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Fokus pa smag,
effektivitet og skonomi

Buffeten er det oplagte valg for mange restauranter,
hoteller og kantiner. Du sparer personale ved ikke at
tage imod bestillinger eller servere direkte ved bordet.
De fleste gaester saetter ogsa pris pda en god buffet, hvor
valgfriheden betyder, at man kan prgve lidt af hvert, og
alle bliver meette - bdde dem, der spiser meget, og dem,
der spiser lidt.

En buffet kan imidlertid ogséa byde p& udfordringer.

I denne folder deler vi vores bedste tips og opskrifter,
som vil hjeelpe dig med at spare béde tid og ressourcer
og som vil ggre dine gaester glade og fd dem til at
komme tilbage igen og igen.




Indkgb og lagerbeholdning

Oprethold lagerrotation, og hold orden pé lageret s& ingen
ingredienser bliver for gamle (First In, First Out-princippet).

Sgrg for, at dine varebestillinger er ngje beregnede, og over-
vej maengderabatter - hvor meget skal du rent faktisk bruge,
og hvor laenge kan varen holde?

Hold dit ravarelager pa et minimum, og stil krav til din
leverandgr med hensyn til leveringsfleksibilitet.

Er det muligt at fa leveret varer hver dag?
Lav din menu ud fra din rdvarebeholdning, og ikke omvendt.

Hvis det er muligt, s& fer statistik for en hel uge - hvornar har
du flest og feerrest geester? Er nogle dage usaedvanlige?

Forberedelse

Brug grgntsagsrester til velsmagende supper, eller
bag dem i ovnen, s& du far laekre grgntsagssnacks.

Brug brgdet fra morgenmaden til at lave rasp,
croutoner eller hvidlggsbrad.

Planlzeg din menu efter at bruge hele grgntsagen
- bade stilk, blade, blomster og rgdder. Brug f.eks.
broccoliblomsten som garniture og stilken som en
del af en puré eller suppe.

Skab enighed i dit kskken om, hvilke rester der skal
genbruges, og hvilke der ikke skal.




Mindre madspild

Servér dine retter pd mindre fade, og fyld
dem op oftere. PG den made kan du holde
maden pd kgl og genbruge den neeste dag.

Brug ikke for store skeer pd& fadene.

Brug mindre tallerkener, s& gaesterne skal
forsyne sig flere gange.

Portionsanret s&d meget som muligt pa
buffeten.

Begreens maengden, ndar det gaelder nye
og eksperimenterende retter. Prgv disse af,
fagr du laver en hel portion.

Begreens antallet af forskellige retter pa
din buffet - less is more!

Sgrg for spiselig pynt

Ggr mindre madspild til et positivt koncept
for dine gaester. Du kan mdske arrangere
en ugentlig "restebuffet”, hvor du ggr dine
rester ekstra spaendende og samtidig
forteeller dine geester, at de er med til

at reducere madspild.




Plantebaseret

Der er mange grunde til, at nogle geester gnsker
vegetarisk eller vegansk mad pa buffeten

- alt lige fra religion til sundhed, miljghensyn
eller bare lyst til speendende alternativer,

som man ikke spiser derhjemme.

I Unilever Food Solutions-sortimentet finder

du mange plantebaserede kvalitetsprodukter,
f.eks. kgderstatninger fra The Vegetarian Butcher
og vegansk mayonnaise fra HELLMANN'S. Langt
de fleste af vores smagsgivere og krydderier er
ogsa plantebaserede, f.eks. krydderpastaerne
fra Knorr Primerba.

En god grund til at lave mere vegetarmad er,
at CO,-aftrykket er betydeligt lavere uden
kad. P& unileverfoodsolutions.dk finder du
en CO,-beregner, der giver alle mulighed for
at indtaste deres opskrifter og fa en bereg-
ning af deres CO;-udledning. Her laerer man
hurtigt, at den nemmeste vej til et lavere
CO_-aftryk er at skaere ned pd kad og fisk.







Dessert er noget, de fleste gaester seetter pris pa
efter et godt maltid. Det er sjovt at lave desserter
fra bunden, men det er tidskraevende, og der er
risiko for madspild. Med Carte d'Ors desserteri
pulverform er det sveert at fejle, selv for ufagleert
personale. Desuden er der mange penge at spare.

En hjemmelavet creme briilée er en hel del dyrere
i ravareomkostninger end Carte d'Or versionen
lavet med meaelk og flgde. Med Carte d'Or Créme
Brllée sparer du ogsd strgm og arbejdstid. Hjem-
melavet creme bralée skal koges i vandbad for
at stivne. Nar man tilbereder Carte d'Or Créme
Brilée, opvarmer man kun veesken, og desserten
vil stivne, ndar den saettes pa kgl. Der er heller
ingen risiko for klumper som med hjemmelavet
creme bralée. | den hjemmelavede version kan
2eggeblommen koagulere, hvis varmen er for hg;j.

Mange af desserterne fra Carte d'Or er ogsa
nemme at ggre personlige, f.eks. ved at tilfgje
lidt appelsinskal til creme briléen, sa den bliver
til en crema catalana. Eller tilfgj lidt rom i cho-
kolademoussen. P4 den mdade far du masser af
spaendende varianter, som ogsd kan ggre dine
stamgaester glade.




Nem og plante-
baseret lasagne

Ingredienser

1kg The Vegetarian Butcher NoMince
360g Knorr Lasagnesauce (pulver)
21 Vand
21 Plantebaseret maelk
eller madlavningsflgde
12stk Knorr Lasagneplader
2009 Vegansk mozzarella

Fremgangsmade

1. Kog pulveret til Knoor Lasagnesauce (360 g)
med 2 liter vand og 2 liter plantebaseret maelk
eller madlavningsflgde.

2. Bring det i kog under omrgring, og lad det
simre i 5 minutter.

3. Tilseet The Vegetarian Butcher NoMince, og
bland det godt. PS: Saucen skal veere tynd.

4. Byg lasagnen med sauce og 4 lag Knorr
Lasagneplader. Begynd og afslut med et lag
sauce. Drys med revet Mozarella, og gratinéri
ovnen ved 175 °Ci ca. 30-35 min.

Lasagne er populeert hos de fleste. Denne variant
er vegansk, og vi har brugt NoMince fra The Ve-
getarian Butcher i stedet for kgdfars og vegansk
mozzarella. Det er meget muligt, at dine gaester
ikke vil laegge meerke til det, for denne lasagne
smager faktisk som en almindelig lasagne, bare
lidt mere cremet.

Glem ikke hvidlggsbrgdet, som du selv laver med
lidt Knorr Primerba Hvidleg pd daggammelt brgd,
der erristetiovneni et par minutter.
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Ovnstegt kyllingefilet
med ratatouille

1. Marinér kyllingefileten med skind i Knorr Primerba
Bouquet de Provence og Knorr Primerba Hvidlgg.
Brun hurtigt kyllingen p& begge sideri en ste-
gepande. Lad den stege faerdig i ovnen.

2. Varm Knorr Ratatouille op, og anret den pa et ser-
veringsfad. Skeer kyllingen i portionsstykker, og leeg
dem pa ratatouillen. Pynt med friske krydderurter.

Bagt kartoffelmos
med hvidlggs-beurre
noisette

Leeg kartoffelmosen i et ildfast fad. Bag kartoffel-
mosen i ovnen til den er gennemvarm og har faet
en gylden farve. Brun smgrret langsomt, og tilseet
lidt finthakket hvidlgg. Haeld det brunede smgr
(beurre noisette) med hvidlgg over kartoffelmosen
lige inden servering. Pynt med krydderurter.

WIATOUILLE




Brug spinat i aertepuréen
for at ggre den ekstra
sund og give den en
ekstra flot grgn farve.

Stegt laks med
2rtepuré og
hollandaisesauce

1. Damp de frosne grgnne zerter og lidt frossen
spinat i fem minutter i ovhnen. Kom det heleien
mikser, heeld lidt flade i, og blend aerterne til en
glat puré. Smag til med Knorr Primerba Hvidlgg,
salt, peber og friske krydderurter.

2. Anret sma portioner af puréen pa et serverings-
fad, leeg stykker af stegt laks pd puréen, og top
med serveringsklar hollandaisesauce fra Knorr.
Pynt med grgnkal og chili.

Knorrs serveringsklare
hollandaisesauce er ogsa
god til gratinering af fisk,
da den ikke skiller.
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Bagt graeskar
med fetaost

Vask og skaer butternut-squash i fire stykker,
og fjern kernerne. Smgr graeskarret med
Knorr Primerba Bourquet a'll Italiana og lidt
olivenolie. Bag graeskarret i ovnen til det er
blgdt og har faet en flot farve. Anret pd et
serveringsfad, og top med fetaost, ristede
graeskarkerner og friske krydderurter.
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Rodkalssalat med
sod kartoffel

Skeer redkadlen i store stykker, tilseet frisk
spinat og bagt sgd kartoffel, og bland
med Hellmann's Citrus Vinaigrette.
Servér pd et fad, og top med ristede sol-
sikkekerner, pistaciengdder og fetaost.

Tip!

God praesentation og opdaekning:
Laeg vaegt pd buffetens aestetik
og opdaekning. Brug forskellige
hgjder, farver og teksturer for at
preesentere maden pd en indby-

dende made. Det er ogsa vigtigt
med tydelig maerkning af retterne.
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Ovnbagt svinenakke

Marinér svinenakken med Maille Dijonsennep, salt, peber,
Knorr Primerba Hvidlgg og Knorr Primerba Bouquet de
Provence. Pak kgdet ind i sglvpapir, og bag det i ovnenii

2 timer ved 160 grader. Servér med Knorr Bearnaisesauce,

redvinssauce og knuste kartofler.

Radvinssauce

Ingredienser

11 Knorr Demi Glace
500ml Rgdvin

50g Brun farin

50ml Maille Rgdvinseddike

50g Knorr Koncentreret
Oksefond

20g Knorr Kyllingesky, pasta
59 Knorr Primerba Timian
1009 Lag

10gr Hvidlgg

200g Smer

Fremgangsmade

Steg leg og hvidlgg i en gryde,
tilde har faet en fin farve. Tilsaet
sukker og eddike, og lad leagene
karamellisere. Heeld rgdvinen
over, og tilsaet Knorr Kyllingesky.
Kog blandingen til alkoholen i
vinen er fordampet. Tilsaet Knorr
Demi Glace, og reducér saucen,
indtil der er 4/5-del tilbage. Tilseet
Primerba Timian og Knorr Okse-
fond, og jeevn saucen med smgr.

27



Wok eller stegte ris med grgnt-
sager er fremragende retter til
at bruge grgntsagsrester og
forhindre madspild.
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Pandestegt torsk
med gulerodspuré
og brunet smgr

1. Bag gulergdderne i ovhen med lidt
Knorr Primerba Timian til de bliver
blgde. Kom gulergdderne i en mikser,
og blend dem til en glat puré med lidt
flgde og lidt salt.

. Steg torsken pd& panden i smé portioner,
og leeg torskestykkerne pa gulerods-
puréen. Tilseet lidt brunet smgr med
lidt hvidlag og krydderurter, og top
med fint strimlet fennikel og dild.

&l
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Saesonbestemte temaer og variation: Hold din
buffet spaendende og varieret ved at skifte
tema eller tilfgje nye retter med ssesonens
ravarer. Du kan for eksempel have en szerlig
sommerbuffet med friske salater og lette retter
og varme, tungere retter om vinteren. Tilbyd

en bred vifte af retter, der passer til forskellige
smage og kostpraeferencer. Husk at inkludere
muligheder for dem med saerlige gnsker, f.eks.
vegetarer eller folk med allergier.
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Gratineret blomkal
med peperonata

1. Lav en bechamelsauce ved at bringe flgde
og vand (50/50) i kog. Tilseet Knorr Grgnt-
sagsbouillon, salt og muskatngd. Jeevn
med Knorr Lys Roux.

2. Damp blomkalsbuketterne i ovneni
2 minutter.Laeg dem i et ildfast fad,
tilseet Knorr Peperonata, og heeld
bechamelsaucen over. Drys med revet
mozzarella. Bag i ovnen indtil gratinen er
gylden. Pynt med sprgde lgg og ristede
mandelflager.

Knorr Peperonata er en aegte italiensk grgntsags-
sauce med gule og rgde peberfrugter, lag og

tomater. Kan serveres som tilbehgr, i pastaretter,
som fyld i teerter eller sammen med forskellige
typer kad. Serveres enten varm eller kold.
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Laksefilet med grgn
rasp og persille-
mayonnaise

Langtidsstegt
hgjrebsgryde

Start med at lave grgn rasp ved at blande brgd

og frisk persille i en foodprocessor (brug gerne Laeg store stykker rgdlag, porre, hvidlgg og gulerod

daggammelt brgd eller sandwichbrgd). Daek en i en jerngryde eller lertgjsgryde. Skeer hgjreben i

laksefilet med rasp og frisk persille, og bag den, endnu stgrre stykker, og leeg dem i gryden. Tilsset

til fisken er gennemstegt. Lav en persillemayon- rgdvin, Knorr Demi Glace, Knorr Tomatino, Knorr

naise med Hellmann's Real Mayonnaise og per- Koncentreret Kalvefond, salt, peber, sukker, laur-

silleolie. Servér laksen med persillemayonnaisen baerblade og Knorr Primerba Bouget de Provence.

og en tomatsalat af friske tomater med lidt Knorr Bland det godt, laeg lag pd, og steg det i ovnen ved

Primerba Hvidlag og Knorr Primerba Basilikum. 140 grader i tre timer. Hvis saucen bliver for flydende,
kan du jeevne den med lidt Knorr Lys Roux.




Find mere inspiration, opskrifter og information om
produkter pa www.unileverfoodsolutions.dk




