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Klassisk
redvinssauce

Saucen, der har en robust fyldig smag,
men som altid bevarer en elegant balance,
der passer til det kad, du serverer til.
Hemmeligheden ligger i Knorr Professional
Demi Glace og hdndknuste friske
champignoner.

2 redlgg, skreellede

1 spsk. fedtstof, f.eks. madolie
2 spsk. rasukker

7dl  rgdvin

2 fed hvidlgg

ﬂﬂ 1 kvist timian

11 Knorr Professional Demi Glace
30g champignoner, friske
2 tomater

salt

friskkvaernet sort peber
MAIZENA Majsstivelse

1. Skeer lggenei skiver, og 5. Knus champignonerne

steg dem gyldenbrune i med haenderne og skeer
fedtstoffet. tomaterne groft. Leeg
) det hele i saucen og lad
2. Tilseet sukker, og lad det simre i ca. 10 minutter.

smelte til karamel.

. . 6. Jeevn saucen med
3. Heeld vinen i samt knust MAIZENA og si den

hvidlgg og timian. derefter gennem en
Reducer til 3-4 dl. finmasket si.
4. Tilfgj Demi Glace og 7. Smag til med salt og
kog ned til det halve, peber.
ca.6-7 dl
Folg med, nar Daniel Miiller laver rgdvinssauce.


https://youtu.be/a-kaktVzT2s

Vildtsauce med
miso og enebazer

Enebazerenes nordiske krydrede smag mgder
asiatisk umami med kant. Servér den til en
vildtret, ndr du vil give geesten en ekstra
spaendende sauce, uden at den tager fokus
fra den vigtigste ravare.

1 gult lgg
50g gulerod

509 pastinak
1 kvist timian ﬁﬂ
2 spsk. fedtstof, f.eks. madolie
11 Knorr Professional Vildtfond
2spsk. misopasta
1spsk. enebezer, friske grgnne eller tgrrede
salt
friskkvaernet sort peber

MAIZENA Maijsstivelse

1. Skeer lgg og rodfrugter i 4. Jaevn saucen med
tern. Steg grgntsagerne i MAIZENA, og lad den
fedtstof, indtil de har fdet koge i yderligere
farve. 3 minutter.

2. Tilfgjvildtfond og timian, 5. Pisk misopastaen i, knus
og lad saucen reducere enebaerrene, og heeld
til det halve. Skum af, dem i saucen.

hvis det er ngdvendigt. .
Smag til med salt og

3. Sigennem en finmasket peber.
si.

Laer at lave en kraftfuld
vildtsauce med Daniel Mullern.
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https://youtu.be/ro449Aswt4Q

Kyllingeramen
med 62-graders
g og sprodt

skind

Frisk og med godt tryk pd umamien. | ramen er
det vigtigste bouillonen, som du serverer ved
100 °C og haelder direkte over nudlerne i skalen.

Til 10 personer
41

80g ingefaer, skreellet

] fed hvidlag, skreellede
1dl japansk soja

4 spsk. riseddike

4 spsk. sesamolie

1 spsk. rgd chili, finthakket
500g ramennudler

Laeg kyllingeskindet pa

et stykke bagepapir, og
krydr let med salt. Steg det
sprgdt i ovnen ved 180 °C i
ca. 20-25 minutter. Lad det
afkgle pa papir.

Leeg seggenei en stor
gryde med vand, og kog
dem ved hjeelp af en
cirkulator pd 64 °Cica. 1
time, eller kogdemica. 6
minutter p& komfuret.

Haeld kyllingefond i en stor
gryde. Kog op og smagsaet
til med ingefaer, hvidlgg,
soja, eddike, r@d chili og
sesamolie. Lad det simre i
ca. 5 min.

kyllingeskind
shiitakesvampe, i skiver
salatlag, i strimler

2eg, skologiske
bgnnespirer

sesamfrg, ristede

Kog nudlerne som anvist,
og leeg dem i dybe

skdle. Top med svampe,
salatlag, bennespirer og
kyllingeskind.

Tag seggene op af
cirkulatoren. Knzek segget
ud i skdlen, eller pil skallen
af det blgdkogte aeg.

Haeld den kogende varme
bouillon over og drys med
sesamfrg.



https://youtu.be/qbYdO0elQFY

Kogt kalvidild

En vintervarmende gryderet med dybe smage af rodfrug
urtesmag. Tilberedt med mgrt kalvehgjreb, gulergdder, |g
Godt med dild.

Til 10 personer

2kg

4

1kg

1 spsk.
3

2 tsk.
0,51

4 spsk.
3 spsk.
3dl

kalvehgjreb

gule lgg, skraellede
gulergdder, skraellede
dildfrg

laurbeerblade

salt

eddike
sukker

salt

friskkveernet hvid peber
dild, hakket

Puds kgdet af, og skeer det
i ca. 3 x 3 cm store stykker.

Leeg det i en stor gryde
og daek med vand. Kog
op og lad det koge i ca.
2 minutter. Loft kedet op
og skyl det af.

Skaer lgget i bade og skaer
gulergdderne i grove
stykker. Laeg rodfrugterne
i en gryde sammen med
kadet. Tilseet dildfrg,
laurbaerblade, salt og
kalvefond.



https://youtu.be/HbhFAJCFRGA

Fiske- og
skaldyrsgryde
med safranaioli

En uovertruffen gryderet med fisk og skaldyr, der er let at
lave, og hvor der ikke gés p& kompromis med smagen.
En karakterfuld lille ret til enhver menu. Kan med fordel
serveres med friskbagt brgd.

ﬁﬂ Til 10 personer

Fiske- og skaldyrsgryde 600g hakkede tomater
500g laksefilet 11 Knorr Professional
600 g torskefilet eller anden Skaldyrsfond
hvid fisk 2 spsk. fennikelfrg, ristede
300g rejer, pillede dild
200g hummerkgd, hakket purlagg
500g friske bladmuslingeri skal,
rensede Safranaioli
2 fennikel 3dl  HELLMANN’s Mayonnaise
2 gule lgg, skreellede Extra Thick
3 gulergdder, skreellede 0,5g safran
3dl hvidvin 2 fed hvidlgg, revet
2 fed hvidlgg, hakkede salt
4 spsk. olivenolie sort peber
4 spsk. tomatpuré
1. Skeer fennikel, gulerod og lgg i 4. Bland mayonnaise med safran,
u tynde skiver. Svits grgntsagerne hvidlgg, salt og peber. Saet i
i olivenolie. kgleskabet.
2. Tilseet tomatpuré og svits i 5. Skeerfiskenica.2 cm store
yderligere et minut. stykker, og leeg deni gryden
) . . sammen med bladmuslingerne.
3. Tilseet vin, hakkede tomqter, fisk Kog forsigtigt under lag i ca. 5
og skaldyrsfond og fennikelfrg. minutter. Tilseet rejer og hummer
Lad koge under lag i ca. 15-20 og drys med krydderurter.
minutter og smag derefter til
med salt og peber. 6. Servér med friskbagt brgd og
safranaioli.


https://youtu.be/JHNpducwehM
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