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BOGHVEDE-GRONKALSSALAT

Gregnkal med boghvede, kogt eller stegt, passer perfekt sammen.
Pesto pa grenkal er meget velsmagende og interessant.

INGREDIENSER

10 personer

Boghvede-grgnkalssalat

600g Boghvede
200g Grgnkal
50g  Forarsleg
300g Zucchini

50 ml Lagereddike
100g Strgsukker
150 ml Vand

100g Majs

300g Fennikel

Grgnkalspesto

50 ml HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette

100 ml Rapsolie

50g  Grgnkal

509 Greeskarkerner

409 Parmesan

5¢g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

Sadan gor du
Boghvede-grgnkalssalat

1. Tag en sjettedel af boghveden, og steg dem
i ovnen, til de er gyldne.

2. Kog resten ifglge pakkens anvisninger.

3. Kog en syltelage af lagereddike, sukker
og vand. Skaer zucchini i skiver, og laeg
skiverne i syltelagen.

4. Pluk grgnkalen til mindre stykker. Hak
forarsleget, og skaer/hgvl fenniklen i
fine skiver.

Gronkalspesto

Blend gregnkal, graeskarkerner, parmesan og
Knorr Professional Krydderipuré Hvidlgg
med HELLMANN'S Citrus Vinaigrette og
rapsolie til en pesto.

Til servering
Bland pestoen med salatingredienserne.



BROCCOLI-GRASKARSALAT

Hele broccolien anvendes i denne ret - ogsa stammen. Syltede
knoldselleri tilfgrer syre. Ristede graeskarkerner giver sprgdhed.

INGREDIENSER

10 personer

Broccoli-graeskarsalat

400g Broccoli

800g Graeskar, butternut
squash

300g Knoldselleri

50 ml Lagereddike

100g Strgsukker

150 ml Vand

100g Grankal

400g Perlehvede

509 Graeskarkerner

Dressing

109 MAILLE Dijon Sennep
Original

160 ml HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette

40ml Rapsolie

Sadan ger du
Broccoli-graskarsalat

1. Skaer buketterne af broccolien, og kog dem.
2. Hovl/skeer stammen i tynde skiver.

3. Skrael og skeer graeskaret i stykker, og kog
det.
4. Skrael og riv knoldsellerien.

5. Kog en syltelage af eddike, sukker og vand,
og heeld den over knoldsellerien.

6. Pluk grgnkalen i sma stykker.
7. Kog perlehveden iht. pakkens instruktioner.
8. Rist graeskarkernerne.

Dressing

Bland MAILLE Dijon Sennep Original,
HELLMANN'S Citrus Vinaigrette og rapsolie.
Bland dressingen med salatingredienserne.



HELBAGT KNOLDSELLER| MED
PERSILLESTILK-PESTO

Hvis man bager med skallen p3, bevares langt mere af knoldselleriens smag.
En pesto af persillestilke er en fantastisk made at udnytte hele persillebundtet pa.

INGREDIENSER

10 personer

1,2kg Knoldselleri Sadan ger du

5¢g Salt . _ 1. Skaer den jordede del af knoldsellerien af.
3009 Pers'|llest|lke Gnid knoldsellerien i lidt olie og salt. Bag den
50g  Solsikkekerner hel i ovnen ved 180 grader, indtil den er blgd

100ml Madolie hele vejen igennem.
40ml  HELLMANN'S Cider

Sherry Vinegar
Vinaigrette

209 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

. Bland persillestilke, solsikkekerner, madolie,
HELLMANN'S Cider Sherry Vinegar
Vinaigrette og Knorr Professional Krydderi-
puré Hvidlgg til en jeevn pesto.

. Del knoldsellerien i sma stykker, og fordel
pestoen ovenpa.




LINSESALAT MED BAGT BLOMKAL

Den bagte blomkalssalat passer pa salatbordet, men ogsa som
tilbehar til ked eller fiskeretter, kold eller varm.

INGREDIENSER

10 personer

500g Blomkal

50¢g Bladkal

200g Grgnne linser, kogte

100 ml Hellmann's Sesame
Soy Vinaigrette

Sadan ger du

1. Skaer blomkalen i buketter, og bag dem i
ovnen ved 200 C i 6-7 minutter, indtil de har
faet lidt farve.

2. Lad blomkalen afkgle, og smag sa til med
salt, hvis det gnskes.

3. Skeer bladkalen i strimler.
4. Skyl linserne, og lad dem draene.

5. Bland ingredienserne, og tilsaet
Sesame Soy vinaigrette.

Tips!

Blomkalen behgver ikke at
blive bagt i ovnen, men skaer
den i s& fald i mindre stykker.



UMAMISTUVET KAL

Stuvet kal passer godt til f.eks. rgget skinke, stegte pglser, bacon og svinekgd. Her er
en variant med hvid misopasta, som giver fyldighed til den vegetabilske flgde og en
spaendende s@d og salt smagskontrast. Generelt kan man sige, at hvid misopasta er
velegnet til alle former for kal og er veaerd at kgre efter! Misopasta kan bestilles hos
grgntsagsgrossisten eller kgbes i asiatiske butikker.

INGREDIENSER

10 personer

2kg  Spidskal Sédan ger du

709 Milda Flydende 1. Del kalen, fjern den tykke stilk, og skaer
Stege 100% kalen i mindre stykker.

15g  Salt 2. Sautér kalen i Milda 100% i 5 minutter,

200 ml Vand

tilsaet vand og misopasta samt Knorr
Pkologisk Grgntsagsbouillon og salt, og kog
i yderligere 5 minutter.

80g Hvid misopasta

15ml  Knorr Okologisk
Grgntsagsbouillon,
lavt saltindhold

400ml Knorr Mad 15%
10ml Citronsaft 4. Krydr med peber og citron.

3. Tilsaet Knorr Mad 15%, og lad kalen simre i
10 minutter.



SALTE VAFLER MED RODFRUGTER

Grgntsagsrester! Hvad med at komme dem i disse salte vafler og servere dem med
en sur s@gd gulerodskonfiture...Top dem af med lidt revet parmesanost, for at ggre
det ekstra laekkert. Ma&ngder tilpasses efter indholdet i dit kgleskab.

INGREDIENSER

10 personer

300g Hvedemel

39 Salt

120g Heleeg

300 ml Knorr Mad 15%

10ml Lime juice

20ml  Knorr Flydende
Koncentreret
Grgnsagsfond

10ml  Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

309 Knorr krydderpasta,
Bouquet all'italiana

100 ml Milda Flydende
Stege 100 %
Rodfrugteritern eller
strimler
Fintsnittet forarslag
eller lgg
Friskhakkede krydder-
urter

109 bagepulver

Konfiture
400g Gulerod skaret i
1,5x1,5 cm.

50ml Hellmann's Cider
Sherry Vinegar
Vinaigrette

60ml  Appelsinjuice

100g Mango chutney

10ml Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh
Friskhakket kagrvel

Sadan gor du

1.
2.

Mel og salt blandes med zeg og flgde.

Lime, grensagsfond, Knorr Professional
Intense Flavours Roast Umami, Milda 100%
og Knorr ltaliana blandes i og rgres sammen.

. Dejen blandes med rodfrugter og grgntsager

samt krydderurterne og til sidst kommes
bagepulveret i.

. Vaflerne steges i et vaffeljern til de er gyldne

og sprgde.

Konfiture

1

. Gulergdderne kommes pa panden med

Hellmanns Cider Sherry vinaigrette og glaseres.

2. Appelsinen tilszttes og koges lidt ind.

3. Mango chutney tilsaettes og koges hurtigt

5.

igennem.

. Smagsaettes med Knorr Intense Flavours

Citrus Fresh og vendes med friskhakket
karvel.

Vaflerne serveres lune med konfituren.



SPRODE KARTOFFELKROKETTER MED DIP

En dejlig snack. Lav dem gerne i forvejen og frys dem ned. Her er tre varianter
du kan lave, men det er kun fantasien der saetter graenser.

INGREDIENSER

10 personer

11
500 ml
100 ml
4509
20g
2g
10¢9
509
150¢g

100g
20¢g

209

209

20g

30g

Koldt vand

Knorr Mad 15%
Milda flydende
stege 100 %

Knorr Koldrgrt
Kartoffelmos
Knorr umami
stgdt peber

salt

Knorr krydderipure
paprika

Wasabi paste
Revet peberrod
Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami
Knorr Professional
Intense Flavours
Miso Umami

Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh

Knorr flydende
koncentreret
grgntsagsfond
Knorr flydende
koncentreret
svampefond

Hellmann's Real
Mayonnaise

1 xble

10g sort sesam

300 g

1bdt. friskhakket persille
Helaeg
Panko-rasp
Olie til dybstegning
Dips
DIP1

Hellmanns Mayonnaise rgres
med Roast Umami

DIP 2

Hellmanns Mayonnaise rgres
med Citrus Fresh og Knorr
flydende grentsagsfond

DIP 3

Hellmanns Mayonnaise rgres
med svampefond, fint skaret
&bletern og frisk hakket
persille. Alle dips smages

til efter egen smag.

Metodik

1. Kom vand, Knorr Mad 15 % og
Milda 100 % i en regrekedel

2. Bland kartoffelmos, Umami, salt og peber
og tilszet det til vandet, mix det hele
sammen i ca. 4- 5 min.

3. Lad mosen hvile i ca. 15 min.
4. Del mosen i 3 portioner og tilsmag dem.

5. Tilsmag med revet peberrod og rul
mosen i kugler.

6. Tilsmag med Krydderipure paprika
og Knorr Professional Intense Flavours
Roast Umami og rul kugler.

7. Tilsmag med wasabi og Knorr
Professional Intense Flavours Miso
Umami og rul kugler.

8. Alle kuglerne fryses.
9. Pisk helaeg og lidt vand til panering
10. Panér kuglerne i &g og panko-rasp.

11. Dybsteg kartoffelkroketterne og server
dem varme med dippen




AUBERGINE "TOAST” MED GEDEOST, SALATL@G
06 ROGEDE BELUGALINSER.

Denne lille "grentsags konditorkage” ger sig fantastisk bade som en selvstaendig
ret og som en garniture til en enkel tallerkenanretning. Kombinationen af bagt
lgg, blgd gedeost, karamelisseret umami samt letrggede belugalinser, giver en

all around smagsoplevelse.

INGREDIENSER

10 personer

10 stk Store skiver frisk Sadan ger du
aubergine (ca500gialt] 1. Rist aubergineskiverne sprgde i Milda
5stk  Storesalat lgg pillet og delt 100% og saet dem vaek.
pa midten [ca.'ZSOg ialt 2. Steg salatlggene gyldne pa skeerefladen
:gg ml E‘l’r;ef b_et(uga(‘j'“setr i Milda 100% og szet dem vaek
9]
100 ?nl Milda E;dgﬁdgos 3. Kog beluga linserne mgre i vand med.lidt
Stege 100% salt. Draen dem og bland dem med hvidlgg
50g  Knorr Flydende krydderpasta, Deep Smoke samt Knorr Umami.
Koncentreret 4. Bland kyllingefond og Roast Umami
Kyllingefond og pensl aubergine skiverne med glacen.
50g Knorr Professional Fordel gedeosten pa auberginerne,
Intense Flavours placer et halvt stegt salatlgg pa hver, og bag
Roast Umami dem iovnenved 175 graderi ca. 8 min.
10g Knorr Kyrdderipasta, 5. Server dem varme toppet med de krydrede
Hvidlgg lune belugalinser. Garner gerne med lidt
109 Knorr Professional bitter karse og syltede rgdlgg.

10g

Intense Flavours
Deep Smoke
Knorr Umami






GULERODSSUPPE MED LIME 0G INGEFAR

En gulerodssuppe med et asiatisk touch! Ingefeer tilfgjer en pebret smag og syre,
som ggr sig godt med gulerodens sgdme. Friske Kaffir-limeblade kan kgbes hos
grgntsagsgrossisten eller i den neermeste asiatiske butik og kan sagtens fryses.

INGREDIENSER

10 personer

Suppe
900¢g
60g

200g
25¢

25¢g
39

90g
169

20g

5 stk.
21

300 ml

159

59

Gulergdder, revet
Milda Flydende
Stege 100%

Lag, hakket

Knorr Krydderpasta,
Hvidlag

ingefaer, friskhakket
Grgn chili, uden kerner
Rgde linser

Knorr @kologisk
Grgnsagsbouillon,
lavsalt

Salt
Kaffir-limeblade
Vand

Knorr Mad 15%
laktosefri

Knorr Professional
Intense Flavours
Miso Umami
Limesaft

Ved servering

80g
50¢g

Forarsleg, i skiver
Ristede melonkerner

Sadan ger du

1. Sauter lggene i Milda 100% til de er blgde.
Tilsaet ingefeer, limeblade, gran chili, revet
gulerod, Knorr Krydderpasta hvidlgg, og
sauter et minut til.

2. Tilseet vand, rgde linser, salt og Knorr
@kologisk Grgnsagsbouillon. Kog op, og lad
suppen simre i 15-20 minutter, indtil linserne
og gulergdderne er blgde.

3. Fjern limebladene, blend suppen glat, og
tilseet Knorr Mad 15%. Krydr med Knorr
Professional Intense Flavours Miso Umami
og limesaft.

For servering

Servér suppen med forarslgg i skiver og
ristede melonkerner.



SVAMPE- 06 JORDSKOKKESUPPE MED ABLE

Jordskokken er en velsmagende nordisk knold, der gg@r sig godt i suppe. Lige denne variant
har vi toppet med svampe, sa den far et skgnt strejf af efterar. En ret, der passer til bade
frokost og aftensmad og som bade forret og hovedret.

INGREDIENSER

10 personer

109
1509
300¢g

300¢g
40g
200 ml
1,81
300 ml
509

109
15¢9

159
25¢g

Hvidlgg, hakket
Skalottelgg, hakket

Jordskokker, skrallet

og skaret i skiver

Champignon, i skiver

Smgr

Hvidvin

Vand

Knorr Mad 15%
Knorr Flydende
Koncentreret
Kyllingefond
Salt

MAIZENA Majs-
stivelse, @kologisk
Vand

Knorr Flydende
Koncentreret
Svampefond

Ved servering

2 Zbler, syrlige
159 smgr
Timian

For servering

Skeaer a&blerne i fine tern.
Brun ableternene i fedtstof
sammen med timian. Anret
suppen, og top med de
smgrbrunede abletern.

Sadan ger du

1. Sauter skalottelgg og hvidlgg i fedtstof til de
er blgde.

2. Tilseet jordskokkerne og svampene, og
sauter, indtil veesken fra svampene er
fordampet. Tilszet vinen, og lad det koge ind.
Tilseet vandet og Knorr Mad 15%, og lad det
simre ved lav varme i 20 minutter

3. Bland MAIZENA med koldt vand, og jeevn
suppen.

4. Smag til med Knorr Kyllingefond, Knorr
Svampefond, salt og peber.



NUDLER AF GLASKAL | HANSE FUME
MED URTEWONTON

Erstat eegnudlerne med grgntsager - og fa en ikke bare smagfuld, men ogsa visuel
tillokkende ret. Her serveret med dampet wonton og noter af karamelissering, citrus
og masser af umami. Retten er hurtig, smagsfuld og er ogsa genial "on the go”.

INGREDIENSER

10 personer

4stk  Mellemstore glaskal Sadan ger du
(ca. Tkgialt) 1. Skeer glaskalen | lange strimler pd en
31 Vand grentsags multi slicer (Spaghetti format)
100g  Knorrhgnsebouillon 2. Kog vandet op med hgnsebouillon - og kog
p{asta den slicede kal i bouillonen i ca. 2 min. Tag
4 stk L|meblade N den op og kel af.
;g S g;'iit:‘jv‘;ﬁettor:j;h'“ 3. Tilsaet chili og limeblade til bouillonen og lad
3stk /g den traekke.
200g Blancheret spinat 4. Tag resterne der er til overs fra glaskalen
30g  Friske koriander og kog den mgr ivand. Blend den sammen
30g Purlgg med spinat, 2 &g, rasp, persille, koriander,
30g Persille purlag, Knorr Professional Intense Flavours
50g Rasp Miso Umami og Citrus Fresh - blendes til
40g  Knorr Professional en lind pesto. Smag evt. til med lidt salt og
Intense Flavours peber.
Miso Umami 5. Leeg lidt af pestoen pa won ton pladerne og
209 Knorr Professional pensl med det sidste g, fold dem over og

Intense Flavours
Citrus Fresh

luk sammen. Kog dem i bouillonen.

6. Laeg glaskalen i og lun op og server de kogte
glaskal nudler med urte wonton og den
kogende bouillon.






BOFFER AF S@D KARTOFFEL_

Bagte sgde kartofler er basen i disse leekre grgntsagsbgffer. Krydret med peber,
tomat og lidt regsmag for et smagfuldt resultat.

INGREDIENSER

10 personer

1kg  Sede kartofler Sadan ger du

200g  Lag, gult 1. Skrzel kartoflerne og lggene og skaer demi

1009 Rapsolie grove tern. Vend dem i salt og rapsolie og

59 Salt bag dem i ovnen ved 180 grader, indtil de er
30g  MAIZENA Snowflake blode.

40g Knorr Professional
Krydderipuré . Kog risene efter anvisningerne pa emballagen.

Peberfrugt . Bland alle ingredienserne, undtagen
2509  Knorr Tomatino Milda margarinen, sammen tilen dejien
159  Knorr Professional roremaskine med vinge.

Intense Flavours

Deep Smoke . Form bgfferne, og steg dem gyldne i Milda

Rode ris 100 %.

Milda Flydende

Stege 100%




VEGETARISK SHEPHERD’S PIE

En kraftig, naerende og nem “alt i ét gratinfad”-ret. Den vegetariske fars far
sin kgdfulde, gode umamismag fra brunede svampe, aubergine og gulergdder.
Retten bliver ekstra god, hvis den serveres med en salat.

INGREDIENSER

10 personer

Fars
1,2 kg
300g
7049

509
45¢

4509
900 g
4509
90g

900g
1,51
35¢g

60g
259
69

Vegetabilsk fars
Lagitern

Milda Flydende
Stege 100%

Tomatpuré

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
Gulergdder, revet
Aubergine, revet
Champignoner, revet
Milda Flydende
Stege 100%

Knorr Tomatino
Vand

Knorr Pkologisk
Grgntsagsbouillon,
lavt saltindhold
Balsamicoeddike
Salt

Oregano

Sadan ger du

Shepherd’s Pie-fyld:

1. Riv gulergdder, svampe og aubergine groft.
Steg de revne grgntsager i Milda 100% pa
stegeplade, eller tilbered dem i ovnen ved
200 graderi 10 minutter.

2. Svits lggene blgde i Milda 100%, og tilsaet sa
tomatpuré. Brun det hele nogle minutter.

3. Tilsaet vegetarisk fars, og steg det hele |
nogle minutter.

4. Tilseet Knorr Professional Krydderipuré
Hvidlgg, de stegte grgntsager, Knorr Tomatino,
vand, Knorr @kologisk Grgntsagsbouillon,
salt og balsamicoeddike. Lad det hele simre
under l&g i ca. 15 minutter, fjern l&get, og lad
saucen koge ind til en Bolognaise.

5. Krydr med oregano, salt og peber. Laeg
saucen i en bradepande.

Kartoffelmos

21 Vand

200g Olivenolie, pebret

5409 Knorr Koldrort
Kartoffelmos

159  Knorr @kologisk
Grgntsagsbouillon,
lavt saltindhold

10g  Salt

250g Revetost

Kartoffelmos:
1. Bland koldt vand og olie.

2. Tilsaet Knorr
Kartoffelmos, salt og Knorr
(kologisk Grgntsagsbouillon
under omrgring, og vend
den revne ost i.

F@r servering:

Spred mosen over farsen.
Damp retten i ovnen ved
180° med 70% damp i 25-30
minutter.

Til servering:
Servér gerne med en salat.



VEGETARISK TIKKA MASALA

Tikka Masala er en af de mest bergmte indiske retter. Her far du
en opskrift pa en vegetarisk version af denne klassiker.

INGREDIENSER

10 personer

10 ml Olivenolie

1009 Lgg,tern

400g Sgde kartofler

800 ml Vand

40g Knorr Hvid Basissauce

150g Knorr Indisk Tikka
Masala pasta

100 ml Kokosmaelk, dase

209 Knorr Grgntsags-
bouillon, letsaltet

400g Butter beans, dase

Sadan ger du
1. Brun lgg i olien.

2. Tilszet hakkede sgde kartofler og vand.
Lad det simre, indtil det er naesten faerdigt.

3. Bland basissaucen i en lille ma&ngde vand,
og tilseet den til gryden.

4. Tilsaet Tikka Masala-pasta, kokosmaelk
og grgntsagsbouillon.

5.Varm op, og lad det simre, indtil gryderetten
er klar.

6. Tilseet til sidst de draenede og skyllede butter
beans.

7. Serveres med kogte ris.



BUTTERNUT SQUASHRISOTTO
MED SKOVSVAMPE

En skgn made at fa kombineret en risotto med grant.. eller i dette tilfeelde orange, i
form af den super s@gde, saftige og aromatiske butternut squash. Hvidvin, parmesan,
graeskar, roast umami, hgnsebouillon og svampe - sa kan det ikke ga galt!

INGREDIENSER

10 personer

700g Arborio risotto ris Sadan ger du

2dl  Hvidvin 1. Kog vandet op med hgnsebouillon pasta.

21 Vand _ 2. Lunrisene op i olivenolien og lad dem suge

759 Knorr hansebouillon fedtstoffet - tilsaet hvidvinen og kog ind.
pasta Tilsaet s8 hgnsebouillon lidt efter lidt til

;:[: ghvenoUe hi risene er kogt al dente.

g teL;tnternut squash| 3. !Jamp squash, skalottellﬂg,. timian og hvidlgg
100g  Hakkede skalottelog i ovnen daekket med fohg til det er helt mgrt.
209 Hakket frisk tirmian Tilseet 60g Roast Umami og mos det groft
2 Fed hvidlag med en gaffel eller en stavblender.
100g Parmesan 4. Monter risottoen med smgr og parmesan
100g Smer - tilseet sa den mosede squash og rer
60g Knorr Professional risottoen cremet - smag evt. til med salt og

Intense Flavours peber.
Roast Umami 5. Rist de blandede skovsvampe pa en pande i
400g Friske blandede lidt fedtstof — glacer dem i Knorr Professional
svampe Intense Flavours Roast Umami og Knorr
40g Knorr Professional Professional Intense Flavours Citrus Fresh-
Intense Flavours krydder med salt og peber og server pa
Roast Umami toppen af risottoen.
159 Knorr Professional

Intense Flavours
Citrus Fresh
Salt og peber



LASAGNE MED GEDEOST 06 KIKARTER

Gedeost og rgdbeder er en perfekt smagskombination. Med disse ingredienser
kan du ogsa lave en syndigt god lasagne, som vil glaede smagslggene.

INGREDIENSER

10 personer

Kikarte- og redbedesauce Mornaysauce
20ml Olivenolie 31 Mzelk, laktosefri
200g Hakkede lgg 150g Knorr lys jeevning
1kg Rgdbeder, skaret i 30g Salt
strimler 19 Sort peber, knust
1,3kg Knorr Tomatino
700 ml Tomatjuice 200g Gedeost, blgd
40g  Knorr Professional 700g Knorr Lasagneplader
Hvidlggspuré
109 Knorr Krydderpasta,
Basilikum
59 Salt

400g Kikeerter, dreenede

Sadan ger du
1. Brun lgget i olien i 10 minutter.

2. Tilszet rgdbedestrimler, og brun i yderligere
5 minutter.

3. Tilsaet resten af saucens ingredienser, og
bring det hele i kog.

4. Lad maelken koge op, og tilsaet Knorr lys
jeevning, salt og peber. Kog op, og omrgr
i 5 minutter.

5. Byg sammen til lasagne, og drys med gedeost
pa toppen.

6. Bag lasagnen ved 160 C i 45 min og lad den
traekke i 15 minutter.



VEGGIE BURGER MED KIKARTER.

Burgertrenden er vokset stgdt de sidste mange ar, og har ogsa vundet stort indpas i
vegetaruniverset. | denne udgave har vi fokuseret pa en variant, hvor fedme, syre og
umami far mundvandet til at lgbe hos selv den stgrste kgdentusiast.

INGREDIENSER

10 personer

10 stk Brioche burgerboller

4stk  Avocado 4dl
200g Fintsnittet rgdlgg
1dl Hellmanns Cider 359
Sherry Vinegar
Vinaigrette 309
100g Frisk basilikum
500g Opblgdte torrede
kikeerter (opblgdt
vaegt)
25¢g Hakkede lgg
259 Maizena Tapioka stivelse
1stk  storteeg
309 Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami
30g Knorr Flydende
Koncentreret
Grensagsfond

Hellmanns extra thick
Mayonnaise

Knorr Krydderipuré,
Raget Chili

Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

Sadan ger du

1.

Blend de opblgdte kikeerter sammen med
lgg, tapiokastivelse, &g, grgntsagsfond og
30g Roast Umami. Form kikeertemassen
som "beffer” pd en pande og steg dem
sprgde i rigeligt olie.

. Rgr Hellmanns mayonnaise sammen med

reget chili puré og de sidste 30g Roast Umami.

. Bland de snittede rgdlgg sammen med

Hellmanns Cider Sherry vinaigrette.

. Leeg burgeren sammen med den lune

briocheboller, chilimayo, frisk basilikum,
de stegte kikeertebgffer, avocado og
syltede rgdlag.



GRONTSAGS)ALFREZI

Dette er en perfekt madspildsret, hvor dine grgnt-rester kan bruges til en autentisk,
indisk klassiker. Jalfrezi er en ret med saft og kraft, som enten kan spises som den er
eller som tilbehgar til kad eller fisk.

INGREDIENSER

10 personer

2dl sort quinoa

4dl vand

109 Knorr grgntsags-
bouillon, granulat

100 ml Milda flydende stege

100%

12009 Blandet grentsager
(lag, rodfrugter, peber,
kartofler osv)

4 fed hakket hvidlgg

509 Knorr Krydderipuré,
Ingefaer

200g Knorr Indisk Jalfrezi
pasta

5dl vand

109 Knorr grgnsags-
bouillon granulat
Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

10 ml

400g
11
209

4 stk

Kikaerter (kogte)
Knorr Tomatino
Brun farin eller alm
sukker

Salt

Peber

Limefrugter

Frisk koriander
Naanbrgd

Sadan ger du

1.

Kog quinoaen med vand og grgntsags-
bouillonica. 15 min. og kom den i en sigte.

. Skaer alle grgntsager i tern. Steg demi

Milda flydende stege 100 % i en gryde i
ca. 5-10 minutter.

. Hak hvidlgg fint, og kom det i gryden.

Tilsaet ingefaeren og Jalfrezi pasta, og lad
det stege et minuts tid.

. Tilseet Knorr grgntsagsbouillon granulat,

vand, kikaerter, Knorr Tomatino og brun
farin. Rgr godt rundt, og bring gryden

i kog. Lad retten simre under lag i ca.
20-30 minutter.

5. Tilseaet den kogte quinoa.

6.Smag til med salt, peber og Knorr

Professional Intense Flavours Roast
Umami og evt. mere Jalfrezi pasta.

. Servér med Naan, limeb&de og et drys

friskhakket koriander.



BOMBAY MASALA TOASTIE

Denne klassiske toastie er blot en af mange forskellige Street Food retter fra
Bombays Street Food kgkken. Denne og andre toasties steges i smedejernsklemmer
som smgrres i rigeligt afklaret smgr og derefter stikkes direkte ind i glederne sa

de steges gyldne og sprgde.

INGREDIENSER

10 personer

225g Knorr Koldrert
Kartoffelmos

500 ml Koldt vand

250 ml Knorr Mad 15%

109 Knorr Umami

10ml Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

50 ml Milda flydende stege
100 %

19 Spidskommen
Frisk koriander

Salt-peber

200g Arter

20 Skiver toastbrgd
Skaret grgntsager
(stegt redbeder,

gulerod, squash,
aubergine, tomat osv)
God ost i skiver

4 Fed hvidlgg
100 mlL Milda 100% til
pensling

Sadan ger du

Mos

1.

Kom vand , Milda 100 % (50 ml) Knorr
Professional Intense Flavours Roast Umami
og mad 15% i en rgrekedel.

. Bland Knorr koldrgrt kartoffelmos, Umami,

spidskommen, salt og peber og rgr det
sammen i kedlen til mosen er rgrt sammen
ca. 4 min.

. Erterne vendesi til sidst.

Fyld

1.

Grgntsagerne skaeres tyndt og steges |
Milda 100 %.

. Hvidlgg, koriander og Milda 100% (100 ml)

blandes.

. Toasten smgrres med urte/hvidlggs-Milda.
. Kartoffelmosen fordeles pa toasten og de

stegte grgntsager laegges i lag.

. Sandwichen samles og steges gylden i Milda

100% og bages derefteriovnen ved 160 g
ica 10 min.

Til servering

Serveres lun med ketchup
eller anden fortrukken dip.






RICOTTAKAGE MED RADICCHIO-SALAT

Cheese cake med et twist af syre og vanilla - denne gang lavet pa en Italiensk
variant af friskost som ogsa skaber struktur i kagen. | stedet for frugt er der
garneret med glaceret rgdsalat, som 0gsa skaber en perfekt balance i bitterhed
og syre til den sgde og friske kage.

INGREDIENSER

3 springforme

Kiksebund

3509 Digestive kiks
759 Saltet smgr
39 Havsalt

50¢g Ragrsukker

Ricotta creme

500g CartedOrcreme
brulée masse

0,51 Sgdmaelk

11 Knorr Piske 31%

500g Ricottaost

509 Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh

Glaseret radicchio salat

3 Hoveder raddicchio
salat

1dl Carte d’'Or karamel-
sauce

1dl Red grenadine
100g Rgrsukker

Sadan ggr du

Kiksebund

Alle ingredienser blendes pé& robotten til en fin
og homogen kiksecrumble. Fordeles i bunden

af tre springforme og trykkes fladt. Kgles
herefter i kaleskab.

Ricotta creme

1. Kog sgdmaelken op med halvdelen af flgden.
Tilsaet creme brulée pulveret under piskning.

Pisk til massen koger og tag den af blusset.

2. Tilseet sa resten af den kolde flgde under
omrgring, og til sidst piskes ricottaosten og
Knorr Professional Intense Flavours Citrus
Fresh ud i massen, til der ingen klumper er.
Massen fordeles ovenpé kiksebunden i
springformene og seettes pa kel i min. 3
timer - gerne natten over!

Glaseret radicchio salat:

1. Salaten skaeres fint ud i
strimler.

2. Karamellen, sukkeret og
grenadinen kommes i en
gryde og koges op. Tilszet
sa salaten og glacer den til
lagen er kogt ind til en sirup.

3. Afkgl den glacerede salat
og server den pa kagen
sammen med siruppen.




RODBEDEPANNACOTTA.

De seneste par ar er man begyndt at bruge flere og flere rodfrugter, ogsa i desserter. Og
det er ikke overraskende, da de giver en ny smagsdimension til traditionelle desserter.
Pynt denne rgdbedepannacotta med en klat blabzer-hindbaermarmelade, sa er denne
fantastiske dessert feerdig.

INGREDIENSER

10 personer

Regdbedepannacotta Sadan ger du
4dl Rgdbedesaft 1. Bring redbedesaft, Knorr Piske, sukker og
6dl Knorr Piske 30%, stjerneanis i kog.

laktosefri 2. Bland pannacottapulveret i under konstant

40g Sukker
3stk Stjerneanis
100g CartedOr

omrgring.

3. Fordel pannacottapulveret i 10 glas, og lad
dem sta koldt natten over.

Pannacottapulver
4. Bland vand og ingredienser i kompotten.
Dronningekompot: Omrgriyderligere et minut.
2,5dl  Vand 5. Tilseet blabeer, og servér til pannacottaen.

709 Carte d'Or Hindbeer-
blabaersuppe/-kompot
250g Frosne blabaer




BLABASMOOTHIE MED KARDEMOMME

Blabaer-kardemomme-smoothie er en vegansk drik. Den er perfekt
som dessert, snack eller til mgder.

INGREDIENSER

10 personer

11 Havremaelk Sadan ger du

180g Carte d'Or Blabeer
suppe/-kompot

200g Blabeer, frosne

19 Kardemomme,
formalet

1. Bland alle ingredienserne i en blender.

2. Server som dessert, snack eller
selskabsdrik.






