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KNORR PROFESSIONAL
FONDER 0G DEMI-GLACE

 Knorr Professional
Fonder Og Demi-Glace

» Lavet i Finland pa naturlige ingredienser

» Lavet fra bunden, langtidskogt med
kadfulde ben og friske gransager

» Sparer tid og omkostninger | kgkkenet
(nar man sammenligner med en fond
du selv laver)

« Samme konsekvente resultat hver gang
» Basis sauce med rig og intens smag

* Frifor gluten, laktose, tilseetningsstoffer
og konserveringsmidler

» Seks varianter; Demi-Glace, Kylling,
Okse, Vildt, Kalv og Skaldyr
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S | REDUCERES MED

FOR
- 1 3 OPTIMAL
| SMAG

OVERSKYDENDE AFFALD

Vores fonder og basis saucer er lavet fra bunden. OMDggggigéLT?igﬁéi
De er langtidskogte pa udvalgte naturlige ingredienser

. o . TIL FABRIKKEN HVOR

og Vi har undgaet at tilsaette nogen former for ekstra DET GENBRUGES |

smagsvarianter, smagsforstaerkere eller salt. Derudover
imgdekommer vi benchmarks der er | overensstemmelse
med WHQO’s anbefalinger om et saltindtag pa 5g om
dagen og opfylder i den forbindelse vores hgjeste
ernaeringsstandarder.
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Culinary Team
Finland

| samarbete med

kocklandslaget

| SAMARBEJDE
MED NORDISKE
KOKKELANDSHOLD

De inspirerende opskrifter er udviklet
af nordiske kokkelandshold fra Finland, o TN e \
Sverige og Danmark. . | e N ¢\ W KOKKELANDSHOLDET

UFS stotter landsholdene pa deres \ R - 5t BN
rejse til kulinarisk olympiade og andre " BN | i | ~
iInternationale konkurrencer.
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OKSEFILET MED BAGTE JORDSKOKKER SAMT
RODVINSSAUCE SMAGT TIL MED RAGET MARV

INGREDIENSER

OKSEFILET
1.80 kg Oksefilet, steak, stegt

JORDSKOKKER

1.50 kg Jordskokker

100 ml Knorr Fraiche 24%

1 stk. Rosmarin, frisk, kviste

100 g Eddikepulver

2 stk. Hvidlgg, hele

Salt, Havsalt

Peber, frisk kvaernet

500 ml Phase Vegetabilsk Fritureolie
rapsolie

SALVLAG

200 g salvigg
500 g Salt, groft

RADLAG

3 stk. lille radlag

50 g Sukker

300 ml rgdvin

300 ml Knorr Professional Demi Glace
Salt, Havsalt

Peber, frisk kveernet

Radvinseddike

MARVEN

200 g Marv

200 g Skalottelag, hele
80 g Purlgg, finthakket

GARNITURE

100 ml Milda Flydende Stege 80%
500 g Raddicchio

300 g Dstershatte

1. OKSEFILET

Afpuds filetten og skeer den i 160 grams stykker.
Brun og steg filetten i ovnen ved 130 grader til en kernetemperatur pa 52 grader

2. JORDSKOKKER

Vask jordskokkerne i vand.

Gem 500 gram jordskokker til fritering.

Bag jordskokker,hvidlag og rosmarin med lidt olie i ovnen til de er mgre.

Mos alle grgtsagerne og smagt til med Knorr fraiche 24%,salt og peber.

Havl jordskokker tyndt pa mandolinjernet og lzeg dem i lunkent vand med salt i 10 min.
Tar dem i et viskerstykke og friter dem i phase fritureolie til de er gyldne odg sprade.
Drys dem salt og eddikepulver.

3. SALVLAG

Bag swlviggene under salt i ovhen ved 160 grader i 10-15 min eller til de er mgre.
Pil Iagene og halver dem.

Steg snittefladen pa lggene sorte pa en varm pande.

Skeer Ilggene i skiver til garnering af retten ved servering.

4. RADLAG

Steg radlagene hard af og tilsaet sukkeret og brun det til gylden karamel.
Tilsaet radvin og reducer det til halvdelen.

Tilseet Demi glacen og smag til med r@dvinseddike, salt og peber.

Sigt saucen.

9. MARVEN

_aeg marven i blgd i 1 liter vand og 1 dl vineddike pa kal natten over.
Koldryg marven og skaer den i tern.

Hak skalotterne og purlagen fint.

Ved servering blander du marv og lag isaucen.

6. GARNITURE

Riv gstershatte i strimler og steg dem kort i Milda 80%.
Skyl og pluk rosesalaten i mindre stykker og fijern det hvide og bitre vede roden

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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KYLLINGELARFILET MED SALTBAGTE RODBEDER, RE-
VET GEDEOST SAMT SPINAT, KYLLINGEVINAIGRETTE
MED BRUNT SM@R 0G CITRON

INGREDIENSER

METODIK

RODBEDERNE

1.20 kg radbede
500 g salt, groft

SAUCEN

150 g skalottelag

400 ml Knorr Professional Kyllingefond
2 g Timian, frisk, kviste

1 stk. Hvidlgg, hele

150 g persille, hakket

3 stk. citron

20 g salt, Havsalt

Peber, frisk kvaernet

25 g sukker

150 ml hvidvin

2,4 | Milda Flydende Stege 100%

KYLLINGEN

20 stk. kyllingelar

Persille, hakket

1 stk. hvidlag, hele

2,4 | Milda Flydende Stege 100%
Peber, frisk kvaernet

Salt, Havsalt

SPINATEN
200 g gedeost hard

1. RODBEDERNE

Skyl og vask rgdberne godt.

Tag en bradepande og haeld den grove salt ud i et

tyndt lag og leeg de vaskede rgdbeder der pa.

Bag redebederne ved 160 grader til de er mgre, skrael dem
0g skaer dem i mindre stykker.

2.SAUCEN

Hak skalotterne fint sammen med hvidlgg og timianen og steg det i lidt Milda 100 %.
Heeld hvidvinen pa og reducer med 50 %.

Tilseet Knorr Professionel kyllingefond og reducer saucen til den er kraftig,

smag til med salt og peber.

Riv skallen af citronerne og tag filetterne ud.

Skeer citronfiletterne i sma stykker og mariner dem med sukker og salt.

Brun smarret i en kasserolle.

Bland den kraftige kyllingesauce,de marinerede citroner og det brunede smar til en
vinaigrette inden servering.

3. KYLLINGEN

Kyllingen udbenes og krydres med revet hvidlag,hakket persille,salt og peber.
Kyllingen og urterne brunes i Milda 100% flydende stege i en stegepande.
Tilseet kyllingevinaigretten i stegepanden,rgr den sammen og den er klar til
servering.

4. SPINATEN

Skyl spinatten og riv den i grove stykker.

Skaer skalottelggene i fine ringe.

Sauter spinatten og lagene hurtigt sammen og krydr med salt og peber.
Anret kyllingen,readbederne,spinaten med vinaigretten og riv osten
udover retten ved serveringen.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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STEGT PIGHVAR MED VARIATIONER
AF LAG 0G BRUNET SM@RSAUCE.

10 stk. lille redlag
150 g smar, saltet
300 g vand

Flage salt/havsalt

SAUCEN

500 g smar, saltet

500 ml Knorr Piske 31%,
fladealternativ med vegetabilsk fedt
500 ml Knorr Professional Kyllingefond
20 ml Citronsaft friskpresset

Flage salt/havsalt

INGREDIENSER METODIK

P|GHVAREN 1. PIGHVAREN

1.80 kg Pighvar Pighvarfiletten ordnes og skeeres i 100 grams stykker.
LDG PR FLERE MADER 2. LBG PA FLERE MADER

1 kggsmvmg o Forarslagene ordnes og steges mgre pa en pande.

Salvlggene ordnes og halveres ,de breendes pa en tar pande
til de er sorte pa skeere fladen,de kales og kvartes.
Radlggene ordnes og tilberedes i smgr og vand.

3. SAUCEN

Resten af smarren brunes.
Fladen og Knorr professional kyllingefond rares sammen og lunes.

Saucen legeres med det brunet smgr og smages til salt og citronsaft.

Saucen skummes op til sauce.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER

11
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SENNEPSFR@, KRYDDERSTEGTE GULER@DDER,
INGREDIENSER METODIK
OKSEKABER 1. OKSEKABERNE
1.60 kg | Kaeberne ordnes for sener og brunes.
;(;OK”T; Professional Oksefond Kaeberne braiseres i oksefond,rgdvin,l@g,laurbeer,
5 Stk? Lal?rbaeruad timian i ca 4 timer ven §O grader eller til de er mgare.
15 g Timian, frisk, kviste kaeberne tages op og filmes.
100 ml rapsolie
Salt, Havsalt 2 SAUCEN
Peber, frisk kvaemet Braiserlagen reduceres med ca 30 % og den smages til med salt og sort peber.
OMULEN 3. EDDIKELAGE MED SENNEPSKORN
Peber. frisk kvaernet Kog eddike,vand og sukker til en lage.
Blancher sennepsfrgene i vand i ca 1 min og skyl dem kolde i vand.
EDDIKELAGE MED SENNEPSKORN kom fraene i et sylteglas og haeld den varme lage over.
10 ml zebleeddike Stil freene pa kal.
950 g sukker
18 vane 4. GARNITUREN
g sennepsfrg
Skreel gulergdderne og kog dem mare.
GARNITUREN seg porren | ovnen ved 250 grader til porren er helt sort og smulder
1 kg frilands gulergdder derefter porren til aske.
200 g porre Bland kommen,fennikelfra og porreasken med lidt salt og peber.
1 g kommen, fro Krydr helegulergdderne med askekrydderiet og steg dem pa en pande.
2 g fennikel, frg . . . . . 0 .
1 kg champignon Gem lidt champignoner til pynt,disse rives tyndt pa et mandolinjern.
50 ml Milda Flydende Stege 80% Steg resten af champignonerne i Milda flydende stege 80%.
Salt, Havsalt
Peber, frisk kvaernet 5 AIOLI
Steg hvidlggende i lidt olie i ovhen i ca 8 min ven 180 grader.
AIOLI . .
, . mos hvidlggende og bland dem med Hellmanns real mayonnaise.
100 g Hellmann’'s Real Mayonnaise :
3 stk. hvidlgg, hele smag til med salt og peber.

6. SERVERING

Server kaeberne | saucen garneret med svampe, gulergdder
og de syltede sennepskorn.
server Aiolien apart og gerne med store sprade fritter eller pommes rissoles.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER

14
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SPARERIBS

INGREDIENSER METODIK

OKSERIBS 1. OKSERIBS

gokg Of;eribs Okseribben brunes ved 240 grader i 25 min.

4 Stk? HV%Igg, hele Alle ingredienser med undtagelse af soya,tomatpure,citron,
5 stk. Tomater, hele smar,blomster og krydderurter tilsaettes til retten.

50 g Timian, frisk, kviste Ovnen seettes pa 105 grader i 2 timer.

10 stk. peberkorn hele sorte Fonden sigtes fra og den reduceres med 30 %.

3 stk. Laurbaerblad

10 g Fennikel, fr

10 g Koriandér frgfa 2. SAUCEN

60 g Chilipeber, rad Saucen tilsaettes soya,tomatpure,smar og citronsaft.

75 ml AEbleeddike Ved servering pensles marinaden pa kadet og der pyntes
125 g Brun farin med krydderurter og blomster.

2 | Knorr Professionel Vildt Fond
1 | Knorr Professional Oksefond
75 ml /Eblemost

SAUCEN

30 g Soya Japansk

80 g Tomatpure, koncentreret
75 g Smgr, saltet

2 stk Citron

Blandet krydderurter
Spiselige blomster

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER

15
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HJORTEFILET MED HASSELN@DDER, KARTOFLER 0G
PRASTOSTCREME, HONNINGBAGT JULESALAT, FRITERET
GRONKAL SAMT VILDTSKY SMAGT TIL MED TYTTEBAR

INGREDIENSER

METODIK

VILDTFILETTEN

1.80 kg Vildtkad

2 stk. Rosmarin, frisk, kviste
10 g Timian, frisk, kviste

1 stk. hvidlag, hele

KARTOFFELMOSEN

Salt, Havsalt

Peber, frisk kvaernet

500 g bagekartofler

150 g Unika gammel knas

100 ml Milda Flydende Stege 100%

SAUCEN OG TYTTEBAR

150 g Tyttebeer

120 g sukker

250 g skalottelag

300 ml rgdvin
Rosmarin, frisk, kviste
15 ml radvinseddike

JULESALATEN

5 stk. Julesalat
120 ml Milda Flydende Stege 80%
80 g honning, akacie

GRANKAL
200 g gragnkal, renset og fint snittet

TORRET TYTTEBAR
Tyttebaer

HASSELN@DDERNE

100 g hasselngdder hele
Salt, Havsalt

1. VILDTFILETEN

Afpuds vildtfiletten og skeer den i 160 grams stykker.
Brun filetten sammen med rosmarin,timian og hvidlag
og steg filetten i ovnen til en kernetemperatur pa 50 grader.

2. KARTOFFELMOSEN

Kog kartoflerne mgre og mos dem med maelk og milda
80% og smag til med Unika gammel knas samt salt.

3. SAUCEN OG TYTTEBAR

Bland tyttebaer og sukker og lad det sta til sukkeret er oplgst.

Steg skalotterne i en kasserolle og tilsaet vin og rosmarin.

Reducer vinen med 50 % og tilseet sa Knorr professional vildt fond.
Kog saucen til passende konsistens og smag til med ra@dvinseddiken
og de rasyltede tyttebeer.

4. JULESALATEN

Del julesalaten i halve og lseg dem ien vakuumpose.

Kog 2 dl vand op og bland den med Milda 80 % og honning,

haeld det i vakuumposen og luk den.

Julesalaten bages ved 60 grader i ca 15 min.

Ved servering steges julesalaten hurtigt pa en pande til de er gyldenbrune.

5. GRANKAL

Tar grgnkalen rigtigt godt og friter den i varm olie.
Leeg den pa papir og drys med salt

6. TORRET TYTTEBAR

Tar de resternde tyttebaer i ovnen ved 60 grader til der tarre.
De knuse over julesalaten nar der serveres.

1. HASSELN@DDERNE

Bland 1 spsk vand og lidt salt.
Rist hasselngdderne pa en varm pande og heeld saltvandet over.
N@dderne knuses og kommes over kgdet ved servering.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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CONSOMME MED VILDTSMAG
0G RAMSLAG SAMT BRIOCHE MED LAV

INGREDIENSER

METODIK

CONSOMMEN

2 kg svampe, blandede
500 g lag, finthakket

3 | Knorr Professional Vildt Fond
400 g rodfrugter i sma tern
500 g oksek@d, hakket 7%
200 ml aaggehvide, past
Lag, ramslag

2 stk. osmarin, frisk, kviste
7 g salt

Madeira

750 ml portvin

BRIOCHEN

300 g smar, saltet
75 ml sgdmaelk
12 g geer

50 g sukker

salt

500 g hvedemel

6 stk. aeg 6 stk.

BRIOCHE MED LAVSVAMP
100 g lav svamp 100 g

1. CONSOMMEN

Kom svampe,lag, viltfond og portvin i en gryde.
_ad dette simre | 2 timer ved lav varme,sigt fonden og lad den kgle.
Kar rodfrugterne gennem en kgdhakker og tilsaet dem.

Tilseet det hakkede oksekad samt aeggehviderne og bland dem sammen.

Bland fond og urter-k@ad og varm langsomt fondden op ved omrgaring.
Lad den simre i nogle minutter og lad den kgle ned.

Fjern forsigtigt de urenheder der er pa toppen.

Tilsaet ramslag og rosmarin og lad suppen treekke under film i 15 min.
Sigt suppen gennem et opvredet klaede.

Smag suppen til med salt og madeira.

2. BRIOCHEN

Lad smeerret fa stuetemperatur.

Varm maelken op til 40 grader og tilsaet gaerren,sukkeret og salt.
Tilszet lidt mel adgangen i en rgremaskine.

Kom aeggende i dejen et ad gangen og derefter det blgde smar.
Dejen laves til boller og bages ved 160 grader.

3. BRIOCHE MED LAVSVAMP

Skeer skiver af briochen og rist dem.
Smgr dem med mayonnaise og pynt med friteret lavsvamp.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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Tt el o GRILLET KALVEENTRECOTE,
o RO S DIJON-MAYONNAISE 0G BLABZARSOVS

INGREDIENSER METODIK

KALVEN 1. KALVEN

1.70 kg kalveentrecote Kom kalveentrecoten i en vakuumpose sammen med olie,

100 ml olivenolie timi hvidl luk

20 g timian, frisk, kviste imian og \_/I 29 09 u_ posen.. , .

30 g hvidlag, hakket Laeg kadet | en sous vide maskine med 58 grader varmt vand i en time.

Kalven laegges i en ovn ved 50 grader i 30 min stadig i posen.
MAYONNAISEN Aben posen og dup kadet tart.
200 g Hellmann’s Real Mayonnaise Skeer kgdet i passende skiver og grill bgfferne pa begge sider lige far servering.

30 g Maille Dijon Original
15 ml citronsaft friskpresset

Flage salt/havsalt 2 MAYONNAISEN

Peber, frisk kveernet _ _ ) o
Rar Hellmann ‘s Real Mayonnaise med Maille Dijon Original sammen.

Smag til med salt og peber

BLABARSOVS Smag til med citronsaft,salt og peber.

300 ml rgdvin )

100 ml vand 3. BLABZARSOVS

128 g E:Jék;‘gr Kog vin,vand og sukker op og tag gryden fra varmen og tilsaet blabaerrene

11 Knorr Professional Kalvefond Lad sovsen kale ved stuetemperatur.

Peber, frisk kveernet Blabaerrene sigtes fra og gemmes til senere.

Flage salt/havsalt _ad vaeden fra blabaerrene koge ind til sirupskosistens og tilsaet Knorr professionel
Kalvefond.
_ad vaeden koge ind til en passende konsistens og sigt derefter sovsen.

Tilsaet blabaerrene og smag til med salt og peber.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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BRAISERET
KALVESKANK

INGREDIENSER

METODIK

SKANKEN

4 kg kalveskank

Flage salt/havsalt

300 g frilands gulergdder

400 g selleri, (knoldselleri)

300 g lag

2 stk. hvidlagg, hele

400 ml eeblemost

3 | Knorr Professional Kalvefond
11 vand

HVIDLASSAUCEN

100 g fermenteret hvidlgg
100 g smar, saltet

75 ml aebleeddike

Peber, frisk kveernet
Flage salt/havsalt

1. SKANKEN

Afpuds skanken og gnid den godt i salt.

Brun skanken godt og i en dyb bradepande ved 250 grader ic 30 min.
Ovnen seettes derefter pa 125 grader og greentsager,

geblemost og fonden kommes pa.

Der kan tilsaettes lidt vand hvis skanken ikke er deekket 2/3.

Braiser kgdet i ca 3 timer eller til det er mart.

2. HVIDLASSAUCEN

Fonden sigtes fra og reduceres med 50 %.

Det fermenteret hvidlag blendes med fonden og
smages til med aebleeddike,smgar og salt.
Skanken pensles og drysses med friske urter.

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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KALVEROASTBEEF MED BROCCOLI, SYLTEDE SALVLAG
0G ESTRAGON SAMT KALVESKY MED GRILLEDE LAG

INGREDIENSER

METODIK

KALVEN

1.80 kg alveculotte uden fedt
5 g timian, frisk, kviste
2 stk. hvidlagg, hele

BROCCOLIEN

Salt, Havsalt
Peber, frisk kveernet
200 ml Knorr Fraiche 24%

SALVLAGET

1 kg s@lvlag

60 g sukker

30 ml eebleeddike
30 ml vand

DEN GRONNE OLIE

200 ml rapsolie
100 g estragon
50 g spinat, baby, hele blade, frisk

SAUCEN

150 g skalottelag

5 g timian, frisk, kviste

1 stk. laurbeerblad

200 ml hvidvin

400 ml Knorr Professional Kalvefond
Salt, Havsalt

Peber, frisk kvaernet

20 ml aebleeddike

1. KALVEN

Afpuds kalven og brun den i en pande sammen med

hvidlgg og halvdelen af timianen.

Gem fedtet og saften fra kadet og brug det til montering i saucen senere.

Seaet kalven i ovnen pa 80 grader og steg den til en kerne temperatur pa 54 grader.

2. BROCCOLIEN

Tag 2 kg af broccolien i sma buketter og blancher dem mgare i vand med
natron,husk at gemme stammerne til senere brug.

Heeld vandet fra og purer brocolien med Knorr fraiche

24 % og salt-peber til en blad pure.

Del de resterende broccoli i 10 stykker.

Riv stammerne og kom dem i koldt vand.

3. SALVLAGET

Riv sglvlggene tyndt pa mandolinen.
Kog vand, eddike og sukker op og lad den kgle,heeldes derefter over lggene.

4. DEN GRONNE OLIE

Varm olien op til 60 grader.

Bland olien med estragonen og spinaten ned i olien til den bliver gran.

Si olien gennem et klaede.

Ved servering vendes den revet broccoli stamme i olien og derefter i saucen.

9. SAUCEN

Grill skalottelggene hardt sa de far grillstreger og laeg dem i en kasserolle sammen
med timian og laurbaerbladet.

Haeld hvidvinen i og reducer den til halvdelen.

Heeld fonden | og kog den sammen til en sauce.

Smag saucen til med salt-peber og eddiken og tilsaet kalvefedten og saften.
Saucen rundes af med estragon olien.

6. SERVERINGEN

Ved servering steges broccolien mar.
Den revet stamme vende | olien og monters | saucen

TILBAGE TIL ALLE OPSKRIFTER
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___ | KNORR PROFESSIONAL

: DEMI-GLACE 1L —
e S - KNORR PROFESSIONAL
g wailfilz:?alfuNnSeEiRe: okseben’, grensager? PROFgopJAL r DEM I - G LACE 5'.

SCRATCHMADE
DEMIGLACE Z

. SLOW COOKED Wi
3 ﬂgjr BONES AND FRESH VEGETAB £

S - .
—— =,

B e e

PROFESSIONAL

- SCRATCH MADE : i -.
‘ FOND DE BOEUF '

L SLOW CO0KED wiry
- iﬂ“”““ﬁ“ﬂm VEGETABLES*

(lag, gulerod), rgdvin, tomatpure,
hvidlag, laurbaerblade, sort peber.
1L Demi Glace er tilberedt ud fra i
gennemsnit '2200 g kadfyldte ben
og 2200 g gr@nsager.

*Simret med kadfyldte ben og friske
grgnsager.

Kolli 8 x 1L

EAN CS: 8714100779422

EAN CU: 8714100779415
VARENUMMER: 67251846

KNORR PROFESSIONAL
OKSEFOND 1L

INGREDIENSER:

Vand, brunede okseben’, gransager?
(lag, gulerod), radvin, tomatpure,
hvidlag, sort peber, laurbaerblade.

1L Oksefond er tilberedt ud fra |
gennemsnit 1400 g kadfyldte ben
og 2200 g gr@nsager.

**Simret med kadfyldte ben og friske
grgnsager

Kolli 8x1L

EAN CS: 8714100779507

EAN CU: 8714100779491
VARENUMMER: 67251855

~ SCRATCH MADE
DEMI GLACE

SLOW cookep WITH
MEATY BONES g FRESH VEGETABLES®

PROFESSIONAL

~ SCRATCH MADE

CHICKEN FOND 2

FOND DE vﬂLAlLLE

e Sl!i'W';l:_n_i}HEu WITH
- MEATY BONES & FRESH vEGETAR s+

=
—— —
=2 )

Kolli 1 x 5L

EAN CS: 8714100782316

EAN CU: 8714100782316
VARENUMMER: 67256023

KNORR PROFESSIONAL
KYLLINGFOND 1L

INGREDIENSER

Vand, brunede kyllingeben og
kyllingekad', gransager? (lag,
gulerod), hvidlag, laurbzerblade. 1
L Kyllingefond er tilberedt ud fra |
gennemsnit 1200 g kadfyldte ben
og 2250 g gr@nsager.

**Simret med stegte kadfyldte
kyllingeben og friske grgnsager

Kolli 8x1L

EAN CS: 8714100779484

EAN CU: 8714100779477
VARENUMMER: 67251853
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KNORR PROFESSIONAL
VILDT FOND 1L

INGREDIENSER:

Vand, ristede vildtben' og okseben,
grgnsager? (lag, gulerod), radvin,
tomatpure, enebeer, sort peber,
laurbaerblade. 1L Vildtfond er tilberedt
af  gennemsnit 1000 g vildtben og
2200 g grgnsager.

*Simret med kadfyldte ben
og friske grensager

Kolli 8 x 1L

EAN CS: 8714100779521
EAN CU: 8714100779514
VARENUMMER: 67251858

KNORR PROFESSIONAL
SKALDYRSFOND 1L

INGREDIENSER:

Vand, REJER, HUMMER (KREBSDYRY)',
grensager? (Iag, gulerod, fennikel),
tomatpurée, hvidlag, sort peber. Kan
indeholde spor af: fisk og bladdyr. 1L
skaldyrsfond er tilberedt ud fra i gennemsnit
500 g skaldyr og #125 g grensager.

*Simret med hummer, skaldyr og friske
grgnsager

Kolli 8 x 1L

EAN CS: 8714100779460
EAN CU: 8714100779453
VARENUMMER: 67251850

PROFESSIONAL

SCRATCH MADE
VEALFOND

FOND DE vEAy

Sl WITH
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KNORR PROFESSIONAL
KALVEFOND 1L

INGREDIENSER: Vand, brunede

kalveben', grensager? (lag, gulerod),
tomatpuré, hvidlag, laurbaerblad,
sort peber. 1L Kalvefond er tilberedt
udfra i gennemsnit 1000 g kadfyldte
ben og 250 g gr@nsager.

**Simret med kgdfyldte ben
og friske grgnsager

Kolli 8 x1L

EAN CS: 8714100779446
EAN CU: 8714100779439
VARENUMMER: 67251848









