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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






GRON TACOGRATINERING

Taco er spaniernes ord for "bundt” og er en mexikansk made at spise sine maltider pa ved
hjeelp af brgd. Bredet er bagt pa majs og hvede. "Taco” er finger-mad som ofte er staerkt

krydret. Denne opskrift er en grgn version af en tacogratinering.

INGREDIENSER

10 personer

600g
60g

209

30g
89
0,59
6509
220g
700g
650g
80g
20g
69
100 ml
709

200 ml
509
50 ml
109
100g
100g

lgg, hakket

Milda Flydende
Stege 100%

Knorr Professional
Krydderipuré
Raget Chili

hvidlgg, hakket
spidskommen, malet
allehande

squash, i tern

rgd peber, i tern
Knorr Tomatino
bgnnemix, frossen
balsamico

persille, hakket
oregano

vand

Knorr Koncentreret
Grensagsfond

salt og peber
Knorr Mad 15%
mozzarella, revet
vand

gren jalapeno
cheddar, revet
nacho chips

Metodik

1.

Steg lggene blgde i Milda Flydende Stege
100% indtil de begynder at tage farve.

Rgr rundt med jeevne mellemrum og tilszet
Knorr Professional Krydderipuré Reget chili,
hvidlgg, spidskommen og allehande. Steg
videre i nogle minutter.

. Tilsaet squash og rgd peberfrugt og sgrg for

at grentsagerne bliver blandet godt sammen
med krydderierne. Tilsaet Knorr Tomatino,
bgnner, balsamico og halvdelen af persille,
oregano, vand og Knorr Grgnsagsfond. Lad
retten simre i ca. 20 minutter eller indtil
grgntsagerne er mgre. Rgr rundt med
jeevne mellemrum.

. Justér smagen til med salt og peber.
. Forvarm ovnen til 200 grader.

.Varm Knorr Mad 15% op med mozzerella

og vand og rgr rundt. Tilszet jalapeno og rer
fortsat rundt indtil mozzerellaen smelter.

. Laeg gryderetten i et gratinfad eller en dyb

gastrobakke. Fordel cheddar osten jaevnt
udover og top med nachochips. Gratinér i
ovnen i 10 minutter.

7. Serveres med guacamole, salsa casera,

créme fraiche og ris.




KYLLING PICADILLO
I MAJSTORTILLAS

Denne ret er fra Guatemala. Picadillo betyder "jord blanding”. Retten findes i hele
Sydamerika i forskellige versioner. Picadillo kan ogsa laves med oksekgd i stedet for
kylling. Bruger du oksekgd kan du erstatte tgrret timian med paprika, spidskommen og
Knorr Krydderpasta Hvidlag. Fyldet kan ogsa bruges i den Sydamerikanske Empanadas.

INGREDIENSER

10 personer

550¢
270g

55049
270¢g
270g
550¢g
759

5 stk
4g
95¢g
4g

275¢g
7549

lgg, hakket Til servering
red peberfrugt, 200g ost, revet
i tern 800g tortillas,

hvidkal, snittet
gulergdder, i tern
edamamebgnner
kyllingefars
Milda Flydende
Stege 100%
laurbaerblad
tgrret timian
Knorr Koncentreret
Kyllingfond

salt

sort peber efter
smag

Knorr Tomatino
ketchup

20 stk medium

Metodik

1. Bland lgg, peberfrugt, hvidkal, gulerod
og edamamebgnner groft i en foodprocessor.

2.Ved moderat varme: Steg kyllingefarsen
med de blandede grgntsager i 2 minutter
i Milda Flydende Stege 100%.

3. Tilseet laurbeerblade, timian, Knorr

Kyllingfond og peber.

4. Steg videre i ca. 3 minutter indtil

kyllingefarsen ikke laangere er rosa.

5. Tilseet Knorr Tomatino og ketchup. Laeg
lag pa, senk temperaturen og lad det simre
i 15-20 minutter. Fjerne laget og lad det
fortsat simre i 2-3 minutter til vaesken er
tyknet. Fjern laurbaerbladene.

6. Fyld tortillasene med ost og gratinér dem
i ovnen.

7. Serveres med guacamole, Salsa Casera
og créme fraiche.




GUACAMOLE, MANGO SALSA
OG SALSA CASERA

En enkel made at fa mere Sydamerikansk smag i din mad er ved at lave en
Sydamerikansk salsa. Her har du tre klassikere, der er enkle at lave. Alle tre
kan serveres kolde og passer perfekt pa en buffet, til grill og naturligvis til
tacos. Du kan nemt variere styrken ved at tilsaette mere eller mindre chili.

INGREDIENSER

10 personer

Guacamole

200g avocado, uden

skal og sten

60g Creme Bonjour
Hvidlag

109 citronsaft

2g tabasco

2g salt

Metodik

1. Mos avocadoen sammen
med Créme Bonjour
Hvidlgg.

2. Smag til med salt,
citronsaft og tabasco.

Mango Salsa

2509 mango,itern

100g gulergdder,itern

100g selleri,itern

150g appelsin, skreellet,
i tern

109 grgn chili, finthakket,
uden kerner

30g Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

10g koriander, finthakket
salt og peber

Metodik
Bland alle ingredienser
sammen til en salsa.

Salsa Casera

200g

lgg, i tern

309 Milda Flydende Stege 100%
25¢g Knorr Krydderpasta Hvidlgg
259 rgd chili, kernefri og i tern eller Knorr

Professional Krydderipuré, Rgget Chili

4g paprika, sgd

800 g

Knorr Tomatino

309 Knorr Koncentreret Grgnsagsfond

Metodik

1

. Steg lggene blgde i Milda Flydende Stege

100% ved lav temperaturi 10 minutter.
Tilsaet chili og Knorr Krydderpasta Hvidlgg
og steg yderligere i nogle minutter.

. Tilsaet Knorr Tomatino, paprika og

Knorr Grgnsagsfond. Lad saucen simre
i 10 minutter og rgr rundt med jeevne
mellemrum indtil saucen er indtil
saucen er cremet.

. Servér saucen som den er eller blend

saucen glat med en stavblender.



GRASKARSUPPE MED
INGEFAR & CHILI

En typisk ecuadoriansk ret er suppe og graeskarsuppe er en af favoritterne. Den tilberedes
typisk pa graeskaret "Calabaza”, som er et lille grgnt squashformet graeskar med orange
kad. | denne opskrift har vi erstattet den med et butternut graeskar, fordi det er nemmere

at fa fati heri Norden.

INGREDIENSER

10 personer

160g lgg,itern

2kg graeskar, butternut
skreellet og udkernet

360g syrligt @ble, skaret
i bade

249 hvidlgg, hakket

409 ingefaer, skraellet
og ternet

100g Milda Flydende
Stege 80%

2 liter vand

32¢g Knorr Lavsalt
Hensebouillon,
Granuleret

100 ml Knorr Piske 31 %

60g citronsaft

4g citronskal

159 Knorr Professional
Krydderipuré
Raget chili

60g Knorr Koncentreret
Kyllingfond

Til servering

509

10¢9
150¢g

ristede
gaerskarkerner
koriander, hakket
yoghurt 10 %

Metodik

1

. Steg lgg, greeskar, able, hvidlgg og ingefaer

i Milda Flydende Stege 80% i minutter og
rgr med jeevne mellemrum.

. Tilsaet vand og Knorr Hgnsebouillon og lad

graeskarene simre i 20 minutter.

. Tilsaet Knorr Piske 31%, citronsaft,

citronskal, Knorr Professional Krydderipuré
Reéget chili og Knorr Kyllingfond og lad det
koge op.

. Blend suppen sammen til ensartet konsistens.

. Servér suppen med klat tyrkisk yoghurt,

ristede graeskarkerner, friske koriander,
nybagt brgd og ost.



MAJS, BONNER OG KARTOFFEL-
KAGER MED CREMET COLESLAW

Nogle af de mest almindelige ingredienser i det Sydamerikanske kgkken er; majs,
kartofler, ris og bgnner. Den gule farve fra majs og kartoflerne er et tilbagevendende
element i det peruvianske kgkken. Man bruger den smagslgse urt Palillo (Escobedia
Svabrifolia) i pulverform for at farve retterne. Man siger, at forkaerligheden for den
gule farve stammer fra Inkafolket, som tilbad solen.

INGREDIENSER

10 personer

Kartoffelkager

50ml Milda Flydende
Stege 80%

1509 lgg,itern

600 ml vand

180g Knorr Kartoffelmos,
Koldrgrt

1509 majs

250g edamamebgnner,
frosne

1509 revetost

209 Knorr Umami

20g citronsaft

20g persille, hakket

20g koriander, hakket

409 Maizena Majsstivelse

100 ml Milda Professional
Browning

Metodik
Kartoffelkager

1. Steg lggene blgde i Milda
Flydende Stege 80% uden
legene tager farve, og lad
legene kole af.

2. Bland edamamebgnnerne
groft med lggene.

3. Bland koldt vand med Knorr Kartoffelmos
under omrgring og tilset lég, edamame-
bgnner, majs, revet ost og Maizena
Majsstivelse.

4. Smag kartoffelmosen til med hakket persille,

koriander, citronsaft og Knorr Umami.

. Form farsen til sma bgffer og leeg dem pa

bagepapir. Dette kan med fordel gores en
dag fgr servering.

6. Pensel eller spray kartoffelbgfferne med
Milda Browning. Forsteg dem i ovn ved
200 graderi 7 minutter. Lad dem traekke
i 10 minutter. Varm dem yderligere i
10 minutter ved 200 grader.

Coleslaw

600g hvidkal, snittet

4g spidskommen, hele

400g Hellmann's Real Mayonnaise

200g Knorr Fraiche 24 %

8¢ hvidlag, fed, revet

30g 2blecidereddike

109 koriander, hakket

6g mynte, hakket hvid peber,
efter smag

109 salt

120g gulergdder, julienne 2x2 mm

200g a=bler, julienne 3x3 mm

Metodik
Coleslaw

1. Salt kalen og lad den std i
20 minutter s vaesken
traekkes ud af kalen.

2. Rist spidskommen i en
stegepande og lad den
svale.

3. Bland Hellmann'’s Real
Mayonnaise og Knorr
Fraiche i en stor skal og
smag til med hvidlgg,
spidskommen, &blecider-
eddike, koriander, mynte
og friskkveernet hvid
peber efter smag.

4. Pres vaesken ud af kalen
og bland den med gule-
rod, &ble og dressingen.
Lad den sta pa kel indtil
servering.

Til servering

Servér de varme
kartoffelkager med den
cremede coleslaw.




SORT BONNEGRYDE MED S@DE
KARTOFLER OG MANGOSALSA

Sort bgnnegryde eller som man siger i Brasilien: Feijoada. Her en vegetarisk variant med
sgde kartofler, paprika og sorte bgnner. En klimasmart og enkel variant af den klassiske
gryderet som normalt tager flere dage at forberede. Denne gryderet har godt af at sta

et dggn far servering og smager sarlig godt med en mangosalsa til.

INGREDIENSER

10 personer

4209 sorte bgnner, udblgdt
natten over

250 ml vand

2509 rgdlgg,itern

25¢g hvidlgg, presset

20g rad chili, uden kerner,
finthakket

509 Milda Flydende
Stege 100%

250g gulergdder, snittet

5809 sgde kartofler, i tern

3759 kartofler, itern

1809 rgd peberfrugt,itern

290g Knorr Tomatino

3stk laurbeerblad

25¢g Knorr Umami

509 koriander, hakkede

Mangosalsa

250g mango,itern

1009 gulergdder,itern

100g selleri,itern

1509 appelsin,
skreellet, i tern

109 gren chili, finthakket,
uden kerner

309 Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

109 koriander, finthakket

salt og peber

Metodik

1. Lig de udblgdte bgnner i en gryde under
&g med nyt vand, og lad dem simre indtil
bgnnerne er blgde.

2. Gem vandet fra de kogte bgnner. Tag en
tredjedel af bgnnerne og bland dem med
vandet fra bgnnerne.

3. Steg lggene, hvidlgg og chili i Milda Flydende
Stege 100% i 5 minutter til lagene er
gennemsigtige og bland det med de
resterende to tredjedele af bgnnerne.

4. Sautér gulergdder, sgde kartofler, kartofler
og peberfrugterne. Tilsaet Knorr Tomatino,
bgnner, lgg, bennevandet, vandet, laurbaer-
bladene og Knorr Umami.

5. Lad det hele simre i ca. 20 minutter eller
indtil grgntsagerne er blgde og saftige.

6. Serveres med frisk mangosalsa og koriander.

Mangosalsa

Bland samtlige ingredienser sammen
til en salsa.




POTATAS BRAVAS/
KARTOFFEL FRITTER

| Peru vokser hundredevis af forskellige slags chilier, majs i gule, lilla, sorte og rgde farver
og over 3.000 forskellige kartoffelsorter. Faktisk siger man, at det var i Peru kartoflen
blev opdaget i midten af 1500-tallet. Gennem hele Sydamerika er dybstegte kartofler

et favorittilbehgr til blandt andet grillpglser, sandwiches eller som en snack sammen
med en spicy mayonnaise og kartoffelkrydderier.

INGREDIENSER

10 personer

Til ovnstegning

2kg kartofler,
skaret i bade
Milda Flydende
Stege 100%

1009

Metodik

1. Bland kartoflerne med
Milda Flydende Stege 100%
og ovnsteg kartoflerne ved
225 graderi 25 minutter.

2. Krydr kartoflerne med
kartoffelkrydderiet og
servér dem straks med
spicy mayonnaise.

Kartoffelkrydderi

25¢g Knorr Bolognese-
sauce, Granuleret

6g salt

29 paprika

19 cayenne peber
Metodik

Bland Knorr Bolognesesauce,
salt, paprika og caynne peber.
Krydr de ovnstegnte/friterede
kartofler lige fgr servering.

Til fritering
2kg kartofler,

skaret i bade

31 Phase Vegetabilsk

Fritureolie

Metodik

1

. Laeg kartoflerne iisvand i 15 minutter fgr

fritering, afdryp kartoflerne og laeg dem
pa et viskestykke.

2.Varm Phase Fritureolien op i frituregryden

til 175 grader og fritér kartoflerne.

Kartoflerne skal kun have en svag gul farve.

Tag kartoflerne op og lad dem afdryppe.

3. Varm nu fritureolien op til 200 grader. Fritér

kartoflerne endnu en gang. Denne gang
skal de blive sprgde og gyldne nzesten

med det samme. Lad kartoflerne afdryppe,
krydr dem og servér dem straks med
spicy mayonnaise.

Spicy mayonnaise

100g Knorr Fraiche 24%
400g Hellmann's Real
Mayonnaise

209 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
509 Knorr Professional
Krydderipuré Paprika
509 x&blecider eddike
40g Knorr Professional
Krydderipuré Rgget
Chili
salt og sort peber
efter smag.

Metodik

Bland alle ingredienserne
sammen.



SYDAMERIKANSK SALAT
MED QUINOA, GRASKAR
OG GRONKAL

INGREDIENSER

10 personer

1709
400 ml
29
600g
509

1009
209
1009

200g
15049
259

qunioa

vand

salt

graeskar, i grove tern
Milda Flydende
Stege 100%

rgdlgg, fint hakket
koriander, hakket
Hellmann's Citrus
Vinaigrette

grenkal, snittet
appelsin, fileter
kokos, revet og ristet

Metodik

1. Bring vand og salt i kog og tilsaet qunioa
og lad det simre i 10 minutter. Lad den
herefter afkgle.

2. Rist graeskarternene i ovnen ved 225 grader
i Milda Flydende Stege 100% i 15 minutter.
Lad dem herefter afkgle.

3. Bland rgdlgg og koriander sammen og
smag til med Hellmann’s Citrus.

4. Vend graeskar, quinoa, grenkal og appelsin
filéter sammen. Heeld dressingen over og
dekorer med kokos.



SAFTIG HVIDRALSSALAT

En sgd/syrlig salat med frugt og grgnsager fra Stillehavskysten
og Costa Rica.

INGREDIENSER

10 personer

400g hvidkal, snittet Metodik

200g mango, itern 1. Bland hvidkal, mango, agurker, avocado,

1509 agurk,itern rad peberfrugt og for&rsleg sammen.
150g avocado,itern
1509 rgd peberfrugt, i tern 2. Smagsseet salaten med en dressing

50¢g forarslag, snittet bestdende af Hellmann’s Citrus, hvidlag

100g Hellmann's Citrus og lime. Dekorér med ristede sesamfrg.
Vinaigrette Serveres omgaende.

3g hvidlgg, revet

109 limesaft

20g sesamfrg, ristede




EMPANADAS DE ESPINACA

Empanadas er en populzaer streetfood ret i Latinamerika.
Empanar betyder "Omsluttet af brgd”, som man kan variere

med mange forskellige typer af fyld. Hver dag kgber millioner

af mennesker disse sma handlavede piroger som desuden
er rigtig gode at have med pa farten!

INGREDIENSER

10 personer

1209
30g

150 ml
180 ml
259
109
200g
4509
520g
1stk

lgg, tern

Milda Flydende
Stege 80%

vand

Knorr Piske 31%
Maizena Express, lys
Knorr Umami
ost, revet

spinat, optget
pizzadej, glutenfri
=g

Metodik

1.

Sautér lgg i Milda Flydende Stege
80%. Tilsaet vand og Knorr Piske
31% og lad det koge op. Jaevn
derefter med Maizena Express.
Tilszet spinat og osten og rgr rund
til osten er smeltet. Smag til med
Knorr Umami og lad den afkgle.

. Rul dejen ud og stik sma cirkler

pa 10-12cm i diameteren ud.

. Tilfgj 1-1%2 spsk fyld pa hver

dejcirkel og pensl halvdelen af
cirklens kant med vand. Fold cirklen
p& midten som en halvmane og
forsejl den med en gaffel.

. Pensl pirogen med &=g.

. Bag demiovnen ved 200 grader

i 7 minutter.



CEVICHE

Ceviche de pescado er en fiskeret fra Peru. Retten er Perus
nationalret. Ceviche tilberedes med frisk, fast hvid fisk, som
marineres med lime og krydres med koriander, salt, hvidlgg
og rgdlgg. Her er en variant over den enkle klassiker.

INGREDIENSER

10 personer

700g kullerfilet, Metodik
2x2cm tern 1. Mariner kulleren i Hellman'’s Citrus, salt,
100ml Hellmann's Citrus limesaft samt grgn og rgd chili. Saet pa kal.
Vinaigrette
1509 agurk, tern 2. Rer den afkglede, marinerede kuller
759 tomater, tern sammen med ristet majs, tomat, agurk,
759 majs, ristet avocado, koriander og rgdlgg. Smag til
40g  roedleg, halve skiver med friskkvaernet sort peber.

1509 avocado, tern
25¢g koriander, friskhakket
109 rad chili, udkernet
og hakket
109 grgn chili, udkernet
og hakket
40g limesaft, friskpresset
79 hvidlgg, revet
4g salt

3. Server cevichen i afkglede glas, og pynt
med koriander og purlgg.

Til servering

109 koriander
109 purlag



JAPANSK-INSPIRERET
CEVICHE FRA PERU

| slutningen af 1800-tallet begyndte japanerne at emigrere til
Peru. Med japanernes ankomst blev peruvianerne introduceret
til de tidligere undervurderede “havkrydderier”, hvilket banede
vej for oprindelsen af det japansk-inspirerede kgkken i Peru.

INGREDIENSER

10 personer

7509

4g

40g
20g
40g
509
109

100 ml

409
1504
759
759
2g

laksefilet,

2x2cm tern

salt

wakami-tang
koriander, friskhakket
purlgg, tynde skiver
limesaft

rad chili, udkernet
og finthakket
Hellmann’'s Sesame
Soy Vinaigrette
rgdlgg, skiver
agurk, tynde skiver
radiser, skiver
avocado, skiver
nori-tang

Metodik

1. Mariner lakseterningerne i salt, friskpresset
limesaft, koriander, purlgg og chili. Rgr det
hele godt sammen, og tilsaet Hellman’s
Sesame Soy. Szt pa kel.

2. Fgr servering: Bland laksen med
wakami-tang, agurk og radiser, anret
cevichen pa et passende serveringsfad
eller i skale, og pynt med nori-tang og
avocado i tynde skiver.






