








KARTOFFEL GRATIN

MED CONFITERET AND

Dette er en af de "tunge” retter fra Sydtyskland, hvor man kombinerer kartofler
og and. Retten passer godt til alle de kolde gl, der er tradition for at drikke til den

bergmte Oktoberfest.

INGREDIENSER

10 personer

5009 plukket confiteret
andelar eller
unghanelar

200g Knorr koldrgrt
Kartoffelmos Granulat

1dl past. eggeblomme

800 ml koldt vand

2dl  Milda flydende
stege 100 %

50g  hakket skalottelgg

15¢ Knorr Umami
Frisk kvaernet sort peber

150g revet fed aromatisk ost
Lidt rasp

Metodik

1. Bland vand, a2ggeblomme, fedtstof
0g umami sammen.

2. Tilseet kartoffelmos granulaten under
piskning til den er rgrt ud.

3. Tilszet lgg, and, ost og friskkvaernet peber.

4. Kom massen i et smurt fad og drys med
rasp (og evt. lidt af osten)

5. Bag og gratiner den i ovnen til den er
gennemvarm og gylden pa toppen.

Til servering

Server meget gerne med
en cremet pebersauce og
grgntsager efter eget valg.




CURRY KETCHUP

Tysk sauerkraut er et “musthave” til de sydlige oktoberfester i landet,
og med en krydret karry ketchup mangler du kun en Brat Wurst til at
feerdiggere dit festmaltid.

INGREDIENSER

10 personer

11 Knorr Tomatino Metodik

1dl kraftig ketchup 1. Lgg og eddike koges op sammen med
eller tomatkoncentrat brun farin.

250g hakket lgg 2. Tilsaet Knorr Tomatino og tomatkoncentrat

3dl ablecider eddike og kog igennem.

200g  brunfarin 3. Tilseet alle gvrige ingredienser under

40g  KnorrKarry omrgring (undtagen Knorr koldrert jeevning)
Krydderipuré og kog ind til ca. 2/3.

109  Knorr Rgget Chili 4. Tilseet sd jeevningen under omrgring og
Krydderipuré smag til med salt og peber.

29 gurkemeje 5. Blend ketchuppen fin og seet pa kel.

109 Knorr Konc. Grgntsags-
fond eller Kyllingefond (Juster gerne smagen med lidt eddike og

40g  Knorr Koldrort sukker for at ramme syre og sgdme balancen
Jeevning perfekt - smag ogsa gerne ketchuppen til med

lidt terret madras karry)




KASESAHNETORTE

En variant pa tysk ostekage, der raekker til mange. Her laver vi kagen pa Knorr Fraiche og
Knorr Piske 31% med hindbaer og blabaer. Hvis du veelger at lave kagen i en gastronom-
bakke, skal mangderne ganges med tre. Faerdige teertebunde kan anvendes for at ggre det
nemmere. Kagen kan laves med alle typer frugt og baer - kun fantasien saetter graenser.

INGREDIENSER

12 personer

Kadsesahnetorte:

2 *2g

1dl sukker

0,5dl hvedemel

0,5dl MAIZENA
Majsstivelse

19 bagepulver

Fyld:

750g Knorr Fraiche 24 %
3 a&ggeblommer
1509 sukker

12¢g revet citronskal
30¢g citronsaft

2g vaniljesukker
250 ml Knorr Piske 31 %
3 blade husblas
Til pynt:

150g bldbeer, friske
150g hindbeer, friske
100g hindbeer, frosne
759 sukker

Metodik
Teertebund:

1. Laeg bagepapir i bunden af en form (24 cm)
med aftagelig kant, og smgr siderne.

2. Pisk aeg og sukker lyst og luftigt. Bland mel,
Maizena Majsstivelse og bagepulver, og sigt
det ned i dejen.

3. Bag teertebunden i ovnen i 20 minutter ved
175 grader. Lad den kgle af, inden den deles
til to bunde.

Fyld:

1. Opblgd husblassen i koldt vand i 5 minutter.

2. Pisk @@ggeblommer og sukker luftigt
sammen med halvdelen af citronsaften.

3. Rgr Knorr Fraiche 24% i, og tilsaet citronskal,
lidt citronsaft og vaniljesukker.

4. Pisk Knorr Piske 31% let og luftig, og vend
det i fyldet.

5.Varm den resterende citronsaft i en kasse-
rolle, og smelt husblassen heri, fgr den
vendes i fyldet.

Sadan samles kagen:

Laeg en sukkerbund i kage-
formen, og laeg skiftevis fyld
og bund, s& du slutter med et
lag fyld. Stil kagen pa kel i fire
timer. Blend en hindbaersauce
af frosne hindbaer og sukker.
Fjern kanten omkring kagen,
og pynt med friske baer.
Server kagen med hindbaer-
sauce.



VARIATION PA TYSK
KARTOFFELSALAT

Tysk kartoffelsalat laves som regel af skraellede kartofler i tynde skiver samt en
bouillonvinaigrette. Her har vi valgt at lave en cremet dressing med Hellmann's Extra
Thick Mayonnaise og Knorr Fraiche 24% smagt til med bl.a. Knorr Kyllingefond. Vores
salat passer til alt, der serveres under festlighederne i oktober sasom grillet kylling,
schnitzel eller pglser.

INGREDIENSER

10 personer

1,8 kg kartofler, faste og Metodik
skraellede Dressing:

6 stk. syltede agurker,
skéret i skiver

100g l@g, hakket

79 hvidlgg, revet

59 persille, hakket

5¢g dild, hakket

250g Hellmann's
Mayonnaise Kartofler:
Extra Thick

2509 Knorr Fraiche 24 %

209 Knorr Koncentret
Flydende Kyllingefond

409 revet peberrod

159 xblecidereddike

29 salt

Rgr Hellmann’s Mayonnaise Extra Thick
sammen med Knorr Fraiche 24%, revet
peberrod og a&blecidereddike, og smag til
med Koncentreret Kyllingefond, dild og
persille samt friskkvaernet peber.
Seettes pa kol fgr anvendelse.

1. Skeer kartoflerne i skiver, og damp dem mgre
i ovnen. Lad kartoflerne kgle af.

2. Leeg kartofler, lgg og syltede agurkerien
skal, og vend dressingen i salaten.

3. Server gerne til stegt kylling, palser eller
schnitzel.



RULLER MED HESTEBONNEFYLD

Til Oktoberfesten fylder man pretzel-brgd med tykke skiver bacon og sennep.
Denne vegetar-version byder pa Oumph grillspiced i stedet for bacon. Efter du

har spist sadan et brgd, er du nok blevet rigtig terstig - skal!

INGREDIENSER

10 personer

Ruller

5009 Brgdruller

300g Oumph grill spiced
(kederstatningsprodukt)

Salat:

300g Surkal
1dl Hellmann’s Real

Mayonnaise

20¢g Knorr Krydderipuré
Ingefeer

Sauce:

1,5dl  Hellmann's Real
Mayonnaise

209 Knorr Krydderipuré
Raget Chili

0,2dl Citronsaft

Garnering:

100g Gulerod, strimler
Bladpersille
Lag, tgrre

Metodik

1. Leeg brgdene i en gastronombakke (4 50 g).
2.Varm op lige inden servering i kombiovn

under &g ved 100% damp i ca. 2 minutter.
3.Varm Oumph i Ovnen.

Salat:

1. Lad surkalen dryppe af og pres den tgr.
2. Bland med mayonnaise, ingefaer og
citronsaft.

Garnering:

1. Fyld brgdene lige inden servering med
surkalssalat (20 g/rulle), gulerodsstrimler
og Oumph (30 g/rulle).

2. Garner med rgget chilimayonnaise og
ristede lgg.




STEGT BLOMKAL
OG SENNEPSDIP

Stegt blomkal, sennepsdip og kold gl. Oktoberfesten kan begynde - skal!

INGREDIENSER

10 personer

15004 Blomkal Metodik
59 Salt 1. Del blomkalen i buketter. Flaek stilken - og
Tdl Milda flydinde skeer bladene i strimler, hvis de er gode nok.
s.tege 100 % 2. Rgr blomkalen i Milda flydende stege 100 %,
200g  limabgnner, tilsaet lidt salt.
konserves 3. Spred blomké&len p& bagepladen og steg p&
3dl Knorr Pang Gang 230 grader ovntemperatur i ca. 8 minutter.
Sauce: Den mé& gerne veere bidefast.

0.2kg Créme Bonjour 4. Bland limabgnner og Pang Gang sauce med

blomkalen.
Hvidlgg Laktosefri omiaten
1dl Surmeelksprodukt Sauce
laktosefri 1. Bland Creme Bonjour flgdeost, surmaelks-
309 Hellmanns Real produkt og Hellmann's Mayonaise til en jaevn
Mayonnaise

sauce
2. Smag til med citronsaft, sennep og purlgg.
3. Server med blomkalen.

509 Mild Sennep
0,1dl Citronsaft
10g Purlgg




TARTE MED SCHWARZWALDER
SKINKE, KARTOFFEL OG SPINAT

Schwarzwald-skinke, eller Schwarzwalder Schinken, som den hedder
pa tysk, er hgjdepunktet i denne velsmagende og laekre teerte.

INGREDIENSER

10 personer

1259 smer Metodik

200g hvedemel

10ml  koldt vand _

1dl Milda Flydende 1. Smgr og mel altes sammen og bindes med
Stege 100 % vandet.

500g spinat (frisk 2. Dejen hviler 1 time og derefter rulles den ud
eller frost) og laegges i en teerteform.

1509 lagitern 3. Bages ved 175 graderi ca. 30 minutter under

1509 kartoffeli tern bagepapir og terrede arter.

(forkogte) Fyldet
100g fastostitern

Teertebunden

1. Spinat, lgg, hvidlgg og kartoffeltern

(Banarom) ) , sauteres i Milda flydende stege 100 %.
15¢ Knorr Krydderipureé . .
. 2. /g og flgde piskes sammen med Umami og
Hvidleg salt-peber.
2dl. =g ]

3. Spinatmassen blandes med &g og flgde og
ostetern tilsaettes.

4. Massen kommes i taerteformen og taerten
bages til massen er fast og ikke hanger pa.

5.Vand, flede, Umami, lgg og Bouquet Herb de
Provence blandes med kartoffelgranulatet.

6. Mosen rgres og smages til med salt og peber.

7. Skinkes laegges pa bordet, kartoffelmosen

500 ml Knorr Mad 15%

10¢g Knorr Umami,
salt og peber

400g skinke

5dl koldt vand

1dl Knorr Mad 15%

1809 Knorr Koldrort

Kartoffelmos sprgjtes pa og skinken rulles rundt om
109 Knorr Umami mosen
50g  torretlog 8. Skinkerullerne laegges paent pa taerten og

25¢g Knorr Primerba

bages med i ca. 15 minutter.
Bouquet de Provence g

9. Teerten anrettes og serveres og garneres
med marineret spinat i midten




SCHNITZEL MED PAPRIRACREME
OG KARTOFFELKUGLEN

En ting som Sydtyskland er kendt for er deres schnitzler. De siger sely, at det er badass food
og lidt ret kan de have. For man tager jo et stykke kgd og banker det med en hammer selv
om den er dgd. Der er en regel der hedder “En schnitzel, fire gl”, sa velbekomme.

INGREDIENSER

10 personer

Kartoffelkiiglen
11 koldt vand
2dl Knorr Mad 15%

1dl Milda Flydende
Stege 100%

109 Knorr Umami

20g Knorr Krydderipuré
Hvidlag

109 revet citronskal

40g torretlegg
Salt og peber

360g Knorr Koldrgrt
Kartoffelmos

400 ml =g

5009 Rasp

Schnitzel

25009 kalveinderlari skiver

300 ml &g

100 ml vand

5009 Rasp

Sauce

750 ml Demi Glace
250 ml Knorr Mad 15%

250 ml vand

109 Knorr Krydderipuré
Hvidlag

409 Knorr Krydderipuré
Paprika

Salt og peber

309 Knorr Koncentreret
Oksefond
Knorr Roux jeevner

Tilbehor

100 ml Milda Flydende
Stege 100%
1kg grillede peberfrugter

100g store kapers
1kg aerter
Hakket persille
til pynt

Metodik

Kartoffelkiiglen

1. Kom vand, flgde, Milda, Umami, hvidlgg,
citron og lgg i en rgrekedel.

2. Tilszet derefter Kartoffelpulveret, salt og
peber, rgr massen sammen til denne er
homogen.

3. Massen rulles til kugler og disse letfryses.

4. Kuglerne dyppes i aggemassen og de
vendes i rasp.

5. Kuglerne steges sprgde og gyldne i frituren.

Schnitzel

1. Kalven bankes flad med en kgdhammer.

2. /g ogvand blandes og kalven dyppes i
vaesken.

3. Kalven paneres i raspen og steges sprgde og
gyldne pa en pande eller i frituren.

Sauce

1. Kom Demi glace, flede og vand i en gryde
0g kog det op.

2. Saucen smages med Knorr Paprika og
Hvidlgg, salt, peber og koncentreret fond.

3. Saucen jeevnes til passende konsistens.

Tilbehor

1. Kom Milda pa en pande og sauter garnituren af.
2. Krydder med salt og peber.



VEGETARISK SCHNITZEL

Vegetarisk schnitzel med kapers, stegte og kogte kartofler, lggsky og friteret persille
- en dejlig klimavenlig variant af den klassiske schnitzel. Passer til enhver Oktoberfest.

INGREDIENSER

10 personer

Schnitzel

3759 Kkartofler

2509 gulergdder

125g hvide lgg, delte

200g hvide lgg,
finthakkede

750g perlebyg (kogt)

20g Knorr Brunet
Lagfond

209 Knorr Grgntsagsfond

25¢g MAIZENA Snowflake

109 Timian, tarret

100g MAIZENA
Majsstivelse

2009 &g, rgrt

600g rasp

509 Milda flydende

stege 100 %

Lagsky
800g

11
40g

40g
149
209

hvide lgg,

skaret i skiver

vand

Knorr Brunet
Legfond

Knorr Grgntsagsfond
balsamico

Knorr Professional
Krydderpuré med
Middelhavsurter

Til servering

1,5kg

1009
40g
500 ml

forkogte eller friske
kartofler

kapers

persille, plukket
PHASE Vegetabilsk
fritureolie

Metodik
Schnitzel

1. Forvarm ovnen pa 230 grader.

2. Kog bygkernerne.

3. Rist kartofler og gulergdder, sa de bliver
blgde hele vejen igennem, og far god farve.

4. Blend kartofler og gulergdder groft.

5. Steg lgg i Milda flydende stege 100 % med
timian til de er gyldenbrune.

6. Bland kartoffelmiksen med de stegte lgg,
perlebyg, legfond, grgntsagsfond og
MAIZENA Snowflake og lad sta i et par
minutter, sa stivelsen kan absorbere vaesken.

7. Form schnitzlen, drys majsstivelsen over
med en sigte, pensl med &g og afslut
med rasp.

8. Steg schnitzlen i Milda flydende stege 100 %,
indtil den er gyldenbrun pa begge sider.

Lagsky

1. Sauter lggene blgde i en gryde med Milda
flydende stege 100 %.

2. Tilsaet de gvrige ingredienser, og reducer

til halv mangde eller indtil skyen er tyknet
lidt.

Til servering

1. Damp eller kog kartoflerne, lad dem kgle af.
Steg dem gyldenbrune i Milda flydende
stege 100 %.

2.Smag til med havsalt.

3. Varm fritureolien op til 160-180 grader.

Laeg persillen i, og steg kortvarigt.
4. Drys kapers over den stegte schnitzel.



APFELSTRUDEL
MED INGEFAR

En lidt forenklet variant af apfelstrudel med faerdig butterdej. Er fra @strig,

men er helt klart et klassisk indslag ved enhver Oktoberfest.

INGREDIENSER

10 portioner

500 g
500 g

1009
109
100g

80g
20g
509

509
400¢g

butterdej (to ruller)
rgde aebler, skraellet
ogiternpd1/2cm
stgdt melis

Kanel

mandler, uden skal,
ristede og hakkede
rosiner
Knorringefeerpuré
Milda Flydende
Stege 100 %

29, piskede

Knorr Piske 31 %

Metodik

1.

Indstil ovnen p& 200 grader og rist mandlerne
i 10 minutter. Lad dem afkgle inden de
hakkes groft med kskkenmaskinen.

. Steg &blerne i flydende margarine pa middel-

varme et par minutter, sa vaesken reduceres
lidt.

. Tilsaet sukker, mandler, kanel og rosiner og

steg nogle minutter til. Lad afkgle.

. Rul dejen ud, s& den bliver lidt tyndere.
. Lag halvdelen af fyldet p& langs i midten af

dejen. Tag den ene ende og straek dejen over
fyldet, sa det ligger stramt. Pensl med g pa
den gverste langside og tryk ned hele vejen.

. Skeer overskydende dej vaek. Pensl pakken

og bag deni ca. 20 minutter ved 200 grader.
Lad den afkgle.

7. Stryg med florsukker og skeer ud i portions-

anretninger. Serveres med pisket Knorr
Piske 31%.



Find mere inspiration
pa ufs.com




