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Tyota helpottavia resepteja
Knorr Professional -pastoilla

Pastaruoat ovat ammattikeittion varmoja
suosikkeja. Ne sopivat lounaslistalle, linjas-
toon, ¢ la carte -annoksiin, take away -rat-
kaisuihin ja sesongin mukaan muunneltaviin
kasvis-, kala- ja liharuokiin.

Olemme koonneet avuksesi resepti-ideoita,
Jjoiden avulla saat Knorr Professional -pas-
toista enemman irti. Reseptit on suunniteltu
ammattikeittion arkeen: ne ovat helppoja
toteuttaa, helposti muokattavia ja toimivat
kiireisessa arjessa.

Laadukas pasta tekee tyostd sujuvampaa.
Knorr Professional -pastat sailyttavat napa-
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kan rakenteensa myos vaativissa olosuhteis-
sa, kuten esivalmistuksessa, uudelleenlam-
mityksessd ja lampdhauteessa. Nain voit
valmistaa pastaruokia tehokkaasti ja var-
mistaa tasalaatuisen lopputuloksen annok-
sesta toiseen.

Taman esitteen resepteissd hyddynnetdadn
neljad Knorr Professional -pastatuotetta:
Tacconellia, Taysjyva Fusillia, Lasagnelevyja
ja Asian Noodles -nuudeleita. Loydat tuot-
teiden tarkemmat tiedot esitteen lopusta.

Poimi ideat kayttodsi, muokkaa reseptejd
oman keittiosi tyyliin ja rakenna pastapdi-
vaan annoksia, jotka maistuvat asiakkaille
jo helpottavat keittion arkeal
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Pasta puttanesca

10 annosta

Raaka-aineet: Valmistus:
670g Knorr Fusilli -taysjyvapastqq tai 1. Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan.

Knorr-nuudeleita 2. Hienonna sipuli. Pilko sardellit, oliivit ja kaprikset
200g sipulia pieneksi. Ota paistinpannu ja lisad oljy. Kuullota

. . . . sipuli pannussa ja lisdd valkosipulipyree.
259g Knorr Professional Valkosipulipyretta Pup ! PeipY
100 ol 3. Lisad sardellit, oliivit, kaprikset ja paista
9 gp : SIO' L 1-2 minuuttia.
350 g kivettomida oliiveja N : o
. 4. Lisdd Knorr Pronto -tomaattisurvos ja keitd kasaan

40g sardelleja noin 3-4 minuuttia. Mausta suolalla ja pippurilla.
5009 K“O.rr Pr?'nto -tomaattisurvosta 5. Leikkaa lehtipersilja hienoksi. Lisdd pasta kastikkee-
30g lehtipersiljaa seen, sekoita varovasti. Liséd lehtipersiljaa ja raastet-
209 rypsidljyd tua parmesaania.

suolaa

mustapippuria
parmesaania
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Kesakurpitsalasagnevuoka

10 annosta
Raaka-aineet: Valmistus:
500 g Knorr Tacconelli -pastaa 1. Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan.

Jadhdyta pasta ja siirrd se sopivaan uunivuokaan.
Viipaloi kesdkurpitsa varovasti pituussuunnassa

350 g kesdakurpitsaa

20g Knorr Professional Valkosipulipyretta mandoliinilla (3 mm) ja laita uunipellille.
40g rypsidljyd 2. Sekoita rypsidljy ja valkosipulipyree tasaiseksi pienes-
500 g creme fraichea s& kulhossa. Voitele kesékurpitsat valkosipuli-

oljylla ja liséd suolaa ja mustapippuria.
Paista uunissa 200 asteessa noin 5-7 minuuttia.

200g kermaa

20g Maizenaa Ota kesdkurpitsat uunista ja anna jédhtyd.
30g tuoretta oreganoa 3. Sekoita creme fraiche, kerma ja Maizena tasaiseksi,
350 g fetajuustoa mausta suolalla ja mustapippurilla. Hienonna puolet

oreganosta ja lisdd kastikkeeseen.

Murenna puolet fetajuustosta kastikkeen joukkoon
ja sekoita. Kaada kastike pastan padlle uunivuokaan
ja raasta pddlle pecorinoa.

150 g raastettua pecorinoa

4. Lisdd paahdettu kesakurpitsa, loput fetajuustosta
ja oreganosta pddlle. Gratinoi uunissa 220 asteessa
noin 6 minuuttia.
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Vodkapasta

10 annosta
Raaka-aineet: Valmistus:
670 g Knorr Fusilli -taysjyvapastaa tai 1. Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan.
Knorr-nuudeleita Lel.kkoo'5|pl',ll‘|Jo peko'm plenekSL.. -~
) . Paista sipuli ja pekoni miedolla [Gmmolla, kunnes
200 g sipulia pekoni on rapeaa.
2509 pekonlo 2. Nosta pannun ldmpétilaa ja lisad vodka.
35g Knorr Professional Valkosipulipyretta Keitd 1 minuutti.
25g Knorr Professional Savuchilipyretta 3. Lisda Knorr Tomatino, valkosipulipyree ja savuchili-
350 g Knorr Tomatino -tomaattisurvosta pyree ja keitd kasaan. Lisdd kerma, suola sek& musta-
T pippuri ja sekoita hyvin. Keitd kasaan 3-5 min.
Zag) yeeele o . .
24dl vodkaa 4. L|sog pasta sekq hienonnettu basilika ja
sekoita varovasti.
5dl kuohukermaa & Vimeistel cetul "
o . Viimeistele annos raastetulla parmesaanilla.
30g basilikaa P
suolaa

Raaka-aineet:

800g
45¢g
259
25¢g
5009
309
3009

100

6

mustapippuria
parmesaania

Pasta pomodoro

10 annosta

Knorr-nuudeleita

Knorr Professional Valkosipulipyretta
Knorr Professional Savuchilipyretta
misotahnaa

Knorr Pronto -tomaattisurvosta
basilikaa

mozzarellaa

g parmesaania

rypsioljya

suolaa

mustapippuria
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Valmistus:

Lisad valkosipulipyree, savuchilipyree, misotahna
ja rypsidljy kattilaan ja IGmmit&d miedolla lGmmolla
jatkuvasti sekoittaen noin 5 minuuttia.

Liséd Knorr Pronto -tomaattisurvos, suolaa ja musta-
pippuria ja keitd hiljalleen noin 10 minuuttia kannen
alla.

Keitd nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan.
Kaada vesi pois ja lisdd nuudelit kastikkeeseen.

Annostele ja viimeistele revitylld mozzarellalla,
raastetulla parmesaanilla ja tuoreella basilikalla.




Sienipasta

10 annosta

Raaka-aineet: Valmistus:
700g Knorr Fusilli -tijysjyvapastqa tai 1. Leikkaa sipuli hienoksi ja paista pannulla 8ljyssa.

Knorr-nuudeleita Viipaloi sienet ja lisdd pannulle.

. Mausta suolalla ja mustapippurilla.
200 g salottisipulia . R ,
e e 2. Paista, kunnes sienistd irronnut neste on haihtunut.
600 g herkkusienid tai portobelloa Lisad valkosipulipyree, sieniliemijauhe ja sienikastike
40g Knorr Professional Valkosipulipyretta Jja sekoita hyvin. Anna kastikkeen hiljalleen kiehua
1L Knorr Garde d’Or Sienikastiketta UL
259g Knorr Sieniliemijauhetta 3. Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan ja kaada
100 . vesi pois. Lisad keitetty pasta sienikastikkeeseen.
g parmesaania Sekoita varovasti.

s0g Ight}per'sﬂpo 4. Annostele ja viimeistele hienonnetulla lehtipersiljalla,
20g timjamia timjamilla ja raastetulla parmesaanilla.
30g rypsidljya

suolaa

mustapippuria
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Basilikapasta

10 annosta
Raaka-aineet: Valmistus:
700 g Knorr-nuudeleita 1. Keitd nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan.
160 g Knorr Basilika Tahnamaustetta 2. Leikkaa aurinkokuivatut tomaatit pieneksi.
1 sitruunan raastettu kuori Kaada keitinvesi pois nuudeleista ja lisad joukkoon
. . . . basilikatahnamauste, sitruunan kuoriraaste ja
300 g aurinkokuivattuja tomaatteja qurinkokuivatut tomadtit.
20g tuoretta basilikaa 3. Sekoita varovasti ja annostele.

100g parmesaania o o .
4. Lisad tuore basilika ja raastettua parmesaania.

Pastasalaatti pestolla
Ja parmesaanilla

10 annosta

Raaka-aineet: Valmistus:

800 g Knorr Fusilli -taysjyvapastaa . Keitd pastaa 6 minuuttia jo kaada keitinvesi pois.
150 g Knorr Pesto -tahnamaustetta . Liséié pestotahna ja basilikatahna. Sekoita varovasti.
150g Knorr Basilika -tahnamaustetta 3. Lis&a sitruunavinegretti, paahdetut pinjansiemenet ja
40g Hellmann’s Sitruunavinegrettic sitruunan kuoriraaste.
200 g paahdettuja pinjansiemenid . Leikkaa parmesaanista lastuja ja lisééd ne pastasa-
2 sitruunan raastettu kuori 1S
130g parmesaania . Lis&a tuore basilika ja sekoita varovasti.
30g tuoretta basilikaa

suolaa

mustapippuria

8  Kmnow Farasii pastapéivaant




.-",I_r [ ] [ ]
Tomaattinen pastalaatikko
10 annosta
Raaka-aineet: Valmistus:
800g Knorr Tacconelli -pastaa 1. Keitd pastaa 6 minuuttia ja jadhdytd.
1,2kg Knorr Pronto -tomaattisurvosta 2. Kaada pasta uunivuokaan.
35g Knorr Professional Valkosipulipyretta 3. Kaada tomaattimurska kattilaan.
40g Knorr Kasvisfondi -tiivistetta Lisad valkosipulipyree, kasvisfondi ja tuore oregano.
Keitda hiljalleen noin 8 minuuttia.
30g oreganoa (tuore)
1,2kg Knorr Bechamelkastiketta 4. Lisd.d tomoott.ilsqustike pastan pd@llejo mausta mus-
. . tapippurilla. Lisad bechamelkastike, murennettu feta-
(keitetty valmiiksi) juusto ja raastettu parmesaani.
2009 fetajuustoa 5. Gratinoi pastavuokaa uunin keskitasolla 225 asteessa
100g parmesaania noin 20 minuuttia.
suolaa

mustapippuria
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‘Tomaattinen pastasalaatti
latva-artisokalla

10 annosta
Raaka-aineet: e
600g Knorr Fusilli -tdysjyvapastaa 1. Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan ja jadhdytd
300 g fetajuustoa hyvin.
300 g kirsikkatomaatteja 2. Leikkaa kirsikkatomaatit puoliksi.
300 g marinoitua latva-artisokkaa 3. Lisda aurinkokuivatut tomaatit, latva-artisokat ja

200¢g Gurinkokuivottujo tomocttejo kirsikkatomaatit pastaan ja sekoita varovasti.

200 g Knorr Pesto -maustetahnaa
20g tuoretta basilikaa 5.  Mausta suolalla ja mustapippurilla.
suolaa
mustapippuria

4. Lisdd pesto, murennettu fetajuusto ja tuore basilika.
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Tomaatti-savuchiliaioli

10 annosta

Raaka-aineet:

Valmistus:

200 g Knorr Tomatino -tomaattisurvosta
50g Knorr Savuchilipyretta

20g Knorr Valkosipulipyretta

20g Maille Punaviinietikkaa

500 g Hellmann’s Professional -majoneesia

1. Lammitd Knorr Tomatino -tomaattisurvosta kattilassa
ja lisada savuchilipyree, valkosipulipyree ja punaviini-
etikka.

2. Keitd hiljalleen 6 minuuttia jatkuvasti sekoittaen.

3. Anna kastikkeen jadhtyd. Kun kastike on jadhtynyt,
lisdd majoneesi ja sekoita tasaiseksi.

Sienikastike

10 annosta

Raaka-aineet:

1L Knorr Garde d’Or Sienikastiketta
25g Knorr-sieniliemijauhetta
20g Maille Sherryviinietikkaa

100g kuohukermaa

Valmistus:

1. Lisdd kaikki ainekset kattilaan ja anna kiehua
hiljalleen noin 5 minuuttia.

Fnoww Farasia pastapéivaan!




Nuudelisalaatti

10 annosta
Raaka-aineet: Valmistus:
500 g Knorr-nuudeleita 1. Keitd nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan ja
150g limen mehua j@ahdytd nopeasti.
150g sokeria 2. Lisdd’limemehujo sokeri kulhoon ja sekoita kunnes
. —_— sokeri on sulanut.

30g punaista chilia
100 salottisivulia 3. Hienonna chili ja salottisipuli pieneksi ja lisdd ne

9 ISIpull liemeen. Anna liemen maustua noin 30 minuuttia.
200 unakaalia

9 p,, . 4. Raasta kaalit ja leikkaa porkkanat ja punasipulit
200g kiinankaalia julienneksi. Marinoi kaaleja, porkkanoita ja punasipu-
250 g porkkanaa leita limeliemell& noin 30 minuuttia.
200 g punasipulia Leikkaa kanan rintafileet.
600 g kanan rintafilettd (kypsd) Sekoita vihannekset nuudeleiden joukkoon ja lisga
200 g Hellimann’s seesami-soijavinegrettid.

Seesami-Soijavinegrettia 7. Lis&a lopuksi kana, maapéhkingt, hienonnettu

200 9 moopdhkinéitc’j korianteri ja minttu.
30g korianteria
30g minttua
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i Tomaattikastike

10 annosta

Raaka-aineet: Valmistus:
600 g Knorr Tomatino -tomaattisurvosta 1. Lisad& kaikki ainekset kattilaan.
50g Knorr Savuchilipyretta 2. Sekoita hyvin ja anna kiehua hiljalleen
30g Knorr Valkosipulipyretta noin 10 minuuttia.
30g Maille Valkoviinietikkaa 3. LisGd suolaa ja mustapippuria.
20g sokeria
200g vetta

suolaa

mustapippuria
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PROFESSIONAL

Tacconelli 3 kg

Taysjyva Fusilli 3 kg

« Pitadda rakenteensa
lampohauteessa

« Pitda rakenteensa
ldmpohauteessa

« Kestad uudelleen-
lammityksen

« Kestad uudelleen-

ldmmityksen
« Valmistettu Italiassa « Valmistettu Italiassa

« 100 % durumvehndd

« 100 % taysjyva-
durumvehnad

« Sopii vegaaneille
» Sopii vegaaneille

VEGAN

Ainesosat:
Taysjyva-DURUMVEHNAJAUHO (100% tdysjyvad).
Saattaa sisaltadd KANANMUNAA, SOIJAA ja SINAPPIA.

Ainesosat:
DURUMVEHNAJAUHO.
Saattaa sisdltds KANANMUNAA, SOIJAA ja SINAPPIA. =~

Myyntieré 4 x 3 kg Meira Nova: ,

I Myyntierd 4 x 3 kg Meira Nova:
\ Tuotenumero 64951142 Valio Aimo: Tuotenumero 64970847 Valio Aimo:
F-koodi: F99002 Patu: / F-koodi: F70211 Patu:
Kespro: 22129456 Wihuri Metro-tukku: Kespro: 22129457 Wihuri Metro-tukku:

Myyntiera Kuluttajapakkaus Myyntierd Kuluttajapakkaus

8“721 ” 8721201 8”721317”717611“ 8721317 702112“

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

Nuudelit 3 kg Lasagnelevyt 5 kg U 0. -
« Keittoaika vain « Uudistunut formaatti
9 minuuttia

« Parempi kaytettavyys
« Pitaa rakenteensa - sopii 2 GN-astiaan

lamp ol el esesd « Valmistettu Italiassa

« Kestad uudelleen-

ladmmityksen » 100 % durumvehnaa

« Valmistettu Italiassa

* 100 % durumvehnad

Ainesosat:
DURUMVEHNAJAUHO.
Saattaa sisaltad SINAPPIA ja SOIJAA.

" Ainesosat:
DURUMVEHNAJAUHO, KANANMUNANVALKUAINEN 12%.
Saattaa sisaltad SOIJAA ja SINAPPIA .

Myyntieré 4 x 3 kg Valio Aimo: 809240 Myyntieré 1x 5 kg Valio Aimo:
Tuotenumero 64934755 Patu: 139902 Tuotenumero 65631272 Patu:

F-koodi: F97941 Wihuri Metro-tukku: | F-koodi: FOO159 Wihuri Metro-tukku:
Kespro: 22044172 8721201979385 Kespro: 22102066 8721497001593
Meira Nova: 40578 Meira Nova: 43330

Myyntiera Kuluttojapokkous Myyntierg Kuluttajapakkaus

8721201 21201 979 87214977001593 87214977001
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Kuluttoucpakkaus

Py Knorr Sieniliemi, jauhe 1,1kg/55 L
H Knorr Kasvisfondi, tiiviste 1L/50 L

‘‘‘‘‘

Kuluttajapakkaus

Knorr Garde d’Or Sienikastike 1L
Knorr Bechamelkastike 1Tkg/12 L

Kuluttajapakkaus

I I ) | Y L I
3‘ . Knorr Pronto, maustettu tomaattisurvos 3 kg /L {
Knorr Tomatino, tomaattisurvos 3 kg 5'411100"209210 J i
| |

|
|

Kuluttajapakkaus

Knorr Professional Valkosipuli Puré 750 g : \

Knorr Professional Savuchili Puré 750 g

Knorr Tahnamauste Basilika 340 o] .
/ ’

Knorr Tahnamauste Pesto 340 g 4 I:F \

Ay T
- y 11 l 'H
‘ ' Kuluttajopakkaus 4 ‘

Maille Valkoviinietikka 500 ml :

Maille Punaviinietikka 500 ml

Maille Sherryviinietikka 500 ml

Hellmann’s Sitruunavinegretti 1L

Hellmann’s Seesami-Soijavinegretti 1L

Kuluttajapakkaus

Maizena maissitarkkelys 2,5 kg

Majoneesit Ve

Kuluttajapakkaus

g Hellmann’s Professional Majoneesi 5 L/4,9 kg

%wvb Farasia pastapaivaan! 15
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