KNORR PROFESSIONAL
INTENSE FLAVOURS

Flydende smagsseettere med
naturlige ingredienser
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FA OVERBLIK OVER SORTIMENTET

OPSKRIFTER

» Log og ol-teerte
Svampe quiche

BBQ sweet potato og
rgget karotte pure
Butternut squash
risotto med
skovsvampe

4
b Zucchini frittas
4
4

OPSKRIFTER

4
4
4
4

BBQ-gulerodssalat
Rgdbeder med
rgget friskost
Beffer af sod
kartoffel

Jordskok-
kartoffelsalat

OPSKRIFTER

» Gulergdder med
réegsmag, tang og
citrusmayonnaise

» Ricottakage med
Radicchio salat

» Tikka blomkal med
syrnet mint flgde

OPSKRIFTER

P Vintertabbouleh

p Svampe og
jordskokkesuppe

p Enkel grgnkalspesto

W
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SADAN BRUGER DU KNORR PROFESSIONAL INTENSE FLAVOURS

» Knorr Professional Intense Flavours er lavet af D Vores flydende smagssaettere kan ogsa bruges til varm
ngje udvalgte, naturlige ingredienser. Smagene er madlavning. Her bruges de bedst som smagsforstaerker
afbalancerede, uden at veere for salte, sure eller bitre. | saucer, puréer, glacer og gryderetter i den sidste del af
Samtidig er de er intense nok til at smagssaette bade madlavningen, sa der bevares sa meget smag som muligt.

kold tter.
0lde 0g varme retter p Bland Knorr Professional Intense Flavours med Knorr

» Knorr Professional Intense Flavours er iszer gode til Koncentrerede fonder for at give dine retter med fond et
dressinger, kolde saucer og marinader, hvor de nemt og ekstra smagsboost.

hurtigt det ligt at skab dende dyb : .
urtigt ger det mutigt at skabe speendende dybe smage P Knorr Professional Intense Flavours er nemme at dosere

p Disse smagssaettere er ogsa rigtig gode til rene og giver gjeblikkelig smag.
grgntsagsretter, hvis du nemt vil tilseette ekstra smag for
at fremhaeve hovedingrediensen og samtidig lgfte dine
retter til nye hgjder.

D Vihar ikke angivet en doseringsvejledning pa flasken, idet
“hvor meget” afhaenger af, hvad der skal tilberedes.
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R OAST U M A M I NOGLEINGREDIENSER

Beskrivelse

Har en fyldig karamelliseret
smag af langtidsstegt lgg og
hvidlgg.

Egenskaber

Naturlige ingredienser
Glutenfri
Vegansk

INTENSE ;
FLAVOURS Velsmagende tips

# Bruges til alle former for kgd
og kgdretter.

& Kog flgden ind med Roast
Umami, og skab en fantastisk
karamellisering pa ingen tid.

ROAST
UMAMI

WITH gm0 M § Gb R

| VDN RTTED foR 0P 101 .

e ' Retter, der er vaerd at prove
ﬁ{ e b Lag og ol teerte

z_& Svampe quiche
A1 A

WITH NATORLL [NEREMENTS

4
» Zucchini frittas
4

BBQ sweet potato og
reéget karotte pure

Butternut squash

risotto med
skovsvampe
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160G 0G OL-TARTE

Denne taerte kan det hele , den er skgn som hovedret ‘f'
med smager ogsa perfekt som tiloehgr.

INGREDIENSER

10 personer

Tildejen

20 ml
500¢g
100 ml
100 ml
20g

20 ml

320 ¢

Milda flydende stege
100 %

blandet lgg i tykke
skiver

CARTE D'OR
karamelsauce

gl

Frisk hakket blgd timian
Knorr Grgntsags-
bouillon, granulat
Knorr Professional
Intense Flavours
Miso Umami
Butterdej

Ostecremen

150 g

30¢g

Creme Bonjour
Naturel

Knorr Krydderpasta,
Bouquet de Provence

Metodik
1. Kom Milda 100% i en stegepande,
der kan ga i ovnen.

. Laeg de tykke lggskiverilag i panden
og steg dem gyldne pa den ene side.

. Kom karamelsaucen pé og lad den
glasere lggene.

. Tilszet gllet og lad det koge ind i karamellen.

. Fordel Roast Umami og drys med
Knorr grgntsagsgranulat og den
hakkede timian.

. Lazg butterdejen pa som &g og pak
den forsigtigt rundt om lggene s&
du ikke gdelaegger det paene mgnster.

7. Teerten bages i ca 20 min pa 180 grader
eller til butterdejen er gylden og sprgd.

8. Lad teerten std i 5 min og lad den saette sig.

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

10. Creme Bonjour rgres med krydderi-
pastaen og serveres til taerten.
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SVAMPE QUICHE, KOMPOT AF /BLE, L0G 0G
MANGO TOPPET MED SKOVSVAMPESKUM

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

INGREDIENSER

10 personer

Quiche med skovsvampe

5stk sma bagte teertebunde
(couvert stgrrelse)
300g friske blandede

skovsvampe
2dl Knorr Piske 31%
20 ml Milda Flydende
Stege 100%
759 fint hakket skalottelgg
10 g Knorr flydende kon-
centreret Kyllingefond
109 Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami
109 Knorr flydende

koncentreret

Svampefond
50g revetArla Unika

gammelknas
3stk aEggeblommer

Pl g e il

F d gt

Kompot

3 stk
1stk
20 ml

xebler

salatlgg
HELLMANN’'S

Cider Sherry Vinegar
Vinaigrette

Frisk blgd timian

60g  Spicy mango chutney
10 ml Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh
Skovsvampeskum
1dl Past. A£ggeblomme
1dl Milda flydende
stege 100%
1dl Knorr Piske 31%
30¢g Knorr flydende kon-

centreret svampefond
Lidt salt og peber og
ble eddike

Metodik
Quiche

1. Hak skalotterne fint og rist dem sammen
med svampene i lidt Milda 100% - kgl dem
let af.

2. Bland Knorr Piske, ost, kyllingefond, Roast
Umami og svampefond, rer aeggeblommer i
og vend med svampene.

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

Kompot

1. Vask ablerne og skaer dem i tynde bade.
2. Pil laget og skaer det i tynde lameller

3. Sauter abler og lgg hurtigt med HELLMANN'S
Cider Sherry Vinegar Vinaigrette

4. Kom mangochutneyen og Citrus Fresh pa
kompotten og sving den rundt.

5. Kom den finthakkede blgde timian i
kompotten og server den lun til Quichen

Skovsvampeskum

1. Rgr alle ingredienser sammen til en glat
masse og kom i chiffon sprgjte med 2
gaspatroner. Ryst grundigt fer brug.

2. Anret den lune teerte med dryp af &ble/
persilleolie og top af med svampeskum.
Garner gerne med lidt sprgd salat vendt
med lidt syre.
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ZUCCHINI FRITTAS -

Zucchini fritta er kendt af mange, men her er en version uden hvede-
mel. Den er i stedet lavet pa kikeertemel - sa er der ogsa frittas til

dem, der ikke gnsker gluten.

INGREDIENSER

10 personer

1350 g Zucchini

109
150 g
2009
150 ¢
509

60g
150 g

20 ml

29
409

salt

hakket salatlgg
kikaertemel
revet parmesan

Knorr Krydderipuré,

Hvidlegg

helaeg

Knorr Grgnsags-
bouillon, granulat
Knorr Professional
Intense Flavour
Roast Umami

Stgdt hvid peber
blandet frisk hakket
krydderurter

200 ml yoghurt naturel

25¢g
19

frisk hakket mynte
stgdt spidskommen
Salt og peber

Olie til stegning

. Frittas serveres med dippen.

Metodik

1. Vask og riv zucchinien pé et rivejern.

2. Bland zucchinien med saltet og lad den st

i en sigte i ca 10 min.

. Kom zucchinien i et rent viskestykke og

pres sa meget vand ud som muligt.

. Kom zucchinien i en skal og tilsaet de

hakkede lgg, hvidlgg, bouillon, Roast
Umami og peber, rgr det hele sammen.

. Tilszet derefter parmesan, kikaertemel, aeg

og krydderurter og rgr det hele sammen.

. Steges som smé pandekager i rigeligt Milda

100% til de er gyldne og sprade.
7. Yoghurt, spidskommen, salt, peber og
=

mynte blandes.

oy
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BBQ SWEET POTATO QG
ROGET KAROTTE PURE

Sweet potatoes med BBAQ tilsat et touch af mellemgsten og masser af fjekrae-
umami. Denne ret kan serveres bade som en selvstaendig ret kombineret med
en frisk salat - eller som garniture til en hvitken som helst BBQ buffet!

INGREDIENSER

10 personer, sideret

2kg sgde kartofler i store Metodik

tern _ 1. Lun Milda 100 % pa en pande og tilseet
150g Knorr Indisk Butter Butter Chicken Pasta, brun farin, og

Chicken Pasta kyllingefond - lad tingene smelte
50g  Knorr flydende sammen.

koncentreret

Kyllingefond 2. Glacer de sgde kartofler i BBQ'en til de er
7549 brun farin naesten mgre.
5¢9 stgdt spidskommen " -

3. Damp gulergdderne i ovnen i Milda 100 %
1kg  store gulergdder . .
: sammen med saft og skal af en citron, til de
30g Knorr Professional
er helt mgre.

Intense Flavour

Deep Smoke . 4. Blend gulergdderne sammen med lagen de
309 Knorr Professional er dampet i, stgdt spidskommen, Roast

Intense Flavo.ur Umami, Deep Smoke, friske koriander

Roast Umami og Knorr Fraiche.
1stk Saft ogskalfraen hel —

citron 5. Seet evt. de sgde kartofler pa spyd og server e, W
20g friske koriander ovenpa gulerodspuréen. Garner gerne med s
2dl Knorr Fraiche ristet sesam og friske urter.
1dl Milda Flydende

Stege 100 %
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700g
2dl
2 liter
75¢g

1dl
500 g

100g
20g
2 stk
100 g
100 g
60g

400¢g
40g

15¢

INGREDIENSER

10 personer

Til risottoen

arborio risotto ris
hvidvin

vand

Knorr hgnsebouillon
pasta

Olivenolie
butternut squash i
tern

hakkede skalotter
hakket frisk timian
fed hvidlgg
parmesan

smgr

Knorr Professional
Intense Flavour
Roast Umami

Til svampene

friske blandede svampe
Knorr Professional
Intense Flavour

Roast Umami

Knorr Professional
Intense Flavour
Citrus Fresh
Salt og peber

BUTTERNUT SQUASH RISOTTO
MED SKOVSVAMPE il

En skgn made at fa kombineret en risotto med grgnt.. eller i dette tilfaelde
orange, i form af den super sgde, saftige og aromatiske butternut squash.
Hvidvin, parmesan, graeskar, roast umami, hgnsebouillon og svampe

- 53 kan det ikke ga galt!

Metodik

1.
2.

Kog vandet op med hgnsebouillon pasta.

Lun risene op i olivenolien og lad dem suge
fedtstoffet - tilseet hvidvinen og kog ind.
Tilseet sa hgnsebouillon lidt efter lidt til
risene er kogt al dente.

. Damp squash, skalottelgg, timian og hvidlgg

i ovnen daekket med folie til det er helt
mgrt. Tilseet Roast Umami og mos det
groft med en gaffel eller en stavblender.

. Monter risottoen med smgr og parmesan
- tilseet s& den mosede squash og rgr risot-
toen cremet - smag evt. til med salt og
peber. 1
-'IE'-"':-.
. Rist de blandede skovsvampe pa en pande =
i lidt fedtstof — glacer dem i Roast Umami A—-h
og Citrus Fresh - krydder med salt og
peber og server pa toppen af risottoen. -
i
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DEEP
SMOKE

JUBAE SMoKIh WITH MAFLE
QK & HIfREEY
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WITH NATORLL INSREDIENTS

DEEP SMOKE

Beskrivelse

Har en rgget smag fra forkullede
lgvtraeer.

Egenskaber

Naturlige ingredienser
Glutenfri
Vegansk

Velsmagende tips

® Rgr Deep Smoke i din Demi
Glace for at give din sauce
en rgget smag, der passer til
grillet mad.

Rer fladen i og fa en sauce med
let reget smag pa fa sekunder.

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

® Lav en succesmayonnaise med
sort hvidlgg og Deep Smoke.

® Smag din friskost til med Deep
Smoke, og smgr den pa dine
sandwiches.

NOGLEINGREDIENSER

Puré af ovnbagte lgg

Lgg, der er ovnbagt i op til en time,
blandes med rgrsukker og havsalt,

far de fryses ned, sa farve og smag
bevares.

Reget sukker
Flydende sukker rgges i réggen fra

braendt savsmuld og spraytgrres
derefter.

Retter, der er vaerd at prove

P BBQ-gulerodssalat

P Rodbeder med
rgget friskost

D Boffer af sgd
kartoffel

» Jordskok-
kartoffelsalat

#S 22 | Unilever
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BBQ-GULERODSSALAT

En maettende salat med masser af smag. Lidt bid og
rggsmag afrundes med sgdmen fra majs.

-

INGREDIENSER

10 personer

BBQ-gulerodssalat

1kg gulergdder

509 Knorr Kgd og Grill
400g couscous

600g majs

300g icebergsalat
1009 l@g, qult

Metodik

1

. Skrzel og bag de hele gulergdder med salt

og lidt olie i ovnen ved 200 grader, indtil de
er blgde. Drys Kgd & Grill-krydderi over
de feerdigbagte gulergdder. Kog
couscoussen efter anvisningerne pa
emballagen. Hak lgg og icebergsalat.

Dressing 2. Hak persillen, og bland med de gvrige
5¢ Knorr Professional ingredienser. Bland den laekre dressing
Krydderipuré, i grgnsagerne.
e 3. Bland creme fraiche og krydderier til en

15¢ Knorr Professional
Intense Flavours,
Deep Smoke

109 Knorr Professional
Krydderipureé,
Reget Chili

509 persille

300g rapsolie

100g Hellmann's Citrus
Vinaigrette

Rgget chilisauce

5009 creme fraiche

109 Knorr Professional
Krydderipuré,
Reéget Chili

109 Knorr Professional
Intense Flavours,
Deep Smoke

5¢g Salt

god sauce som serveres til salaten.

e
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RODBEDER MED ROGET FRISKOST

Rgdbeder med forskellige typer ost er en gammel klassiker%ne opskrift har
vi tilfgjet en vidunderlig regsmag, som fremhaever alle smagene yderligere.

INGREDIENSER

10 personer

Rgdbeder med rgget friskost Metodik
1,2kg rgdbeder 1. Skrzel og kog rgdbederne.
300g Creme Bonjour

2. Bland Créme Bonjour Naturel, Knorr

Naturel

20g Knorr Professional Deep Smoke o9 el
Intense Flavours 3. Skeer rgdbederne over, og laeg sma
Deep Smoke klatter friskost pa.

50g panko-rasp

=

_"I"‘-|||| bk
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BOFFER AF SOD KARTOFFEL

Bagte sgde kartofler er basen i disse laekre grﬂntsagsbﬂffe!ér
krydret med peber, tomat og lidt reagsmag for et smagfuldt resultat.

INGREDIENSER

10 personer

1kg
2009
100g
59
30¢g
409

250¢g
159

500¢g
509

sgde kartofler

lgg, gult

rapsolie

salt

Maizena Snowflake
Knorr Professional
Krydderipuré, Paprika
Knorr Tomatino
Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

rgde ris

Milda Flydende
Stege 100 %

Metodik

1.

Skreel kartoflerne og lggene og skaer dem
i grove tern. Vend dem i salt og rapsolie
og bag dem i ovnen ved 180 grader, indtil
de er blgde.

. Kog risene efter anvisningerne pé

emballagen.

. Bland alle ingredienserne, undtagen

margarinen, sammen til en dejien
rgremaskine med vinge.

. Form bgfferne og steg dem gyldne i

Milda Flydende Stege 100%.

Unilever
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JORDSKOK-KARTOFFELSALAT MED
MAYONNAISE MED ROGSMAG™

Med ganske enkle ingredienser kan man lave fantastiske salater, hvis man
bare ggr det der lille ekstra. Ved at stege rodfrugterne kommer smagene
frem. Mayonnaise med rggsmag er et perfekt supplement til jordskok-
kartoffelsalaten.

INGREDIENSER

10 personer

Ingredienser Metodik

7009 kartofler 1. Skaer rodfrugterne i stykker, og vend

3009 jordskokker dem i Milda 100%.

100g solsikkefrg, afskallede 1 ]

1dl Milda Flydende 2. Heeld solsikkekernerne i, og krydr med salt.
Stege 100 % 3. Laeg rodfrugterne pa en bageplade, og
Salt tilbered dem i ovnen ved 200 grader i

Mayonnaise med regsmag cirka 20 minutter, eller indtil de er mgre.

150g Hellmann's Real 4. Afkel rodfrugterne.
Mayonnaise

1549 Knorr Professional
Intense Flavours

Deep Smoke 6. Laeg rodfrugter, mayonnaise og rucola
Rucola lagvis pa tallerkenen.
gt

_—

'|‘I"‘-|||| bk

5. Krydr mayonnaisen med Knorr Roast
Umami.

I'll.;ﬁlh -
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PROFESSIONAL

INTENSE -,
FLAVOURS «

CITRUS
FRESH

MEDE Fiom MANDLEIN
LIKE & UM

WITH MATORL| |NGEERIERTS

CITRUS FRESH

Beskrivelse

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, sa 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 smagsseette
din Beurre Blanc- eller
Mousselinesauce, og servér
med asparges eller fisk.

NOGLEINGREDIENSER

Retter, der er vaerd at prove

>

Gulergdder med
regsmag, tang og
citrusmayonnaise

Ricottakage med
Radicchio salat

» Tikka blomkal med
syrnet mint flgde
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GULERGDDER MED ROGSMAG,
TANG 0G CITRUSMAYONNAISE

Norden mgder @sten i denne fantastiske salat. Denne salat er fuld af
umami, som opfriskes af citron. Tangen giver et friskt pust af gstens hav.

INGREDIENSER

10 personer

Til gulergdderne

1,5kg gulergdder, i skiver
1dl Milda Flydende Stege
100 %

Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

1dl Knorr Ketjap Manis

20 ml

Til tangsalaten

40g Tangsalat, tgrret
vand
209 sesamfrg, ristede

Til citrusmayonnaisen

400g Hellmann’'s Real
Mayonnaise

Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh

Salt og peber

20 ml

Metodik
1. Bland gulergdderne og Milda 100%.

2. Krydr med salt og peber. Laeg pa en
bageplade, og tilbered i ovnen ved
160 grader i 25 minutter.

3. Bland de varme gulergdder med Knor

r

Ketjap Manis og Knorr Deep Smoke og

lad det kgle af.

4. Udblgd tangsalaten i koldt vand i
10 minutter.

5. Bland ingredienserne til citrus-
mayonnaisen sammen.

6. Bland de kolde gulergdder med
tangsalaten.

7. Laeg salaten i lag, og laeg sma klatter
mayonnaise mellem de forskellige lag
Pynt med sesamfrg og mayonnaise.

=

By gy ik

wrw
I LPyEny

(TR,
FEESH

B e s
= |

g

#5 2 | Unilever
@:‘aé’% Food
%z’ | Solutions



INGREDIENSER

Cirka 3 springforme

Kiksebund

350g Digestive kiks
7549 saltet smgr
39 havsalt

509 rersukker

Ricotta creme

500g CartedOr Creme
Brulee masse

0,51 sgdmaelk

11 Knorr Piske 31 %

500g ricottaost

509 Knorr Professional
Intense Flavour
Citrus Fresh

Salat

3stk  hoveder raddicchio
salat

1dl Carted'Or
Karamelsauce

1dl Red grenadine
100g rgrsukker

RICOTTAKAGE MED RADICCHIO SALAT

Cheese cake med et twist af syre og vanilla — denne gang lavet_;;é'l en
ltaliensk variant af friskost som ogsa skaber struktur i kagen. | stedet for
frugt er der garneret med glaseret rgdsalat, som ogsa skaber en perfekt
balance i bitterhed og syre til den sgde og friske kage.

Metodik
Bund

Alle ingredienser blendes en fin og
homogen kiksecrumble. Fordeles i bunden
af tre springforme og trykkes fladt.

Kales herefter i kgleskab.

Ricotta creme

1. Kog sgdmaelken op med halvdelen af flgden.
Tilsaet creme brulee 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 Citrus Fresh ud i massen, til der ingen
klumper er. Massen fordeles ovenpa
kiksebunden i springformene og saettes
pa kel i min. 3 timer - gerne natten over!

Salat —
1. Salaten skaeres fint ud i strimler. ——
i LipsER

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

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

Unilever
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TIKKA BLOMKAL MED SYRNET

MINT FLODE

e

Denne ret er endnu et eksempel pa, hvordan man haver en grgntsag
som blomkal til en selvstaendig ret, ved at kombinere med urter og
krydderier. Her i perfekt kombination med syrnet flade, der giver en
god fedme til syren og bitterheden i kalen.

INGREDIENSER
10 personer, tilbehgr

1,5kg store blomkals-
buketter

1,6dl Milda Flydende
Stege 100 %

759 Knorr Indisk Tikka
Masala Pasta

50g  Knorr Professional
Intense Flavour
Roast Umami
salt og peber

300 ml Knorr Piske 31 %

300 ml fed yoghurt naturel

40g friskhakket mynte

25¢g Knorr Professional
Intense Flavour
Citrus Fresh

10¢g Knorr Krydderpasta,

Hvidlgg
39 stgdt spidskommen

Metodik

1.

Bland Knorr Piske 31 % med yoghurt
naturel, mynte, citrus, hvidlgg og
spidskommen - lad det traekke

ca. 2 timer pa kal.

. Blancher blomkalen hurtigt og kel af.

. Lun Milda 100 % pa en pande og og tilseet

Tikka Masala pasta - rist lidt af og tilseet
den blancherede blomkal. Steg tre min.
til alt blomkalen er glaseret i pastaen

- og tilsaet sa Roast Umami og vend
kalen en sidste gang.

. Serveres pa den syrnede flgde og garneres

evt. med ristet sesam og friske koriander
eller karse.
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EARTH

Nyplukkede, friske Karl-Johan
svampe renggres, deles og

Beskrivelse lufttgrres.

Wild Mushroom Earth har en dyb

og intens smag af vilde svampe.

Smgrsvampe
EgenSka ber Nyplukkede og ngje udvalgte,
friske svampe renggres, deles

Naturlige ingredienser og lufttgrres.

INTENSE " g A Glutenfri

FLAVOURS

Vegansk Puré af ovnbagte lag

Friske lgg vaskes, pilles og

Velsmagende t|ps ovnbages i op til en time inden

de hurtigt fryses ned for at bevare
farve og smag.

& Giv eksempelvis din risotto
en endnu tydeligere smag af
e svampe eller ggr dine veganske G

PORUM REHRIONS - gryderet.ter en Kraftigere smag Lavet pé koncentreret champignon-
: : med et lille strejf smagsseetter. juice. For at fremstille 1 kg pulver

kraeves 14 kg ferske svampe.

Retter, der er vaerd at prove
P Vintertabbouleh

p Svampe og
jordskokkesuppe

D Enkel grgnkalspesto
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VINTERTABBOULEH

Tabbouleh er oprindeligt en libanesisk salat lavet af bulgur, t%rﬁgten
persille og mynte. Den er krydret med olivenolie og citronsaft. Denne mere
vinterlige version indeholder fennikel, champignoner, kastanjer, persille og
spinat. Godt til efteraret og vinteren. Egnet til veganere.

INGREDIENSER

10 personer

Bulgur

11
20 ml

250 g

vand

Knorr Koncentreret
Svampefond

bulgur

Stegte svampe

10 ml

509
300g

39
75 ml

10 ml

Milda Flydende Stege
100 %

lgg i skiver
champignon, skiver

salt og peber
Hellmann's Cider
Sherry Vinegar
Vinaigrette

Knorr Professional
Intense Flavours,
Wild Mushroom Earth

Grgntsagsblanding

100g
509
100g

100 g
29

fennikel

kastanjer, tilberedte
spinat, baby, hele
blade, frisk
persille, bredbladet
salt og peber

Metodik

Bulgur

1. Lad vand og svampefond koge op.
2. Skyl bulguren godt, og hzld den i

den kogende bouillon. Lad koge i cirka
15 minutter.

Stegte svampe

1. Steg legene og champignonerne hurtigt
i Milda 100%. Lad dem ikke stege for
laenge.

2. Smag champignonerne med Intense
Flavours, salt og peber.

3. Bland bulguren med champignon-
blandingen.

4. Krydr med vinaigrette, og smag
til med salt og peber.

Grgntsagsblanding Py
1. Rivfennikelitynde skiver og hak
persillen.

2. Nar svampe og buulgur er kglet af,
blandes grgntsagerne i.

3. Server.
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SVAMPE 0G JORDSKOKKESUPPE
MED /ABLE ’

Jordskokken er en velsmagende nordisk knold, der ggr 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

Suppen Metodik

109 hvidlgg, hakket Suppen

150g  skalottelgg, hakket 1. Sauter skalottelgg og hvidlgg i fedtstof

300g jordskokker, skiver il de er blade.

300g champignon, skiver ) i

40 g smgr, saltet 2. Tilseet jordskokkerne og svampene,

200 ml hvidvin og sauter, indtil vaesken fra svampene

1.8 vand er fordampet.

300ml Rama Mad 15 % 3. Tilsat vinen, og lad det koge ind.

S0ml  Knorr Flydende Tilszet vandet og Knorr Mad 15%, og lad
Hensebouillon, det simre ved lav varme i 20 minutter
koncentreret

159 salt 4. Bland MAIZENA med koldt vand, og

159 Maizena Majsstivelse, Jeevn suppemy

Dkologisk 5. Smag til med Knorr Kyllingefond,
159 vand Intense Flavours, salt og peber. '
25ml Knorr Professional
Intense Flavours, Garnituren —
Wild Mushroom Earth Skaer ablerne i fine tern. Brun ableternene i e T
fedtstof sammen med timian. Anret suppen, (T
Garnituren og top med de smgrbrunede abletern.
200g =ble
1549 smar R oy O

LaR

timian, frisk, kviste
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ENKEL GRONKALSPESTO

En rustik, god, sund og vitaminrig nordisk variant af pesto. '

Passer til bade hverdag og fest.

INGREDIENSER

10 personer

Pesto

500g Grgnkal frisk-
grovhakket

100g Parmesanost,
frisk revet

5¢g Hvidlgg revet

90g¢g Melonkerner, ristede

100 ml Olivenolie

100 ml rapsolie

10 ml Citronsaft
friskpresset

10g Salt

59 Peber

15ml Knorr Professional
Intense Flavours,
Wild Mushroom Earth

Servering

400g Friske kantareller

209 Smgr

=g

Metodik

Pesto

1. Del kélen i mindre stykker, og blancher
den let mgr i saltet vand.

2. Blend kal, ost, hvidlag og melonkerner,
og tilsaet olien lidt efter lidt.

3. Tilfgj Knorr Intense Flavours, og juster
smagen med citron, salt og peber.

Servering

1. Brun svampene i smgr, og smag til med
salt og peber.

2. Servér pestoen til pasta, som topping
pa pizza, eller brug den som vegetarisk
smgrepalaeg pa brgd. Top med svampene.

=

PRy b
5

amy r
Ry =
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