' Knorr Professional
Intense Flavours

Flydende smagssaettere med
naturlige ingredienser

Skab wow-
effekt i dine
retter!
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Knorr Professional Sadan bruger du
Intense Flavours giver Knorr Professional

dig fyldige, komplekse Intense Flavours

: P Knorr Professional Intense Flavours P Disse smagssaettere er ogsd rigtig
og y e sma ge er lavet af ngje udvalgte, naturlige gode til rene grentsagsretter, hvis
i ' ingredienser. Smagene er afbalance- du nemt vil tilseette ekstra smag

® rede, uden at veere for salte, sure eller for at fremhaeve hovedingrediensen
s h u rtl gt og nemt . bitre. Samtidig er de er intense nok og samtidig lefte dine retter til
. til at smagssaette bade kolde og nye hgjder.
) : : | varme retter.
VeanSke og gIUtenfrl A ET el i Vores flydende smagssaettere kan
] i Knorr Professional Intense Flavours er 0gsd bruges til varm madlavning.
iseer gode til dressinger, kolde saucer Her bruges de bedst som smags-
og marinader, hvor de nemt og hurtigt forsteerker i saucer, puréer, glacer
ger det muligt at skabe spaendende og gryderetter i den sidste del af
dybe smage. madlavningen, s& der bevares
sd meget smag som muligt.

Bland Knorr Professional Intense
Flavours med Knorr Koncentrerede
fonder for at give dine retter med
fond et ekstra smagsboost.

Knorr Professional Intense Flavours
er nemme at dosere og giver
ojeblikkelig smag.

Vi har ikke angivet en doserings-
vejledning pad flasken, idet “hvor
meget” afheenger af, hvad der
skal tilberedes.
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Caramelised Umami

Beskrivelse

Har en fyldig karamellise-
ret smag af langtidsstegt
leg og hvidlgg.

Egenskaber

+ Naturlige ingredienser
«  Glutenfri
« Vegansk

Velsmagende tips

« Bruges til alle former
for ked og kedretter.

Kog fleden ind med
Caramelised Umami,
og skab en fantastisk
karamellisering pa
ingen tid.

Nagle ingredienser

Puré aof stegte log

Friske leg ovnsteges i op
til en time, for de hurtigt
fryses ned, sa farve og
smag bevares.

Pulver af stegt hvidleg

Friske, rene hvidlegsfed
ovnsteges i op til en time,
fer de pureres og hurtigt
fryses ned, sa farve og
smag bevares.

Legjuicekoncentrat

Legjuicekoncentrat, som
skdnsomt er kogt i fedtstof
og sukker. Til fremstilling af
1kg koncentrat kraeves

7,9 kg friske lag.

Hvidlegsekstrakt
Naturligt ekstrakt af hvidleg.
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Beskrivelse

Har en reget smag fra
forkullede lgvtraeer.

Egenskaber

Naturlige ingredienser
Glutenfri
Vegansk

Velsmagende tips

Ror Deep Smoke i din
Demi Glace for at give
din sauce en reget smag,
der passer til grillet mad.

Rer fladen i og f& en sauce
med let reget smag pa fé
sekunder.

Bruges til at give dine
skaldyr en dejlig reget
smag pad et gjeblik.

Lav en succesmayonnaise
med sort hvidlgg og
Deep Smoke.

Smag din friskost til med
Deep Smoke, og smer den
pd dine sandwiches.

Deep Smoke

Nggle ingredienser

Puré af ovnbagte lag

Leg, der er ovnbagt i op
til en time, blandes med
rersukker og havsalt, for
de fryses ned, sa farve
og smag bevares.

Roget sukker

Flydende sukker reges
i regen fra breendt
savsmuld og spray-
torres derefter.
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Solutiens

Citrus Fresh

Beskrivelse Nogle ingredienser

Har en citrusskalagtig og
frisk smag af mandarin,
lime og yuzu.

Egenskaber

« Naturlige ingredienser
+ Glutenfri

« Vegansk

Velsmagende tips

« Brug Citrus Fresh til at
give din grillede laks en
interessant citrussmag.

« Garnér din grillede kylling
med Citrus Fresh, s den
far farve og smag.

+ Smagsaet din panna cotta
eller cheesecake, og fa en
dejlig frisk og syrlig smag.

« Brug Citrus Fresh til at
lave en endnu bedre icing
til dine cupcakes.

« Brug den til at smagssaette
din Beurre Blanc- eller

Mousselinesauce, og servér

med asparges eller fisk.

Mandarinjuicekoncentrat

Til fremstilling af 1kg
mandarinjuicekoncentrat
kreeves 9 kg mandariner.

Koncentreret juice
af persisk lime

Friskpresset Citrus latifolia
Tan. (Tahiti-lime) eller
persisk lime, som den ogsé
kaldes, koncentreres og
fryses ned. Til fremstilling
af 1kg limekoncentrat
kreeves 7 kg limefrugter.

Yuzujuice

Fremstillet i Sydkorea af
frisk yuzu fra lokale plan-
tager. Presset, bearbejdet
og nedfrosset. Til 1kg juice
kraeves 14-15 yuzufrugter.

Citronekstrakt

En naturlig ekstrakt
udvundet af citroner.



Svampe quiche, kompot af
aeble, log og Mango toppet

med skovsvampeskum

En bombe af smag, fyldig og med masser af umami,
dertil en kompot med sgde og syrlige noter. De kleeder
hinanden godt og forener smagen.

Ingredienser

10 personer

Quiche med skovsvampe

10 stk sma bagte teertebunde
(couvert starrelse)

300 g friske blandede
skovsvampe

2dl flede

20 ml rapsolie

759 fint hakket skalotteleg

10g Knorr flydende
koncentreret Kyllingefond

10g Knorr Professional Intense
Flavours Caramelised
Umami

10g Knorr flydende
koncentreret svampefond

50g revet Arla Unika
gammelknas

3stk aeggeblommer

Kompot

3 stk aebler

1stk salatleg

20 ml Maille Sherryeddike
Frisk bled timian

60 g Spicy mango chutney

10 ml  Knorr Professional Intense
Flavours Citrus Fresh

Skovsvampeskum

1dl past. Aggeblomme

1dl rapsolie

1dl flede

30g Knorr flydende koncentreret
svampefond

10 ml  Maille Ablecidereddike
Lidt salt og peber og
able eddike

Metodik

Quiche

1. Hak skalotterne fint og rist dem
sammen med svampene i lidt
rapsolie - kel dem let af.

2. Bland flgde, ost, kyllingefond,
Caramelised Umami og svampe-
fond, rer ;eggeblommer i og
vend med svampene.

3. Kom fyldet i taertebundene og bag
ved 165 grader til de er gyldne.

Kompot

1. Vask eeblerne og skaer dem
i tynde bade.

2. Pil leget og skaer det i tynde
lameller

3. Sauter aebler og lag hurtigt
med Maille Sherryeddike

4. Kom mangochutneyen og

Citrus Fresh pad kompotten
og sving den rundt.

Kom den finthakkede blade
timian i kompotten og server
den lun til Quichen

Skovsvampeskum

1.

Rer alle ingredienser sammen
til en glat masse og kom

i chiffon sprgjte med 2 gas-
patroner. Ryst

grundigt fer brug.

Anret den lune
teerte med dryp
af aeble/persille-
olie og top af med
svampeskum.
Garnér gerne

med lidt spred
salat vendt

med lidt syre.
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Lag og ol-teerte

Denne teerte kan det hele, den er sken som
hovedret med smager ogsa perfekt som tilbehear.

Ingredienser Metodik

10 personer
1. Kom rapolie i en stegepande,

der kan g i ovnen.

Til dejen

20 ml rapsolie 2. Laegde tykke lagskiverilag

500 g blandet lag i tykke skiver i panden og steg dem gyldne

100 ml CARTE D’OR karamelsauce pa den ene side.

100 ml gl 3. Kom karamelsaucen pd og
Frisk hakket blgd timian lad den glasere lzgene.

20g Knorr Grgntsags-
bouillon, granulat

20 ml Knorr Professional Intense
Flavours Caramelised Umami 5. Fordel Roast Umami og drys

4. Tilseet ollet og lad det koge
ind i karamellen.

320 g butterdej med Knorr grentsagsgranulat
og den hakkede timian.
Ostecremen 6. Laeg butterdejen pa som lag
150 g  fledeost natural og pak den forsigtigt rundt om
30g KnorrKrydderpasta, lzgene s& du ikke gdelsegger
Bouquet de Provence det paene monster.

7. Teerten bagesica 20 min pa
180 grader eller til butterdejen
er gylden og spred.

8. Lad teerten stdi5 minoglad
den seette sig.

9. Teerten vendes ud pd fad og
serveres lun med ostecremen.

10. Flgdeost reres med krydderi-
pastaen og serveres til taerten.




Zucchini frittas

Zucchini fritta er kendt af mange, men her er en version
uden hvedemel. Den er i stedet lavet pa kikeertemel
- sd er der ogsa frittas til dem, der ikke gnsker gluten.

Ingredienser Metodik

10 personer
1. Vask og riv zucchinien pa

et rivejern.
1350 g zucchini 2. Bland zucchinien med saltet
10g salt og lad den std i en sigte i ca
150 g hakket salatleg 10 min.

200g kikeertemel
150 g revet parmesan
509 Knorr Krydderipuré,

3. Kom zucchinieni et rent
viskestykke og pres s&
meget vand ud som muligt.

Hvidleg
60g heleg 4. Kom zucchinien i en skl og
150 g Knorr Grensags bouillon, tilseet de hakkede lag, hvidlgg,
granulat bouillon, Roast Umami og
20 ml  Knorr Professional peber, rgr det hele sammen.
Intense F'Iavour : 5. Tilseet derefter parmesan,
Caramelised Umami kikeertemel, seg og krydder-
29 stedt hvid peber urter og rer det hele sammen.
40g blandet frisk hakket .
krydderurter 6. Steges som sma pandekager
200 ml yoghurt naturel i rigeligt oile til de er gyldne
25g frisk hakket mynte og sprede.
stedt spidskommen 7. Yoghurt, spidskommen, salt,
1g salt og peber peber og mynte blandes.

Olie til stegning 8. Frittas serveres med dippen.




Butternut squash
risotto med skovsvampe

En sken mdde at fa kombineret en risotto med grent.. eller

i dette tilfeelde orange, i form af den super sade, saftige og
aromatiske butternut squash. Hvidvin, parmesan, graeskar, roast
umami, hgnsebouillon og svampe - sd kan det ikke ga galt!

Ingredienser Metodik

10 personer
1. Kog vandet op med hense-

bouillon pasta.

5. Rist de blandede skovsvampe
pd en pande i lidt fedtstof
- glacer dem i Caramelised

Til risottoen 2. Lun risene op i olivenolien og lad : !
Umami og Citrus Fresh - krydder

700g arborio risotto ris dem suge fedtstoffet - tilseet

2dl  hvidvin hvidvinen og kog ind. Tilseet s& med salt og pe'ber Ofe) SSRET
2 liter vand hensebouillon lidt efter lidt til pa toppen af risottoen.
759 Knorr hgnsebouillon pasta risene er kogt al dente.
1dl olivenolie
500 g butternut squashitern = D.or:np squosh, sko!ottelzg,
timian og hvidleg i ovnen
100 g hakkede skalotter o
S daekket med folie til det er
20g hakket frisk timian - .
. helt megrt. Tilseet Caramelised
2stk fed hvidleg .
Umami og mos det groft med
100 g parmesan
en gaffel eller en stavblender.
100g smer
60 g Knorr Professional Intense 4. Monter risottoen med smer

Flavour Caramelised Umami

Til svampene
400 g friske blandede svampe

40g Knorr Professional Intense
Flavour Caramelised Umami
159 Knorr Professional Intense

Flavour Citrus Fresh
Salt og peber

og parmesan - tilseet sa den

mosede squash og rer risottoen

cremet - smag evt. til med
salt og peber.




BBQ-gulerodssalat

En maettende salat med masser af smag. Lidt
bid og regsmag afrundes med sedmen fra majs.

Ingredienser

10 personer

BBQ-gulerodssalat

Tkg guleradder

50g Knorr Ked og Grill

400 g couscous

600 g majs

300 g icebergsalat

100 g leg, gult

Dressing

59 Knorr Professional
Krydderipuré, Hvileg

159 Knorr Professional Intense
Flavours, Deep Smoke

10g Knorr Professional
Krydderipuré, Ragget Chili

50g persille

300 g rapsolie

100 g Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

Roget chilisauce

500 g
1049

109

59

creme fraiche

Knorr Professional
Krydderipuré, Reget Chili
Knorr Professional Intense
Flavours, Deep Smoke
salt

Metodik

1.

Skreel og bag de hele gulergdder
med salt og lidt olie i ovhen ved

200 grader, indtil de er blgde.

Drys Ked & Grill-krydderi over de
feerdigbagte gulergdder. Kog
couscoussen efter anvisningerne pa
emballagen. Hak leg og icebergsalat.

Hak persillen, og bland med de
ovrige ingredienser. Bland den
laekre dressing i grensagerne.

Bland creme fraiche og krydderier til
en god sauce som serveres til salaten.




Raodbeder med
reget friskost

Redbeder med forskellige typer ost
er en gammel klassiker. | denne
opskrift har vi tilfgjet en vidunderlig
regsmag, som fremhaever alle
smagene yderligere.

Ingredienser

10 personer

Redbeder med roget friskost

1,2 kg redbeder

300 g Fledeost natural

20g Knorr Professional Intense
Flavours Deep Smoke

50g panko-rasp

Metodik

1. Skreel og kog redbederne.

2. Bland Fledeost natural, Knorr
Deep Smoke og panko-rasp.

3. Skeer redbederne over, og leeg
sma klatter friskost pa.




Boffer af sed kartoffel

Bagte sade kartofler er basen i disse leekre grentsags-
boffer. De er krydret med peber, tomat og lidt regsmag
for et smagfuldt resultat.

Ingredienser Metodik

10 personer
1. Skrael kartoflerne og lagene og

skeer dem i grove tern. Vend dem

1kg sede kartofler i salt og rapsolie og bag dem i

2009 leg, gult ovnen ved 180 grader, indtil de
150 g rapsolie er blede.

59 salt 2. Kog risene efter anvisningerne
30g Maizena Snowflake p& emballagen.

40g Knorr Professional
Krydderipuré, Paprika

250 g Knorr Tomatino

159 Knorr Professional Intense
Flavours Deep Smoke 4. Form befferne og steg dem

500 g rgderis gyldne i rapsolie.

3. Bland alle ingredienserne, und-
tagen rapsolien, sammen til en
dej i en rearemaskine med vinge.




Jordskok-kartoffel-
salat med mayonnaise
med regsmag

Med ganske enkle ingredienser kan man lave
fantastiske salater, hvis man bare ger det der lille
ekstra. Ved at stege rodfrugterne kommer smagene
frem. Mayonnaise med regsmag er et perfekt
supplement til jordskokkartoffelsalaten.

Ingredienser

10 personer

700 g kartofler
300g jordskokker
100 g solsikkefrg, afskallede
1dl rapsolie
salt

Mayonnaise med regsmag

150 g Hellmann’s Real mayonnaise

159 Knorr Professional Intense
Flavours Deep Smoke
Rucola

Metodik

»

Skeer rodfrugterne i stykker,
og vend dem i rapsolie.

Heeld solsikkekernerne i, og
krydr med salt.

. Leeg rodfrugterne pd en bage-

plade, og tilbered dem i ovnen
ved 200 grader i cirka 20 minutter,
eller indtil de er more.

Afkel rodfrugterne.

Krydr mayonnaisen med
Knorr Deep Smoke.

Leeg rodfrugter, mayonnaise og
rucola lagvis pé tallerkenen.




Ricottakage med
radicchio salat

Cheese cake med et twist af syre og vanilje - lavet pd en

Italiensk variant of friskost som ogsa skaber struktur i kagen.
| stedet for frugt er der garneret med glaseret redsalat, som

ogsa skaber en perfekt balance i bitterhed og syre til den

sede og friske kage.

Ingredienser

Cirka 3 springforme

Kiksebund

350 g Digestive kiks
75g saltet smeor
39 havsalt

50g rersukker

Ricotta creme

500 g Carte d’Or Creme
Brulee masse

0,51 sedmeelk

11 piskeflede

500 g ricottaost

50g Knorr Professional Intense
Flavour Citrus Fresh

Salat

3 stk hoveder radicchio salat
1dl Carte d’Or Karamelsauce
1dl red grenadine

100 g rersukker

Metodik

Bund

Alle ingredienser blendes til en
fin og homogen kiksecrumble.
Fordeles i bunden af tre spring-
forme og trykkes fladt. Kgles
herefter i kaleskab.

Ricotta creme

1. Kog sedmeelken op med halv-
delen of fladen. Tilsaet creme

brulée pulveret under piskning.

Pisk til massen koger og tag
den af blusset.

2. Tilszet s& resten af den kolde
flade under omrgring, og til
sidst piskes ricottaosten og
Citrus Fresh ud i massen, til
der ingen klumper er. Massen
fordeles ovenpd kiksebunden
i springformene og seettes
pd kgl i min. 3 timer - gerne
natten over!

Salat
1. Salaten skeeres fint ud i strimler.

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

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




