

Удовольствие от хорошего качества длится дольше,
чем радость от низкой цены.
Tupperware – всемирно известный производитель эксклюзивной посуды для дома и кухни. Обладатель 39 международных премий Red Dot за инновационный дизайн изделий и многократный призер премии «Товар года». Сегодня посуда Tupperware продается более чем в 100 странах мира.
Tupperware СНГ представляет глобальную стратегическую программу стабильного роста Tupperware Sustainability.

В основе программы – сохранение экосистемы Земли для будущих поколений благодаря рациональному использованию ресурсов, развитию человеческого потенциала, улучшению качества жизни людей.

Производство на заводах компании Tupperware экологически безопасно благодаря применению инновационных технологий. 
Изделия Tupperware позволяют:

· дольше сохранять свежесть продуктов,
· сокращать потребление энергии при приготовлении блюд и тем самым экономить средства и природные ресурсы.

Премия «Товар года 2011» отметила достижения компании Tupperware в формировании здорового образа жизни и культуры питания.
В 2011 году Tupperware СНГ стал первым Кластером в Tupperware Brands Corporation, в котором осуществлен запуск кулинарного приложения с более чем 1000 рецептов для пользователей устройств iPhone, iPod и iPad.

Компания Tupperware проводит кулинарные мастер классы с Александром Селезневом – гуру кондитерского искусства. Увидеть известного кондитера, звезду телеэкранов можно на канале «Россия 1» в программе «1000 мелочей». 
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· Ингредиенты:

· 150 г копченой грудинки или бекона

· 100 г белого лука

· 150 г стеблей сельдерея

· 100 г моркови

· 300 г картофеля (среднего размера)

· 100 г муки

· 200 г филе отварного лосося
· 100 г очищенных тигровых креветок

· 100 мл молока

· 100 мл сыра Филадельфия

· 2 л рыбного бульона

· 1 ч.л. соуса Табаско

· 1 ч.л. Вустерского соуса

· 60 мл оливкового масла

· Перец (горошком) – по вкусу

· Зелень – по вкусу 

Способ приготовления 
(с изделиями Tupperware):

1) Грудинку мелко нарежьте на разделочной доске «Чистюля» ножом «Сантоку» (лезвие 13 см). 
2) Нарежьте на «Чудорезке» лук, морковь, картофель.
3) Сельдерей нарежьте мелкими ломтиками.
4) В кастрюле «От шефа» (3,8 л) на оливковом масле обжарьте грудинку до золотистой корочки.
5) Добавьте лук, морковь и сельдерей.

6) Жарьте на среднем огне в течение 10 минут, постоянно помешивая силиконовым скребком.
7) Добавьте креветки и обжаривайте еще 2 минуты.
8) Затем добавьте муку из сита, хорошо размешайте и жарьте еще 3 минуты.
9) Помешивая овощи, аккуратно влейте в кастрюлю заранее приготовленный горячий рыбный бульон и, когда начнет закипать, добавьте картофель.
10) Дайте супу закипеть, и варите 5 минут.
11) Затем добавьте лосось, нарезанный на мелкие кусочки ножом Сантоку.

12) В ковше «Мираж» (1,5 л) подогрейте молоко с сыром Филадельфия.
13) Когда картофель будет готов, порциями влейте молоко с сыром в суп.
Добавьте:

.13.1. Вустерский соус
.13.2. соус Табаско.

.13.3. Перец горошком.

.13.4. Зелень.
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