IN BUCATARIE
NOILE APLICATII
ALE SMANTANII VEGETALE




“Bucataria este o stiinta.
Bucatarul o transforma in arta”

- GUALTIERO MARCHESI -




IFFCO ITALIA

COMPANIA

Cu siguranta, IFFCO Italia poate fi definitd ca fiind
compania specializatd in productia smantanii vege-
tale (atat pentru profesionisti cat si pentru consumul
casnic).

Iffco Italia face parte din grupul IFFCO cu sediul in
Emiratele Arabe Unite si este una dintre cele mai im-
portante companii din lume din domeniul alimentar,
Cu o prezenta internationald. Compania are o gama
vasta de produse, din 26 de categorii merceologice,
62 de sedii operative si peste

12000 de angajati in intreaga lume. In Italia, sediu ad-
ministrativ al IFFCO se afld la Milano, iar capacitatile
de productie sunt amplasate in provincia Caserta.
Filozofia companiei IFFCO Italia: concentrarea pe exi-
gentele profesionistilor, in special pe dorinta acestora
de a creste si de a experimenta, utilizand produse de
Tnalta calitate, certificate si studiate pentru a garanta

excelenta performantelor.

Competenta, atentia acordatd calitdtii, tehnologii-
le inovatoare, grija fatd de clienti si pasiunea pentru
munca noastra sunt valorile fundamentale ale IFFCO.
In prezent, companie este un partener de referinta
pentru profesionistii din domeniul patiseriei si al cate-
ringului, si in general pentru toti cei care activeaza in
domeniul restaurantelor, furnizandu-le solutii adapta-
te care raspund exigentelor profesionistilor din peste
40 de tari din intreaga lume.

Pristine Hulala este marca simbol comercializatd pe
canalul profesional, fiind caracterizata de performante
si fiabilitate optime, produsele fiind imbundatatite per-
manent.

Marca umbreld ,Pristine’, este marca istorica a grupu-
lui IFFCO si cuprinde toate produsele de panificatie si
patiserie pe care casa mamad le produce si le distribuie

in toate tarile din lume.



CARTEA DE BUCATE
IFFCO ITALIA

Pe plan international, patiseria si bucatdria italiand repre-
zintd un patrimoniu traditional inegalabil, actualizat in
permanentd de cercetarile efectuate de companii pre-
cum IFFCO ltalia si de maiestria artizanilor, ca voi: pro-
fesionisti care aleg sa utilizeazd ingrediente inovatoare,
pentru a rdspunde diferitelor exigente ale clientilor.

Cei care astazi servesc cina intr-un restaurant sau intra
intr-o patiserie sunt din ce in ce mai atenti la séndtatea si
la starea lor de bine, concepte care nu exclud insa valori

esentiale precum gustul si calitatea produselor.

IFFCO Italia pune la dispozitia profesionistilor din dome-
niu o0 gama de produse avand calitdti similare cu cele ale
produselor din ingrediente traditionale, fiind in acelasi

timp extrem de performante, versatile si inovatoare.

Obiectivul celor doua carti de bucate a fost de a prezen-
ta la adevdrata lor valoare produsele IFFCO, propunand
diferite interpretdri ale acestora, in retete traditionale

sau in noi aplicatii.

TRADITIE, INOVARE
SI NOI TEHNICI IN BUCATARIE
$I IN PATISERIE.

Fundamentald in realizarea acestui obiectiv a fost colabo-
rarea cu doi chefi care au sustinut realizarea celor doud
carti de bucate, punand la dispozitia IFFCO profesionali-
smul, experienta si dorinta de a experimenta.

Riccardo Bassetti (chef |a restaurantul La Tavola din La-
veno Mombello, o stea) si Marco Battaglia (chef pati-
ser la patiseria Marla din Milano) s-au jucat cu traditiile,
inovand si propunand noi tehnici de utilizare a smantanii
vegetale produse de IFFCO ltalia.

Profesionalismul lor si calitatea produselor IFFCO Italia au
facut posibild realizarea unei serii de retete pline de idei
inovatoare care pot reprezenta pentru profesionistii din
domeniu o sursa inestimabild de inspiratie, adaptatd ce-
rintelor actuale.

In aceste pagini veti gasi retete, retete video (accesibile cu
codul QR) si sugestii de la chefi care va pot stimula curio-

zitatea si ideile pentru a realiza noi creatii culinare.

Spor la treabad si distractie placutd cu produsele IFFCO!



O CARTE DE BUCATE
INSTELATA

RICCARDO BASSETTI,
HOTELUL IL PORTICCIOLO
RISTORANTE LA TAVOLA
LAVENO MOMBELLO (VARESE)

IFFCO Italia a decis sd incredinteze proiectul de dez-
voltare a cartii de bucate dedicate chef-ilor si profesio-
nistilor din sectorul de catering lui Riccardo Bassetti,
chef cu o stea la restaurantul La Tavela, al hotelului
de 4 stele Il Porticciolo din Laveno Mombello (Varese).
Tot el se ocupa si de Osteria, care a flancat intotdeauna
restaurantul hotelului, fiind condusa de papa Giovanni,
chef si proprietar de restaurant renumit din zona si de
mamma Elisabetta, maftre si somelier.

Ndscut in 1981, Riccardo si-a Inceput cdlatoria in lumea
bucatdriei fiind absolvent al facultatii de Stiinte turistice
la Universitatea lulm din Milano; apoi el si-a continuat
activitatea sub indrumarea Iui Davide Oldani de la D'O
si alui Sergio Mei de la hotelul Four Seasons din Milano.
Colaboreaza la deschiderea faimosului Atelier de Joel
Robuchon de pe Champs-Elysées, la Paris, restaurant
care primeste rapid doua stele si lucreaza cu Thierry
Marx la restaurantul Sur Mesure de la Mandarin Orien-
tal Palace din Paris, si acesta primind, dupa putin timp,

doua stele.

Recunoasterea talentului sau il va urmari rapid si in Ita-
lia, cdcilaintoarcerea pe malurile lacului Maggiore, el va
obtine si aici ravnita stea, In restaurantului gastronomic
al hotelului de familie, La Tavola. Cheful este dedicat
unei bucatdrii gourmet frumoase, gustoase, inovative si
tehnice, care imbina tot ce este mai bun in zona: peste
din lac, produse sezoniere si materii prime de calitate,

procurate de la pescarii locali si de la micii agricultori.



OMAGIU ITALIEI

ASPIC MEDITERANEEAN

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Aspic cu busuioc

Frunze de busuioc g 1000
Gumd gellan g 3

Aspic cu smantana vegetala

Pristine Hulala Gran Cucina g 500
Sare find g 1
Guma gellan g 3

Varianta pentru aspicul alb

Mozzarella din lapte de vaca g 500
Pristine Hulala Gran Cucina g 500
Sare find g 1
Guma gellan g 3
Aspic cu rosii

Sos de rosii aromat ml 500
Guma gellan g 15

PREPARARE

Aspic cu busuioc

Se spald si se usucad frunzele de busuioc. Se blanseaza
6 minute. Se scurg fara sa se preseze, se pun intr-un
vas pe care il introduceti in abatitor 10 minute. Se pa-
seaza si se trec rosiile de doua ori prin sitd. Se adaugd
guma gellan si se aduce la punctul de fierbere, apoi
se lasd sa clocoteasca 30 de secunde. Se mixeazd cu
un mixer vertical si se toarnd intr-un inel de 18x18 cm,
cu indltimea de 4 cm, asezat in prealabil pe o farfu-
rie. Se introduce In abatitor circa 10 minute. Dupa ce
amestecul s-a legat, treceti la prepararea urmatorului
aspic.

Aspic cu smantana vegetala

Se toarnd smantana Hulala Gran Cucina intr-o cratitd.
Se adaugd sarea si guma gellan si se aduce la punctul
de fierbere, apoi se fierbe 30 de secunde. Se mixeaza
cu un mixer vertical si se toarna deasupra aspicului cu
busuioc. Se pune din nou in abatitor 10 minute.

CEVA IN PLUS

Acest ,amuse bouche” poate fi servit addugand

Varianta pentru aspicul alb

Se taie mozzarella bucatele si se pune la infuzat in
smantana Hulala Gran Cucina timp de 12 ore, la 0
temperaturd de 60°C. Mixati totul si filtrati folosind
o sitd. Se adauga sarea si guma gellan si se aduce la
punctul de fierbere, apoi se fierbe 30 de secunde. Se
mixeaza cu un mixer vertical si se toarnad deasupra
aspicului cu busuioc. Se pune din nou in abatitor 10
minute.

Aspic cu rosii

Se filtreazd sucul folosind o sitd. Se adaugd guma gel-
lan si se aduce la punctul de fierbere, apoi se fierbe
30 de secunde. Se mixeazd cu un mixer vertical si se
toarnd deasupra aspicului cu smantana vegetald. Se
pune din nou in abatitor 10 minute.

Decor
Se taie in cubulete de 2x2 cm si se serveste la tempe-
ratura de 5°C cu paine prdjitd.

pe unadin laturi un biscuit din paine toast prdjitd, cu gro-
simea de 1 mm, copt in cuptor la 180°C, circa 4 minute,
pe care ati aplicat un strat de Golden Glaze (spray care
inlocuieste oul), care oferd un aspect si o culoare mai in-
tensd biscuitului. Acesta va fi apoi tdiat in dreptunghiuri
de 4x2 cm.







SPUMA DE CARTOF!

CU ICRE DE SOMON SI'AIR BAGUETTE

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Air baguette

Faina 00

Pristine Hulala Gran Cucina
Drojdie de bere

Sare

Apa calda, cat cuprinde.
Golden Glaze

 Q Q Q

Spuma de cartofi cu icre de somon

Cartofi, soiul Ratte g
Unt g
Pristine Hulala Gran Cucina g
Sare

Icre de somon g

300
160

dupa gust

1000

150

150

dupa gust
80

PREPARARE

Air baguette

Se frdamanta 9 minute la vitezd maxima toate ingre-
dientele addugand, daca aluatul este prea uscat, apd
calda. Se lasd aluatul sa creasca, acoperit cu o panza,
timp de 3 ore la 20-25°C. Apoi se intinde cu sucitorul.
Se taie aluatul cu forma dorita.

Se aplicd un start de Golden Glaze si se coace 5 mi-
nute la 220°C.

Spuma de cartofi cu icre de somon

Se fierb cartofii Ratte in apd. Se curdta de coaja si se
paseaza impreund cu legumele. Se adauga untul,
Pristine Hulala Gran Cucina si sarea. Se filtreaza si se
introduce amestecul intr-un sifon de 1| cu doud doze
de gaz; se pastreaza la temperatura de 50°C cu ajuto-
rul unui roner.

CEVA IN PLUS

La ocazii speciale, icrele de somon se pot inlocui cu
caviar, pentru un efect ,glam” si pentru un gust mai rafinat.
Pentru ca air baguette sd fie mai lucioasd si sd aibd o culo-
are mai aurie, se poate utiliza sprayul Golden Glaze pentru
produse de panificatie, care inlocuieste oul si nu contine pro-

teine animale.

Decor

In fiecare pahar de Martini se pun 20 g de icre de so-
mon. Se acoperd cu 50 g de spumd de cartofi si se
serveste cu air baguette.







PACHETELE CU IERBURI TARTINABILE

CU UMPLUTURA DE MACRIS

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Crema de macris
Pristine Hulala Duetto ml 20
Mdcris g 80

Pachetele tartinabile
Pristine Hulala Duetto ml 1000
Sare Maldon g 10

PREPARARE

Crema de macris

Se aduce la punctul de fierbere smantana Hulala
Duetto. Se inchide aragazul si se adaugd macrisul. Se
mixeaza si se filtreaza amestecul. Se pastreaza in frigi-
der pana la momentul utilizarii.

Pachetele tartinabile

Se bate Hulala Duetto pentru a obtine o consistentd
asemdnadtoare untului. Se sareaza si se amestecd. Se
pune in frigider pentru 24 de ore. Se pune intr-un
bol de mixer. Se framantd cu vitezd maxima pentru a
inmuia Hulala Duetto.

CEVA IN PLUS

Se intinde o folia alimentard pe bancul de lucru. Taiati
folia in pdtrate de 10x10. Se asaza pe fiecare patrat 30
g de Hulala Duetto. In centrul patratului, se adauga
cu un pos, crema de macris. Se inchid extremitatile,
lasand crema in interior, pentru a forma un pachetel.
Se pun in frigider, pentru a se rdci. Se scot din frigi-
der cu 10 minute fnainte de servire. Se scoate folia
alimentard si se serveste cu paine.

Aceste pachetele, compacte dar moi la interior,

sunt ideale pentru a fi Intinse pe pdine.

Rezultatul este un contrast pldcut intre gustul delicat al
smantanii vegetale si aroma caracteristicd a mdcrisului.
Versatilitatea produsului Hulala Duetto permite obtiner-
ea a doud consistente diferite: structura pachetelului cu o
texturd consistentd si moale, cu un miez de mdcris moale
siaromat.






PREPELITA PRAJITA

CU FRUNZE DE LAPTUCA SOTATE SI SOS DE SOIA

INGREDIENTE (pentru 4 persoane) PREPARARE
Pulpd de dezosatd prepelitd g 200 Se mixeazd pulpa de prepelitd, untul, Hulala Gran Cu-
Unt g 150 cina si sarea find. Se introduce amestecul intr-o forma
Pristine Hulala Gran Cucina g 150 de 8x8 cm, iar la extremititi se pun dous felii de paine
sare fina N 9 2 toast. Se acopera forma cu folie alimentard si se pune
Eel't' de plame tiaSt ?O in aparatul de fiert cu aburi pentru 45 de minute. Se
nt moale pentru prajire . A . ) <
. vp . pre) 9 dd la rece. Se taie painea in 4 portii (2x8) si se tosteazd
Salatd de ldptucd 1 N ’ “
) o . in tigaie pe ambele fete, unse cu unt moale. Se asaza
Ulei extravirgin dupa gust . D ) ’
Sare dupa gust painea prdjita in stanga pe farfuria de prezentare. Se
Pepe dupa gust ia salata de laptuca si se soteazd in unt de masline
Salsa di soia dupa gust extravirgin, sare si piper fin. Se adauga putin sos de
soia. Se caramelizeaza si se serveste impreuna cu pre-
paratul.

CEVA N PLUS

Se recomandd introducerea acestui fel de manc-
are in meniul de catering sau in meniul pentru un ban-
chet, deoarece este usor de facut si pldcut la gust. Dupd
realizarea umpluturii, tot ce trebuie sd faceti inainte de
servire este prdjirea. Datoritd smdntanii vegetale utilizate
la prepararea umpluturii, aceasta este stabild, compactd,
dar in acelasi timp moale, o calitate importantd pentru
un fel de mancare, mai ales dacd este servit in conditii de
catering.







CREVETI ROSII DE SICILIA
SI SPUMA DE CONOPIDA

CU PAINE AROMATA SI SOS BISQUE CU VIN SANTO

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Spuma de conopida
Ceapa tdiata

Unt g
Conopida

Apd ml
Pristine Hulala Gran Cucina g
Sare find

Buchetele de conopida
Buchetele de conopida
unt

Paine aromatizata

Creveti rosii
Creveti rosii de Sicilia
Ulei de floarea soarelui

Unt de creveti
unt

Pesmet de briose si unt aromatizat
Paine aromatizata g

unt g

Sos de creveti cu vin Santo

Capete/cochilii de creveti g
Ulei extravirgin

Boia g
Ceapa g
Vin Santo ml
Pristine Hulala Gran Cucina g
Sare

Piper negru boabe

Foi cu aroma de crustacee
Sos bisque g
Foi de gelatind g

1000
1000
dupa gust

8
dupa gust
dupa gust

12
dupa gust

dupa gust

100
100

100

dupa gust
3

20

75

100

dupa gust
dupa gust

700

PREPARARE

Spuma de conopida

Intr-o caserold se pune ceapa tocatd, 50 g de unt,
buchetelele de conopida (pastrati 8 pentru etapa ur-
mdtoare), o inima de conopidd, addugati apa si apoi
addugati Hulala Gran Cucina. Se pune totul pe foc
15/20 de minute. Se amesteca 600 g din conopida
preparata anterior cu 400 de ml din apa in care a fiert,
restul de unt si sare find. Se filtreazad printr-o sitd si se
toarnd 750 g intr-un sifon de 1 |. Se da la rece pentru
douad ore. Se reincdlzeste 10 minute in roner inainte
de servire si din cand in cand cateva minute in timpul
servirii.

Buchetele de conopida

Se fierb buchetelele pastrate mai devreme, timp de 3
minute. Se pun imediat in abatitor pentru a se rdci si
se pdstreaza la rece. Sotati-le rapid inainte de servire
fn unt cu pesmet.

Creveti rosii

Curdtati 3 creveti de persoand, pastrand intact capul.
La momentul servirii, prdjiti antenele in friteuzd la
180°C. Corpul celor 3 creveti, se scufundd in untul de
creveti (vezi reteta de mai sus), Inainte de a fi pus pe
farfurie.

Untde creveti
Se célesc carapacele, se acopera cu unt topit si se
continud fierberea pe marginea masinii de gatit timp
de 3 ore. Se filtreaza. Se aduce la punctul de fierbere
si se spumeaza.

Pesmet de briose si unt aromatizat Se prdjeste
pesmetul intr-o tigaie cu unt topit. Se prajeste la foc
tare, fara sa se tosteze, pand cand pesmetul se dizol-
va, continuati sd amestecati cu ajutorul unei furculite.

Sos de creveti cu vin Santo

Se cdlesc capetele sau carapacele crevetilor in ulei. Se
adaugad boia si ceapa. Se deglaseaza cu vin, apoi se
continud coacerea timp de 30 de minute pe margi-
nea masinii de gatit, se adauga Hulala Gran Cucina, se
aduce la punctul de fierbere si se paseaza folosind o
strecurdtoare conicd. Adaugati sare si piper macinat,
dupa gust. Se incdlzeste la momentul servirii pe mar-
ginea masinii de gatit.

Foi cu aroma de crustacee

Se reduce sosul bisque pe flacara aragazului, se adau-
ga gelatina rehidratatd si amestecul se va coace in
cuptor la 70°C, circa 2 ore. Se formeaza niste foi moi
cu care se va decora farfuria.

Decor

Se soteazd buchetelele in unt cu pesmet. Intr-o far-
furie pentru felul intdi, asezati o forma joasa si larga.
Se asaza in centrul formei 2 buchetele de conopida
cdlite si cei 3 creveti glasati. Se acoperd cu spuma
cdldutd. Se adaugd cateva picdturi de unt de creveti.
Se presard pesmetul de briose tostat. Se mixeazd
supa de creveti cu vinul Santo cu un blender Bamix,
pentru a o spuma putin, si se toarnd un polonic si ju-
madtate de supd de jur-imprejur. Se scoate cu atentie
forma si se decoreaza cu 2 capete fripte si cu foi cu
aromd de crustacee.

CEVAiN PLUS

In  aceastd

retetd se
utilizeazd vin Santo,
care este un vin dul-
ce. Sunt posibile toa-
te variantele, cu con-
ditia sd nu se forteze
prea mult nota dulce
a produsului.
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RIZOTO CU OREGANO SI ARDEI

CU CREMA VEGETALA DE PORUMB SI PUDRA DE AFINE

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Crema de porumb

PREPARARE

Crema de porumb

Pudra de afine

Ulei extravirgin ml 10 Se incalzeste uleiul de masline intr-o cratita. Se adau- Scurgeti lichidul de fermentare la jumatate din can-
Porumb fiert 9 50 gd porumbul fiert, usturoiul si ceapa tdiate cubulete. titatea de afine, deshidratati-le si transformati-le in
Catel fje usturol 1 Se soteazd amestecul 5 minute cu Hulald Gran Cucina pulbere.
Ce.ap'a alba . X g 20 si se adauga sucul de ldmaie. Se mixeaza. Se filtreazd
Pristine Hulala Gran Cucina g 100 ) Ao .
. . printr-o panza de strecurat. Rizoto
Suc filtrat de la o ldmaie netratatda  ml 10 ) < . "
Se taie ceapa cubulete. Se caleste orezul intr-o crdtic-
Piure de oregano Piure de oregano ioard. Se adauga apa fierbinte si putina sare. Se adau-
Ap3 ml 500 Se fierbe apa in care s-a pus sare grunjoasd. Se ga ceapa i pasta de ardei. Se continud fierberea 8
Sare grunjoasa g 10 blanseaza frunzele de oregano un minut in apa fier- minute adaugand apd fierbinte daca apa scade. Se
Frunze de oregano g 30 binte si apoi se racesc in apd cu gheatd. Se usuca adaugd crema de porumb si se fierbe in continuare
frunzele si se mixeazd cu un mixer vertical cu un pic preparatul timp de 3 minute fard sa se mai adauge
Afine fermentate din apa in care au fiert, apoi se rdceste pand cand se apad. Se ia de pe foc si se adauga piureul de oregano.
Afine g 1000 obtine un amestec fin si omogen. Se filtreaza printr-o Se incorporeazé untul si parmezanul.
Sare fina 9 20 panzé de strecurat.
A Decor
Rizoto . . . <
Ceaps 10 Afine fermentate Se imparte in 4 portii. Se presard pudra de afine.
P . E Se spald afinele si se amestecd intr-un vas cu sare.
Orez Carnaroli R ) :
Riserva San Massimo g 200 Amestecati delicat pentru a repartiza uniform sarea.
Ap3 dupa gust Se pun in aparatul de vacuumare la putere maxima.
Sare dupa gust Se pune la conservat 6 zile la 21°C. Scoateti afinele si
Pasta de ardei g 1 filtrati lichidul.
Unt dupa gust
Parmezan, Parmigiano Reggiano dupa gust

CEVA IN PLUS

Orezul Carnaroli Riserva San Massimo este cel : J’r

mai bun orez italian, un produs de calitate excelentd. o, i

Datoritd caracteristicilor sale organoleptice, calozitdtii
scdzute, rezistentei perfecte la preparare, compactitdtii
bobului, procentului ridicat de amidon, este ideal in com- LA
binatie cu smantdna vegetald Hulala Gran Cucina. In ge- .
neral, acest fel de mdncare poate fi realizat cu orice alt tip
de orez Carnaroli cu

caracteristici asemdndtoare.







RAVIOLI RETETA CHEF BASSETTI

CU SOS A LA ROYALE SI SUPA DE PESTE

INGREDIENTE (pentru 10-15 persoane)

Aluat pentru ravioli
Faina 00
Galbenus de ou

Maioneza provensala (rouille)

Cartofi
Usturoi
Ulei
Sofran

Pestisori din pastrav (rosii)
Pastrav

Ceapa

Usturoi

Ulei extravirgin

Vin alb

Pristine Hulala Gran Cucina
Pasta de rosii

Pestisori din biban (albi)
Biban

Sare

Ulei extravirgin

Sos concentrat de peste a la Royale

Supa concentrata din peste
de apa dulce

Pristine Hulala Duetto
Ou

Supa din peste de apa dulce
Ceapa

Fenicul

Usturoi

Pastrav

Piure de rosii

Sofran

Seminte de fenicul

Boia

Piper negru boabe

Sare

Apd

Cartofi

Pristine Hulala Gran Cucina

Finitura
Fenicul

(o]

ml
ml

250
130

200

300
ab

70

10

5

dupa gust
dupa gust
35

10

80
dupa gust
dupa gust

100
50

50

50

3

500

200

dupa gust
dupa gust
dupa gust
dupa gust
4

1000

50

50

PREPARARE

Aluat pentru ravioli

Se frdmantd fdina cu galbenusul de ou. Se acoperd
cu folie alimentara si se lasd sa se odihneasca 3 ore
la temperatura ambiantd. Se imparte aluatul in mai
multe bucati. Creati raviolini bine tdiati, care sa adere
la maioneza prezentatd mai sus, care va fi folosita ca
umplutura.

Maioneza provensala (rouille)

Fierbeti cartofii cu usturoiul. Decojiti si amestecati
totul pentru a obtine un piure, addugati pulberea de
sofran si amestecati addugand ulei pentru a face ma-
ioneza.

Pestisori din pastrav (rosii)

Se toacd pastravul. Se indbusa ceapa si usturoiul in
ulei. Se stinge cu putin vin alb si se reduce. Se ia de pe
foc, se adauga pastravul, Hulala Gran Cucina si pasta
de rosii. Se condimenteazd cu sare si piper. Se mixe-
aza si se paseazd. Se umplu formele si se acoperd cu
folie. Se coc la 80°C, 8 minute.

Pestisori din biban (albi)

Se toaca fin pestele si se adaugd sare si ulei de mds-
line extravirgin. Amestecul se pune in forme care se
coc la 80°C, 8 minute, acoperite cu folie.

Sos concentrat de peste a la Royale

Se bate oul, se adaugd supa de peste si Hulala Duetto
pentru a lega compozitia fard a 0 amesteca excesiv.
Se imparte compozitia pe 4 farfurii de prezentare. Se
acopera cu folie de copt. Se coace la 85°C, 20 de mi-
nute. Se pune la frigider.

Supa din peste de apa dulce

Se taie ceapa, feniculul, usturoiul si cartoful julienne.
Se cdleste ceapa intr-o ocald mare, apoi se adauga fe-
niculul, usturoiul si pastravul. Se fierb 20 de minute la
foc mic, amestecand din cand in cand.

Se adaugd piureul de rosii, mai putin de 1 g de sofran,
mai putin de 1 g de seminte de fenicul, putin piper
negru boabe, un varf de cutit de boia, sare, cartoful
si 500 ml de apa. Se acopera si se lasa sé fiarba la foc
mediu o ord. Se adaugd restul de apa si se continud
fierberea incd 20 de minute. Se filtreaza si se paseaza
bine, apoi se lasa la scurs sub o greutate. Cand se
reincalzeste, se adaugd 50 g de Hulala Gran Cucina.
Se serveste separat.

Decor

Se taie brunoise feniculul si se pastreaza frunzele. Se
fierb 6 raviolini de persoana in apa fierbinte timp de 2
minute. Se asaza ravioli in jurul feniculului tdiat cubu-
lete, asezat in centrul farfuriei in formd de piramida,
se adauga sosul a la Royale si se decoreaza cu frunze
de fenicul.

Se refncalzesc pestisorii si se asaza peste ravioli. Supa
se serveste fierbinte, In fata clientului, Idsand pestisorii
sa pluteasca.

CEVAiN PLUS
Acest fel se poate realiza cu rezultate optime
inlocuind pestii de apd dulce cu pesti de apd

sdratd (biban, unditar, doradd, etc). Dacd nu aveti forme
puteti utiliza orice
forme sau va puteti
realiza propriile for-
me. Asa cum spune
chef, este vorba de
personalizare!







MUSCHI DE VITA PIEMONTEZA

CU SOS DE FRUCTE ROSII, RUCOLA, SFECLA

ARDEI' SI CHIMEN

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Muschi de vita piemonteza
Muschi de vitd piemonteza

Fassona g 240

Ulei de floarea soarelui dupd gust
Unt dupa gust
Ardei Friggitello 3

Primul sos: unt alb cu fructe rosii

PREPARARE

Muschi de vita piemonteza

Se prepard muschiul in ulei si unt, pentru a se rumeni
bine. Se lasa sa se odihneascad 5 minute si se reinc-
alzeste cu 1 minut inainte de servire. Intr-o tigaie, se
cdlesc rapid in ulei ardeii friggitelli.

Primul sos: unt alb cu fructe rosii Se reduce vinul
si esalota in tigaie cu piureul de fructe rosii. Se ia de
pe foc si se mixeaza cu untul sdrat si Hulala Gran Cu-
cina. Se pune intr-o pipeta.

Al doilea sos: sos cu rucola

Se reduce Hulala Gran Cucina si otetul cu esalota. Se
adaugd rucola si se mixeaza. Se filtreazd. Se adauga
supa de vitd preparatd anterior din bucati de carne
de vitd si se mixeaza din nou. Se pune intr-o pipetd

CEVA IN PLUS

Aceastd retetd evidentiazd versatilitatea smant-

Al treilea sos: supa de sfecla
Se reduc cele trei ingrediente intr-o tigaie. Se pune
intr-o pipeta.

Al patrulea sos: piure de ardei

Se taie esalota brunoise si se cdleste intr-o tigaie cu
un pic de unt. Se blanseaza ardeii in apa fierbinte. Se
fierbe supa de legume pand cand se transforma int-
r-un piure. Se mixeaza si se adaugd Hulala Gran Cuci-
na si chimenul. Se pune intr-o pipeta.

Decor

Pe o farfurie intinsa desenati puncte si linii cu cele pa-
tru sosuri. Se adauga feliile de carne tdiate. Se adauga
jumdtatea de esalotd, un pic de sare de Maldon si trei
ardei friggitelli caliti.

Piure de fructe rosii g 100
Unt salato g 50
Pristine Hulala Gran Cucina g 50
Vin alb cd 10
Esalota taiata brunoise Vs
Al doilea sos: sos cu rucola

Pristine Hulala Gran Cucina g 10
Otet din vin alb ml 10
Esalotd 1
Rucola g 50
Supa de vita ml 100
Al treilea sos: supa de sfecla

Supa de vita ml 25
Pristine Hulala Gran Cucina g 25
Extract de sfecld ml 50
Al patrulea sos: piure de ardei

Esalotd Vs
Unt dupa gust
Ardei rosii g 200
Supa de legume ml 200
Pristine Hulala Gran Cucina g 100
O lingurita de cafea cu chimen 1
Sare de Himalaya dupa gust

anii Hulala Gran Cucina care poate fi utilizata pentru re-
alizarea unor sosuri cu diferite consistente si gusturi, uti-
lizand chiar si ingrediente acide.

Uleiul de floarea soarelui, component principal al produ-
sului Gran Cucina, permite obtinerea unor compusi care
isi mentin consistenta in timp, elimindnd problema se-
pardrii smantanii vegetale de ingredientele acide.
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FILE DE BIBAN

CU GARNITURA REGGENZA SI SOS NORMAND

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

File de biban
Biban

Sare

Piper

Ulei extravirgin

Garnitura Reggenza

Biban

unt

Pristine Hulala Gran Cucina
Sare

Sos normand

Scoici in cochilie

Pristine Hulala Gran Cucina
Suc de lamaie

o Q Qu Q

(o]

mi

1000

dupa gust
dupa gust
dupa gust

200
100
100

1000
20

PREPARARE

File de biban

Se spald pestele. Se curata de solzi si se fileteaza. Se
condimenteazd cu sare si piper si se dad deoparte. Se
prdjeste numai pe partea cu piele intr-o tigaie cu ulei
extravirgin pand este gata. Se intoarce pe cealaltd
parte si se pdstreazd la cald.

Garnitura Reggenza

Mixati toate ingredientele. Creati stele de mare sau
cochilii, dupd gust, utilizand diferite forme. Se coc
in cuptorul cu vapori, 8 minute la 60°C. Se lasa sa se
raceasca.

CEVA IN PLUS

Smantdana vegetald Gran Cucina este protagoni-
sta acestei retete cu doud consistente diferite: garnitura
din biban si sosul normand pe bazd de scoici. Gustul de
mare este unic, iar fiecare Inghititurd este uimitoare!
Aceastd retetd se adapteazd cu usurintd si pentru pestii de
apd dulce precum pdstrdvul argintiu si stiuca.

Chiar si In acest caz, toate etapele retetei rdmdan neschim-

bate.

Sos normand
Se curdta scoicile si se pastreazd apa. Se amestecd apa
de la scoici cu Hulala Gran Cucina si sucul de lamaie.

Decor

Se intinde sosul obtinut pe o farfurie. Se asazd dea-
supra fileul de biban cu pielea in sus. Apoi scoicile si
garnitura.







MIEL CU SFECLA SI MURE

O EXPLOZIE DE CONSISTENTE SI AROME

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Carne de miel

PREPARARE

Carne de miel

Discuri din aspic de sfecla in otet

File de miel g 220 Se iau patru portii de file, fiecare avand 55 g. Se Se aduce la punctul de fierbere amestecul format din
Ulei extravirgin dupa gust prdjeste in tigaie cu ulei si unt. Se lasd sd se odihnea- extractul de sfecld si Hulala Duetto. Se adauga otet-
Unt dupd gust scd pané la servire. ul si se fierbe un minut cu guma gellan. Se mixeaz
. bine. Se toarna lichidul intr-o tigaie de 24x18x2 cm.
;n;lcll:;ere de sfecld : Pulbere de sfecla Se taie rondele de 2 cm si se pdstreaza in frigider pe
Se taie sfecla in bucati si se deshidrateaza la 60°C, 6 o foaie de copt.
Gel de sfecla in otet ore. Se mixeaza.
Extract de sfecls ml 200 Smantana batuta cu sfecla
Pristine Hulala Duetto ml 100 Gel de sfecla in otet Bateti Hulala Sugar Free cu celelalte ingrediente.
Otet ml 50 Se aduce la punctul de fierbere amestecul format din
Agar agar g 3 extractul de sfecld, Hulala Duetto si otetul. Se reduce Ridichi in otet
pana la 300 ml si se ia de pe foc. Se aduce la punctul Se taie cu mandolina doua ridichi si se scufunda in
Betisoare de sfecla in otet de fierbere 10 secunde cu agar-agar. Se filtreaza si se apd cu gheata.
Sfecla ! pune la frigider 3 ore. Se mixeaza gelul, se pune in vid
Otetdinvin alb ml 20 si se transfera intr-o pipetd. Se pune la frigider. Decor
Discuri din aspic de sfecla in otet Se asazd carnea de miel in stanga, pe farfurie. Se
Extract de sfecls T ml 100 Betisoare de sfecla in otet aranjeaza frumos in dreapta smantana Hulala bdtuta,
Pristine Hulala Duetto ml 50 Se taie sfecla felii sau betisoare cu mandolina. Se ru- smantana cu sfecld si diferitele preparate din sfecld in
Otet din vin alb ml 40 leazd si se pune in vid cu otet. Se pune la frigider 3 otet, impreund cu cateva mure taiate in jumatdti. Se
Ggmé gellan g ore. Se scurg si se taie 8 felii rulate. Se acopera si se presara pudrd de sfecld. Se decoreaza cu trei fire de
pun la frigider. arpagic verde.
Smaéntana batuta cu sfecla
Pristine Hulala Sugar Free ml 100
Sare g 1
Extract de sfecld ml 10
Piper dupa gust
Ridichi in otet CEVAINPLUS
Ridichi 5 Acest preparat extinde posibilitdtile de utilizare
Apa cu gheats dupa gust ale smantanii Hulala cu diverse tehnici de preparare care
permit obtinerea unor forme si consistente diferite. Mai
Decor mult, se preteazd chiar la o schimbare a protagonistului. -
Mure dup3 gust In locul cdrnii de miel, se poate folosi un peste, dar ifi re-
Arpagic verde dupi gust con;arzd sd alegi un peste sdrat, de mare, pentru un gust ‘
perfect.






SPUMA DE BRANZA BLU DEL MONCENISIO Sl
SORBETO DIN PERE

CU ALUNE SI QUINOA PRAJITA

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Spuma de branza Blu del Moncenisio

Blu del Moncenisio g 100
Pristine Hulala Duetto ml 100
Sorbeto de pere

Alune de Piemonte DOP g 5

Pere Williams g 100
Pristine Hulala Duetto ml 30

Apd ml 50
Stabilizant g 2

Glucoza g 15

Zahar pudra g 20

Decor

Quinoa g 50

Ulei de arahide dupa gust
Flori comestibile dupa gust
lerburi de camp dupa gust

PREPARARE

Spuma de branza Blu del Moncenisio

Se incdlzesc cele doua ingrediente intr-o tigaie pe o
placd. Se mixeaza si se filtreazd amestecul. Se refrige-
reaza si se pune intr-un sifon de 0,5 I cu un cartus de
gaz.

Sorbeto de pere

Se prdjesc alunele 4-5 minute in cuptor la 180

°C. Se taie in bucati mari. Se curdta perele, se scot
samburii si se taie cubulete. Se pun intr-o caserola cu
Hulala Duetto si apd. Se adauga stabilizatorul, glucoza
si zahdrul in ploaie. Se aduce la punctul de fierbere. Se
amesteca in aparatul de inghetata.

CEVA IN PLUS

Blu de Moncenisio este o brdnzd moale, dar com-
pactd. Se poate utiliza un alt tip de branzd albastrd, deli-
catd, de exemplu Gorgonzola dulce. Totusi, fiti atenti cat
de picantd este branza albastra pe care doriti sd o folositi,

pentru a nu strica echilibrul retetei.

Decor

Se fierbe quinoa in multa ap3, fara sare, 10 minute.
Se scurge si se prajeste la 200 °C in ulei de arahide.
Tntr-un bol se pune spuma de branza Blu de Monce-
nisio, o lingurita de sorbeto si se decoreazd cu alune-
le taiate, quinoa prdjita, flori comestibile si ierburi de
camp, dupa gust.







SMANTANA VEGETALA FARA ZAHAR CU
PRUNE FERMENTATE

CU PRAF DE PRUNE SI MIGDALE

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)

Prune lactofermentate
Prune g 1000
Sare dupa gust

Smantana vegetala cu lichid

de fermentare

Pristine Hulala Sugar Free ml 200
Lichid de fermentare

pentru prune ml 20
Decor

Unt dupa gust
Migdale 1

PREPARARE

Prune lactofermentate

Se taie In jumatati prunele mature si crocante si se
scot samburii Calculati 2% din greutatea lor; aceastd
cantitate corespunde cantitatii de sare care trebuie
addugatd. Amestecati cu atentie pentru a repartiza
uniform sarea. Aranjati toate prunele pe aceeasi par-
te. Se pun in aparatul de vacuumare la putere ma-
ximd. Se conserva 6 zile la 21°C. Apoi, scoateti prunele
si filtrati lichidul. Scoateti pielita si uscati cojile in de-
shidrator, apoi transformati-le in pudra.

Smantana vegetala cu lichid de fermentare

Bateti Hulala Sugar Free impreuna cu lichidul in care
au fermentat prunele.

CEVA iN PLUS

Fermentarea fructelor este o metode de preparare la modd in
bucdtdria contemporand. Bineinteles, se pot utiliza diferite fructe, de exem-
plu: afine, piersici, etc. Timpul necesar procesului de fermentare este invers
proportional cu temperatura: dacd temperatura este mai scazutd, timpul va
creste. Nu existd deci o reguld universald: va trebui sd echilibrati acesti doi

factoriin functie de necesitdti.

Produsele vegetale din gama Hulala au avantajul de a se comporta la fel

chiar si cu fructele acide sau semiacide.

Decor

Sotati rapid o jumdtate de prund fermentatd in unt si
asezati-o pe o farfurie. Asezati o cupd de smantand
vegetala langa prund si presarati deasupra pudra re-
alizatd din pielita deshidratata a prunelor. Addugati la
final o migdald prajitd datd pe rdzdtoare.







O GAMA COMPLETA DE SOLUTII
PENTRU TOATE EXIGENTELE
PROFESIONISTILOR
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Gasesti toate retetele si video-retetele pe site-ul
www.iffco.it

Urmareste Hulala Professional pe retelele sociale

{10

Departamentul comercial Unitate de productie
Viale Sarca, 235 Contrada Casale Zona Ind.le
IFFCO ITALIA 20126, Milano - ltalia 81025 Marcianise (CE) — Italia
AN IFFCO GROUP COMPANY Tel: +39 02 35927800 Tel: +39 0823 822111

Proiect realizat in colaborare cu Italian Gourmet, cel mai complet sistem multicanal pentru co-
nectarea cu profesionistii si pasionatii de gatit, patiserie, inghetata si panificatie.
[talian Gourmet o divizie a DBInformation. www.italiangourmet.it

Fotografii si filmari — Carlo Casella
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