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LAV VERDENS
BEDSTE RETTER!

Leder du efter ny inspiration? | sa fald er du meget velkommen
til at felge med pa vores kulinariske jordomrejse. Vi har udvalgt
det bedste fra en raekke af jordens mest spaendende kgkkener
og derefter tilpasset opskrifterne for at ggre dem nemme at

lave hjemme | Danmark med ingredienser, som du kan
bestille hos din grossist.

Vi, der arbejder professionelt med mad, ved, at det
er naermest umuligt at fglge med i alt, hvad der sker i den
kulinariske verden. Hvad er de nye trends? Hvad gnsker
dagens gaester at se pa deres tallerkener? Og hvor finder
man inspirationen til retter, der far dem til at vende tilbage?
For at ggre livet lidt nemmere for dig har vi sendt vores
nordiske kokketeam ud pa en rejse for at tage pulsen p3,
hvad der sker i en raekke af verdens mest spaendende
kgkkener: det afrikanske, det asiatiske, det nordamerikanske,
det syd- amerikanske og det mellemgstlige kgkken samt
kokkenet pa vores egne nordiske ger. Resultatet er mere end
100 moderne opskrifter, som er nemme at tilberede og ggr
det muligt for dig at skabe imponerende og autentiske
“world food”-menuer, temauger og events.

Eftersom baeredygtighed altid er afggrende for os, er en del
af retterne vegetariske. Hvis du desuden veelger at tilberede
dem med arstidens ravarer, bidrager du endnu mere til en
baeredygtig udvikling. Og glem ikke, at du kan downloade
flere opskriftssamlinger fra alle de regioner vi har besggt,

pa www.ufs.com/aroundtheworld



DET NORD-

AMERIKANSKE K@OKKEN

Meget mere end bare hamburgere og “steaks”

Det nordamerikanske kgkken forbindes
ofte med junkfood, men intet andet kon-
tinent har taget sa mange indvandrere til
sig, og resultatet er blevet et kgkken med
indflydelser fra alle verdenshjgrner. Der
er desuden sket meget i det seneste arti,
og et kulinarisk roadtrip gennem Canada
og USA byder i dag pa alt fra storbyernes
opdaterede streetfood til sydstaternes
varmende comfortfood.

Til forskel fra Norden, hvor vi i den
seneste tid er begyndt at anvende nye og
eksperimenterende metoder til at tilberede

klassiske retter, har det nordamerikanske
kokken i vid udstraekning bevaeget sig i den
modsatte retning. Det “nye amerikanske

kgkken” handler meget om at genopdage

traditionelle og handvaerksmaessige til-
beredningsmetoder. Det
reaktion pa det faktu
fremmest leenge s
gen i retning mo
fremstillede fgd

sukker er dog “



PULLED PORK MED HONNING
-SENNEP COLESLAW OG
BBQ VINAIGRETTE

Da spanierne ankom til Amerika tog de det spanske kgkken med sig men de leerte ogsa
noget af de indfgdte. Indianerne kunne andet med rgg end at lave rggsignaler. De leerte at
ryge deres mad og at denne rygning var med til at modne og smagssaette kgdet, i det her

tilfelde gris som var et billigt og nemt dyr at have.

INGREDIENSER

10 personer

Rub/gris

2 kg nakkefilet

2049 s@d paprika

209 brun farin

5¢g chilipulver

5¢g stgdt spidskommen
2049 rersukker

19 groft peber

10g salt

Metodik

1. Alle ingredienser blandes til
rubben og denne gnides
godt ind i nakkefileten.

2. Tilbered grisen enten som
sous vide i ovn ved 90
graderi8-10 timer eller
steg deniovnen ved 150
grader tildeekket i ca.

4-5 timer.

Blgde boller

509 geer

4509 sgdmeelk,
fingerlun

1kg hvedemel

90¢g sukker

209 salt

113g helag

113g Milda Flydende
Stege 100%

60g malt sirup
eller honning.

Metodik

Bland alle ingredienserien
rgre kedel og rgr dejen til

blgd og elastisk konsistens.

Form dejen til boller og lad
dem heaeve et lunt sted i

40 min lunt under kleede
Bages ved 175 graderii

ca. 15-20 min.

Bbq vinaigrette

5dl aebleeddike
2dl ketchup
15ml Worchester sauce
1tsk. Knorr Professional
Krydderipuré
Regget Chili
1tsk. Maille Dijon Original

Metodik

Bland alle ingredienser sammen og giv det
et hurtigt opkog, kgles og seette i kgleskab

Coleslaw
5dl Hellmann's Real
Mayonnaise

1,25dl Maille Dijon Original

1,25 dl flydende honning

60 ml citronsaft

600g coleslaw mix
(gulerod/hvidkal)

5¢g salt
29 peber
Metodik

Bland alle ingredienserne og stil
coleslawen pa kel i 24 timer.




JAMBALAYA

Nybyggerne ville lave paella men kunne ikke fa safran og matte derfor finde pa noget
som kunne give dem en lille smag af det gamle hjemland. Som tiden gik blev omradet
steerk influeret af franske nybyggere og denne new-world paella fik sin faste plads i

sydstaten som en selvstaendig ret.

INGREDIENSER

10 personer

30¢g

150 g
400g

15049
15049
20g

150 ml
60g

59
109

330 ml
10 dl

Milda Flydende
Stege 100%
skalottelgg, skiver
krydret pglse,

f.eks. chorizo
bladselleri, skiver
grgn peber, skiver
Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
Knorr Tomatino
Knorr Professional
Krydderipuré Paprika
Knorr Professional
Krydderipuré

Raget Chili
Worchester sauce
brune ris

vand

30¢g
6g

39
600 g

Knorr Hgnsebouillon,

Pasta

stgdt spidskommen
laurbaerblad

salt

fyld (f.eks. kylling,
fisk, skaldyr ellers
grgnsager hvis man
gnsker en vegetar
udgave)

Metodik

1.

Kom Milda Flydende Stege 100% i
gryden og brun lggene og pglsen godt af.

2. Tilszet selleri og grgn peber og hvidlgg

og steg dette af.

3. Tilsaet Knorr Tomatino, Knorr Professional

Krydderipuré Paprika, - Reget chili, -
Hvidlgg, Worchester sauce og brune
ris. Rer det godt rundt.

. Kom vand og Knorr Hgnsebouillon i gryden

og tilsaet spidskommen, laurbaerblade og salt.
Lad retten simre under (&g og rgrigryden
lgbende indtil risene er naesten mare.

. Fyldet tilsaettes og lad retten simre feerdig

til alt er mert.

6. Serveres gerne med et drys frisk persille

pa toppen.




FISHCAKE MED
ESTRAGONREMOULADE

Vi elsker fishcake, Det er en ret lige efter vores hoved, den smager godt og er perfekt
til at reducere madspild. Fishcakes har altid vaere brugt til at spise den sidste fisk fra
dagen fgr pa en laeekker made. Kaert barn mange navne og i flaeng kan naevnes

Satsumage, Chiftele de peste, Bacalhal osv.

INGREDIENSER

10 personer

Fishcake
1,5kg hvid fisk
240g helaeg
409 Knorr Professional
Krydderipuré Paprika
509 hvedemel
10g krydderurter,
friske efter eget valg
4009 rasp eller pankorasp.
11 Milda Flydende
Stege 100%
salt

Metodik

1. Skeer fisken i mindre stykker.

2. Kgr fisken p& robotten sammen med lidt salt,

halvdelen af &ggene og Knorr Professional
Krydderipuré Paprika til en grov konsistens
(farsen ma ikke veere for fin).

3. Kom hvedemelet i farsen og lad den hvile
ca. 1time pé kel.

4. Hak krydderurterne fint og bland dem
med farsen

5. Form farsen til fishcakes, vend demi
g og panér dem.

6. Kagerne steges i Milda Flydende
Stege 100% til de er gyldne og sprade.

Remoulade

200g grov pickles

150g Hellmann's Real
Mayonnaise

159 Knorr Professional
Krydderipuré
Estragon

Metodik

1. Bland pickles, Hellmann'’s
Real Mayonnaise og Knorr
Professional Krydderipuré
Estragon til en grov
remoulade.

2. Hvis der gnskes en mere
lind remoulade hak da
pickles inden remouladen
blandes.

Salat

1kg agurk
400g rodleg
409 mynte

2dl Hellmann’s Citrus

Vinaigrette

109 Knorr Umami

rgde peberkorn
(efter behag])

Metodik

1

. Agurken skylles og

kernerne fjernes.

. Redlggene skraelles og

skaeres i fine strimler.
Mynten hakkes fint og
blandes i.

. Hellmann’s Citrus piskes

med Knorr Umami.

. Dressing, rgde peberkorn

og grgnt blandes og
serveres til kagerne.




STORE SPR@DE
FARMER FRITTER

Kartoflens vej fra ugudelig og uegnet som menneskefgde, fordi den ikke naevnes i biblen, til

at veere grgnsagernes rockstar er lang og spandene. Denne vidunderlige knold af natskygge
familien har reddet mange fra sultedgden og dens mange anvendelses- muligheder har gjort
den elsket over alt i verden. Selv i mange sprog bruges kartoflen. Pa dansk kan man veere
en 'heldig kartoffel'. Pa svensk bruger man ‘potatisgris’ (‘kartoffelgris’) om en ’strisser’
eller ‘politibetjent’. Pa engelsk bruges 'small potatoes’ ['sma kartofler’) om 'smafisk’,
'smaforbrydere’ eller "hot potatoe’ om noget der er lidt suspekt.

INGREDIENSER

10 personer

2kg bage kartofler Metodik

1 Phase Ve.getabltsk 1. Kartoflerne skaeres i bade eller stave.
Fritureolie

5¢ Knorr Oksebouillon 2. Kartoflerne koges nasten mgre og afkgles i
Granuleret koldt vand og leegges i et kleede for at tgrre.

3. Kartoflerne koges helt mgre i varm olie
ved 120 grader og laegges pa papir.

4. Steg kartoflerne gyldne og sprgde i olie
ved 180 grader.

5. Fritterne tages op og laegges pé papir
for derefter at blive drysset med
Knorr Oksebouillon.
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RANCHDRESSING

Ranch dressing blev opfundet | Alaska 1954 af Steve Henson og hans kone Gayle. Steve
arbejdede pa kontrakt i Alaskas bush og hans kone drev et lille pensionat. Ranchdressingen
blev til i kekkenet pa pensionatet og den blev straks en succes og inden laenge kgbte folk
saucen med hjem og et sauceimperium blev skabt.

INGREDIENSER

10 personer

2dl kaernemaelk Metodik

2dl Hellmann’s Real
Mayonnaise

2dl Knorr Fraiche 24%

309 Maille Dijon Original

20g  &blecidereddike

109 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

509 hakket purlgg

50¢g hakket persille

10g Knorr Professional
Krydderipuré Paprika

29 chili flager

39 salt

1/2 tsk. sort peber

Alle ingredienserne blendes sammen
og dressingen smages til med eventuelt
mere salt og friskkveernet peber.



SPRODE LOGRINGE 1
BEERBATTER MED 2 SLAGS DIP

Den fgrste i USA til at have lggringe pa menuen var Kirbys Pig stand som abnede i
Texas i 1921. Kirbys var ogsa den fgrste drive in restaurant i USA og den revolutionerede
den Amerikanske made at spise pa og dannede grundlaget for andre sdsom Mc Donalds

og Burger King made at servere mad pa.

INGREDIENSER

10 personer

Beer batter Spicy Hellmann’s dip
500g hvedemel 2dl Hellmann’s Real
60g &g Mayonnaise
209 Knorr Umami 209 Knorr Professional
2dl vand, lunkent Krydderipuré Paprika
5¢g sukker 109 Knorr Professional
4dl gl Krydderipuré
1dl Milda Flydende Rgget Chili

Stege 100% 109 Knorr Professional
5¢g salt Krydderipuré Hvidlgg
29 peber 159 Knorr Koncentreret
120g aggehvider Kyllingefond
600g lggiskiver
21 Phase Vegetabilsk Metodik

Fritureolie Alle ingredienser rgres

sammen og smages til

Metodik med salt og peber.

1. Mel, &g, Knorr Umami, sukker, vand, gl,
Milda Flydende Stege 100 %, salt og peber
piskes sammen til en glat masse og stilles
pa kgl m mindst 1 time.

2. ££ggehviderne piskes stive og vendes i
massen. Lggringene dyppes i dejen og
steges i 175 grader varm olie til de er sprgde
og gyldne de laegges pé papir og drysses
gerne salt eller en anden form for krydderi.

Sweet and sour dip

12dl  Knorr Sunshine Chili

2 dl &bleeddike

2 dl rgrsukker

15¢9 koriander,
friskhakket

50¢g rgdlgg, fine tern

759 xble, tern

Metodik

Knorr Sunshine Chili,
ableeddike, rgrsukker og
koriander piskes sammen.
Til sidst tilseettes rgdleg
og aeble.



TATER TOTS

Tater tots blev til i forbindelse med, at man ville mindske sit madspild efter man havde
skaret pommes frites. Da man i 1953 lancerede tater tots solgte man dem billigt, og
meget fa ville kebe dem, fordi man ansa det for vaerende alt for billigt og derfor ansa
det som vaerende et darligt produkt. Fgrst da man haevede prisen gik salget forrygende!

| dag spiser Amerikanerne 35 millioner tons om aret.

INGREDIENSER

10 personer

1,21 vand

0,11 Milda Flydende
Stege 100%

20g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

360g Knorr Kartoffelmos,
Koldrgrt

2009 lgg, dehydreret tgrret

10g Knorr Umami

300g parmesanost, revet

59 salt

29 peber

Panering

051l &g

0,3l vand.

0,5kg pankoraspeller
alm rasp

Metodik

1.

Kom vand, Milda Flydende Stege 100% og
Knorr Professional Krydderipuré Hvidlgg i
en rgrekedel.

. Tilseet Knorr Kartoffelmos, l@g, Knorr

Umami, parmesanost, salt og peber og
rgr mosen fin og glat.

. Rul massen udien ca. 3 cm tyk pglse

og skeer ca. 5 cm lange Tater tots.

.Lad massen hvile i et par timer pa kol

og panér dem efterfglgende i &g og rasp.

. Tater tots steges gyldne i frituren og

serveres sprgde og lune med en
laekker dipsauce til.



SLOPPY JOE

Sloppy Joe (en "sjusket Joe”) har en lang og til tider uklar historie, men den synes at
veere opstaet under Den Store Depressionen, som en made at straekke hakket oksekad
pa under harde tider. Flere historiker placerer den til en lille cafe i Sioux City, lowa, hvor
det blev kaldt en “loosemeat” sandwich. Ingen ved, om det var den originale Joe, men
den var sikkert temmelig sjusket.

INGREDIENSER

10 personer

4049 Milda Flydende
Stege 80%

120g lgg, hakket

409 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

40g Knorr Professional
Krydderipuré
Raget Chili

2 kg hakket oksekgd

0,41  ketchup

209 Maile Dijon Original

10 ml eddike

0,150l Vand

15¢ Knorr Oksebouillon,
Pasta

15¢ sukker

8¢g salt

19 peber

10 stk. hamburgerboller

Metodik

1.

Varm Milda Flydende Stege 80% i en
stegepande eller gryde. Tilseet lgg og

sautér indtil legene er mgre. Tilseet Knorr
Professional Krydderipuré Hvidlgg og Knorr
Professional Krydderipuré Rgget chili og
sautér 1-2 minutter mere.

. Tilsaet hakket oksekgd og sautér dette

til det er brunet og mgrt, draen det
overskydende fedt vaek.

. Tilsaet ketchup, sennep, eddike, vand,

Knorr Oksebouillon, sukker, salt og peber.
Reducér varmen, og lad det simre i 10-15
minutter. Serveres i hamburger boller.

Sloopy Joe Variationer
1. Maid-Rite Sandwich (lowa,

USAJ: undlad ketchup, vand,
eddike og sukker og tilsaet

i stedt en flaske gl eller 3

dl Knorr Hgnsebouillon og
lad kgdet simre indtil det
meste vaeske er fordampet
(15-20 minutter). Serveres i
boller med sennep, pickles
og hakkede lgg.

. Sautér en hakket grgn

peber med hvis du gnsker
mere grgntidin Joe

3. Tilsaet Worcestershire

sauce som ekstra
krydderier.

. Kylling eller kalkun

hakkekgd kan bruges |
stedet for oksekgd.



KICKING CABBAGE SAUTE

Denne ret spises hele aret rundt men den har dog en hgjtid og et sagn bundet til sig.
Det siges at hvis man spiser retten pa nytarsdag vil man fa lykke i det kommende ar.

INGREDIENSER

10 personer

1dl Milda Flydende Metodik

Stege 100% 1. Varm Milda Flydende Stege 100% i en
250g  bacon, tern stor gryde over medium-hgj varme. Tilfg;
200g log, hakket bacontern, og steg dem indtil de er sprade.
209 Knorr Pr.ofes’5|on.at Kom lggene p& og steg dem mgre i cirka

Kryddsmpure Hvidlgg 5 minutter. Tilsaet Knorr Professional
1000g grenkal, grofthakket Krydderipuré Hvidlgg og steg yderligere
7,5dl  vand i 1 minut. Tilfgj grenkalen og sauter den
25¢g Knorr Hgnsebouillon, sammen med.

pasta
39 salt 2.Varm vandet op i en gryde og tilseet Knorr
29 peber Hensebouillon. Haeld bouillonen over
1 knsp. chiliflager kalblandingen og smag til med salt, peber

og chiliflager. Skru ned for varmen, og lad
retten simre under lag i 30 minutter eller
indtil kalen er mar.



STEGTE GRONNE TOMATER

Stegte grenne tomater fik sin helt store bergmmelse efter filmen af samme navn, fgr
dette var stegte grgnne tomater en ret man brugte i sydestaterne for at bruge alle de
sidste tomater der ikke modnede helt.

INGREDIENSER

10 personer

10009 grgnne tomater Metodik

300 ml keernemazelk 1. Skaer tomaterne ud i 2 cm skiver.

15¢g Knorr Professional
Krydderipuré 2. Pisk keernemaelk og Knorr Professional
Ragget Chili Krydderipuré Rgget Chili sammen i en

200g polenta skal og saet denne til side.

20 K U [

7 gg s:l?rr mamt 3. Bland polenta, Knorr Umami, salt og peber .

y Tomatskiverne dyppes i keernemaelks-

29 peber,

blandingen og vendes derefter i

friskk t
riskkvaerne polentablandingen.

Dip 4. Tomaterne dypsteges til de er sprgde og
0,2l  Hellmann's Real gyldne og laegges derefter pa en rist.
Mayonnaise

15¢ Knorr Koncentreret 5. Tomaterne kan drysse med salt eller et

Kyllingefond barbecuekrydderi.

10g  Knorr Professional 6. Alle ingredienser til dippen piskes
Krydderipure sammen og der smages til med peber.
Rgget Chili

40g Knorr Professional 7. Servér tomaterne sammen med den
Krydderipuré Paprika krydrede mayonnaise dip.

29 peber, friskkvaernet






