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Wallenbergare med
klassisk tilbehor

Wallenbergare skal laves med meget finthakket
kgd, haeve op som en soufflé og serveres med bru-
net smgr, r@syltede tyttebaer og smd grgnne aerter.
Men vigtigst af alt skal de smage himmelsk. Er du
enig? Sa har vi en opskrift til dig.

Ingredienser

10 personer

Wallenbergare

1kg finthakket kalvekad

11 flade eller tilsvarende alternativ
10 stk =eggeblommer

30g salt

3] hvid peber, friskkveernet
3dl pankorasp § 1

Kartoffelpureé \
kartofler, skraellede og melede, \
f.eks. King Edward

1 gult lgg, skraellet

5 hvide peberkorn, hele

1 laurbaerblad ]

6dl meelk TlpS!

300g smgr, stuetempereret Brug Knorr

359 salt kartoffelmosflager
for en hurtig og

Ved servering ensartet mos.

400g smgr

3 spsk Knorr Koncentreret Kalvefond
3 spsk MAILLE Sherryeddike

Sadan gor du:
Wallenbergare Kartoffelpuré
OBS! Alle ingredienserne skal veere kolde. 1. Start med at koge kartoflerne, gerneien

dampovn. Skaer det gule lgg i tynde skiver. Varm
meelk, lag, laurbaerblad og hvid peber. Skaer
smgrretitern.

1. Start med at blande hakket kalvekgd, salt og seg-
geblomme i en blender, f.eks. en Robot Coupe.

2. Tilseet den kolde flgde, og form 10 lige store bgf-
fer, ca. 2 cm tykke. Vend bgfferne i det blandede
pankorasp.

N

. Nar kartoflerne er kogt mgre, skal de gennem en
si eller kartoffelpresser.

Si meelken, og rgr den ned i kartoflerne. Tilseet smar-
ret, og rgr det hele til en glat kartoffelpuré. Smag til
med salt.

3. Steg bgfferne gyldenbrune i madolie og smgr, og
lad dem derefter stege faerdig i ovnen ved 150°C.
Kernetemperaturen skal vaere omkring 70°C, og
Wallenbergarne skal soufflere. Ved servering

1. Brun smgrret ved middel varme til det begynder
at dufte af hasselngdder. Rgr konstant, sé det
ikke braender pd i bunden. Smag til med
kalvefond og eddike.

Knorr, Koncentreret
kalvefond, 11
Art.nr F27278

2. Servér Wallenbergarne med brunet smgr, kartof-
felpuré, sma grgnne aerter og rasyltede tyttebeer.



Rimmet torskeloin
med rejer, dild og
g i hvidvinssauce

Klassiske smage af smgr, fleade, hvidvin og timian

til skan rimmet torskeloin med héandpillede rejer,
dild og purlag - findes der en bedre nordisk
fiskeret?

Ingredienser

10 personer

Rimmet torskeloin
1,3kg torskeloin
21 vand

140g havsalt

Hvidvinssauce

100g skalottel@g, i skiver

30g smgr til stegning

1 kvist timian

600 ml hvidvin

800 ml vand

25¢g Knorr Koncentreret Fiskefond

3dl flade eller tilsvarende alternativ
100g friske champignoner, grofthakkede
1 spsk. MAIZENA Majsstivelse + 1 spsk. vand
2tsk. salt

459 smgr

3 spsk. cremefraiche

509 dild, plukket

Ved servering

400g rejer, handpillede
10 stk aeg, hardkogte
30g purlgg, hakket

Sadan gor du:

Rimmet torskeloin

1

Kog en saltlage op med vand og salt. Kgl den
ned. Laeg torsken i, og lad den traekke i 1 time.

. Skeer deni 10 lige store stykker, og bag stykkerne

i ovnen ved 125°C til en kernetemperatur p& 46-
50°C.

Hvidvinssauce

k.

Svits l@g og timian i smgr, uden at de tager farve.
Tilseet hvidvin, og kog ned til 3 dl.

. Tilseet vand og fiskefond, og kog ned, til der er

ca.7 dltilbage. Tilsaet flade og champignoner, og
lad det simre i yderligere 10-15 minutter. Jaevn
med Maizena.

. Sisaucen, og slut af med at blande smgr og

cremefraiche i. Smag til med salt.

Ved servering

Servér torsken med hakkede aeg, rejer, hvidvinssau-
ce og krydderurter samt friskkogte nye kartofler.

Knorr, Koncentreret
Fiskefond, 11

i ﬂ! . Art.nrF27282



Glutenfri kartoffelrosti
med stegt flaesk og
rayltede tyttebeer

Kartoffelrosti er et godt alternaiv, hvis tilbehgret
skal fylde mere end proteinet pd tallerkenen. Og s&
passer det virkelig godt til det salte fleesk. | denne
opskrift er hvedemel erstattet med Maizena, hvilket
ggr den glutenfri.

Ingredienser

10 personer

2 kg faste kartofler, skraellede
150g gultlag, revet
11 maelk
275g MAIZENA @kologisk majsstivelse
12g Knorr Koncentreret Brunet Lggfond
849 salt
4stk  aeg
1kg saltet flaesk, i skiver
500g tyttebeer
170g  sukker
89 Knorr Koldrgrt Jaevning
Smgr til stegning
Rapsolie til stegning

Sadan gor du:

1. Riv eller hak kartoflerne og leget, og bland det
godt med aeg, maelk, legfond og salt

2. Tilseet MAIZENA under omrgring, og lad derefter
blandingen sté& og samle sig i kgleskabet i ca. 30
minutter.

3. Bland tyttebaerrene med sukker og Knorr Koldrgrt
Jaevning, enten i hdnden ellerien blender ved lav
hastighed. Det kan med fordel ggres dagen for!

Knorr Koncentreret
Brunet Lagfond, 11
Art.nr F27302

4. Steg det saltede flaesk sprgdt i olie. Heeld det
overskydende fedt fra panden, og gem det.

5. Steg kartoffelpandekagerne i fedtet fra flaesket
og lidt smar.



Italienske koedboller
i tomatsauce

Den nemme vej til en vellykket frokost er at servere
saftige, krydrede kgdboller med smag af Italien i en
rustik tomatsauce. Kgdet kan varieres alt efter smag
og gkonomi, og bade lam og magert svinekad giver
utroligt leekre kgdboller.

Ingredienser

10 personer

Kgdboller

500g hakket kalvekgd

500g hakket kyllingekad

380g ris, ukogte

209 Knorr Professional Krydderipuré Hvidlag
209 Knorr Professional Krydderipuré Rgget Chili

1 &g

1dl vand

1tsk. fennikel, friskmalet
1 citron, skallen

Y2 tsk. oregano
149 salt, fint
Sort peber, friskkvaernet

Tomatsauce
100g lgg,ifinetern
30g olivenolie
1 kg Knorr Tomatino
309 Knorr Professional Kyllingefond
159 Knorr Professional Krydderipuré Rgget Chili
500 ml vand
59 salt
1tsk. sukker
1stk laurbaerblad
Citronsaft
Sort peber, friskkvaernet

Ved servering:
Parmesan

[ ]
Tips!

Lav en plantebaseret
version med The
Vegetarian Butcher
NoMeatballs og erstat
kyllingefond med
grgntsagsfond.

Sadan gor du:
Kgdboller

Bland hakket kad, ukogte ris, krydderipuré, seg,
vand, tgrre krydderier og citronskal sammen til

en homogen fars. Rul sma kgdboller af farsen (de
udvider sig under tilberedningen!), og la&eg dem i en
smurt GN-form.

Tiltomatsaucen

Svits legene i olie. Tilseet Tomatino, krydderipuré,
laurbaerblad, Knorr Kyllingefond, sukker og vand,
og lad det koge op. Smag til med salt, peber og
citron.

Til sidst:

Daek kadbollerne med tomatsauce (tilseet mere
vand efter behov).

Bag retten i en kombiovn ved 175 graderi ca. 45
minutter. Nar risene i kedbollerne er mare, er retten
klar til servering.

Servér den med friskkogt pasta og revet parmesan

. eller bare med en frisk, grgn salat.

Knorr, Koncentreret
Kyllingefond, 1
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" s 8 ."i Art.nr F27276




Fiske- og skaldyrssuppt

med urteflodeost

En suppe, som er bade enkel og luksurigs p& sam-

me tid. Serveret med flgdeost for prikken over i‘et.

Ingredienser

10 personer

500g laks, fileteret
300g sej, fileteret
200g rejer, handpillede
- alternativt krebsehaler
2 stk. fennikel, frisk

2 gule lgg
4 gulergdder
2 fed hvidlag

5spsk. olivenolie

4 spsk. tomatpuré

2 stk laurbzerblade

2 stk kviste timian

3 stk stjerneanis

2 tsk. fennikel, hele frg

0,5 spsk. safranpasta (kan udelades)

60g Knorr Koncentreret Fiskefond
60g Knorr Koncentreret Hummerfond
21 vand

2 spsk. MAILLE ZEblecidereddike

6 tomater

300g flgdeost
1 spsk. MAILLE Dijon Original

2 spsk. KnorrBouquet de Provence Krydderpasta

Sort peber, groft malet
Dild

Sadan gor du:
1. Skeer fennikel, gulerod og gult lgg i sma stykker

pd ca. 1 cm. Skeer hvidlgget i tynde skiver.

. Svits grgntsager og krydderier i olivenolie i ca. 3

minutter. Tilseet tomatpuréen, og svits i yderligere
2-3 minutter.

. Tilseet vand, fiskefond, hummerfond og safran-

pasta. Tilsaet timian og laurbeerblad, og lad det
simre i ca. 20 minutter.

. Skeer tomater, laks og sej i tern. Kom tomat og

fisk i en gryde, og lad det simre, indtil fisken er
kogt (ca. 5 minutter). Tilsaet rejerne, og smag til
med eddike, salt og peber.

. Bland flagdeosten med sennep, krydderpasta og

lidt friskkveernet sort peber.

. Heeld suppen op i en tallerken. Tilfgj en kugle

med fladeost pa toppen. Pynt hele herligheden
med lidt plukket dild.

Knorr, Koncentreret
Fiskefond, 11
Art.nr F27282

Knorr, Koncentreret
Hummerfond, 11
Art.nr F27304




Hurtig
svampelasagne

En vegetarisk lasagne med skgn smag af den kraft-
fulde Vesterhavsost. Perfekt béde som hovedret og
som del af en buffet.

Ingredienser

10 personer

Lasagne

300g KnorrLasagneplader

1,2kg blandede friske skovsvampe
250g lgg,itern

100g Knorr Bouquet de Provence Krydderpasta
209 Knorr Koncentreret Grgntsagsfond

150g Vesterhavsost, revet

500 ml maelk

100 ml hvidvin

409 MAIZENA @kologisk majsstivelse

40ml vand

509 flydende margarine

109 salt

3g timian, tgrret

500 ml flgde eller tilsvarende alternativ

Knorr, Koncentreret
Grgntsagsfond, 11
Art.nr F27280

Tomat- og grgnkalssalat

redlag, i skiver
knaekket boghvede, ristet

HELLMANN'S Citrus Vinaigrette

Sadan ger du:

Lasagne

1.

Skaer svampene i skiver, og steg dem i fedtstof

sammen med lggene i et par minutter. Brug en
bredbundet gryde. Tilszet timian og hvidvin, og
lad det simre i yderligere et par minutter.

. Tilseet maelk, flede og Knorr Bouquet de Provence

Krydderpasta, og bring det i kog.

. Bland MAIZENA @kologisk majsstivelse og koldt

vand. Heeld blandingen i under omrgring, mens
det koger. Lad det simre et par minutter, og smag
til med salt og sort peber. Tilsaet revet ost, nar det
har kogt.

. Smgr et ovnfast fad. Start med svampesaucen i

bunden, og laeg derefter Knorr Lasagneplader og
saucen skiftevis i lag. Bag lasagnen i ovnen ved
190 grader i cirka 20-25 minutter.

. Lad lasagnen hvile i 30-40 minutter inden

servering.

Tomat- og grgnkalssalat

1.

2.

Rist den knaekkede boghvede gyldenbrun pé en
stegepande eller bag i en ovn.

Skaer tomaterne i tynde skiver, og leeg dem pé en
tallerken sammen med rgdlgget. Drys halvdelen
af flagesaltet over.

. Bag grgnkalen i ovhen ved 180 grader i 8 minutter.

Lad den kgle af.

Bland alle ingredienserne.



Veggie bourguignon
med kal og kartoffelmos

Kan man virkelig lave boeuf bourguignon af stegt
hvidkdl i stedet for ked? Absolut! Faktisk minder det
bemaerkelsesvaerdigt meget om originalen, nar det
kommer til smag. Prgv selv!

Ingredienser

10 personer

Hvidkalsbgf

650g knoldselleri, itern

350g gultlgg, hakket

350g champignoner, delt

450g hvidkal, i tern

1,51 vand

30¢9 Knorr Koncentreret Brunet Lggfond
509 Knorr Koncentreret Svampefond
25¢g MAILLE Hvidvinseddike

25¢g Knorr Timian Krydderpasta

20g Knorr Professional Krydderipuré Hvidlag
2749 salt

35¢g MAIZENA @kologisk majsstivelse
Kartoffelpuré

100g smgr, usaltet

400g meelk, frisk

Tips!

1.6 kg kartofler, skreellede Brug Knorr

Sadan gor du:
Hvidkalsbaf

1. Skrael knoldselleri, leag og kal, og skaer dem og
svampene i grove tern.

2. Svits, til det hele har faet en fin farve, og tilsaet
s@ vand, fonder og krydderier. Kog, indtil
knoldsellerien er blgd.

3. Jaevn med MAIZENA @kologisk majsstivelse,
og smag til med salt og peber.

Kartoffelpuré

1. Kog kartoflerne.

2. Si kogevandet fra, og rgr kartoflerne sammen
med smgr, maelk og salt til en puré.

kartoffelmos for
en nem og
hurtig mos.

Knorr Koncentreret
Brunet Lggfond, 11
Art.nr F27302

Knorr Koncentreret
Svampefond, 1
Art.nr F27300



Tilvinaigretten

250 ml tomatjuice af god kvalitet
100 ml olivenolie

1 fed hvidlag, revet

3 spsk. Hellmann’s Ketchup

50 ml MAILLE Hvidvinseddike

1 spsk. Worcestershire-sauce

1 spsk. peberrod, revet

1tsk  sort peber, friskkveernet

2 spsk. citronsaft, friskpresset

2 spsk. bladselleri, finthakket
2tsk  Tabasco eller anden Hot sauce

Til salaten
1kg solmodne tomater
2 spsk. purlgg, finthakket

Sadan gor du:

Grillet entrecote

Krydr kedet med salt og peber, og grill det ved hgj
varme i ca. 2 minutter pé hver side. Lad kgdet hvile.

Tilredvinssaucen

1. Hak skalottelgget, og skeer gulergdderne i sma
stykker. Svits det sammen med olien, til det far
lidt farve.

2. Tilseet tomatpuré, og steg i yderligere 1 minut.
Tilsaet r@dvin, og reducer til det halve.

3. Tilseet krydderurterne, og tilseet kalvefond og
vand. Kog ned til en tredjedel.

Grillet entrecote
med redvinssauce og

bearnaisesauce

4. Skeer champignonerne og tomaten i stykker.
Tilsaet det til saucen, og stil den til side i 30 minut-
ter.

5. Sigt den gennem en finmasket si. Jeevn eventuelt
saucen med Maizena.

6. Smag til salt og friskkvaernet sort peber.

Grillet entrecote er en aegte klassiker p&d menuen. Tilrgdvinssaucen
Servér den med to saucer, friturestegte pommes frites 2 skalottelgg Vinalaretton
og en frisk og leekker tomatsalat. 70g gulergdder g

1 spsk. madolie Bland alle ingredienserne, og stil det p& kgl i mindst

3 1 spsk. tomatpuré 3 timer.
Ingredienser 700 ml rgdvin
1 kvist timi Salaten
10 personer st e - > -
1 kvist rosmarin Skeer tomaterne i valgfrie stykker. Vend dem med

1 fed hvidlag
0,5dl Knorr Professional Koncentreret Oksefond

Grillet entrecote vinaigrette, og drys med purlgg.

2,5kg entrecotei 10 skiver Stk <ShSTrPIS e Servering
900 ml Vand Knorr, Koncentreret Servér entrecoten med rgdvinssauce,
1 tomater | & . Oksefond, 11 friskt friturestegte pommes frites, tomatsalat
salt L | Art.nrF27296 og bearnaisesauce.
Sort peber, friskkvaernet b
MAIZENA Majsstivelse



Italiensk kalveragout
med pasta

Saftigt, langtidskogt kalvekad, som bliver en lackker
og lidt mere luksurigs pastasauce end en alminde-
lig bolognese lavet af hakket kad.

Ingredienser

10 personer

1,8kg Kalvebov eller kalvebryst
5g salt

29 peber

509 hvedemel

125 ml olivenolie

150g lag, finthakket

20g hvidlgg revet

59 koriander frg

59 fennikel, fro

375 ml rgdvin

1,5kg Knorr Tomatino

11 vand

409 Knorr Professional Koncentreret Kalvefond
10g rosmarin

900g Pasta, Pappadelle

100g parmesanost, frisk revet

Sadan gor du:

Steg lgg og hvidlgg mgre, uden at de tager farve,
tilseet fennikel og koriander, og steg endnu et par
minutter.

Tilsaet vin, og kog ned til en tredjedel.

Tilsaet Knorr Tomatino, kalvekgd + afkog, vand, ros-
marin og kalvefond. Daek gryden delvist til, og lad
kgdet simre ved lav varme, indtil det er helt mgrt og
falder fra hinanden, i ca. 2 timer og gerne leengere.

Treek kgdet fra hinanden (ligesom pulled pork),
og reducer saucen, hvis det er ngdvendigt.

Kog pastaen al dente, og server med ragout og
friskrevet parmesan.

Knorr, Koncentreret kalvefond, 11
Art.nr F27278
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Otte ting, du skal vide om
Knorr Professionel Koncentrerede Fonder!

1. Har rene og intense smage

2. Velegnede som base for supper, saucer, gryderetter, marinader
og meget mere.

3. Kan bruges som smagssaetter undervejs eller i slutfasen af tilbe-
redningen, ndr du vil saette lidt ekstra smag pa det, du tilbereder.

4. Har en afbalanceret syrlighed og er nemme at bruge
5. Er gluten- og laktosefri

6. Kan bruges, som de er, eller fortyndet til et saltindhold p& enten
0,5% eller 0,3%.

7. Kommer i en flaske med en praktisk flip-top

8. Erdrgje i brug (1 liter koncentreret fond giver 50 liter feerdig fond
med 0,5% saltindhold)
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