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Pa kortet

Cadeau til kokken
med Knorr Professional

Hovedretter

And - Brombaer - Rgdkal

Gris - Able - Salvie

Okse - Selleri - Squash

Kylling - Bacon - Able

Torsk - Beder - Sennep - Lag

Gds - Graeskar - Basilikum

Knorr
Professional
Fond og
Demi-Glace

Slip kreativiteten Igs, nér du
tilbereder dine signaturretter,
uden at ga pd kompromis med
det gastronomiske resultat.

« Autentisk smag
« Tilberedt med naturlige ingredienser
« Ensartet konsistens

+ Ny nem emballage

+ Gluten - og laktosefri

AUTHENTIC

AUTHENTIC ¥ AUTHENTIC
CHICKEN FOND DEMI-GLACE VEAL FOND

Knorr Professional Fond og Demi-Glace

er de perfekte sauce baser til dig, der har
brug for at spare tid og ressourcer uden at
gd pd kompromis med det gastronomiske
resultat. Du far en smagsfuld og effektiv
sauce base, til dit professionelle kakken,
tilberedt pd naturlige ingredienser.

Knorr Professional Demi-Glace har en
afbalanceret smag af afbrunet ked, fyldig
redvin, karamelliseret umami og urter, og er
tilberedt ud fra okseked og - ben.

Rnow

PROFESSIONAL

Knorr Professionel Kyllingefond har en rund og
fyldig smag af kylling. Den afbalancerede
konsistens og afbruning ger den meget vel-
egnet til reducering. Det ger ligeledes, at den
ogsa er perfekt til lysere saucer og til retter
med fisk og alle former for fjerkrae.

Knorr Professional Kalvefond har en rund og
mild sedme af letstegt kalv, som kendetegner
en god og smagsfuld kalvefond, og er lige-
ledes meget velegnet til reducering, for en
mere intens smag og fyldig konsistens.
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Tips & Twist:
Man kan deglasere sin pande efter
man har taget redkalen af panden.
Der tilseettes 2 dl. Knorr Professional
Kyllingefond. Nar dette er kogt op kan,
den bruges som en lun vinaigrette.

Til 4 personer

And - Brombeaer - Radkal

And:

4 stk. Andebryst

2 spsk. Olie

50g. Smer
Salt
Peber

Glaseret Redkal:
1stk. Radkal
2 spsk. Primerba timian

1dl. Olivenolie
3dl. Knorr Professional Kyllingefond
1dl. Maille Ableeddike
Salt
Peber
Brombeer Sauce:

100 g. Skalotteleg
2dl. Redvin

1dl. Olivenolie

250 g. Brombeaer

5dl. Knorr Professional Kyllingefond
150 g. Smer

3 stk. Laurbeerblade
2 stk. Stjerneanis
10g. Fennikel fro
2 Kviste Timian

Salt

Peber

Servering:
259g. Brombeer
Timian skud

Andebrysterne trimmes, for sener og skindet
ridses godt. Nar panden er varm, placeres
andebrysterne pd panden med skindsiden
nedad. Lad dem brune i eget fedt til de
opnar en gylden kulgr. Vend brystet og
tilseet olie samt smer til panden. Vaed nu
kedet godt i et par minutter inden du
kommer det i en forvarmet ovn pé

180 °C i 14 min. Tag kedet ud og lad det
hvile i minimum 10 min. Del brystet pd
langs og krydder med salt samt peber.

Del redkdlen i 12 lige store dele. Steg rgdkalen

i olivienolie i ca. 30 sek. pa hver side.

Herefter tilsaettes primerba timian samt

Maille £Ableeddike. Rer godt rundt i

massen og tilseet Knorr Professional Kyllingefond.
Vend Igbende kdalen i massen til den er
reduceret helt ned. Smag til slut den

glaserede redkal til med salt og peber.

Skeer skalottelzgene og steg dem af til de er
glasklare. Tilseet herefter redvinen og de
torrede ingredienser og lad massen reducere
til det halve. Tilseet nu brombeerene,

Knorr Professional Kyllingefond samt 2 kviste
timian. Lad hele massen reducere ned, til lidt
under halvdelen og fjern laurbeerbladene
samt stjerne anis. Blend herefter saucen
godt. Sigt sauce over i en ny kasserolle og
blend herefter 150 g. smeor i. Smag til slut til
med salt og peber. Saucen er nu klar til
servering.

Del brombaer pa midten og pluk timian
skud. Retten anrettes efter fri fortolkning.



Til 4 personer

Gris - Z£ble - Salvie

Grisenakke:
4 stk. Grisenakke a 250 g. pr. stk.
2 spsk. Olie
1stk. Hvidleg
1stk. Rosmarin
2 stk. Salvie
50g9. Smer
Salt
Peber

Teerteskal:

1pk. Filodej
Syltede aebler:
2 stk. Granny Smith aebler
10 g. Citron timian
2dl. Maille £Ableeddike
100 g. Honning
2g. Salt
2 stk. Lang peber
Ablecreme:
5stk. Belle de Boskoop aebler
1dl. Ufiltreret seblejuice
0.5dl. Maille £bleeddike
759. Honning
1dl. Knorr Professional Kalvefond
2 tsk. Maizena

Salt

Peber

Blancheret grenkal:

150 g.
100 g.
100 g.
5¢.

Grankal
Smor
Vand
Salt
Peber

Sauce pa salvie:

6 dl.
100 g.
1spsk.
2dl.
60 g.
2dl.

2 stk.
3 stk.
200 g.

Knorr Professional Kalvefond
Skalotteleg
Olie

Sherry

Salvie

Flede
Laurbaerblade
Enebeer

Smor

Salt

Peber

Steg kedet i olivienolie og brun det godt
af pd begge sider. Tilfer smgr, rosmarin
samt salvie og veed kedet godt i

det skummende smor. Placer herefter
kedet pd en rist og haeld smer samt urter
udover kedet. Saet kedet i den forvarmede
ovn p& 220 °C. Tag kedet ud efter

10 min. og lad det herefter traekke i 10 min.
inden servering.

Udstik filodejen i oblater, der passer til
teerteformen. Placer et stk. udstukket dej
i teerteformen og placer herefter pa ny
en tom teerteform oven pd denne. Bag
teerteskallen i forvarmet ovn pd

160 °C i 10 min.

Skrald aeblerne og skeer dem i mundrette
stykker. Bring citron timian, Maille Ableeddike,
honning, salt samt lang peber i kog. Ger
vakuumposen klar. Put eeblerne og den

varme vaeske i posen, vakummér og leeg

posen pa kal.

Skeer aeblerne i mindre stykker og befri

dem fra kernehuset. Tilseet Knorr Professional
Kalvefond, honning, eeblejuice samt Maille
/bleeddike og giv det et hurtigt opkog.
Tilseet seblestykkerne til massen og vend

dem godt heri. Tilseet herefter maizenaen

og lad massen koge indtil eeblerne er mgre.
Herefter blendes massen sammen, og smages
til med salt samt peber.

Tag smer, vand samt salt og smelt det.
Stavblend herefter ingredienserne, til de
samler sig til en homogen masse. Smoerbadet
er nu klar. Kalen vaskes og skal herefter over i
smorbadet, hvor det skal have ca. 1 min.

Tag kdlen op og smag til med salt samt peber.

Skeer skalottelggene fint, kom dem i kasserollen
sammen med olien. Tilszet sherryen ndr legene er
stegt glasklare. Lad massen reducere til det
halve. Tilsaet nu salvie, laurbaerblade, enebeer,
Knorr Professional Kalvefond samt flade.

Lad det reducere langsomt ned til lige under
halvdelen. Sigt nu saucen og blend den
herefter med smgr. Smag til med salt samt
peber.




Tips & Twist:

Omdan din sauce til en Iaeklgér suppe.

"filsagt ekstra selleri strykker, samt 2 dl. ,
flade og lad sellerien blive kogt mer. Hvor
den efterfelgende blendes. '

Til 4 personer

Okse - Selleri - Squash

Okserulle:

500 g. Roastbeef/filet/morbrad
150 g. Kyllingebryst

1dl. /Eggehvider

2dl. Flgde
10g. Salt
Peber

2 spsk. Primerba timian
1Kvist Timian

1Kvist Rosmarin

2 Fed Hvidleg

50g. Smer

Selleri Kebab:

1stk. Selleri

2dl. Ufilteret aeblejuice

2dL Blegselleri juice

2dl. Knorr Professional Demi-Glace
1dl. Honning

2 stk. Stjerneanis
84g. Fennikel fre

1stk. Kanel

1Kvist Rosmarin
Salt
Peber

Tournéer squash m. terrede blomster:
1stk. Squash

100g. Smer

100g. Vand

5g. Salt
Terrede blomster
Salt
Peber

Selleri Sauce:
Fond base fra selleri kebab

3dl. Blegselleri juice
4 dl. Knorr Professional Demi-Glace
200 g. Smor

Salt

Peber

Trim kedet for fedt og sener. Krydr det

med salt og peber. Tag Kyllingebrysterne
skeer dem i nogle mindre stykker og kom
dem i en foodprocessor. Blend det godt, og
ker den sej med salt, tilseet herefter
e&eggehviderne og ker den bled. Herefter
tilseettes fladen og massen keres til den er
helt glat. Vend til slut kyllingefarsen med
primerba timian. Laeg kedet pa et stykke
film og smer kyllingefarsen pa toppen af
kedet. Rul kedet stramt ind i film, uden at
fa skubbet farsen om pa siderne. Damp
kedet i den forvarmet ovn i 10 min. ved

75 °C. Herefter skrues ovnen ned pd

50 °C, hvor kedet skal have yderligere

25 min. Pak herefter kedet ud og steg det
p& en pande med hvidlgg, rosmarin, timian
samt smer. Husk at vaede kadet godt til det
er gyldent.

Vask og orden sellerien. Skrald sellerien sa
der laves lange bénd. Selleri bandene
foldes og seettes pa grillspyd. Varm en
pande op og tilsaet blegselleri juice,

eeblejuice, honning, Knorr Professional Demi-Glace

samt de torrede urter. Tilfgj selleri kebaben og
vend det omhyggeligt til saucen er

reduceret til det halve. (Gem resterne af

den reducerede fond til sauce). Bag selleri
kebabben i en forvarmet ovn ved

250 °Ci 8 min.

Del squash pa midten og skeer stykkerne

til s& de er olivenformede. Put smer, vand og
salt op i en gryde og varm den op til

smearret er smeltet. Saml massen med en
stavblender. Tilseet de tournéer squash til
smerbadet og givdem 4 min. Herefter tages
de op og vendes i terrede blomster, salt samt
peber.

Lun den reducerede fond base fra selleri
kebabben op og tilfgj blegselleri juice samt
Knorr Professional Demi-Glace. Lad saucen
reducere ind til det halve og blend herefter
smearret i. Smag til med salt samt peber
inden servering.



Til 4 personer

Kylling - Bacon - Able

Kyllingefars:

150 g. Kyllingebryst
1dl. /Eggehvider
2dl. Flede

4q. Salt

Balottine a Kylling:
500 g. Kyllingebryst
50g9. Smer
1Kvist Rosmarin
2 Fed Hvidlegg

Salt

Peber

Confiteret Kyllingelar:
500 g. Kyllingelar

21 Olie

3Fed Hvidleg

3 Kviste Rosmarin

3 Kviste Timian

Bacon fyld til Sauce:

100 g. Bacon

100 g. Svesker

30g. Purleg

1 Granny Smith aeble

Plukket confiteret overlar

Ablesauce:

5dl. Ufiltreret seblejuice

3dl. Knorr Professional Kyllingefond
1dl. Maille £Ableeddike

2dl. Malus Danica (A£blevin)

2stk. Laurbeerblade

2stk. Enebaer

5stk. Peberkorn

60g. Spredt kyllingeskind

50g. Regetsmeor

Kyllingebrysterne skaeres i nogle mindre
stykker og kommes i en foodprocessor. Blend
det godt, og ker den sej med salt. Tilseet
herefter seggehviderne og ker den blad.
Herefter tilseettes fladen, og massen kores til
den er helt glat.

Del kyllingebrystet p& midten. Krydr med
salt og peber. Leeg herefter et stykke film ud
p& bordet. Placer kyllingefarsen, som en
firkant herpd og leeg det delte kyllingebryst
modsat af hinanden. Rul farsen om
kyllingebrystet og stram op. Forseet med at
pakke ind i film til rullen er helt stram.
Dampes herefter i forvarmet ovn ved

70 °Ci 20 min. Kgles herefter ned og pakkes
ud af filmen. Balottine steges op i smer, olie,
hvidleg samt rosmarin til den er gylden hele
vejen rundt inden servering.

Varm olien pa til 120 °C. Tilseet herefter
hvidlgg, rosmarin og timian. Del kyllingelarene
fra over og underldr. Kom dem op i olien og

lad dem confitere i ca. 30 min. Herefter tages
de op af olien og keles lidt af. Underlar trimmes
til s& man har en drumstik. Denne steges op
sammen med balottine.Overlar plukkes og
vendes i saucen.

Steg bacon sprgd pd en pande eller i ovn.
Fedtet draenes fra. Skrald aeblet og skaer det
i fine firkanter. Snit purlgget fint og skaer
sveskerne i grove stykker. Det plukkede
overldr, aebler, purleag samt sveskerne er

fyld til eeblesauce.

Find en kasserolle og tilseet Knorr Professional
Kyllingefond, eeblejuice, Maille £Ableeddike,
enebeer, laurbeerblade og peberkorn bringes

i kog. Lad det reducerer til det halve.

Tilseet Malus Danica, og sigt herefter fonden
inden det blendes med spredt kyllingeskind og
reget smor. Tilseet fyldet til saucen, plukket
overlar, abler, purleag samt sveskerne inden
servering.
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Tips & Twist:
Baconfedtet kan gemmes, og bruges til at lave en lsekker
bacon mayo. Her blendes aeggeblommer, sennep og Maille
/bleeddike til en luftig creme, hvorefter olien og det flyende
baconfedt langsomt tilsaettes imens cremen blendes. Smages
til med salt og peber.




q

.. i
P 5
) &

D

-

S

%

»q“! d

Tips & Twist:
Den gemte radbede lage kan laves til en

brokengel eller bruges til at sylte videre.
Den kan ogsa bruges til saucer.

Til 4 personer

Torsk - Beder - Sennep - Lag

Stegt Torsk:
1kg. Torskefilet
2 spsk. Olie
100g. Smer
11 Vand
20g. Salt
Salt
Peber

Glaseret Redbeder:

400 g. Redbeder
1dl. Maille £bleeddike
3dl. Knorr Professional Kalvefond
10g. Fennikelfre
3 stk. Stjerneanis
2 stk. Kanelsteenger
Ttsk. Maizena

Salt

Peber
Syltet Redbedeband:
100 g. Redbede
50 g. Hvidvin
50g. Mallie £Ableeddike
50g. Sukker
5¢0. Fennikelfre
2 stk. Stjerneanis

Twistet sauce Robert:

100 g. Skalotteleg

3dl. Hvidvin

100g. Smer

1spsk. Maille Grov Sennep

4 dl. Knorr Professional Kalvefond
Redbedelage

Bagt leg:

1stk. Sitaurerlog

1spsk. Olie

1spsk. Salt

Trim torsken til for evt. ben samt

urenheder. Skeer herefter nogle gode
stykker af torsken. Leeg torsken i saltlage i
minimum 2 timer. Tag torsken op og dup
den ter. Lad dem stege til de er gyldne pa
den ene side i ca. 2 min. i olien. Vend torsken
og tilseet smarret. Vaed nu godt indtil torsken
er faerdig efter ca. 2 min. Leeg torsken pé

et kleede sa den kan traekke. Krydr til slut
med salt og peber.

Skrald redbederne og skeer dem groft ud.

Tilseet alle ingredienser undtaget Maizena

i en gryde. Lad massen reducere ned til lidt under
halvdelen og jeevn den herefter med

maizenaen. Smag til med salt og peber.
Rodbederne er nu helt blanke og klar til
Servering. Gem lagen. Den skal bruges til

saucen.

Skrald redbederne og skrald herefter

lange band aof redbederne. Put badndene i

en vakuumpose. Tilseet de @vrige ingredienser

i en gryde. Lav et hurtig opkog og overheeld
redbederne med lagen. Vakummér redbederne
i minimum 30 min.

Skeer skalottelgzgene fint og steg dem af

til de er glasklare. Tilseet hvidvin og reducer
ned til det halve. Tilseet Knorr Professional
Kalvefond og sigt redbedelagen i vaesken.
Bring veesken i kog til den er blank og montér
den med koldt smer. Til slut tilssettes Maille
Grov Sennep. Saucen er nu klar til servicering.

Forvarm ovnen pd 160 °C. Skaer bunden af

leget og placer det pa en plade med olie og salt.
Derefter bages lgget i ca. 20 min. Nar leget er
feerdigt tages det ud og keles lidt af. Herefter
deles lgget i 4 lige store dele og skreellen fjernes.
Inden servering krydres der med salt og peber.
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Til 4 personer

Gas:

2 stk.

1Kvist
1Kvist
1Kvist
2 Fed

30g.

39

Gas - Graeskar - Basilikum

Gdsebryst
Salvie
Rosmarin
Timian
Hvidlgg
Smor

Batak peber
Salt

Graeskarpure:

200 g.
1dl.
75¢g.
1.5dl.

Hokkaido greeskar

Knorr Professional Demi-Glace
Smer

Flede

Imens panden varmer op, trimmes gdsebrysterene,
for sener og skindet ridses godt. Nar panden er
varm, placeres gésebrysterne pd panden, med
skindsiden nedad. Lad dem brune i eget fedt til
de opnar en gylden kuler. Vend brystet og

tilseet olie, timian, rosmarin, salvie, hvidleg samt
smer til panden. Veed nu kedet godt i ca.

3 min. inden du kommer det i en forvarmet

ovn p& 180 °C i 18 min. Tag kedet ud og

lad det hvile i minimum 15 min. Del brystet p&
langs og krydder med salt samt batak peber.

Skeer hokkaido graeskarret ud og fjern
kernehuset. Skeer det herefter i grove stykker.
Bag stykkerne i en forvarmet ovn ved 200 °C
i 10 min. Nar stykkerne er bagt, haeldes de i en
gryde og Knorr Professional Demi-Glace samt

2 spsk. Greeskarkerneolie fleden tilsaettes. Nar graeskarstykkerne har absorberet
Salt flede og Knorr Professional Demi-Glace skal den blendes.
Peber Her tilsaettes greeskarkerneolien og smer til det bliver
en glat masse. Smages herefter til med salt og peber.

Stegt graeskar:
200 g. Hokkaido greeskar

Skaer omhyggelig greeskarret i nogle béde.

Varm panden op sammen med graeskarkerneolien

100 g. Brunet smeor og det brunede smgr. Steg nu graeskar-bandene

2 spsk. Graeskarkerneolie af til de er let gyldne. Pas pd de ikke far for meget,
Salt da de let kan knaekke. Nér de er stegt faerdige
Peber krydres de med salt og peber.

Glaseret graeskar:

200 g. Hokkaido greeskar

4 dl. Knorr Professional Demi-Glace
4 dl. Gulerodsjuice

1Kvist Rosmarin

2 spsk. Honning

Ttsk.  Maizena

Skaer omhyggelig greeskarrene ud som halvmaner. Find en
kasserolle og tilsaet Knorr Professional Demi-Glace, gulerodsjuice,
rosmarin og honning. Varm lagen til honningen er smeltet og tilsset
herefter graeskarene. Lad dem simre til de er mgre. Tag dem op og
tilseet maizena til veesken. Rer godt rundt til den tykner. Placer
graeskarrene i den tyknede lage igen og glassér dem i yderligere

5 min. Gem resten af lagen den skal bruges til sauce.

Ristet greeskar mysli:

100 g.
50 g.
25g.
40 g.
2 spsk.
2 spsk.
1tsk.

Graeskarkerner
Sesamfre
Hasselngdder
Pinjekerner

Stedt spidskommen
Stedt korianderfre
Chili

Basilikum Sauce:

200 g.
5dl.

4 stk.
4 stk.
2dl.
150 g.

Basilikum

Knorr Professional Demi-Glace
Laurbaerblade

Lang peber

Flede

Smer

Lagen fra de glaserede greeskar

Bag alle ingredienserne ved 160 °C i ca. 15 min.
til de er let gyldne. Tag dem ud og lad dem kole
ned. Nar kernerne er kelet af, skal de blendes
meget hurtig til en mysli. Nar myslien er

feerdig vendes de glaserede graeskar ned i.

Tilfej Knorr Professional Demi-Glace,

basilikum, laurbaerblade, lang peber samt lagen
fra de glaseret greeskar i en gryde. Lad massen
reducere til det halve hvorefter fladen tilseettes.
Lad det simre i 5 min. inden laurbaerbladene og
langpeber fijernes. Blend nu saucen rigtig godt og
tilseet smarret. Smag til slut til med salt og peber.




now

PROFESSIONAL

Det danske cateringlandshold blev skabt i 2014 og har allerede
flere podiepladser pd CV’et - senest en guldmedalje ved OL i
Stuttgart i februar 2020, som ger holdet til regerende olympiske
mestre frem til naeste OL i 2024.

Alle kokke pé Cateringlandsholdet kommer fra restaurations-
branchen og repraesenterer i dag nogle af Danmarks sterste og
bedste personalerestauranter. Bade i hverdagen, og nér holdet
medes cirka to dage om madneden til traening, er der kvalitets-
r@varer og et tarnhgjt fagligt niveau p& agendaen. UFS statter
landsholdet og i &r geelder det VM i Luxembourg.
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