FAVORITTER FRA VERDENS HOTTESTE K@KKEN -

-12







SMART, SMARTERE,
SMARTEST!

&

Vores opskrifter maerket med en jordklode er mere
klimavenlige end mange traditionelle storkgkken-
og restaurantkoncepter og svarer til et udslip af
C02e pa mere end 1,4, men maks. 2,4 kg per portion.

DO

Opskrifter maerket med to jordkloder giver betydeligt lavere
klimapavirkning end en “gennemsnitsopskrift” og svarer til et
udslip af C02e pa mere end 0,7, men maks. 1,4 kg per portion.

SAGAS,

Vores allermest klimavenlige opskrifter er
maerket med tre jordkloder og svarer til et
udslip af C02e pa maks. 0,7 kg per portion.

C02e (kuldioxidaekvivalenter) er et mal pa udslip af drivhus-
gasser, som tager hensyn til, at forskellige gasser
bidrager i forskellig grad til drivhuseffekten.



BULGOGI

Et koreansk maltid som passer til alle familiefester i Korea.
Ingredienserne og tilberedningen kan variere en del afhaengig
af land og saeson.

INGREDIENSER

10 personer

1500 g oksekgditynde Metodik
strimler _ , 1. Bland Ketjap Manis, oksefond, lggfond og
1dl Knorr Ketjap Manis hvidlggspasta sammen og mariner kgdet
gg 9 Enorr Eonc. Eksfefogd og lad det treekke i en time.
g norr Konc. Lggfon
30g  KnorrHvidlgg 2. Steg kgdet i sesamolie sammen med
Krydderpasta hakket lgg og frisk rad chili.
2dl  sesamolie ) . )
200g hakket log 3. Vend friskhakket pak choi i blandingen
109 frisk rad chili (hakket) lige inden servering og drys med ristet
5009 pak choi (salat] sesam. (Server gerne med nudler,
40g ristet sesam blandede ra grentsager eller ris).



HJEMMELAVET KIMCHI

Koreansk national ret - meget kryderet, meget smagfuld, som kan bruges
som tilbehgr i alle retter. Kimchi er en blanding af fermenterede grentsager,
hvor hovedingrediensen er kinakal. Kimchi stammer oprindeligt fra Korea,
men er efterhanden en udbredt spise i store dele af Asien.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

1 stort kinakél skaret i Metodik
grove stykker 1. Kog eddike op med sukker og tilszet alle

1509  rgrsukker gvrige ingredienser.

3dl risvineddike

50g  Knorr Hvidlgg 2. Kog i 10 minutter og sigt sa kinakalen fra.
Krydderpasta 3. Reducer lagen til passende konsistens og

509 Knorr Ingefaer smag (skal smage kraftigt af chili, syre, sgdme
Krydderipure og umami)

159 fiskesauce

1dl kraftig tomat 4. Tilseet sd kalen igen og opbevar kimchi én
koncentrat pa kel i en luftteet emballage.

109 salt

509 staerk rgd chilisauce
40¢g Knorr Konc.
Kyllingefond




"EGG ROLL"” MED
KYLLING ELL. REJE

Lo lac er en fantastisk Cambodiansk ret - den stammer oprindeligt
fra Vietnam, men er lynhurtigt blevet en lokal ret i Combodian.
Retten blev serveret hver gang et dyr blev slagtet, for at fejre livet
efter dgden. Den er ofte lavet med oksekgd, men ogsa gris og
kylling kan blive brugt i stedet.

INGREDIENSER

10 personer

5009 kyllingekgd i strimler
(eller 20 stk. store ra,

25 stk.
25¢g

50g
409

3009

5 stk.

100g

pillede tigerrejer)
fed frisk hvidlgg
(knust)

store &g
Maizena Tapioca
Stivelse

Knorr Konc.
Kyllingefond
Knorr Ingefaer
Krydderipure
asparges broccoli
skaret i mindre
stykker
springlgg (hakket i
strimler)

purlgg

Lidt ristet sesamfrg
Sesamolie

XSS

Metodik

1.

Rist kylling hardt af sammen med asparges
broccoli pa en stor pande

. Bland &g, kyllingefond, ingefaer pure,

springlgg og hvidlgg sammen. Tilsaet Tapioca
stivelse rgrt op i lidt vand.

. Haeld aeggemassen over kgdet og broccolien

og bag detiovnen til den er gennembagt.
Tag den ud og kgl af.

. Skeer springlgg i brede strimler og friter dem

hurtigt i varm olie.

. Server med hakket purlgg, ristet sesam

og lidt sesam olie




CHILI JAM PORK RIBS

Denne opskrift pa Chinese pork ribs er kantonesisk og stammer fra det sydlige Kina. Ribs
er en af de billigste udskaeringer fra grisen, men ogsa en af de mest smagsfulde. Denne
klassiske variation er som udgangspunkt altid stegt med en sur/sgd tomat og en chilibaseret
sauce, der giver den det klassiske glaserede udtryk. Denne variation af fried chinese pork
ribs er en af de mest spiste "siu mei” eller pa dansk - kantonesisk stegt kgdret, og er en
ret man ser pa ethvert gadehjgrne i Sydkina.

INGREDIENSER

10 personer

3kg
25 ml
3g
159

2dl
159

159

30g

spareribs

eller revelsben
sesamolie

sort peber, knust
Knorr Svinebouillon,
Granuleret

Knorr Pang Gang
Knorr Krydderpasta
Hvidlgg

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
hvidlgg, friteret

frisk ragd chili, hakket
forarslgg og grenne
urter til pynt

Metodik

1.

Bland svineribs, sesamolie, sort peber

og Knorr Svinebouillon sammen. Sgrg for
at det hele bliver mixet og fordelt godt. Kom
svinebenene i vakuumposer og steg dem i
ovnen ved 90 grader til de er mgre.

Kgl dem af.

. Bland Knorr Pang Gang, Knorr Krydder-

pasta Hvidlgg og Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg sammen og marinér
de stegte svineben i dette godt. Glacer dem
sa i ovnen eller pa grill, til de er varme og
sprgde. Drys med friteret hvidlgg ved
servering.

. Servér gerne med lidt grgnne urter,

hakket forarslgg og friskhakket chili



SPRODE NUDLER MED
KYLLINGESALAT, CHILI
OG REVET KOROSN@D

| mange ar var nudler forbeholdt det kinesiske folk - og fgrst i det 19. arhundrede kom
nudlerne til Japan. Efter 2. verdenskrig blev nudler endnu mere populaere i Japan, da der
var mangel pa mad og nudlerne var billige og indeholdte mange kalorier. Nudler er ideelle at
bruge i wok retter, men ogsa nudelsalater vinder mere ind. Z£gnudler, som indgar i denne
ret er ogsa velegnet til at dybstege, hvilket giver et anderledes og sprgdt “crunch” til
enhver asiatisk salat.

INGREDIENSER

10 personer

1.800g kyllingebryst, med

500g
500¢g
10g
39
1dl
1dl
15¢

100 g

1509
25¢g

skind og vingeben
(ca. 180 g pr. stk.)
romaine salat
2gnudler, kogte
Knorr Umami
asiatisk peber, knust
Knorr Sunshine Chili
Knorr Pang Gang
Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer
jordngdder, saltede
og ristede eller
peanuts

kokos, frisk
koriander, frisk

OO

Metodik

1. Steg kylligebrysterne sprgde pa
skindsiden i olie.

2. Bland Knorr Sunshine Chili, Knorr Pang
Gang og Knorr Professional Krydderipuré
Ingefaer sammen og marinér kyllingen
med blandingen og glacér i ovnen.

3. Steg de forkogte agnudler sprgde i olie p&
begge sider. Nudlerne kan sagtens vendes
nar de steges sprede. Krydder dem med
Knorr Umami og knust asiatisk peber.

4. Anret den friske salat oven pa den sprgde
krydrede nudler. Lig herpa et glaseret kyl-
lingebryst med lidt af glaseringslagen. Tilfgj
jordngdder, friskrevet kokos og friske kori-
ander.

5. Garnér meget gerne salaten med
friskpresset limesaft rgrt op med lidt
fiskesauce eller risvineddike.
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"SHISO BURGER”
MED CHILI MAYONNAISE

Ordet "Shiso” er et japansk ord og er lant fra det kinesiske ord "Zisu”, som pa kinesisk kort
og godt betyder lilla. Shiso er ogsa en japansk krydderurt som er typisk asiatisk, og som tit
bliver brugt til at opbevare Wasabi pa nar man far sushi. | Europa hedder planten "Perilla”.
Pa det seneste er der opstaet en kaempe interesse for at kombinere fastfood fra Vesten

med streetfood fra @sten - Og dermed er den mere og mere velkendte asiatisk inspirerede

"Shiso Burger” opstaet.

INGREDIENSER

10 personer

Shiso burger

10 slider boller med
sort sesam

1kg kyllingebryst, ren

25¢ Knorr Hgnsebouillon,
Granuleret

1509 radlgg, i skiver

159 red chili, frisk skaret

150g agurk, i tynde skiver

50ml risvineddike

1dl Hellmann’'s
Raspberry vinaigrette

4dl Hellmann’'s Real
Mayonnaise

25¢g wasabi paste

1509 hjertesalat

1509 gulergdder,
strimlede

Chili mayonnaise

2dl Hellmann’s Real
Mayonnaise

109 Knorr Koncentreret
Kyllingefond

109 Knorr Professional
Krydderipuré
Reget Chili

OO

Metodik
Shiso burger

1. Steg kyllingen og krydder den med
Knorr Hgnsebouillon og lidt
friskkveernet sort peber.

2. Bland rgdlgg, chili og agurkeskiveri
risvineddieke og Hellmann’'s Raspberry
og lad det traekke i ca. 30 min.

3. Rgr Hellmann’s Real Mayonnaise
med wasabi paste.

4. Saml burgeren med wasabi mayonnaise,
salat, kylling, gulerodsstrimler og de
syltede redleg og agurk. Servér med
chili mayonnaise og sgd ingefaer dip.

Chili mayonnaise

Bland Hellmann's Real Mayonnaise,
Knorr Professional Krydderipuré Rgget
chili og Knorr Kyllingfond sammen

til en ensartet dip.

Sgd ingefaer dip

1dl Knorr Sunshine Chili

1dl Knorr Pang Gang

20g Knorr Professional
Krydderipuré
Ingefaer

Metodik

Bland Knorr Sunshine Chili,
Knorr Pang Gang og Knorr
Professional Krydderipuré
Ingefeer sammen til en
ensartet dip.

Tip!
Kom shiso mix i burgeren for
en mere krydret variant.




MISOBAGT LAKS MED NUDEL-
SALAT OG SOJAMAYONNAISE

Miso fremstilles af gaerede sojabgnner og anvendes normalt i dashi, japansk bouillon, og i
misosuppe. Her har vi i stedet anvendt den som tilbehgr til laks. Til laksen serveres en lun
nudelsalat samt en cremet sojamayonnaise.

INGREDIENSER

10 personer

1300g laksefilet

400g miso

209 Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer

4 limeblade

150 ml vand

Nudelsalat

400g glasnudler

100g olie

159 Knorr Professional

Krydderipuré Hvidlgg
200 ml Hellmann's Sesame
Soy Vinaigrette

6g salt

3 salatlgg, strimler

400g friske
edamamebgnner

VO

Sojamayonnaise

400g Hellman's Real
Mayonnaise

129 japansk soja

4g hvidvinseddike

Til servering

10 limebéde

20g frisk koriander,
finthakket

159 sesamfrg

Metodik

1.

Varm ovnen til 100°. Laeg laksen pa en smurt
bageplade Blend miso, Knorr Professional
Krydderipuré Ingefeer og limeblade. Tilsaet
vand, sa du opnar en cremet konsistens, og
daek oversiden af laksen med misoblandingen.
Bag laksen i ovnen til en indre temperatur
pa 49°.

. Nudelsalat: Leeg nudlerne i blgd i varmt

vand i 5 minutter. Haeld derefter vandet fra.
Rar olie, Knorr Professional Krydderipuré
Hvidlgg, Hellmann’s Sesame Soy og salt
sammen. Vend nudlerne med lgg, bgnner
og dressing.

. Sojamayonnaise: Rgr Hellman's Real

Mayonnaise, soja og eddike sammen.

. Servering: Anret laksen og pynt med lime,

koriander og sesam. Server med nudel-
salaten og sojamayonnaisen.



BROCCOLI MED SESAM,
KORIANDER OG MISO

Miso fremstilles af gaerede sojabgnner og anvendes normalt i dashi, japansk bouillon,
0g i misosuppe. Her anvendes miso som smagsgiver i dressingen til en lun salat.
Server salaten som tilbehgr.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

300g broccoli Dressing Metodik

300g bgnner, friske
(sukkeraerter,
havebgnner eller 30g
haricot verts) 2¢g
frisk koriander, 209
finthakket

250 ml Hellmann's Sesame 1. Dampkog broccolien og bgnnerne.
Soy Vinaigrette Vend korianderen i.

miso

salt
sesamfrg

2. Dressing: Rgr miso og soja sammen
tilen dressing.

3. Vend grgnsagerne med dressing
og salt. Pynt med sesamfrg.




MISO-RAMEN

En dejlig ret med svinekoteletter, grgnsager
og ramennudler i en smagfuld bouillon.

OO

Til servering

INGREDIENSER

10 personer

5 2g

2,51 vand

20g miso

50¢g Knorr Koncentreret
Kyllingefond

2009 lgg, strimler
30¢g Milda Flydende

Stege 80%
159 Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer
159 Knorr Professional

Krydderipuré Hvidlgg

800g ramennudler,
tilberedt

500 friske champignoner,
skiver

10009 tilberedte
svinekoteletter,
skiver

259
30g
30g

30g

chili- og hvidlggsolie
ristede lgg

frisk koriander,
hakket

sesamfrg, ristede

Metodik

1.

Bring vandet i kog til eeggene. Laeg aeggene i,
nar vandet koger, og lad dem koge i ngjagtig
6 minutter og 20 sekunder. Tag dem op med
det samme, og skyl dem, sa de hurtigt

bliver kolde.

. Sautér lggene i Milda Flydende Stege 80%

i ca. 2 minutter. Haeld derefter vand, miso og
Knorr Kyllingfond p3, og bring det i kog.

. Pil eggene, og skaer dem over med en skarp

kniv. Fordel nudler, svampe, svinekgd og
halve g i serveringsskale.

. Servering: Haeld den varme bouillon over

nudlerne, kgdet og grensagerne i skalene.
Dryp chili- og hvidlggsolie hen over. Pynt
med ristede lgg, koriander og sesamfrg
pé toppen.



KOREANSK
KALROESALAT

Denne salat er god som tilbehgr til kgd savel som fisk. Opskriften kommer fra en koreansk

kvinde, som kom til Sverige og gerne ville lave en traditionel koreansk salat. Her fandt hun
kalroen, som hun syntes passede godt til hendes opskrift. En nyfortolkning af en rodfrugt,
som anvendes alt for sjeeldent.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

500g kalroeistrimler Metodik
129 salt 1. Bland kélen med vand og salt, og lad den
200ml vand o stdi 1 time, indtil kdlen begynder at blive
100g salatlggistrimler lidt blad.
Dressing 2. Skyl kalen, og lad den dryppe af i et dgrslag.
60g s.es.am' r|§tet 3. Dressing: Blend sesamfrg, eddike, sukker,
2009 rlsy|nedd|ke chilipasta, farin og Knorr Grgnsagsfond til
309 farin en jaevn dressing. Tilsaet Knorr Professional
209 Knorr Koncentreret Krydderipuré Ingefaer og Knorr Professional
Grgnsa'gsfond Krydderipuré Hvidlgg.
209 go chu jang,
koreansk chilipasta 4. Anret kalen i en skal. Heeld dressingen
409 Knorr Professional over kalroen, og lad salaten traekke i ca.
Krydderipuré Ingefaer 1 time f@r servering.

20g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg




KOREANSK RAMEN

Ramen, en dejlig bouillonsuppe med nudler. Den findes i mange forskellige versioner
i savel Kina som Japan og Korea. Denne suppe, som er en koreansk variant, er staerkt
krydret og meget fyldig.

INGREDIENSER

10 personer

5
25¢g
159

509
759

2009
309

251
509

800¢g

2509
2509
3009

1509
2509
509
30g
20g

30g

*g

smagsneutral olie
Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer
go chu jang, koreansk
chilipasta

lgg, finthakkede
Milda Flydende

Stege 80%

vand

Knorr Koncentreret
Kyllingfond
ramennudler,
tilberedt

shiitake, skiver

enoki

kimchi, koreansk
kalsalat, skiver
bgnnespirer

kinakal, strimler
salatlgg, strimler
ristede lgg

frisk koriander,
hakket

sesam, ristet

GAGAS)

Metodik

1

. Bring vandet i kog til 22ggene. Laeg aeggene

i, nar vandet koger, og lad dem koge i
ngjagtig 6 minutter og 20 sekunder. Tag
dem op med det samme, og skyl dem,
sa de hurtigt bliver kolde.

. Sauter Knorr Professional Krydderipuré

Hvidlgg, Knorr Professional Krydderipuré
Ingefeer, chilipasta og lgg i Milda Flydende
Stege 80% i ca. 2 minutter. Haeld derefter
vand og Knorr Kyllingfond p4, og bring i kog.

. Pil @ggene, og skaer dem over med en

skarp kniv. Fordel nudler, svampe, kimchi,
bgnnespirer, kinakal, salatlgg og de halve
@g i serveringsskale.

. Servering: Haeld den varme bouillon over

nudlerne og grgntsagerne i skalene. Pynt
med ristede lgg, koriander og sesamfrg
pa toppen.



STEAMBUNS (BAO)

Dette er en variant af de kinesiske dampede brgd mantou. Fyld f.eks.
disse boller med stegt svinekgd gravad laks eller andet vegetarisk fyld.

INGREDIENSER
24 skt

330g malk
159 aktiv tgrgaer
720g hvedemel

709 sukker

109 salt

4g bagepulver

L idt madolie til
pensling

VOO

Metodik

1. Varm maelken og Milda Flydende Stege
80 % op til ca. 40 grader.

2.Sigt de tgrre ingredienser ned i en mellem-
stor skl, og pisk derefter blandingen hurtigt
med et piskeris, s& det bliver godt blandet.

3. Seet dejkrogen pa din dejmixer, og start
med at rgre dejen pa lav hastighed. Tilsaet
langsomt de tgrre ingredienser, en skefuld
ad gangen.

4. ad dejen ltes i 10 min.

5. Tag dejen op af skalen, form den til en kugle,
og set den til side. Smgr indersiden af skalen
med nonstick spray eller olie, laeg derefter
dejen i skalen, og daek den med plastfilm.
Lad dejen haeve ved stuetemperatur til
dobbelt starrelse, ca. 1 time.

6. Rul dejen ud pa en ren flade til ca. 6 mm's
tykkelse. Brug en udstikker til at stikke
bollerne ud. Pensl bollerne forsigtigt med
olie for at forhindre, at siderne haenger fast
i hinanden. Vend hver bolle over til en halv-
cirkel, og klem forsigtigt kanterne sammen,
hvor de mgdes. Brug kagerullen til at rulle
bollerne forsigtigt pa ydersiden, s&
overfladen bliver jeevn.

7. Lad bollerne heeve i
30 minutter.

8.Varm vandet op i en stor
gryde, til det koger. Laeg
i mellemtiden bagepapir
pa kgkkenbordet, og klip
en cirkel ud til kurven i
din dampkoger. Formen
behgver ikke vaere
superpracis.

9. Stil en plade med papir
ved siden af komfuret. Stil
forsigtigt dampkogeren
oven pa gryden med det
kogende vand, og damp
bollerne i 5-10 minutter.
Laeg de dampkogte boller
pé pladen, og deek dem
med et viskestykke indtil
servering.






