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Fedezze fel a Knorr Burgonyapehely
sokoldalusdgat 13+1 recepten at!
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13+1 recept Knorr Burgonyapehellyel

A R £ \'.
L=

Egy olyan vildgban, ahol a gasztronémia
rohamos iitemben fejlédik, sziikség van arra,
hogy folyamatosan fejlessziik ételeinket.

A Knorr Professional a séfek tdmogatdsdara egy
98%-ban burgonydbdl készilt terméket kindl,
amely minden fogdsnak teljes, gazdag izt ad,
kompromisszumok nélkdil.

A burgonydt tdpanyagokban gazdag talajban
termesztjuk, gondosan takaritjuk be, majd
megmossuk és megtisztitjuk anélkil, hogy vegyi
tisztitészereket haszndalnank.

Ezutdn feldaraboljuk, megfézzik és purésitjlk.
Purésités utan kiméletesen szdritjuk és kdzben
pehellyé alakitjuk, hogy a konyhdjdban a fézés
gyorsabbd és kdltséghatékonyabbad valjon.

Egy kulonleges utazdsra hivjuk. Készitse el a
kotényét, az alapanyagokat, az eszkozoket,
és nem utolsésorban a Knorr Burgonyapehely
terméket - j6 adag kreativitdssal fliszerezve.

Az dltalunk ajdnlott receptek a vilag legtavolabbi
konyhdiba kalauzoljak el. Olyan izélményeket
nyujtanak, amelyekrél taldn még nem s
tudta, hogy vdgyik rdjuk. A vilag kilénb6z6
tdjairdl gydjtottink ossze kulturdlisan sokszini
burgonyapuré-recepteket.

Atokéletes purét keresve rajottiink, hogy a legjobb
koret szdmos formdban megjelenhet.

Minden recept 6sszetevéje a maga nyelvén beszél,
de a tanyéron tokéletes harménidban egyesiilnek.

Ebben a katalégusban a vildg konyhamivészeté-
nek kulturdlis lenyomatait fedezheti fel.

A romantikus Franciaorszag fliszernévényeitdl
kezdve a napfényes Olaszorszag zéldségein at,
sajat hagyomdnyos ételeinkig - ez a tapaszta-
latcsere a hétkdznapi burgonyapirét valddi
inyencségek kavalkadjava alakitotta.




KNORR Burgonyapehely 4 kg

tokéletes kotdelem,
amely #mindenhezillik

A Knorr Burgonyapehely kivalé minéségl termék.

Sokoldalu és meglepé alapanyagként a burgonya
idedlis kiegészité a fogds tokéletes egyensulydhoz.
Folyamatosan inspirdlja a séfek kreativitdsat, és

KNORR Burgonyapehely Tejjel 4 kg

Ugyanaz a #kivaldomindség
minden alkalommal

A Knorr Tejes Burgonyapehely idedlis a professziondlis
séfek szdmara.

A Knorr Tejes Burgonyapehely segit, hogy gyorsan és
hatékonyan dolgozhasson, igy a burgonya mosdsara
és hadmozdasdara forditott idét uj, innovativ, prémium

PROFESSIONAL

POTATO FLAKES

ES DE TERRE

ami a legfontosabb: vendégeinek kivalé mindségi
izélményt nyujt, amelyet Ujra és Ujra at szeretnének

mindségu ételek megalkotdsara fordithatja.

FLOCONS
LN DE PO

majd élni.

Meséljen vendégeinek arrdl, hogy a Knorr Burgo-
nyapehelyhez kizardlag kivalé minéségl burgonyat
haszndlunk, amelynek 98% a burgonyatartalma,
mely gondos feldolgozdson megy keresztll, tisztitd
vegyszerek alkalmazdasa nélkil.

Kiemelt elényok:

HATEKONYSAG
Gyors elkészités 3-5 perc alatt, veszteség nélkdil.
Kevesebb munkaigény, kisebb személyzetiigény.
Alacsonyabb energia- és idéraforditds.
Nem foglal sok helyet a raktdrban
vagy a konyhdban.

ALLANDO MINOSEG
Krémes dllag, egységes iz és szin
az elkészitett ételben.
Nem dll fenn a savanyodds veszélye.

STABILITAS
Bain-marie stabil akdr 3 érdan keresztdil.
El6re elkészithetd, és optimalis koriilmények
kozott akdar 48 6rdn at megdérzi mindségét.

A Knorr Tejes Burgonyapehely egy sokoldalu termék,
amely a friss burgonya teljes izét kdézvetlenul a ter-
méfoldekrdl juttatja el, és kivald minéséglu alapa-
nyagaival garantdlja a megbizhaté mindséget.

Alkosson minden alkalommal uj, kreativ és meglepé
burgonyapiré-vdltozatokat!
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TAROLHATOSAG —d
Hosszu eltarthatdsag: 18 hénap.
Nem igényel nagy tdroldhelyet.

SOKOLDALUSAG
A termék szdmos receptben felhaszndlhato,
kilonbozé izvildgokkal és talaldsi médokkal.

MINOSEG
98% a burgonya tartalma, mely gondos
feldolgozdson megy keresztil, tisztitd vegyszerek
alkalmazdsa nélkul.
Allandé, megbizhaté iz, amely megegyezik
a frissen fétt és attort burgonya izével.




ALAPRECEPT 1

ALAPRECEPT 2

Burgonyapehely
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Knorr
Burgonyapehely

Viz Tej S6 Késztermék
2,01 309 7,5 kg
ELKESZITES

Felforraljuk a sés vizet. Levesszik a tazrél, és hozza-
adjuk a hideg tejet.

Ezutdn hozzdadjuk a Knorr Burgonyapelyhet, és
simdra keverjuk.

Hagyjuk 2-3 percig dllni, hogy elérje a megfelelé al-
lagot, majd tdlalds elétt ujra dtkeverjik. Dusithatjuk
vajjal, hogy krémesebb dllagot kapjunk.

A hideg tej mennyisége helyettesithetd hideg vizzel.
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Knorr
Burgonyapehely tejjel

Burgonyapliré Viz Késztermék

4 kg 221

ELKESZITES

100 g Knorr burgonyapehelyhez 550 ml viz sziikséges.
Melegitsiik fel a vizet (kb. 80-85°C-ra), majd adjuk
hozzd a Knorr burgonyapelyhet, és keverjuk simara.
Hagyjuk 2-3 percig dlini, hogy elérje a megfeleld dlla-
got, majd évatosan keverjik at ujra.
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A kovetkezé oldalak receptjei az 1-es vagy 2-es alapvdltozathoz adhatdk
hozzd izlés szerint. Javasolt a vizmennyiség 5-10%-os csckkentése a kivant
dllag eléréséhez.



v 1-2 perc

v husokhoz

v vadételekhez
v halételekhez

ASZALT PARADICSOMOS

Hozzavaldk 10 adaghoz:

50g 82%-o0s vaj

50 mi extra szlz olivaolaj

59 fokhagyma

10g Knorr Primerba Voros Pesto

100g Knorr Szdritott Paradicsom Olajban
10g bazsalikom (izlés szerint)
ELKESZITES:

Olvasszunk fel 50 g 82%-os vajat 50 ml extra szliz
olivaolajban. Adjuk hozzd az apréra vagott fok-
hagymat, és pdroljuk addig, amig érezhetévé vdlik
az illata. Ezutdn azonnal adjuk hozzd a 10 g Knorr
Primerba Voros Pestét és a 100 g Knorr Szdritott
Paradicsomot, majd néhdny mdsodpercig piritsuk
tovdbb alacsony langon. .

Készitse el a burgonyapiirét az Onnek megfelel6
alapreceptek egyike alapjdn a kivant adagszdam-
ban.

A frissesség és a szin fokozdsa érdekében adjunk
hozzd 10 g frissen apritott bazsalikomot.

ROPOGOS BACON ES
CHEDDAR SAJT

Hozzavaldék 10 adaghoz:
100g bacon

v 3-5 perc
v husokhoz
v vadételekhez

20 ml olivaolayj
1db salotta hagyma
19 szaritott kakukkfa
vagy
29 friss kakukkfi ]
10g Knorr Alapiz Flst6lthusos Etelekhez

cheddar sajt (szeletelve vagy reszelve)
izlés szerinti

ELKESZITES:

Piritsunk meg 100 g vékony csikokra vagott bacont.
Locsoljuk meg 20 ml olivaolajjal; a baconbdl kisu-
16 zsir elegendd lesz. Amikor ropogdsra és arany-
barndra siilt, adjuk hozzd a finomra vagott salotta
hagymat, és pdroljuk Gvegesre.

Készitse el a burgonyapiirét az Onnek megfelel6
alapreceptek egyike alapjdn a kivant adagszdam-
ban majd adjon hozzd 1g szdritott (vagy 2 g friss)
kakukkfuvet.

Tdlaldskor helyezzilink a tetejére szeletelt vagy re-
szelt cheddar sajtot, majd 220 °C-on 2-3 percig
gratinirozzuk.

Az izek még gazdagabbd tételéhez adjunk 10 g-ot
a Knorr Alapiz Flistélthusos Etelekhez termékbél a
forrasban |évé vizhez.

v 3-5 perc
v husokhoz
v vadételekhez

CHEDDAR SAJTES

JALAPENO PAPRIKA

Hozzavaldék 10 adaghoz:

509 82%-o0s vaj

50 ml extra szlz olivaolaj
100g poréhagyma

50g jalapeno paprika

cheddar sajt izlés szerint

ELKESZITES:

Olvasszunk fel 50 g 82%-os vajat 50 ml extra sziz
olivaolajban, majd adjunk hozzd& 100 g finomra
vdagott péréhagymadt és 50 g magjaitdl megtiszti-
tott, apré kockdkra vagott jalapefo paprikat.
Készitse el a burgonyapirét az Onnek megfelelé
alapreceptek egyike alapjan a kivant adagszam-
ban.

A kivant talaldsi formdaban tdlaljuk, szérjuk meg re-
szelt cheddar sajttal, majd 220°C-os siitében 2-3
percig gratinirozzuk.

OLASZ PESTO ES
PARMEZAN

Hozzavaldék 10 adaghoz:

v 3-5 perc
v husokhoz
v vadételekhez

50¢g 82%-o0s vaj

50 ml extra szlz olivaolaj

5g fokhagyma

10g9 Knorr Primerba Vorés Pesto

romano sajt izlés szerint
parmezdn izlés szerint
bazsalikom izlés szerint

ELKESZITES:

Olvasszunk fel 50 g 82%-os vajat 50 ml extra sz(iz oliva-
olajban, majd pdroljunk benne 5 g finomra vagott fok-
hagymat, amig érezhetévé vdlik az illata. Azonnal adjunk
hozzd 10 g Knorr Primerba Vords Pestét, majd néhdany
mdsodpercig melegitsiik tovabb.

Készitse el a burgonyapiirét az Onnek megfelel alapre-
ceptek egyike alapjdn a kivant adagszdmban.

A texturdt reszelt Romano sajttal tesszik egységessé,
majd 220 °C-os slitében 2-3 percig gratinirozzuk. Ezt ko-
vetéen reszelt parmezdnnal szérjuk meg.

Atextura és a frissesség tovdabb fokozhaté apréra vagott
friss bazsalikom hozzdaddsdval.




GOROG FETAES o
0 REG A N é v vadételekhez

Hozzavaldék 10 adaghoz:

509 82%-o0s vaj

50 ml extra szlz olivaolaj

100g lila hagyma

10g Knorr Primerba Pesto 340 g

feta sajt izlés szerint
oregdnd izlés szerint
bazsalikom izlés szerint

ELKESZITES: ’
Olvasszunk fel 50 g 82%-os vajat 50 ml extra sziz
olivaolajban, majd pdroljunk meg benne 100 g fi-
nomra vagott lila hagymat, amig liveges nem lesz.
Adjunk hozzd 10 g Primerba Pestoét, és fézzuk né-
hdny mdsodpercig. .

Készitse el a burgonyapiirét az Onnek megfelelé
alapreceptek egyike alapjan a kivant adagszdam-
ban.

Az intenzivebb iz érdekében az elkészités végén
adjunk hozzd kockdra vagott feta sajtot, szdritott
oregdnét és friss bazsalikomot.

A kész ételt elémelegitett stutében, 220°C-on 2-3
percig gratinirozzuk.

BROKKOLI ES CHEDDAR

v husokhoz

v vadételekhez
SAJT v halételekhez

v tengergyimolcsei

Hozzavaldék 10 adaghoz:
200¢g brokkoli

100g vaj
cheddar sqjt izlés szerint
ELKESZITES:

Adjunk 200 g brokkolit forrasban 1évé vizhez, és f6zziik
5 percig. Leszirés utan a f6z6vizet haszndljuk fel az 1-es
vagy 2-es alaprecepthez, a zsiros tejszinnel (az alapre-
ceptben 1évé mennyiségben) és az apréra vagott, foétt
brokkolival egyiitt.

A selymesebb dllag érdekében adjunk hozzd 100 g vajat.
A kivant tdlaldsi formdban helyezziik a burgonyapiirét,
szdrjuk meg a tetejét cheddar sajttal, majd elémelegitett
stitében, 220°C-on 2-3 percig gratinirozzuk.

ZOLDBORSO ES KAPOR

Hozzavaldk 10 adaghoz:

200g z6ldborsé
1csokor  kapor

ELKESZITES:

A forrasban 1évé vizhez adjunk 200 g z6ldborsét,
majd fézziik 5 percig. .

Készitse el a burgonyaptrét az Onnek megfeleld
alapreceptek egyike alapjdn a kivant adagszdam-
ban.

A még selymesebb dllag érdekében adjunk hozzd
100 g vajat. Végiil keverjik hozzd a fétt zéldbor-
sot és a finomra apritott kaprot.

Hozzavaldk 10 adaghoz:

50 mi extra szlz olivaolaj

59 fokhagyma

200g fagyasztott spenot

50¢g vaj
ELKESZITES:

Melegitstink fel 50 ml extra szlz olivaolajat, majd
adjunk hozzd 5g apréra vagott fokhagymat és
200 g fagyasztott spendtot.

A hékezelés utdn keverjiik 6ssze 50 g vajjal, majd
oévatosan, spatuldval keverve dolgozzuk bele az
1-es vagy 2-es alaprecept szerint elkészitett bur-
gonyapehelybe.

A krémesebb dllag érdekében haszndljunk zsiros
tejszint.

v 2-3 perc

v husokhoz

v vadételekhez

v halételekhez

v/ tengergyumolcsei

v 2-3 perc

v husokhoz

v vadételekhez

v halételekhez

v tengergyuimolcsei




ES CHILI 428 BURGONYAPUREVEL ES
PAROLT ZOLDSEGEKKEL
R

CSEMEGEKUKORICA PANIROZOTT HEKKFILE e

Hozzavaldék 10 adaghoz:
150¢ csemegekukorica
100g vaj
cheddar sajt izlés szerint
chilipelyhek izlés szerint

Hozzavaldék 10 adaghoz:

750 ml viz
G fmen, 59 s6
ELKESZITES: 165¢g Knorr Burgonyapehely
Adjunk 150 g csemegekukoricat forrdsban lévé 335 ml te)
vizhez, és f6zziik 5 percig. ) 7009 kelbimbd
Készitse el a burgonyapiirét az Onnek megfelelé 50g névényi olaj
alapreceptek egyike alapjdn a kivant adagszam- 20g fodros kel (kale)
ban. 3009 cgkkml
A még selymesebb dllag érdekében adjunk hozzd SO, Iqors i
100 g vajat. 10db panirozott hekkfilé
A kivant tdlaldsi formdaban helyezzik el a piirét, 2509 citrom . , , ..
szérjuk meg reszelt cheddar sajttal és chilipehely- 400 ml  Hellmann's Mézes-Mustdaros Ontet
lyel, majd elémelegitett siitében, 220°C-on 2-3 kapor a diszitéshez
percig gratinirozzuk. ; 2~
ELKESZITES:

Egy edényben forraljuk fel a vizet a séval. Amikor
felforrt, vegytik le a tizrél, majd adjuk hozzd a te-
jet és a Knorr Burgonyapelyhet. Keverjik simara,
vdrjunk 2 percet, majd keverjik &t udjra.

Egy serpenyében melegitsiik fel az olajat és a va-
jat. Adjuk hozzd a zoldségeket, és paroljuk Sket,
amig megpuhulnak. Izesitstik séval és borssal.
Sussuk a hekkfiléket aranybarnara.

Talalaskor helyezziik a tdnyérra a burgonyaplirét,
a pdrolt zoldségeket és a hekkfilét, majd diszit-
suk citromszeletekkel, Hellmann's Mézes-Mustdros
Ontettel és friss kaporral.

Hozzdavalék 10 adaghoz:
20g 82%-o0s vaj

200g9g zeller

300g¢g sdrgarépa

100g poréhagyma

50¢g Knorr Sészegény Zoldségleves alap
Laktoz- és Gluténmentes 900g

10g metéléhagyma

39 sé

2,51 viz

100g¢g Knorr Burgonyapehely

ELKESZITES:

A péréhagymadt, a sadrgarépdt és a zellert vajon pa-
roljuk meg. Adjuk hozzd a Knorr Zéldségleves Ala-
pot és a vizet, majd fé6zzik 5 percig.

Ezutdn adjuk hozzd a Knorr Burgonyapelyhet, és
alaposan keverjlik 6ssze. Tovdbbi 3 percig f6zzlik,
majd izesitstik séval.

Forrén tdlaljuk finomra vagott metéléhagymaval.



PIZZATESZTA

Hozzavaldk 10 adaghoz:

v/ gyorsan
elkészithetd

v bdarmilyen
feltéttel talalhatd

v kb. 60 perc

Hozzavaldk 10 adaghoz:

333 ml tej 1,5 % 159 friss élesztd

200g tojas (60g/darab) 200g Knorr Burgonyapehely
200g¢g sdargarépa 200 mi tej 1,5 %

1339 porcukor 500¢g buzaliszt

93g¢g makaddmia dié

8¢g stitépor

fél citrom

133 g Knorr Burgonyapehely 4 kg

3339 margarin, 75 % zsirtartalmu

ELKESZITES: ELKESZITES:

A tojdasokat szétvdlasztjuk. A fehérjét kevés por-
cukorral kemény habbd verjiuk. A tojasok sdrga-
jat, a citrom lereszelt héjat, a tejet, a dardlt diot,
a reszelt sargarépdt, a maradék porcukrot és a
KNORR Burgonyapliré pehellyel elkevert siitéport
évatosan hozzdkeverjlik.

Margarinnal kikent tepsibe tessziik a stutemény
masszdjat és kb. 1770°C-on 50 percig sutjlk.
Tdalalas és tipp: A sargarépatortdt megstithetjik
tortaformdban is, de lgyeljlink arra, hogy ne le-
gyen magasra toltve, mert nem fog dtsiilni. Tet-
szblegesen, akar cikkekre akdr kockdkra vagva
tdlaljuk. Kindljunk hozzd vaniliasodét vagy Carte
d'Or 6nteteket.
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PUHA KOKUSZTEJES

SUTEMENY

Hozzavaldk 10 adaghoz:

1009 vaj

100g liszt

100g cukor

39 sé

1009 Knorr Tejes Burgonyapehely
2db tojas

400 ml forrd viz

200 ml kokusztej

170 ml viz

ELKESZITES:

Keverjiuk ossze a Knorr Tejes Burgonyapelyhet a
tejjel, a forrd vizzel, a vajjal és a tojasokkal. Ad-
juk hozzd a kékusztejet, a lisztet, a cukrot és a sét,
majd alaposan dolgozzuk 6ssze.

Ontsuk a keveréket egy serpenydbe, és siissiik ad-
dig, amig mindkét oldala aranybarndra pirul.

A langyos tejbe tegyuk bele a cukrot, egy csipet
lisztet, morzsoljuk bele az élesztét és hagyjuk fel-
futni. Fél kild lisztet langyositsunk fel, adjuk hozzda
a Knorr Burgonyapelyhet, a kézepébe csindljunk
egy mélyedést, ebbe ontsiik a felfuttatott élesz-
tét. Szlikséges mennyiségl langyos, sés viz hozzd-
addsa utdan dolgozzuk ki a tésztadt amig 6sszedll.
Kb. 10 percig dagasszuk.

Amikor a tészta szép sima, tdlba tesszuk, meg-
szorjuk kevés liszttel, letakarjuk konyharuhdaval,
és meleg helyen kelesztjuk fél orat. Felhasznalds
el6tt lisztezett deszkdn kerek formdra nyujtjuk és
helyezziik rd a megfelelé feltétet.




KNORR Burgonyapehely termékek megvasarilasa

érdekében keresse értékesitd csapatunkat!

Portfélidban elérhetd termékek:

KNORR Burgonyapehely ~ KNORR Burgonyapehely KNORR Burgonyapehely Tejjel )

4kgx1 20kgx 1 4kgx1

Szav. idé: 18 hénap Szav. idé: 16 hénap Szav. idé: 18 hénap

Adagszdam: 150 ) Adagszdm: 750 édagszdm: 130
CsiffariLaszlo

Babcsak Janos
Gasztronédmiai Szaktandcsadé
Régid: Bdcs-Kiskun megye |
Békés megye | Csongrdd megye |
Jasz-Nagykun-Szolnok megye

@ +36705030257
X janos.babcsak@unilever.com

Pajor Attila
Gasztronémiai Szaktandcsadd

Régid: Fejér megye | Somogy megye |
Zala megye | Veszprém megye

@ +36707052219
>< attila.pajor@unilever.com

Szaboé Zoltan
Gasztrondmiai Szaktandcsadod

Régid: Szabolcs-Szatmdr-Bereg
megye | Borsod-Abauj-Zemplén
megye | Heves megye

® +36205301144
X zoltan.szabo@unilever.com

Tarsoly Péter

Gasztronémiai Szaktandcsadd

Régid: Borsod-Abauj-Zemplén megye |
Hajdu-Bihar megye | Jasz-Nagykun-
Szolnok megye | Szabolcs-Szatmdr-
Bereg megye | Heves megye

Q@ +36202212907
X peter.tarsoly@unilever.com

Gasztronédmiai Szaktandcsadd
Régid: Gyér-Moson-Sopron megye |
Vas megye | Veszprém megye | Fejér
megye | Komdrom-Esztergom megye

@ +36204282348
X laszlo.csiffari@unilever.com

SchillerLaszlé
Gasztronémiai Szaktandcsadd

Régid: Baranya megye |
Somogy megye | Tolna megye |
Bdcs-Kiskun megye

@ +36204282354
B < laszlo.schiller@unilever.com

SzovatiArpad
Gasztronémiai Szaktandcsadd

Régid: Budapest | Pest megye |
Noégrad megye

@ +36701988269
X arpad.szovati@unilever.com
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