


Var en del af den brasilianske trend i 2016

En enkel og skonomisk made at skabe
dejlige oplevelser pa i 2016

[ 2016 vil du veere i stand til at overraske dine
qeester med velsmagende brasilianske retter, som
du aldrig har tilberedt eller mdske hort om for.
Inspirerende menuer, der giver din

restaurant og din madlavning et

nyt og spaendende twist.




Lav autentiske brasilianske retter til
dine gaester med “Taste the exotic brazil”
fra Unilever Food Solutions.

Vi har veeret i Brasilien for at leere af professionelle kokke og segte
madelskere. Her besogte vi forskellige brasilianske kokkener og leerte af
dem, der virkelig elsker mad.

Vi har samlet de bedste ideer og “oversat” dem til det nordiske kekken.
Derfor kan vi nu tilbyde dig en nem og omkostningseffektiv made at
servere et stort udvalg af autentiske brasilianske retter skabt af brasilianske
foodies og kokke.

Det brasilianske kokken er et af de mest

eksotiske og varierede kekkener i verden

Brasilien har gennem flere arhundreder udviklet sig til at blive

et multikulturelt land ogsa kulinarisk. Folk har bosat sig og tilfert nye ingredienser, nye
tilberedningsmetoder og nye smage fra deres oprindelige madkulturer. Gradvist er de
blevet en integreret del af det vi i dag kalder det brasilianske kekken.

Det er grunden til, at Brasilien i dag er et af verdens mest eksotiske kekkener med en
helt unik kulinarisk historie, som vi hos Unilever Food Solutions gerne vil dele og for-
midle til det nordiske kekken.

Eksotiske og forskelligartede

Det kan veere sveert at beskrive Brasilien som ét land. Brasilien streekker sig over flere
klimazoner og er en af de mest forskelligartede landbrugslande med en frodighed og
frugtbarhed, der neeppe kan overgas. En frodighed som ogsa seetter sit preeg pa den bra-
silianske madkultur.

Den brasilianske vej til dine kunders hjerter

Med “Taste the exotic Brazil” giver Unilever Food Solutions dig

en unik chance for at tilbyde en bred vifte af autentiske brasilianske méltider til dine
gaester. I denne mappe finder du originale opskrifter og vi kommer rundt om bade det
beremte brasilianske street food, den helt specielle grillkultur, den eksotiske brasilian-
ske buffet og de brasilianske snack- og dessertkekkener, som er helt forskellige fra det
nordiske kekken. Mappen rummer masser af tips, tricks og opskrifter og vi haber du
bliver glad for at prove det eksotiske brasilianske kekken.
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Cassava-pandekager

INGREDIENSER

Pandekager:
400 g Maizena Tapiokastivelse
2 dl Vand

Forslag til fyld:
Revet Mozzarellaost
Friske bananer
Skinke/pastrami
Frisk ananas

Mild karry

Spicy chili salsa
Friske krydderurter
Pulled /torret ked

Guava/frugt marmelade

FREMGANGSMADE

1. Bland Maizena Tapiokastivelse
og vand til en smuldret konsis-
tens og ker hele blandingen
gennem en grovsigte, sa massen
er ensartet.

2. Drys blandingen pa en tor varm
pande i ca. 3 mm tykkelse.

3. Tilseet kombination af fyld pa
pandekagen og fold den over pa
midten.

4. Bag pandekagen pa begge sider
til fyldet er gennemvarmt.

Server og spis pandekagen mens
den er spreod og varm.

e 10 personer
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Laekre piroger med kyllinge- og pelsefyld

INGREDIENSER
Pirogde;j:

250 g
15

140

20

15
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Hvedemel

Salt

Milda Flydende Stege 80%
Zggeblomme

Vand

Kylling, hakket og stegt
Knorr Kyllingefond
Creme Bonjour, Naturel
Knorr Fraiche 24%
Chorizo i tern, stegt
Salatleg i skiver
Persille, hakket
Hvidleg, revet
Limesaft

1 g til pensling

FREMGANGSMADE

1. Bland mel, salt og Milda Flydende
Stege 80% i en foodprocessor.

2. Tilseet pisket eeg og vand, s& dejen
kan samle sig.

3. Lad dejen hvile i koleskabet i
30 min., for den bages.

4. Rul dejen ud og udstik cirkler pa
10-12 cm i diameter.

5. Bland ingredienserne til fyldet og
leeg 1-1 % spsk. fyld pa hver dej-
cirkel.

Pensl derefter halvdelen af cirk-
lens kant med vand. Fold cirklen
og luk halvmanen med en gaffel.

6. Pensl piroggen med zeg.

7. Bag piroggerne i ovnen i 7 min.
ved 200°.

e 10-12 stk.
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Ostekugler

INGREDIENSER

2,5 dl Knorr Mad 15%

2,5 dl Vand

50 ml Milda Flydende Stege 100%
5 g Knorr Umami

500 g Maizena Tapiokastivelse
240 g Past. hele g

300 g Parmesanost, revet

FREMGANGSMADE

1. Bring Mad 15% og vand i kog,
tilseet Milda Flydende Stege 100%
og Knorr Umami.

. Tilseet Maizena Tapiokastivelse
under kraftig omrering i en rore-
maskine.

. Tilseet revet ost og seg under
stadig kraftig omrering.

. Af massen formes kugler pa
20-30 g som bages i 180 C i
ca. 20-25 min.

Serveres med en passionsfrugt-
chilikompot

e 10 personer




Sprode kartofler of pulled chicken

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

Dej: 1. Glasér legene i Milda Flydende 4. Lad massen hvile i 2 timer pa kel.
50 ml Milda Flydende Stege 100% Stege 100% og lad dem afkole. 5 Form massen til drabeformede

300 g Legitern . Bland vand og Knorr Kartoffel- kugler pé golfboldsterrelse.

6 dl Vand mos til en jeevn konsistens. 6. Panér og fritér kuglerne til de er

180 g Knorr Kartoffelmos, . Tilseet pulled chicken, de glasere- sprode.
LeleEllSais de log, Knorr Professional
250 g Krydret pulled chicken Krydderipuré Hvidleg, Knorr
20 g Knorr Professional Professional Krydderipuré
Krydderipuré Hvidlog Peberfrugt og smag til med salt
20 g Knorr Professional og peber.
Krydderipuré Peberfrugt

Serveres gerne rygende varme med
en spicy chili chutney.

Panering:
1 dl Vand

120 g Ag
100 g Panko-mel 0 20 personer

Bemearkninger:

Tilseet Creme Bonjour,
Neutral flodeost i dejen for
en mere cremet konsistens.
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Sydamerikansk suppe med lime og kokos

INGREDIENSER

300
600
400
400
20
20
30
15
4

Blegselleri
Sede kartofler
Butternut graeskar

QQ

Gulergdder i tern

Rad chili i skiver, med fro
Hvidleg, friskhakket
Milda Flydende Stege 100%
Madras karry
Spidskommen, malet
Knorr Tomatino
Kokosmeelk, 24%

Knorr Mad 15%,
Skalottelog, hakket

Knorr Professional
Krydderipuré Ingefer

Vand
Laurbeerblad
Limesaft
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Red, gren og gul peberfrugt
Knorr Grensagsfond

Rode linser

Koriander, hakket

FREMGANGSMADE

1. Skeer sellerien i skiver og skreel 5. Tilseet Knorr Tomatino, kokos-
kartofler, guleredder og grees- meelk, Knorr Mad 15%, Knorr
karet, hvorefter de skeeres i tern Gronsagsfond, vand og laurbeer-
pa2x2cm. blade. Lad det hele simre, indtil

. Skalottelog og hvidleg skreelles RS e

og hakkes fint, og chilien skeeres 6. Smag til med limesaft og salt og
i tynde skiver. tilseet friskhakkede koriander

. Sautér gronsagerne sammen med
skalottelog, hvidleg og chili i
Milda Flydende Stege 100% i
3 min. ved moderat varme.

. Tilseet Knorr Professional
Krydderipuré Ingefeer, karry,
spidskommen og linser og svits
det i yderligere et par minutter.

e 10 personer
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Frisk kyllingesuppe med grenkal og majs

INGREDIENSER

1 kg Kylling, kogt og “pulled”

3 1 Vand

30 ml Milda Flydende Stege 100%

25 g Knorr Kyllingesky, pasta

200 g Blegselleri i skiver

300 g Majs
8

200 Grenkal revet i mindre

stykker

14 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

20 Piment i skiver, med fro
40 Frisk limesaft

FREMGANGSMADE

1. Kog vandet med Knorr
Kyllingesky op og tilseet derefter
kyllingebrysterne. Pocher bryst-
kodet i skyen i 15 min.

2. Afkel kyllingebrysterne og stil
skyen til side.

3. Treek kyllingen i mindre stykker.

4. Sautér Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg, piment,
selleri, gronkal og majs let i Milda
Flydende Stege 100%.

Tilseet kylling og sky.

5. Lad retten koge op og smag
derefter til med salt og limesaft.

e 10 personer
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yllingesuppe
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INGREDIENSER

800 g Kyllingeked (larfilet, bryst)
40 Knorr Kyllingefond
50 Milda Flydende Stege 100%

30 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

30 Ingefeer, revet
50 Citronsaft
Log

Guleredder i
forskellige farver

Selleri

Olivenolie

Ris

Vand

Knorr Hensebouillon, pasta

Beonnemix (grenne, sorte,
hvide og brune), blancheret

Citronsaft
Forarsleg
Persille

Salt og peber

FREMGANGSMADE

1. Bland Milda Flydede Stege 100%,
Knorr Honsefond, citronsaft,
Knorr Professional Krydderipuré
Hvidleg og revet ingefeer med
kyllingekedet.

. Tildeek kyllingen og steg den i
kombiovn i 2,5 timer ved 65°C.

. Tag kedet ud af posen, traek kyl-
lingen fra hinanden med en gaffel
og bland kedet med kedsaften.

.Skreel grontsagerne. Hak logene,
skeer gulerodderne i tern og selle-
rien i skiver.

. Steg logende blede i Milda
Flydende Stege 100% og tilseet de
andre grontsager.

Lad det stege i et minut.

. Kom risene i en gryde, tilseet
vand, kyllingekedet og Knorr
Honsebouillon. Lad det simre i
20 min.

7. Tilfej de grenne benner.

8. Juster smagen med citron,
salt og peber.

Serveres med snittede forarslog
og hakket persille.

10 personer
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Tomat-bennesuppe

INGREDIENSER

1 dl Milda Flydende Stege 100%

200 g Leg

2 1 Vand

500 Kartofler, skreellede i tern

200 Knorr Tomatino

350 Hakket oksekad

200 g Kogte sorte benner

15 Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili
Knorr Oksesky, pasta
Sort peber, knust
Evt. Knorr Fraiche 24%

Bemarkninger:

Servér suppen rygende varm
toppet med Knorr Fraiche 24%
tilsmagt med hvidlog og
spidskommen og drys gerne
med masser af frisk persille.

FREMGANGSMADE

1. Brun leg og hakket oksekod i
Milda Flydende Stege 100%.

2. Tilseet vand, Knorr Oksesky,
Knorr Tomatino, Knorr Profes-
sional Krydderipuré Reget Chili
og skreellede kartofler i tern.

3. Lad det simre til kartoflerne er
neesten more.

4. Tilseet de kogte benner og stedt
sort peber.

5. Lad retten koge til kartoflerne
er kogt ud.

0 10 personer




Ris og benner

INGREDIENSER

400 g Ris
30 g Knorr Grensagsbouillon

300 g Bennemix (grenne, sorte,
hvide og brune), blancheret

100 ml Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

7 g Hvidleg

150 g Grenkal
Milda Flydende Stege 100%
Skallen af 1 citron

FREMGANGSMADE

1. Kog risene med Knorr
Grensagsbouillon i henhold til
anvisningerne pa pakken.

. Hak hvidleget fint og bland det
med de blancherede benner og
Hellmann'’s Citrus Vinaigrette.

3. Skeer gronkdlen i strimler og sau-
ter den let i Milda Flydende Stege
100%. Bland derefter risene med
bennerne og Hellmann'’s Citrus
Vinaigrette.

Serveres til ked, fisk, fjerkree eller
vegetarretter.

0 10 personer
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Appelsin, palmehjerte og avocadosalat

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

300 g Avocadoitern 1. Bland alle ingredienserne.

600 g Palmehjerte, skéret i sma
stykker (kan erstattes af
artiskokhjerter)

2. Smag til med salt og peber.

300 g Appelsinfileter
50 g Persille

100 ml Hellmann’s Passion Fruit
Vinaigrette

10 personer
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Salada de

Bonnesalat med guleredder o

Yo

oriander

INGREDIENSER

500 g Bennemix (grenne, sorte,
hvide og brune), blancheret

400 g Gule, orange og
lilla gulerodder

200 g Appelsinfileter
40 g Koriander, frisk

50 ml Hellmann'’s Citrus
Vinaigrette

20 g Sesamfrg, ristede
Salt og sort peber

FREMGANGSMADE

1. Skreel guleredderne og skeer
dem i halve (eller i julienne 3 cm).

. Bland de blancherede benner
med gulergdder, appelsinfileter
og Hellmann’s Citrus Vinaigrette.
Smag til med salt og peber.

3. Rist sesamfroene pa en stege-
pande og hak koriander.

4. Bland bennesalaten med sesam-
froene og koriander, hvorefter
den serveres straks.

B 10 personer
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Grenkal & mangosalat m 4 ristede pinjekerner

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

500 g Renset og fint snittet 1. Rist pinjekernerne i lidt olie og 3. Vend mango, avocado og redleg
gronkal drys dem med salt. med grenkalen og drys med

100ml Hellmann’s Passionsfrugt ristede pinjekerner.

Vinaigrette 2. Vend grenkalen i Hellmann's

) Passionsfrugt Vinaigrette og
150 g Mango i tern mariner den i ca. 30 min.

200 g Avocadoi tern
0 10 personer

25 g Pinjekerner
100 g Snittet rodleg
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Couscous med stegt’banan og fordrslog

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

100 g Milda Flydende Stege 100% 1. Bring vand, Knorr Grensags- . Skreel bananen og skeer den i
140 g Leg, hakket bouillon og gurkemeje i kog. skiver. Svits det i Milda Flydende
800 g Banan Tilseet couscous og rer rundt. Stege 100%, indtil det far farve.

460 g Couscous . Sluk for varmen, leeg laget pa . Bland log, banan, forarsleg og
6 dl Vand og lad det treekke i 5 min. couscous og steg videre et par
1 g Gurkemeje Ror i couscousen med en gaffel. min.

15 g Knorr Gkologisk . Svits leget let i 50 g Milda Serveres som tilbeher til stegt kad

Crramsegslomil o Flydende Stege 100% og fisk.
50 g Forarsleg i skiver
. Skeer forarsleget i skiver

(ikke toppen).

0 10 personer
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INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1400 g Oksehgojreb i tern 1. Opvarm en stegepande, brun 4. Lad det simre under lag i 2 timer
150 Bacon i tern hejreb og bacon. Stil det derefter eller til kadet er mort.
Vand til side.

-
(O8]

Servér med ris, benner og salat
Log, hakket 2. Sauter alle gvrige ingredienser, af palmehjerte med appelsin og
Hvidleg, knust dog ikke Knorr Tomatino, vand avocado.

Purleg, grofthakket og kodet, let i en stor gryde.

Spidskommen

200
20
100

3. Tilseet ked, vand og Knorr
Pimento, hakket Tomatino.

Knorr Tomatino
Laurberblade
Timian, friskhakket

Knorr Professional Oksefond
10 personer
Salt og peber
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Arroz com chaﬁ

Skaldyrsris med tomat og peberfrugt

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 INES 1. Kog risene i henhold til anvis- 4. Tilseet Knorr Tomatino og Knorr
400 g Blaeksprutteringe ningerne pa pakken. Hummerfond og bring det i kog.

400 g Rejer, pillede 2. Svits leg, hvidleg og chili i Milda 5. Tilseet bleeksprutteringe og lad
30 Milda Flydende Stege 100% Flydende Stege 100% og tilsaet det simre i yderligere 2 min.

140 Log, hakket Knorr Professional Krydderipuré Bland det sammen med risene og
15 Hvidleg Peberfrugt. tilseet rejerne.

15 Knorr Professional . Skeer tomater og peberfrugter i 6. Smag til med limesaft, salt og

Ly slernt o e bt tern og tilseet det logblandingen, peber og vend hakket persille i.
Chili, finthakket uden fre hvorefter blandingen reduceres til

Knorr Tomatino halvdelen ved moderat varme.

Red, gul og gren peberfrugt

Tomater

Knorr Hummerfond
Limesaft

Koriander, hakket 0 10 personer
Persille, hakket
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Skaldyr

INGREDIENSER

60 g Milda Flydende Stege 100%
140 g Log

25 g Hvidleg

180 g Knorr Tomatino

3 stk Laurbeerblade

300 g Gul, rod og gren peberfrugt
800 ml Kokosmeelk

500 ml Knorr Mad 15%, laktosefri
300 ml Vand

32 g Knorr Fiskebouillon,
granuleret

50 g Limesaft
50 g Kokosflager
1250 g Sejfilet
200 g Rejer, pillede
100 g Bleeksprutteringe
100 g Forarsleg
40 g Frisk koriander
Salt og peber
Evt. Maizena Snowflake

By
L-'l - 3 ¢ el

Tilbehor:
800 g Ris
400 g Bennemix (grenne,

sorte, hvide og
brune), blancheret

1,6 1 Vand

50 g Knorr @kologisk
Grensagsbouillon

Fremgangsmade:

1. Kog risene under lag
sammen med Knorr
Grensagsbouillon.

. Bland de nykogte ris
med bennerne.

FREMGANGSMADE
1. Skeer fisken i 3 x 3 cm stykker.

2. Svits det hakkede log, hvidleg
samt halvdelen af peberfrugten i
Milda Flydende Stege 100% til de
er blade.

. Tilseet Knorr Tomatino og svits
det hele i et par minutter.

. Tilsaet kokosmeelk, Knorr Mad
15%, Knorr Fiskebouillon, laur-
beerblade og vand og lad det koge
op, hvorefter limesaft og kokos-
flager tilseettes. Lad saucen simre
i 5 min. Jeevn evt. saucen med
Maizena Snowflake.

. Smag grundsaucen til med salt
og peber. Kan evt. klargores
dagen for.

. Leeg fisk og skaldyr i gryden og
damp fisken under lag, indtil
den er feerdig.

Server gryderetten med friske
koriander, forarsleg samt kogte
ris med benner.

0 10 personer
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Salmon, .

Laksegryde med butternut gree

99

eYyoaaa

ar, bonner og oliven

INGREDIENSER
160 Log

30

Milda Flydende Stege 100%

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg
Krydderurter (anis,
fennikel, spidskommen)

QQ

Butternut graeskar
Blegselleri

Knorr Fiskebouillon
Vand

Knorr Tomatino

B aq o9 oo

Grenne oliven
Citronsaft
Fersk laks

Bonnemix (grenne, sorte,
hvide og brune), blancheret

Persille, hakket
Purleg, hakket
Appelsin i fileter

QQ 09 0Q QQ Q9

]
Tilbeher:

1 kg Brune ris
2 1 Vand

50 g Knorr Grensags-
bouillon, pasta

Fremgangsmade:

1. Kog risene under lag
sammen med Knorr
Grensagsbouillon.

FREMGANGSMADE

1. Skeer skindet af laksen, hvorefter

laksefileten skeeres i tern
(ca. 3 x 3 cm).

. Damp greeskaret i ovnen i

15 min. ved 100 grader, skreel og
skeer derefter graeskaret i tern pa
2x2cm.

. Hak loget og skeer sellerien i

skiver.

. Svits grensagerne i Milda

Flydende Stege 100%, uden at de
tager farve.

. Tilseet krydderurter, Knorr

Professional Krydderipuré
Hvidleg, Knorr Tomatino,
Knorr Fiskebouillon og vand.
Lad det simre i 5-10 min.

. Tilseet skivede oliven og benner.

Smag til med citron, salt og peber.
Kan evt. klargeres dagen for.

. Opvarm gryderetten og leeg

tisken i gryden. Damp fisken
under 14g, indtil den er feerdig.

. Drys hakket persille, purleg og

appelsinfileterne over retten.

e 10 personer
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Den glade gris” gryde med banan og appelsin

INGREDIENSER

10 stk Svinekoteletter
60 g Milda Flydende Stege 100%
800 g Knorr Tomatino

50 g Knorr Professional
Krydderipuré Roget Chili

40 g Knorr Kalvefond
30 g Sukker
480 g Banan
1 stk Appelsin i skiver, uden skal
400 ml Knorr Piske 31%
300 g Regetbacon
20 g Hakket persille

Tilbehor:
1 kg Ris
2 1 Vand

50 g Knorr Qkologisk
Grensagsbouillon

FREMGANGSMADE

1. Brun koteletterne i Milda
Flydende Stege 100% i en gryde.

. Bland Knorr Tomatino, Knorr
Professional Krydderipuré Reget
Chili og Knorr Kalvefond.

. Heeld halvdelen af “tomatblan-
dingen” over koteletterne, leeg lag
pa gryden og seet den ind i ovnen
i 2 timer ved 100°C.

. Tag kedet ud og sigt saucen fra
og gem den.

. Kog risene sammen med Knorr
Okologisk Grensagsbouillon.

. Steg baconternene og skeer skal-
len af appelsinen, der herefter
halveres og skeeres i skiver.

7. Bananen skreelles og skeeres
i skiver.

. Pisk Knorr Piske 31% tyk og
bland det med tomatsaucen.
Smag til med stegesky’en.

. Laeg kod, banan, appelsinskiver
og halvdelen af det stegte bacon
ilag i et fad og fordel derefter
Knorr Piske 31% med tomat-
saucen over blandingen.

10.Bages i ovnen i ca. 15 min.
ved 200°C.

Serveres med hakket persille, stegt
bacon i tern og nykogte ris.

e 10 personer
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Brazilian style Shepherd’s Pie eller “Skjult svinekod”

INGREDIENSER

150 g Ketchup
100 ml Rapsolie

25 g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

30 g Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili

20 Zblecidereddike

60 Brunt sukker

25 Knorr Oksesky, pasta
Log
Nakkekam
Vand

Bennemix (grenne, sorte,
hvide og brune), blancheret

Persille
Salt og peber

Kartoffelmos:

500 g Knorr Kartoffelmos,
Koldtilberedning

2,35 1 Vand
200 ml Milda 100%

& am

Topping:
200 g Créme Bonjour,
Neutral

200 g Revet ost

FREMGANGSMADE

1. Bland ketchup, rapsolie, Knorr
Professional Krydderipuré
Hvidleg, Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili, sukker
og Knorr Oksesky i en kasserolle

og lad det koge op til en BBQ sauce.

2. Bland BBQ saucen med log.
Leeg kad og BBQ sauce i en
vakuumpose og forsegl posen.

3. Tilbered Sous Vide i ovnen i
12 timer natten over ved 75°C.

4. Traek kodet fra hinanden med
en gaffel i et fad.

. Bland ked, benner og persille

med stegeskyen.
Smag til med salt og peber.

. Opvarm Knorr kartoffelmos

under omrering i henhold til
anvisningerne pa pakken.
Fordel mosen over kedet og
bennerne.

. Leeg stykker af Creme Bonjour,

Naturel over mosen og fordel der-
efter den revede ost som topping.

. Bages i ovnen i ca. 15 min. ved

200°C.
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INGREDIENSER

25 ml Milda Flydende
Stege 100%

150 Frisk chorizo
250 Log i tern
200 Gulerod i tern

50 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

50 Knorr Professional
Krydderipuré Peberfrugt

Knorr Tomatino
Langkornede ris
Vand

Andelar

Gron peberfrugt
Knorr Hensebouillon,
pasta

Koriander, frisk

Frisk persille, hakket

Bemearkninger:
Brug alternativt unghanelar
eller kyllingevinger.

For mere fylde i retten kan der
tilseettes kogte sorte benner
sammen med fjerkreaeet.

FREMGANGSMADE

1. Kog andeldrene i vand med Knorr
Honsebouillon til de er mere og
pil kodet fra larene, derefter sigt
bouillonen.

. Glasér log, gulerod og peberfrugt
i Milda Flydende Stege 100%.
Tilseet ris og lad risene absorbere
fedtstoffet.

. Tilseet Knorr Krydderipuré’erne,
Knorr Tomatino og den sigtede
andebouillon lidt af gangen.

. Tilseet det plukkede andeked og
halvdelen af de hakkede korian-
der og persille.

. Seet retten i ovnen ved 150°C
tildeekket til risene er naesten
more.

. De sidste 5 til 8 min. i ovnen,
kommes skiver af frisk chorizo i
retten og simrer med til retten er
feerdig.

Serveres boblende varm direkte fra
ovnen og pyntes med resten af det
hakkede persille og koriander.
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aljoada ¢ m/b/e/a

Svin og sorte bonner

INGREDIENSER

1 dl Milda Flydende Stege 100%
300 g Leg

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

Nelliker, hele
Laurberblad
Frisk chorizo

Let roget/saltet svinebryst/
svinekaeber

Vand

Sorte benner, blodgjorte
Appelsin, saft af og lidt skal
Knorr Svinebouillon, pasta
Stedt spidskommen

Servering:

Pynt gerne retten med frisk
koriander, syltet chili og ristet
cassavagryn eller rasp.

FREMGANGSMADE

1. Skeer svinebryst og chorizo i store
tern og brun det i Milda Flydende
Stege 100%.

. Tilseet hakket log, nelliker,
laurbeer, spidskommen og
Knorr Professional Krydderipuré
Hvidleg og steg i yderligere
2 min.

. Tilseet vand og Knorr Svine-
bouillon.

. Lad kedet simre til det er neesten

moert, tilseet de bledgjorte sorte
benner og lad det simre i ca. 45
min. til bennerne er more, og ret-
ten har fdet en jeevn konsistens.

. Tilseet til sidst appelsinsaft og

skal lidt efter lidt (juster smag
med appelsinsaft til enskede
balance).
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‘ #'mda de Frango-

eret med kylling, safran og kdXos

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 dl Milda Flydende Stege 100% 1. Steg log- og baconstykkerne i 3. Lad det simre til kyllingen er

150 Log i tern Milda Flydende Stege 100% og neesten mor. Tilseet de kogte

150 Bacon i tern brun kyllingestykkerne af sam- hvide benner og smag til med salt
1 Vand men med. og peber.

Knorr Kyllingesky, pasta . Tilseet vand, Knorr Kyllingesky, Serveres med frisk hakket persille,
Hvide benner Knorr Tomato Pronto, Knorr koriander og frisk lime.

Knorr Professional Professional Krydderipuré

Krydderipuré Hvidleg Hvidleg, kokosmeelk og safran.

Knorr Tomato Pronto
Kokosmeelk, dase

Safran

Koriander, frisk
Kyllingelar 10 personer
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sl oada Peixe

rsret med safran og kokos

Skal

INGREDIENSER

1 dl
100
100

1

50

Milda Flydende Stege 100%
Logi tern

Bacon i tern

Vand

Knorr Hensebouillon, pasta
Hvide benner

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

Knorr Tomato Pronto
Kokosmeelk, dase

Safran

Koriander, frisk

Friske Bleeksprutteringe

R& scampi
(jomfruhummere)

Hvid fisk i rustikke stykker
Evt. blamuslinger

FREMGANGSMADE

1. Glasér log og bacon i Milda
Flydende Stege 100%.

. Tilseet vand, Knorr Hense-
bouillon, Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg, Knorr
Tomato Pronto og kokosmeelk og
kog dette op.

. Tilseet de kogte hvide benner og
safran og lad dette simre i 5 min.

4. Tilseet bleeksprutter, scampi
(jomfruhummer), den hvide
fisk og evt. muslinger, ror det
forsigtigt og lad det simre til
alt er tilberedt.

. Garnér med frisk koriander
og evt. tern af frisk tomat ved
servering.

Serveres med ris eller salat.

10 personer




Vaca Alolada

Oksebgaf, bonner og sprode kartofler

INGREDIENSER

1 dl Milda Flydende Stege 100%
1 kg Okseinderlar
100 g Logitern
100 g Gulerod i tern
1.5 1 Knorr Demi-Glace
2 g Spidskommen, fro
g

20 Knorr Professional

Krydderipuré Hvidleg

Knorr Professional
Krydderipuré Peber

Laurbeerblade
Knorr Tomatino
Kartofler

Brune benner udbledt
ivand

Bladpersille
Hele citroner

FREMGANGSMADE

1. Brun okseinderlar, log og gulerod

godt af i Milda Flydende Stege
100%.

. Skeer citronerne i grove stykker

og gnid dem i havsalt.
Karameliser dem og tilseet dem i
kodet og grontsagerne.

. Tilseet lauerbeerblade og hel spids-

kommen til kedet og haeld Knorr
Demi-Glace over.

4. Tilseet Knorr krydderipuréerene

og Knorr Tomatino og lad det
simre til kedet er naesten mort.

. Steg kartoflerne og de udbladte

benner sprode i olie.

. Server kodet og grentsagerne i

saucen med citron og garnér med
de sprode kartofler og benner.
Drys med masser af frisk, hakket
persille og friskkveernet, frisk
peber.

0 10 personer
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BANANCHUTNEY

12 g Red chili, frisk

100 g Skalottelog

300 g Banan, uden skreel

200 g Able, uden skreel

1,5 dl Winborgs seblecidereddike
70 g Sukker

0,3 g Fennikelfro

0,5 g Korianderfrg, malet
0,5 g Paprika

0,3 g Gurkemeje

0,5 g Salt

1. Skreel eeblerne og skeer dem i
tern. Hak loget og skeer bananen
i skiver.

2. Laeg aeble, banan og leg i en
gryde sammen med eddike,
sukker, chili og krydderier,
hvorefter det koges op. Lad det
simre under lag i 30 min. eller til
eblet er kogt ud.

Opbevares koldt i keleskab.

SALSA FRESKA

400 g Knorr Tomatino
220 g Gul eller rod peberfrugt
25 g Limesaft
1 g Limeskal

8

30 Knorr Professional

Krydderipuré Reget Chili
10 g Koriander, friskhakket
Salt og sort peber

1. Bland Knorr Tomatino, frisk

peberfrugt og Knorr Professional
Roget Chili.

2. Tilseet limesaft og limeskal.

3. Smag til med salt, peber og
friskhakket koriander.

MOJO-ROJO

100 g Knorr Fraiche 24%

400 g Hellmann’s Real
Mayonnaise

20 g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

50 Knorr Professional
Krydderipuré Peberfrugt

50 Winborgs aeblecidereddike

40 Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili

Salt og sort peber

1. Bland alle ingredienserne
sammen.

0 10 personer
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BRASILIANSK PESTO
med mandler

100 g Basilikum, frisk
100 g Cashewnedder
100 g Parmesanost

30 g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

Mandler

Sort peber, knust

Salt

Frisk koriander

Saft og skal af en frisk lime

1. Rist mandler og cashewneodder
til de er gyldne.

2. Blendes med de gvrige ingredi-
enser til en homogen masse.

Serveres til ked, fisk, fjerkree og
grontsager eller som pesto i en
sandwich.

MARACUJA & PIMIENTA
passionsfrugt-chilikompot

150 g Passionsfrugtked
5 dl Knorr Sunshine Chili

2,5 dl Hellmann's Passion Fruit
Vinaigrette

1. Kom frugtkedet fra passions-
frugten i en gryde og giv det et
hurtigt opkog, afkel derefter.

2. Frugtkedet blandes med de
gvrige ingredienser.

DIJON & CHILI
mayonnaise

3 dl Hellmann's Real
Mayonnaise

100 g Maille Dijon Original

30 g Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili

30 g Knorr Tomatino
2 stk Lime

1. Riv limeskallen fint og pres
juicen.

2. Bland ingredienserne og lad
smagen udvikle sig i et par timer.

Smager pragtfuldt i sandwich og til
grillet fisk og skaldyr.

0 10 personer
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Kainhe. Soufflé

Dronningesoufflé med ostecreme

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

175 g Carte d’Or Blébeersuppe Sufflé: . Vend eaeggehviden i beercremen.

50 g Maizena Tapiokastivelse 1. Bland Carte d’Or Blabeaersuppe
200 g Frosne hindbeer med Maizena Tapiokastivelse.

1

2L e . . Vand og hindbeererne koges op.
220 g Zggehvide Nar vand og beer koger, tilsaettes
1 dl Sukker frugtpulveret (punkt 1) under

kraftig piskning. . Serveres straks med cremet
Ostesauce: Lad dejen afkole. ostesauce.

260 g Creme Bonjour, Naturel
160 ml Vand
10 g Flormelis

. Heeld dejen i smurte og sukrede
forme.

. Bages i ovnen i 8 minutter ved
200 °C.

. Blend beercremen til en jeevn Ostesauce:

masse med en stavblender. 1. Ror Créme Bonjour, Naturel,

. Pisk seggehviden til skum. vand og flormelis sammen.

Tilseet sukker lidt ad gangen. 2. Kol saucen ned feor servering.

e 10 personer
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Karamelliseret bananteerte

INGREDIENSER

Bananlag

150 g Carte d’'Or Karamel
Topping

15 kg Banan

1 dl Lime- og citronsaft

Bund
300 g Milda Flydende Stege 100%
140 Brun farin
150 Sukker
200 g Heleg
Hvedemel
Bagepulver

FREMGANGSMADE

1. Lun Carte d’Or Karamel Topping
sammen med lime- og citronsaft
og vend forsigtigt bananstykkerne
heri.

. Bland alle dejens ingredienser
i en rorekedel og lad den rore i
ca. 5 min.

4.

. Heeld bananer og karamelmassen

i en smurt teerteform og fordel
dejen henover bananerne og
karamellen.

Bag ved 170°C i ca. 40 min.

Servér med fledeskumscreme og
Carte d’Or Karamel Topping.

0 32 personer




reme Caramel

Panna cotta med appelsin

INGREDIENSER

100 g Sukker

2 dl Kondenseret meelk

5 dl Knorr Piske 31%

135 g Carte d’Or Panna Cotta

20 g Appelsinskal

3 dl Sedmeelk

150 g Carte d’Or Karamel
Topping

FREMGANGSMADE

1. Kog sukker, kondenseret meelk, 3. Stil massen pa kol til den er
sedmeelk, Piske 31%, Carte d’Or stivnet.
Panna Cotta og appelsinskal op.

. Kom Carte d'Or Karamel Topping
i skdlene og heeld panna cotta
massen over.

10 personer
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Kokosngdde-panna cotta og pasSfonsfrugt

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
5 dl Knorr Piske 30%, laktosefri Panna cotta: Sauce:

200 g Carte d’Or Panna Cotta 1. Bring Knorr Piske 30%, kondense- 1. Bring passionsfrugtked, vand
2 dl Kondenseret maelk ret meelk og kokosmeelk i kog i en og sukker i kog i en gryde

7 dl Fed kokosmeelk, dase gryde. 9, o MR

. Bland Carte d’Or Panna Cotta i Tapiokastivelse og kel af.
Sauce: under omroring og fordel massen
200 g Passionsfrugtked i serveringsskalene.

2 dl Vand . Kol ned indtil blandingen er
400 g Sukker stivnet.

3. Serveres med saucen over
panna cottaen.

20 g Maizena Tapiokastivelse

O 10 personer




Arroz e Feijao

Ris og benner er grundelementerne i det brasilianske kokken.

Du vil opdage, at de fleste brasilianere gerne vil have denne ret pa
deres frokostbord hver dag. Den serveres seedvanligvis sammen
med en steak og salat.

Brigadeiro

En anden ekstremt sod dessert fra Brasilien, lavet af sed kondense-
ret maelk og kakaopulver, der rulles til kugler. Du kan finde det til
enhver fadselsdagsfest overalt i landet.

Caipirinha
Brasiliansk nationalcocktail, fremstillet af limefrugter, sukker og
sukker-rorsspiritus - Cachaga.

Caju
Frugten, der stammer fra cashew nedder er ogsa meget populeer i
Brasilien, hvor du finder den i de fleste husholdninger som en juice.

Canja
Brasiliens mest traditionelle suppe, bestaende af kylling og grontsager.

Capirosca

Da europeaeerne lob tor for importeret Cachaga, fremstillede de Caipirosca, der er det samme som
caipirinha, men lavet med vodka i stedet.

Churrascaria

Brasilianske steakhouses, der serverer buffet med alt det kod grillet over kul, du kan spise.

Churrasco - I Brasilien, er churrasco betegnelsen for grillstegt kod, der stammer fra det sydlige
Brasilien, hvor Gaucho’erne (folk fra staten Rio Grande do Sul) kommer fra. Udtrykket churrasco
refererer til en hvilken som helst udskeering af ked tilberedt over varme kul eller pa en stegepande.
Neesten enhver lejlighed kan fejres med en churrasco: fedselsdage, barnedab, politiske meder eller en
almindelig sammenkomst med familie og venner i weekenden. Det har udviklet sig til et omfattende
maltid med forskellige salater, saucer og farofa der serveres sammen med kedet. Du vil ogsa opdage,
at brasilianerne altid vil have caipirinhas og kold ol serveret til deres churrasco.

Coxinha

Den mest traditionelle »salgadinho« i Brasilien bestdende af kartofler,
mel og meget ofte fyldt med kylling, ost eller rejer. Ordet Coxinha er
endvidere et sjovt ord, der bruges af de venstreorienterede politikere
til at beskrive de konservative politikere i Brasilien.

Feijoada
Feijoada er en gryderet bestdende af sorte benner med torret
oksekod (carne seca) og udskeeringer af svineked. Brasilianere
nyder typisk dette herlige maltid ved middagstid sammen med
en caipirinha efterfulgt af en lur. Det tager ca. to til tre dage at
tilberede denne storslaede ret. Den serveres pa traditionel vis
med ris, braiseret gront og appelsiner skaret i skiver.




Gelada

Udtryk, der beskriver ol i Brasilien. Gelada betyder kold og ellet skal serveres ved en temperatur, der er
teet ved frysepunktet. Det er meget almindeligt, at kunder returnerer deres ol i baren, hvis
temperaturen ikke opfylder deres forventninger.

Mandioca

Basisfedevare for Brasiliens indianere for europeeernes ankomst,
og er i dag stadig en daglig kilde til ernaering for millioner af
brasilianere. Brasiliansk arrowroot, maniok og tapioka er nogle af
de navne, der definerer mandioca. Der er tusindvis af forskellige
sorter af maniok i Brasilien og det findes i de fleste retter.

Moqueca

Er en brasiliansk opskrift pa en gryderet med saltvandsfisk i kokos-
meelk, tomater, log, hvidleg, koriander og lidt palmeolie (dendé).
Den tilberedes langsomt i en terracotta gryde og kan serveres med
rejer og en blanding af udbenede fiskearter sdsom haj, sveerdfisk etc.

Pao de Queijo - Friteret ostebolle

Palmito - Palmehjerte er en grontsag hestet fra den inderste kerne og de friske skud af visse
palmetreaeer. Den var tidligere talrig i den atlantiske regnskov, der forhen strakte sig hele vejen rundt
om den sydostlige del af Brasilien. Skoven er neesten udryddet, ligesom palmetraeerne.

Pastel

Pastel er en typisk fastfood brasiliansk ret, som bestér af en halvcirkel- eller rektangel-formet teerte
med tynd skorpe med forskelligt fyld, stegt i vegetabilsk olie. Resultatet er en spred, gyldenbrun teerte.

Picanha

Culotte er et leekkert stykke kod. Et forholdsvis tykt fedtlag deekker et mort og magert stykke kod,

og nar det grilles, gor dette fedtlag kedet saftigt og giver det smag. Picanha serveres med fedtlaget, og
selvom de fleste mennesker skeerer fedtet fra, mener nogle, det er kronjuvelen, og spiser det sammen
med det magre kod.
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