GRAB & GO
GUIDE
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INSPIRATION TIL TRENDY SANDWICH OG MAD PA FARTEN




ER PA SIT HOJESTE

Et sprudlende mix af bradtyper, kreative formater
og internationale smagsindtryk driver en ny bolge af
gaesteinteresse og kulinarisk innovation.

Fra nostalgisk til nyteenkende, let til overdadigt og
underspillet til over-the-top — sandwichen kan tage
pracis den form, du onsker.

I denne Grab & Go-guide dykker vi ned i de nyeste
trends og giver dig opskrifter, inspiration og
produktlgsninger, si du kan udnytte sandwichens
momentum.

Sandwich er relevant hos bade take away, café, kantiner,
til moder og konferencer samt pa QSR-restauranter,
bagere m.fl.

Lad dig inspirere og se, om sandwich og andre
handholdte to-go l@sninger skulle veere din
naeste satsning.



Den tidslgse
klassiker 1
en moderne
orab & g0
verden

Sandwich gar aldrig af mode. Tveertimod vinder de
frem, som iseer Gen Z vinder indpas som forbrugere
pa fedevarescenen. De udfordrer klassiske spisetider
og maltidsformer og spiser flere maltider pa farten

fordelt jaevnt pa hele dggnet. Det dbner op for mere
potentiale pa Grab & Go. Bade som dagens forste
maltid, den solide frokost, eftermiddagssnack,
aftensmad eller natmad at afslutte dagens
strabadser med.




Sandwiches er nemme

al spise “on the go”,

hvilket passer perfekt

til den moderne livsstil

med travle arbejdsdage

og fleksible maltider. Relativt lave ravareomkostninger og
hurtig tilberedning gor sandwiches til
en profitabel kategori. De kan nemt
selges som del af meal deals, hvilket
pger gennemsnitskebsvardien.

SUNDHED OG .
KLIMABEVIDST MALTID

Sandwiches kan laves med friske, lokale og

saesonbetonede ravarer, hvilket appellerer
til sundhedsbevidste forbrugere.

Det er nemt at lave velsmagende og
meaettende plantebaserede varianter.

Smukt anrettede sandwiches
med farverige ingredienser
performer godt pa sociale
medier og kan drive organisk
markedsforing.

Sandwiches kan designes
pracis efter kundens gnsker,
smagspraferencer og dizet.
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Nutidens gaester sgger tryghed og
genkendelighed - og moderne fortolkninger
af klassiske sandwich-opskrifter rammer
pleti en tid, hvor enkelhed er en luksus. Det

kan bade vaere pa smag, format og tekstur.

SANDWICH ER
IKKE LANGERE
KUN TIL FROKOST

Med all-day spisesteder i fremmarch, dukker de op
til morgenmad, brunch, aftensmad og late-night
cravings. Sandwichens fleksibilitet gor den perfekt
til moderne livsstil med "spis pa farten, nar det
passer dig” og gor det samtidig nemt med kreative

keokkener, hvor vi udfordrer “det vi plejer”.

Sandwichen, som for var en solo-spise, bliver nu
gentenkt som en delevenlig ret. De passer perfekt til
en kultur, der genopdager gleeden ved at dele maltider
med venner og familie. Sma buffeter og mindre
portioner gor det muligt at smage flere varianter og
ogsa udfordre sine smagslgg med nye varianter og

gore det til en oplevelse frem for blot et maltid.
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Sandwich til +100 kr.? Jep - 0g gasterne
er villige til det. Premium ingredienser
og gennemtaenkte opskrifter gor den til
et luksurigst valg - stadig til en pris, der

matcher klassiske retter som Caesar-salat.

I takt med oget fokus pa sundhed og livsstilsvalg,
ser vi flere varianter med magre proteiner, faerre
kulhydrater, glutenfri ingredienser, grovere brod,
syltet gront samt plantebaserede ingredienser

- uden at ga pa kompromis med smag og kvalitet.
Herunder kan man finde meget inspiration i
andre verdenskokkener, hvor bade nye smage og

ingredienser finder vej til sandwichen.

Segmenter som gourmet, vegetar og forskellige smagsprofiler vokser

i takt med geesternes stigende fokus pa ernzring og autenticitet.
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500 g hakket oksekad

500 g hakket svinekad

100 g panko-rasp

100 g fintrevet parmesan

2 &g

20 g Knorr Krydderpasta Hvidlagg

10 g Knorr Krydderpasta Bourquet
al ltaliana

Salt og peber

600 g Knorr Tomatino

10 sprgde sandwichbrgd

200 g Hellmann’'s Real Mayonnaise
250 g revet ost

Friske basilikumblade til pynt

_CLASSIC

MEATBALL

(g, X
pasta, salt og peber i
en stor skdl.

Rgr kun til det lige er samlet,
og form farsen til kedboller
pa stgrrelse med en stor
spiseskefuld. Brug evt. en isske
for ensartet starrelse.

Spray kgdbollerne med lidt olie
og bag i 15-20 minutter i ovnen
til de er gennemstegte.

Imens varmes Tomatino-
saucen op ved middel varme.
Smag evt. til med lidt ekstra
Bourquet al Italiana. Tilsaet de
feerdigbagte kgdboller og lad
dem simre i 5-10 minutter.

Server en klassis
italiensk-inspireret, chees
meatball sandwich.

G OG SERVERING

Varm brgdene og smgr
dem med Hellmann’s Real
Mayonnaise.

Laeg 3 kgdboller og lidt sauce i
hver bolle. Top med revet ost.

Grill i ca. 2 minutter, eller til
osten er smeltet.

Pynt med friske basilikumblade
og server.

TIP:

Brug The Vegetarian Butcher
NoMeatballs for en vegetarisk
version.



CUBAN
REUBEN

En Klassisk sandwich, der kan
serveres som et lille maltid eller
to go. Sandwi#n grilles som
en panini, sa osten smelter og
brodet far en sprod skorpe.
Resultatet sandwich med
bade syre, e, salt og umami.

\

10 PERSONER
1 kg svinefilet, afpudset

80 g Maille Grovkornet
sennep

200 g Hellmann's Real
Mayonnaise

20 skiver rustikt brad

500 g drueagurker, skaret
i skiver

500 g skinke i tynde skiver
20 skiver schweizerost

1
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. SVINEFILET
» Krydr svinefilet let. Grill eller steg

pé panden, indtil den netop er
gennemstegt.

» Skeer derefter i tynde skiver.

. SAMLING OG SERVERING

Smgr sennep pd halvdelen af
brgdskiverne.

« Smgr de resterende skiver med

Hellmann’'s Real Mayonnaise.

+ Leeg skiver af svinekgd pa

brgdet med sennep, og top med
drueagurker, skinke og ost.

+ Leeg de resterende brgdskiver

med mayonnaise ovenpd som
lag.

eneien
gyldne

Toast sand
paninigrill, i
osten er sme
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Kgd og panering

10 skiver svinefilet, tyndt skdret
400 g pankorasp

100 g hvedemel

10 g hvidlggspulver

5 g lagpulver

20 g shichimi togarashi (japansk
krydderiblanding)

3 g sort peber, stgdt
2 gsalt
5ag

Gulergdder
100 g sukker
20 g salt

2 stk. gulergdder, skreellede og skdret i

julienne
200 ml Maille seblecidereddike

Sauce og tilbehor
350 g Hellmann’s Real Mayonnaise

40 ml Knorr Professional Intense
Flavours Citrus Fresh

200 g Teriyaki Sauce
100 g Knorr Krydderipuré Rgget Chili

10 g Knorr Intense Flavours Deep Smoke

200 g savoykadl, fint snittet
20 skiver lyst sandwichbrgd
Olie til stegning
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Denne populaere japanske sandwich vinder

indpas landet over. Sprodstegt, saftigt svinekad i

pankopanering serveres mellem blgdt, hvidt brad og

smgres med cremet yuzu-mayonnaise og syrlig katsu-

sauce. Perfekt som snack, appetizer, dele-menu eller

del af en streetfood-menu.

+ Kom pankorasp i en skal.

+ Bland mel, hvidlggspulver,
legpulver, halvdelen af
shichimi togarashi, peber
og salti en anden skdl

« Pisk 22ggene sammenien
tredje skal.

- Vend svinefileterne fgrst i
melblandingen, derefter i aeg
og til sidst i pankorasp. Leeg
dem pd en tallerken, deek
med film og seet pd kgl i 30
minutter.

« Steg schnitzlerneioliei
portioner, ca. 3 minutter pd
hver side, til de er gyldne.
Laeg dem pd kgkkenrulle og
derefter pd en rist. Lad dem
kgle let af.

« Oplgs sukker og salt i varmt
vand (ca. 500 ml pr. 10
portioner) i en stor skal.

 Tilseet gulergdder og
&blecidereddike. Lad sta i 2
timer, eller til de er let blgde.

+ Bland den resterende shichimi
togarashi, Citrus Fresh og
ca. 273 af Hellmann’'s Real
Mayonnaise i en skal.

Rgr Teriyakisauce, Knorr Raget
Chili puré og Deep Smoke
sammen i en skal.

Vend den snittede savoykal
med den resterende
Hellmann’s Real Mayonnaise.

Smgr yuzumayonnaise pd
brgdskiverne.

Top halvdelen af skiverne med
kalslaw og en schnitzel.

Draen gulergdderne og fordel
dem over schnitzlerne.

Dryp katsu-sauce over og
leeg de resterende brgdskiver
ovenpd. Tryk let sammen.

Skeer skorperne af og del hver
sandwich i tre “fingre”. Brug
tandstikker til at holde dem
samlet, hvis ngdvendigt.



PICNIC
BANH Mi

Banh mi er en blanding af to
landes madkultur, som opstod,
da Vietnam var en fransk

koloni. En traditionel banh mi
indeholder mayonnaise og paté,
mens de andre ingredienser er
vietnamesiske. I denne opskrift
kombinerer vi det vietnametiske
med det nordiske kokken og
erstatter patéen med spejlag.
Men mulighederne er uendelige,
og du kan bruge rester af kad,
palaeg eller andet, som du allerede
har i kekkenet.
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10 PERSONER

10 baguettes
10 =g

200 g Hellmann's Real
Mayonnaise

10.g Knorr Krydderipuré
Raget Chili

100 ml Maille hvidvinseddike
300 g kinaradiser

200 g gulergdder

100 g kimchi

60 g salatlgg

50 g ristede lag

20 g sesamfrg

50 g koriander

SAMLING OG SERVERING
Steg seggene pd begge sider.

Ror Knorr Professional
Krydderipuré Ragget Chili
sammen med Hellmann’s
Real Mayonnaise og Maille
hvidvinseddike.

Skeer brgdet over, og pensl
over- og underdelen af
brgdet med chilimayonnaise.

Leeg kinaradise, revet
gulerod og kimchi pd. Laeg
derefter segget pd, og drys
med salatlgg, ristede lag
og sesamfrg. Slut af med
koriander.

TIP: CRISPY PORK BAHN MI
Fyld friturestegt svinekgd i brad med smgr og paté,

syltede grgntsager, agurk, koriander, fordrslgg og
stegte l@g, hoisin og sojasauce samt chili.




MONSIEUR

Croque Monsieur er en fransk, varm
skinke- og ostesandwich. I denne
version erstattes den klassiske
béchamelsauce med en cremet
hollandaise, som tilforer en rig og
unik smag. Resultatet er en luksurigs
udgave af den grillede sandwich

— oplagt til brunch, caféservering
eller som en varm snack med kant.

250 ml Knorr serveringsklar Hollandaise
60 g Maille Dijonsennep

300 g parmesan, fintrevet

300 g lagret cheddar, revet

20 skiver surdejsbrgd

100 g usaltet smgr, blgdt

150 g Hellmann'’s Professional Mayonnaise
100 g Knorr Sunshine Chili

50 g Knorr Tomatino

20 skiver rgget skinke

10 skiver gruyereost

Varm Knorr Hollandaise
opien gryde og pisk den
glat.

Tilseet Maille dijon og
pisk igen, til det er godt
blandet. Tag gryden af
varmen.

| en stor skdl blandes 273
af den revne parmesan og
cheddar med den varme
dijon-hollandaise. Saet til
side og hold varm.

Bland Knorr Sunshine Chili
og Knorr Tomatino i en
skal.

Smgr begge sider af
surdejsbrgdet med blgdt
smar.

Smgr halvdelen af brgd-
skiverne med Tomat/

Chili Relish og den anden
halvdel med Hellmann's
Professional Mayonnaise.

Laeg brgdskiverne med
relish pd bageplader med
relish-siden opad.

Fordel halvdelen af den
ostede hollandaise pa
bradet, helt ud til kanterne.

Laeg 2 skiver rgget skinke
og en skive gruyere pd
hver.

Leeg de resterende
brgdskiver ovenpd som lag
(med mayonnaise-siden
nedad).

Top sandwichene med
den resterende ostede
hollandaise og drys med
den resterende ost.

Bag i ovnen ved 200 grader
i 10-15 minutter, til osten
er smeltet og brgdet er
gyldent og let spradt.

Du kan erstatte
hollandaise-sauce, revet
parmesan og cheddar
med Knorr serveringsklar
Ostesauce, der har en god,
fyldig smag af gouda og
emmentaler.

s
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En moderne Bruschettamed

-

masser af smag og smukke farver.
Dette er en god, vegetarisk haps r
eller forret, der kan serveres til alle.
Brodet er erstattet r toffel.

-
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10 PERSONER
1,5 kg sod kartoffel

-

il

Olie til pensling 3 1\
300 g Knorr serveringskl_crr'Hollandais'é'.. ' } 4
200 g feta =3 —
1000 g Knorr Ratatouille
400 g avocado
Friskkvaernet peber
100 ml balsamico
Olivenolie til servering
Krydderurter

1. SODE KARTOFLER

» Skeer de sgde kartoflefleri
lange skiver pa cirka 2,5 cm
tykkelse. Pensl med olie og
bag, til de er mgre. Kgl af.

2. SAMLING OG SERVERING

» Top de sgde kartofler
med en god skefuld Knorr
Ratatouille og heeld lidt
Knorr Hollandaise over.

+ Top herefter med skiver af
avocado, smuldret feta, salt,
friskkveernet peber og lidt
balsamico.

+ Garner med lidt olivenolie og
friske krydderurter.
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Hvis vi snakker comfort food, sa
kommer vi ikke uden om en grillet
toast. Giv den et moderne oplaft
med karamelliseret kimchi,

jalapenos og smeltet ost.

120 g smgr

¥ bundt forarslgg i skiver

10g Knorr Krydderipuré Hvidlgg
600 g kimchi

200 g Hellmann’s Vegan

20 g Knorr Krydderpasta Hvidlgg
20 rustikke boller

20 skiver cheddar

100 g syltede jalapefos

14

Varm lidt af smgrret op i
en stor pande ved middel
varme.

« Tilsaet forarslag og

hvidlggspuré, og steg dem
forsigtigt, indtil de dufter
og er blgde. Krydr med salt.

Tilsaet den hakkede kimchi
og steg, indtil det meste af
vaeden er fordampet. Tilseet
derefter jalapenos.

Heeld blandingen i en skal
og tilseet halvdelen af
cheddarosten. Rgr rundt,
sa@ det smelter.

Lav en aioli ved at blande
Hellmann’s Vegan med
Knorr hvidlggspasta.

Brug halvdelen af det
resterende smgr til at
smgre pdindersiden og

ydersiden af brgdskiverne.
Smgr derefter indersiden
af hver brgdskive med
Hellmann’s Vegan Aioli.

Tilsaet de resterende skiver
cheddar, 1 pr. sandwich.

Tor panden af og varm den
op igen ved middel varme.
Smelt resten af smgrret.

Leeg sandwichene pd i
portioner og steg, indtil
brgdet er gyldenbrunt

pé begge sider, ca.

1-2 minutter pr. side.
Alternativt kan de varmes i
paninigrill.

Leeg dem over pa et
skeerebreet, skaer dem i
skiver og server.



Gar

til noget saerligt

Nar gaester vaelger at kebe sandwich ude, leder de ofte efter noget, der

er bedre - eller anderledes - end det, de selv kan lave derhjemme.

Derfor vaelger mange kokke i dag brodtyper som ciabatta, brioche,

panini og surdej for at lgfte oplevelsen og skabe en hgjere opfattet vaerdi.

Samtidig eksperimenteres der med eksotiske krydderier, farverige

ravarer, genergst fvld og signatursaucer, der tilsammen forvandler den

klassiske sandwich til en moderne, smagspakket servering.

Fyld f.eks. dit focaccia med friske
gronne salater, italiensk charcuteri
og cremet burrata. Et strejf af krydret
'nduja giver et overraskende kick.

Du kan ogsa smere focaccia med

en basilikums-mayo lavet pa
Hellmann’s Real mayonnaise og
Knorr Krydderpasta Basilikum. Fyld
herefter med mortadella, proscuitto,
bofmozzarella, syltet peberfrugt,
solterrede tomater og salat.




Gor din tun-sandwich up to

date ved at tilfgje lidt spark.
Bland tun med chiliolie, syltede
jalapenos, log, dild, Hellmann’s
Professional og ost pa groft brod
og varm, til osten er smeltet.

NICOISE TUNA
OPEN SANDWICH




Hvis du har rester af steak (eller andet kod), sa er sandwich en laekker og
effektiv made at bruge det pa. Med fa basisvarer fra kokkenet forvandles
overskydende kad til en smagfuld og mattende sandwich. Karamelliser log
og lav en peberrodsmayonnaise af Hellmann’s Real, peberrod og lidt Knorr
Krydderpasta Hvidleg. Varm herefter dine kedskiver pa panden med stegte
peberfrugter og lidt revet ost.

Varm brgd, smer dem med peberrodsmayo, fordel kod, log og rucola herpa og
saet laget pa.
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FRIED
CHICKEN
SANDWICH

Friturestegt kvlling er fuld af smag og passer perfekt mellem to stykker brad!
Kombinationen af spred panering og blad brioche giver en perfekt balance
mellem tekstur og smag. Hvis du i forvejen serverer fried chicken, sa udvid
gerne menukortet med en sandwich, hvor du smerer briocheboller med en
log-mayo lavet pa Hellmann’s Real, Knorr Koncentreret Logfond og lidt
logpulver og fylder med let spicy kylling, pickles, salat og srirachasauce.

ZANNNNSZIANNNNS /N

En dejlig efterarsservering fyldt med
umami. Sauterede svampe, stegt
enoki, parmesanost, bechamelsovs,
ost og treffelolie pa brod.




' LOFTER DINE SANDWICHES

En signatursauce eller dressing kan tilfore unikke, moderne
smagsnuancer til dine retter, gge variationen pa menukortet
og differentiere dine sandwiches fra konkurrenternes. Det
giver dig samtidig fleksibilitet til hurtigt at reagere pa skiftende
forbrugertrends og praeferencer.

- EEE—
Vi anbefaler at tage udgangspunkt i vores klassiske
Hellmann’s Real Mayonnaise - en rig og cremet = W &
kvalitetsmayonnaise - og bygge videre med egne 3 el - I
ingredienser eller saucer for at skabe unikke v S
signatursmage. - =y
Overvej ogsa Hellmann’s Vegan som et plante- "
baseret alternativ, der ikke gar pa kompromis e i en i
med smagen. £

-

Hellmann’s Professional er derimod god at

blande i salater eller varme applikationer, da den
binder vaesker og ikke skiller under varme og hard
forarbejdning. Det gor den f.eks. genial i tunsalat, !
coleslaw m.m. 5
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Her har du to gode dressinger,
som smager dejligt, som de er.

Men de kan ogsa bruges som
base for mange flere varianter.
Prov f.eks. nogle af disse forslag.

Smoky Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

40 g Knorr Intense
Flavours Deep Smoke

Asian Chicken Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

25 g Knorr Asian Chicken
Powder Bouillon

Bacon Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

15 g Knorr svinebouillon
granulat

20 g Knorr Intense
Flavours Deep Smoke

Italian Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

40 g Knorr Krydderpasta
Bourquet al Italiana

Truffle Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

30 g trgffelolie

Spicy Caesar
1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

30 g Knorr Krydderipuré
Rgget Chili
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Sweet Garlic Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

60 g Flydende honning

30 g Knorr Krydderpasta
Hvidlag

Citrus Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

30 g Knorr Intense
Flavours Citrus Fresh

Wasabi Caesar

1000 g Hellmann’s
Caesar dressing

30 g Wasabi pasta

Chipotle Honey Mustard

1000 g Hellmann’s
Honey Mustard dressing

30 g Knorr Krydderipuré
Rgget Chili

Smoky Honey Mustard
1000 g Hellmann’s
Honey Mustard dressing
40 g Knorr Intense
Flavours Deep Smoke

Honey Mustard
Provencale

1000 g Hellmann’s
Honey Mustard dressing

12 g Knorr Krydderpasta
Bourquet de Provence

Glaced Onion
Honey Mustard

1000 g Hellmann's
Honey Mustard dressing

25 g Knorr flydende
koncentreret legfond



HOT HONEY
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Giv dine retter et loft med den perfekte balance mellem sgdt og
staerkt. Hot Honey er ikke bare en trend - det er en smagsrevolution.
Hot Honey tilfgjer varme, dybde og kompleksitet. Det fungerer
perfekt som topping, glaze eller dip. Prgv den i sandwiches, wraps,
bowls - eller til crispy chicken og pizza.

HOT SUNSHINE HOT TIMIAN/
CHILI HONEY CITRUS HO ) 4

100 g flydende honning 100 g flydende honnlng
50 g Knorr Sunshine Chili 5 g Knorr Krydderpasta Timian
15 g Maille Z£blecidereddike 10 g Knorr Intense Flavours Citrus Fresh
Alle ingredienser }unes op og bruges i Alle ingredienser lunes op og bruges
som marmctdgrieller dressmg som marinade eller dressing.
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MAYONNAISE, KETCHUP OG SENNEP

- - - — —
5 r :._1 ®
y YEGAI REAL =
I_.H E‘-. I : ﬂr || I?' 1 ﬂ]
VEGAN REAL PROFESSIONAL CREAMY &
MAYONNAISE MAYONNAISE LIGHT
Se mere Se mere Se mere —— Se mere
KETCHUP DIJON GROVKORNET
- SENNEP
Se mere
Se mere Se mere
3 | 3 |
= -
i ] '.I
o=} o
= : M
‘“’ e o
HONEY CAESAR SESAME SOY CITRUS
MUSTARD DRESSING VINAIGRETTE VINAIGRETTE
DRESSING
Se mere Se mere —— Se mere Se mere ——



https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-vegan-mayonnaise-3l-nyhed-medio-maj-24-DA-1234421.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/maille-dijon-sennep-original-1kg-24-DA-1207319.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/maille-grovkornet-sennep-1-kg-24-DA-1240592.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-real-mayonnaise-2l-24-DA-1234056.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-professional-5l-24-DA-1233614.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-creamy-light-mayonnaise-5l-nyhed-1-maj-24-DA-1234004.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-ketchup-5-kg-24-DA-1205503.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-honning-og-sennepsdressing-1-l-24-DA-384447.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-caesar-dressing-1-l-24-DA-384446.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-sesam-soy-vinaigrette-1-l-24-DA-384450.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-citrus-vinaigrette-1-l-24-DA-384448.html
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-basilikum-krydderpasta-340-g-24-DA-384533.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-all-italiana-krydderpasta-340-g-24-DA-384515.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-krydderipure-roeget-chili-750-g-24-DA-400275.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-krydderipure-hvidloeg-750-g-24-DA-395206.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-krydderipure-ingefaer-750-g-24-DA-395208.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-krydderipure-karry-750-g-24-DA-395210.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-krydderipure-peberfrugt-750-g-24-DA-395214.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-tomatino-4-x-3-kg-24-DA-413627.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-ratatouille-2-5-kg-24-DA-384432.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-peperonata-2-6-kg-24-DA-384430.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-pizzasauce-med-krydderurter-4-2-kg-24-DA-384431.html
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-intense-flavours-deep-smoke-6-x-400ml-24-DA-1241160.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-intense-flavours-caramelised-umami-6-x-400-ml-24-DA-1241156.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-intense-flavours-citrus-fresh-6-x-400ml-24-DA-1240981.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-brunet-loegfond-6x1l-24-DA-530921.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-svampefond-1l-24-DA-530927.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-sunshine-chili-1-l-24-DA-384435.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-kyllingefond-1-l-24-DA-447331.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/maille-aeblecidereddike-6x500ml-24-DA-1208386.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/maille-hvidvinseddike-6x500-ml-24-DA-1208328.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-ostesauce-serveringsklar-6x1-liter-24-DA-1237840.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-svinebouillon-granuleret-1-5-kg-100-l-24-DA-388505.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-groensagsbouillon-granulat-1-5-kg-100-l-24-DA-388452.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-umami-1-kg-24-DA-419517.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-asiatisk-kyllingebouillon-pulver-6x900g-6x45-l-24-DA-1229671.html
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/inspiration-til-kokke/kokken-guides/take-away.html

