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TipodeReceta "2 = el Sl sl & S Ebs e s Pl i - 0 L Estandar

Rendimiento oo U SN sia o - SRR e 400 Gramos
TamanodelaPorcion = = red S ga@adr i o 0 400 Gramos
N.° de Porcioness’ s iat Rna el e Gl e o L L 10
TiempodePreparacion 2 vt o M me T 8 L 40 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Knorr® Crema de Champinones . _ _ _ _ __ __ P S Gramos
Knorr® Caldode Gallina . _ ___________. {2 e N A A e Gramos
Agua .o s T e R s SO0 DA B e o d Mililitros
Cremadelache . i el Giis s 2 ¢ PO e Mililitros
CebollaBlanca . _ ___ _____________. TRES R SR INGRE e e T Gramos
Champinones. o o b iseiel Jae e 71 Rl S R TN S Gramos
AjO .. oo sd s R e O s S e R Gramos
Portobello . i T e i Wais FRO A I e Gramos
Perejil o= =2 s Ve el hsins s s e O e G N e Gramos
Mantequilla - - - - - - ___________. 3§30 R T SRSl U A S Gramos
QuesoParmesano _ _ _ _ _ _ _ _ ________._ 7151 BRI e el i Gramos
Arroz - oo dss v Rl e v FHDE e e e e Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Mediry pesar los ingredientes. « 2. Colocar la mitad del agua a romper hervory en el resto
de del aguaq, hidratar Knorr® Caldo de Gallina y Knorr® Crema de Champinones, incorporar
y dejar hervir por 5 minutos mas. « 3. En una sarten colocar los vegetales con mantequilla
y adicionar el arroz, dejar dorar un poco y comenzar a hidratar con la mezcla de Knorr® Caldo
de Gallina y Knorr® Crema de Champinones. « 4. Finalizar la preparacion adionado un poco
de crema de leche y queso parmesano. ¢ 5. Servir en una bandeja decorando
con perejil finamente picado.
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YBERENJENA

TipodeReceta "o~ el Sl wiill & S Ebs e s Pl i - 0 L Estandar
Rendimiento o ot U SN GEiia o - SRR e 200 Gramos
TamanodelaPorcion:: ' = ted oS amadiiiai it e 200 Gramos
N.° de Porciones:: s st vl solid o el o o 10
TiempodePreparacion 2 vt o M me T n L 30 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Knorr*Basedetomate__ _ ___________. | P AT TN T AR Gramos
Fruco®PastadeTomate . _ _ _ _ _ _______. SO s e Gramos
Berenjena:: o S s e L e T S Gramos
Knorr® Caldo de Gallina __ _ ___________ Jlicas e N Gramos
AJO s ARG e SR U Bt e Gramos
CebollaBlanca . i iicaas Stmai i 2 R e v Gl o R Gramos
Sal . .o o i stiaeie e e | vl PR R Gramos
e 1o BENBIE S SO S Do R R e 748 21 ESeat sia iR i S Mililitros
Laurel > Lo fitiians st il e & S A U S NS S Gramos
Fruco®SalsadeTomate . _ _ _ _ _ _______._ B e e Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Mediry pesar los ingredientes. - 2. Pelary picar la berengena en trozos pequenos,
adicionar sal para quitar el amargo reservar; Picar finamente la cebolla y el gjo.
- 3. Hervir el agua adicionar el Knorr® Caldo de Galling, la cebollay el ajo, Lavar la berenjena
para quitar el exceso de sal. « 4. Incorporar el resto de los ingredientes y dejar cocinar por 10
minutos. « 5. Servir la crema bien caliente y decorar al gusto.
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CREMA

de CALABACIN

TipodeReceta "2 el Sl wiillg & S Ebs e s P Tl i - 0 Estandar
Rendimiento . 80 o lal SRR aeligi s it o - SRR S 200 Gramos
TamanodelaPorcion . = = aved S gaadr i o 0 200 Gramos
N.° de Porcioness’ s at Rna el e Gl i o L 10
TiempodePreparacion 2 v d ot o M me T n L 30 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Knorr® Caldode Gallina . _ _ _ _________._ de U e Gramos
Mantequilla s - =0 il sl sei s i, JONEsE e Gramos
CebollaBlancea > = i e i i v e TR e i s L Gramos
CalabacinesPequenos . _ _ _ _ _______. e S S e ik Gramos
Cremadeleche. . i Sosani i 2000l SRR DR Gramos
o | BRI S e AR b e R e Gramos
Pimienta . o oofigisos danmserin i i S e e R e e Gramos
Knorr® CremadeEsparragos . _ _ _ ____ ___ o R SRS R R Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Mediry pesar los ingredientes. « 2. Derrita la mantequilla en una cacerola, agregar
la cebolla cortada cubos y rehogar hasta que este transparente, anadir los calabacines
picados y dejar cocinar por 2 minutos mas. « 3. Verter 2 litros de agua y cuando este caliente,
anadir el Knorr® Caldo de gallina, bajar el fuego y dejar cocinar por 5 minutos mas.
- 4, Hidratar la Knorr® Crema de esparragos en 200 ml de agua fria. « 5. Colar el caldo a otra
cacerola, triturar los calabacines, la cebolla, mezclar con el caldo y la Knorr® Crema
de Esparragos. « 5. Cocinar por 10 min y salpimentar, anadir la crema de leche
por encima en cada taza.
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TipodeReceta ~ic . Siul Gl il & S et Sl -y L Estandar

Rendimiento- . &0 T iRl ealgie 2 - SSRGS S0t 2500 Gramos
TamanodelaPorcion: & = aeiio e aduimans e 0 0 250 Gramos
N.° de Porcioness e, s sl e a0 . 10
TiempodePreparacion 2 vt o M me T n L 30 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
PechugasdePollo _______________._ o B e R e S Gramos
Knorr® Caldode Gallina_ _ _ _ _________. LY B e S Gramos
Cebollalarga . oo nais a al ey 1410 S SRR R en B DA Gramos
CilantroFresco . i i i ini s e maua ) ) ol R R Rt e R NI Gramos
Jalapefio = o st R e e ST ety SRR RO I S Gramos
Aguacate. = ia i s e %1 N S K RS Gramos
Fruco® SalsadeAji_ _ - _____________. “a Il e i S Gramos

METODO DE ELABORACION:

- 1. Mediry pesar los ingredientes. « 2. Caliente 2 litros de agua y cuando este caliente
adicionar el Knorr® Caldo de Gallina. - 3. Anadir las pechugas de pollo cocidas, sin piely
cortadas en tiras gruesas. « 4. Agregar a el caldo jalapenos, la cebolla larga picada y hojas
de cilantro fresco, cocinar por 5 minutos mas. « 5. Servir el caldo en trazas y repartir el pollo
- 6. Finalizar el caldo con tiras de aguacate y gotas de Fruco® Salsa de Aji.




SANTAFERENO

TipodeReceta . el S il ~ S Ebe e e e i o - Estandar
Rendimiento . a0 T i Rl ealgRe 2 - Sl SERRGl S S0 T 2300 Gramos
TamafodelaPorcion. . & witeie om0 230 Gramos
N.’dePorciones: i vt g SRRl e 0 L 10
TiempodePreparacion 2 v oo e m e DT L 120 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
PechugasdePollo. __ __ ___________. el R Y K Gramos
Mazorcas =i seiEaaE R e SO0 <o SaT - et ool Gramos
Knorr® Caldode Gallina . _ _ _ _ _________ e L R RS e e Gramos
Cebollalarga ... . oo oo on ok gl N S Gramos
AJo 1 B S e I S e S g O R R Gramos
CilantroFresco o ) am gl r il S0 o bt SO R S G A Gramos
PapaCriolla - oo o - v e iipi s n SO0 e Gramos
PapaNevada . _ _ _______________. BUDIDNEE - eI Do Gramos
PapaPastusa .o et i iie s s SR G B A S Gramos
Guascd - ci0 e NS T e N SR OO SR Gramos
Knorr® Cremade Cloclo. - iasabtidages s i el 18 o Gramos
Cremadeleche . di S as e i FOR s RN e T Mililitros
Alcaparras & i rnaaiaia oo S Rien 2[R RN R S R Mililitros
Sal

METODO DE ELABORACION:

- 1. Mediry pesar los ingredientes. « 2. En una olla colocar las pechugas de pollo, mazorca,
Knorr® Caldo de Galling, cilantro, cebolla larga, ajo, sal, agregar agua y poner a hervir.
Cuando hierva bajar el fuego a medio y cocinar durante unos 40 minutos mas hasta
que las pechugas de pollo este bien cocido y tierno, retirar las pechugas y reservar.

« 3. Continuar cocinando, retirar la cebolla larga, anadir las papa criolla y la papa pastusa,
cocinar por 30 minutos mas. 4. Agregar la papa nevada cortada en rodajas gruesas, hidratar
con Knorr® Crema de Choclo en agua fria y adicionar al ajiaco, cocinar a fuego lento por 20
minutos mas y rectificar sabor. - 5. Desmenuzar el pollo y poner de nuevo en la olla.

- 6. Servir el gjiaco caliente acompanar con alcaparras y crema de leche.

Unilever
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TipodeReceta . el S il ~ S Ebe e e e i o - Estandar

Rendimiento . 80 sl SV aligi e 5t o - SoREET 0 s 2500 Gramos
TamanodelaPorcion: = = aved S g@adr i o 0 250 Gramos
N.° de Porcioness i iat Rna el e Gl e o L L 10
Tiempo dePreparacion 2 vt oo M - n L 40 Minutos
INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
Fruco®SalsadeTomate .. _ . ______. v Bt AN R e S Gramos
Aceite. i i e ElE et ST b e Mililitros
Cebollalarga . .o imoiad et s LR N e O el Gramos
Ajo.L L5t i U o S A e Gramos
PimentonRojo . _ _ _ _ _ _ ___________._ BOIR R e Gramos
Knorr® Caldode Gallina . _ _ _________. B S e s D Gramos
ArrozBlanco .. o o R HODMR e T e s T Gramos
PechugadePollo . _ _ _____________. ROOURE e i el s Gramos
Zanahoria . .0 e nea S e e BOQ e e Gramos
Habichuela 0 st st sann D) g e s S Gramos
Arvejol .- kiR SR N e Zothoaiiian vy Gramos
Cilantro: i i\ st Saaie iyl G s e T R R R e o I Gramos
Aguacate s el e e BRI s S Gramos
Huevo .o i b et L el QU s e Unidad

METODO DE ELABORACION:

- 1. Mediry pesar los ingredientes. « 2. Cocinar la pechuga de pollo junto con Knorr® Caldo
de Galling, retirar la pechuga de pollo y dejar enfriar para desmechar. « 3. Picar la cebollq,
el ajoy el pimenton finamente. ¢ 4. Calentar una olla con el aceite, sofreir la cebolla, el ajo
y el pimenton por 3 minutos. « 5. Agregar el arroz y sofreir hasta que dore. « 6. Agregar dos
tazas y medias del caldo donde se cocino las pechugas de pollo en el arroz, las zanahorias
picadas en cubos, las habichuelas y las arverjas. « 7. Revolver todo muy bien rectificar sabor
y dejar cocinar a fuego bajo hasta que seque el agua.
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"_7-'?_.";-_'ZI_NG-REDIENTES PESO NETO UNIDAD

________________ IS SO PO T (0 -

1. Pesary alistar todos los ing redientes. 2.E

Tipodereceta . _ ______________________ . Estandar

Rendimiento _ _ __ ____________________________. 750,0 Mililitros
Tamanode laporcion_ _ _ _ _ __ _ __ iy, Lyl i W Ao S 375 Mililitros
N.° de porciones._ _ _ ___*_; 2'd ____ i) _ S N R A SR 2
Tiempo de preparacion - — . _____. 35 Minutos

- ||I

y dejamos que hierva, anadimos el qucjo de Gallina Knorr®, espumamos. 3. Retiramos
la gallina, cernimos el fondo y reservamos el liquido. 4. En una olla hacemos el refrito
colocando el aceite, el achiote, las cebollas y la pasta de ajo dejamos rehogar adicionando
la arvejaq, el arroz, la zanahoriq, el papanabo todos en corte brunoise pequeno, el laurel,
colocamos el caldo. 5. Cuando ya estén todos los productos cocidos adicionamos la yuca
y dejamos hasta que esté suave rectificamos con sal, pimientay comino y la gallina en trozos
pequenos finalmente picamos el cilantro y servimos caliente.
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n una olla colocamos agua fria, la gallina
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Tamano de la porcion _ _ _ B 4 . .__,_ 4 o L R S R 300 Mililitros
N.° de porciones . _ _ _,_'"__. i _'J_’_'__" Il AT L e N e 4
Tiempo de preparacion - - __________________________ 60 Minutos

-_-‘,.:'-INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD

ol

- CaldodeGalinaKnorr®___________.15._______________. Gramos X 'f .,»f
S L T G e R S AR b | MU 0 S b S I Gramos
ey [T 2 O S Pl B Gramos 1;. ,
A 30 o S e S B Gramos
T e s S T [ R B PTe ieo  B Gramos 'f
St R e A e R [+ MR RN N Gramos
i,T# I AT e . o T N o L 300D s T SRR Gramos f;r’_'-_' p
B ebollaBlancor™ < o ol e 200 s e i Mililitros '._ !
f 1_-;1'-. T e gt AR T S SR S S a0 O ) | I S DR AR 4 Sty Gramos 1'1*"
"'."f?*.. L Dk AR - OIS e || PR AR R T Gramos 'r_"l_'“q_I
R e e e L e e e 00 s s L e N Mililitros -
.,,5‘-' A0 s S 8 o T 000 s T ke S Gramos ?

R apa Chola = =2 o o U200 Ll L Gramos
Th gl | RS eManis Lo s e e 1300, e T D e Gramos o
B RimientoVerde - - _ _ _ . o _ __ ____ 0.l el Gramos|
i EmagreBlanco - - _ AT oo L Lo 100 LSl Le s Mllllltros

1. Pesar y alistar todos los ingredientes. 2.En una olla cllgf presion colocamos la panza prewamente lavada
con limén, sal y abundante agua, la colocamos con una hoja de hierba bueng, saly llevamos a una primera ebullicién
luego de esto botamos el agua y hacemos una nueva agua de coccion con un rama de cebolla blanca, los dientes
de ajo, la hoja de laurel el Caldo de Gallina knorr, sa\. al gusto cerramos la olla y esperamos el primer pito y a partir
de eso dejamos cocinar de 40 a 45 min. 3.En un olla colocamos el aceite, achiote y ponemos las dos cebollas,
la pasta de ajo, la mitad del kilo de papa pe'lada y cortada en dados medianos, la mantequilla, el atado de cilantro
con el @ji, sal pimienta, comino al gusto y dejamos rehogar hasta que se sancochen las papas cambiando de color
y textura. 4. A la preparaciéon anterior agregamos la panzay el resto de papas y mezclamos adicionando el fondo
de coccidn de la panza, llevando a ebull|C|on hasta que espese flnallzqndo con la leche, la pasta de mani, el cilantro
y el éregano, rectificamos con sal, ‘podemos acompanar con arroz blanco, aguacate, lechuga

' cortada en Jullana




Tipode recetn - L -l it L T Estandar

A\ Rendimiento. _ __ ________ __._"____I_'-_"_al RS s C 1200 Mililitros
Tamafio delaporcion . _____ _ _ h_,_ i T e R 300 Mililitros
N.°de porciones._ _ _ _ _ _ L _J__‘__ -- _ o --- .'_; ---- ;__ R 4
Tiempo de preparacion - --- ____‘ s 1__‘*'_ - 5 Minutos

-

e .:I*

el o7 “'
. 5 R
~ INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
T SR | - TR
i Lo e s Y e ) "“‘ A2
AN T A S B DA -1 P e 1
B e hollaBlanca - - oo B0l Rhat e | =
:Thk ____________________________________ - f; "
N Manteaquillas s 0 L s s A B0 s e e RS | -_I'_:- r
BN Rapa Cholth - = _ 1 r S 0280 D Lo eh sl ;j__ f
"f?‘., ---------------------------------------- ' r} I
'I.' T SN MR L L e e s NN e D s et Lopul TR ?.I

1. Pesary alistar todos los ing re_die_hte.s. "T;Z; Eel-ar las pqp-'ds y cortarlas en cubos medianos
y grandes. 3. Atar el aji con el paico, picar la cebolla blanca. 4. Hacer un refrito
con manteca,la mantequilla, achiote, la cebolla y las papas. 5. Agregar el agua que llegue

a ebullicion y agregamos el Caldo de Gallina Knorr. 6. Agregar la leche, dejar reducir y cocinar
hasta que este la consitencia de la papa. 7. Retirar el aji y el paico y anadir el queso rayado.




Tipoderecetn _ = -l ot L R T B Estandar

) Rendimiento. _ _ _ __ __ _ L ___. 500 Gramos
Tamao de laporcién_ _ _ _ _ _ _ _,_,_,_ . ;__;_- i TN e L R 50 Gramos
N.° de porciones _ _ _ g 0 _‘____ ST e D e 10
Tiempo de preparacién . - - ___________ .':,Ii il 20 Minutos

[ k
»
' 4 T

i - - 4R
| ‘.1 r | | 3 1._: h h Bl
1] '.,:_ = .JT'. .
~ INGREDIENTES PESO NETO UNIDAD
.Jl-:E: A, "' _____________________________ - .::.:' ." r1"
~ MantequillaoMantecadeCerdo . ... 60 _ . " '1: Y I
N e R - | S e e L =
B T T 000 il Rfest .,
!
ey YOIt T )
’-_",?‘ e T T o R eI A O | ST N Rl S N R i S
B QuesoFresco_ . _ . 1l ___ - 100 ___ i o ___id o
B CAchiote - __ ____- o, R EPIERRIER S AR IR D B iy -1 S
5 | ¥ s

T N

1. Pesary alistar todos los ingredientes./ hidratar el caldo de gallina Knorr. 2. Colocamos
en un bol la harina haciendo un volcdan dejando un hueco en el medio, ahi colocamos la yema
de huevo junto con la mantequilla o manteca de cerdo moldeable, la sal y mezclamos bien
hasta unir todos los ingredientes, despues de eso vamos hidratando lentamente con el fondo
de pollo hasta lograr una masa manejable. 3. Para el relleno hacemos un puré con la papa

cocinada la mezclamos con el queso rallado y el achiote, rectificamos con sal y pimienta.

3. Hacemos porciones pequenas con la masa y vamos rellenandolas con la mezcla anterior,
ddndoles forma de pequenas tortillas. 4. Las podemos poner a punto en un tiesto caliente
con manteca de cerdo y las colocamos a fuego lento hasta obtener un dorado agradable
y que estén cocinadas o las podemos meter en una placa al horno precalentado a 170°
por 25 min. hasta ver que se encuentren doradas y cocinadas.



Tipodereceta . - Xk ol Lot N S TS | Estandar

Rendimiento _ _ _ _____ LNy _ __7'-_";:.-1_'1__'-_ Pl Y 750,0 Gramos
Tamafiode laporcion _ _ _ _ _ _ _ _______d e T R A S 250 Gramos
N.° de porciones._ _ _ i _J__‘ __ L _l'__ =LY L i 3
Tiempo de preparacion . - - _______ i AT L 35 Minutos

.

"

" INGREDIENTES  PESO NETO UNIDAD

 Lechuga Criolla Gramos
Aguacate Gramos

 Cebolla Paitefia : Gramdsi,:_:'l:,_L 3

<

M—— III-

5 =74 J
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g, b .I.-‘
b | 8
1 '1,'_1 l
| I "

1. Pesary alistar todos los ing redie‘n'tles_.‘ ,'?;2:.'Ir_l_,e_r'vir'c-1'gimay'.&_j_lg regar el Caldo de Gallina Knorr
y cocinar los cueros. 3. Cocinar las papas. 4. Hacer el refrito, agregar mani, leche y el caldo
- donde cocinamos e'lc_uerb y licuar.
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