= \%
7
R’%@élb\

PROFESSIONAL

(7]
; PROFESSIO S :
FESSIONAL
< Q S
G Q,o
6.'EA-\' \'4
.

U ]
CREMET, NEMT OG
MAGISK GODT
- opskrifter med Rama Professional
#S 2¥ Unilever
ufs.com ;@z ’i’?\\. Food

€2§# Solutions



BYD PA EN
HELHEDSOPLEVELSE

| dette opskriftshaefte har vi samlet nogle af
vores bedste, mest cremede og velsmagende
retter. Fra middagens fgrste ret til den sidste,
perfekte afslutning pa aftenen, som er sa vigtig
for helhedsindtrykket. Alle retter har én ting til
feelles; de indeholder en eller flere af vores
gode og palidelige flgdealternativer fra Rama
Professional. Velbekomme!



/4‘\

N

),

7 WA

Rama

PROFESSIONAL

NYT NAVN. NYT
DESIGN. SAMME
GODE PRODUKTER!

Nu skifter Knorr Flgdealternativer navn og design.
Indholdet er dog lige sa velkendt, velsmagende og
anvendeligt som altid.
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Syrestabile flgdealternativer
med lang holdbarhed

Til det kolde - Rama Piske: Til det varme - Rama Mad:
e Giver stabilitet til alle slags mousser e Skiller ikke
e Giver konsistens og skaerefasthed til e Giver luftighed og cremede retter
desserter og kager e Giver silkeblgd montering af saucer,
e Giver 50% mere pisket volumen end supper og stuvninger
piskeflgde  Findes 0gsa som laktosefri

e Frysefast
» Findes ogsa som laktosefri
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CREMET ASPARGESSUPPE

Laekker og maettende suppe - en klassiker, der er fin at servere som en hovedret.

INGREDIENSER

10 personer

1kg
11
200g
4dl

asparges konserves
vand

Knorr Aspargessuppe
Rama Mad 15 %

salt og peber

Evt. kadboller

Sadan ggr du

1. Heeld aspargessnitterne til afdrypning
0g bevar aspargesvandet.

2. Kog vand og aspargesvand op og pisk
Knorr Aspargessuppe i.

3. Montér suppen med Rama Mad 15 %
og smag til med salt og peber.

4. Servér suppen rygende varm med
aspargessnitter og evt. kgdboller.

Tips

Suppen kan garneres med friske asparges i
stedet for snitter



CREMET HOLLANDAISE

En rigtig god hollandaise er bade populaer og nyttig, og et must for bade

Egg Benedict og laks og asparges. Denne variant skuffer ikke.

INGREDIENSER

10 personer

500 ml vand

1dl hvidvin

2dl Rama Mad 15 %
150g Knorr

Hollandaisesauce,

granulat

200 ml Milda Flydende
Stege 100 %
salt
peber, sort

0.5 stk. citron

Sadan ggr du

1. Kog vand, hvidvin og Rama Mad 15 % op.
Pisk Knorr Hollandaisesauce heri.

2. Montér saucen med Milda Flydende
Stege 100 %.

3. Smag saucen til med salt og peber og giv
den et ekstra pift med lidt frisk citronsaft.

4. Saucen kan serveres til al slags fisk.



HONS | ASPARGES

Her er en opskrift pa en enkel, hurtig og velsmagende livret i en cremet

sauce, pynt gerne med friske grgnne asparges og timian. Hgns i asparges
serveres pa klassisk vis i en tartelet eller med kogte eller ovnstegte kartofler.

INGREDIENSER

10 personer

2 kg

11
63g

1kg
1909
11

kyllinge- eller
hensekgd
vand

Knorr Hgnsebouillon,

pasta

asparges konserves
Knorr Lys Roux
Rama Mad 15 %,
Flgdealternativ med
vegetabilsk fedt
salt

peber, sort

Sadan ger du

1.

Hgnen laegges i en stor gryde, deekkes med
koldt vand. Tilsaet Knorr Hgnsebouillon.
Bring bouillonen i kog i ca. 172 time alt efter
alder. Skum evt. urenheder undervejs, og
lad evt. hgnen afkgle i bouillonen.

. Nar hgnen er kold pilles kgdet fra benene

og skaeres i smé tern, hvis den skal serveres
i tarteletter eller del kyllingen i 8 dele, hvis
den skal serveres klassisk med hvide
kartofler. Suppen gemmes til sovsen.

. Aspargesvaden sigtes ned i en gryde. Kog

bouillonen og aspargesvand op og jeevn det

med Knorr Roux til den gnskede konsistens.

. Tilseet Rama Mad 15 % og smag til med

salt og peber og vend derefter asparges-
snitterne og hgnsekgdet i saucen.

Tips

Garnér gerne retten med
friske grenne asparges og
hakket persille.



STUVEDE ZRTER OG GULER@DDER

Er en god kombination af sauce og grgntsager, der er velegnet til palser, frikadeller,

medisterpglse eller som grgntsagsgratin med revet ost.

INGREDIENSER

10 personer

1,6
509

200 g
8 dl

500¢g
500¢g

vand

Knorr Hgnsebouillon,
pasta

Knorr Roux

Rama Mad 15%

salt

peber

erter

gulergdder i tern
persille, friskhakket

Sadan ger du

1.

Knorr Hgnsebouillon koges op med vand
og jeevnes med Knorr Roux til den gnskede
konsistens.

. Saucen monteres med Rama Mad 15 % og

smages til med salt og peber.

. /rter og gulergdder blancheres i kogende

vand med salt.

4. Vandet sigtes fra grgntsagerne og vendes

i saucen.

. Garnér med friskhakket persille.

. Kan serveres med krebinetter og hvide

kartofler.

Tips

Tilseet skinketern til stuvningen og servér
denne i tarteletter
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UMAMISTUVET KAL

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

INGREDIENSER

10 personer

2kg
70 ml

15¢
200 ml

80¢g
15¢

400 ml

10 ml

spidskal, strimlet
Milda Flydende
Stege 100 %

salt

vand

miso

Knorr @kologisk
Grgnsagsbouillon,
lavsalt, granulat
Rama Mad 15 %,
Flgdealternativ med
vegetabilsk fedt
citronsaft

Sadan ger du
1. Del kalen, fjern den tykke stilk, og skeer
kalen i mindre stykker.

2. Sautér kalen i Milda 100 % i 5 minutter,
tilseet vand og misopasta samt Knorr
@kologisk Grgntsagsbouillon og salt,
og kog i yderligere 5 minutter.

3. Tilseet Rama Professional Mad 15 %,
og lad kalen simre i 10 minutter.

4. Krydr med peber og citron.



SPRODE DELUXE FISKEFINGRE

Fiskefingre dateres tilbage til starten af 1900-tallet. Vi har lavet en udgave
med souffléfars for at give det et nordisk twist.

INGREDIENSER

10 personer

Farsen

1kg fiskefars

10¢g havsalt

1259 pasteuriseret
a&ggeblommer

300 ml Rama Mad 15 %,
Flgdealternativ med
vegetabilsk fedt

109 Knorr Professional
Krydderipuré
Peberfrugt

20g Knorr Umami

1209 lggitern

Fiskefingre

2dl spdmaelk

21 Phase Vegetabilsk
Fritureolie

500 ml helaeg pasteuriseret

7009 pankorasp

Tartarsaucen

200g Hellmann's Real
Mayonnaise

100g Rama Fraiche 24 %,

Vegetabilsk
Flgdealternativ
259  a®ble, smatern
25g  agurk, syltet
25g  kapers
1stk. &g, hardkogte

Bigger fritten

1.50 kg bagekartofler
10g citronskal ra
havsalt

Sadan ger du
Farsen

1. Fiskefarsen hakkes fint og kgres sej med
salt. Farsen kgres med ag og derefter med
Rama Mad 15 % til elastisk konsistens.

2. Tilsaet Knorr Krydderipuré, Knorr Umami,
lgg og peber til farsen, og rgr det godt
rundt.

3. Herefter stilles farsen pa kel i 2 timer.
Fiskefingre

1. Farsen rulles i film til sma palseri2x 8 cm.
De sma pglser pocheres mgre i vand og
koles i ca 4 timer.

2. Pglserne paneres i maelk , helseg og
pankorasp og steges sprgde i Phase
vegetabilsk fritureolie.

Tartarsaucen

1. Hellmann’s Real Mayonnaise og Rama
Fraiche rgres med salt, peber, able,
agurker, kapers og hardkogt aeg.

Bigger fritten

1. Bagekartoflerne vaskes og skares i bade.
Disse koges mgre i saltet vand og afkgles
og tgrres.

2. Kartoflerne steges sprgde i friture og
drysse med havsalt og revet citronskal.



CITRONFROMAGE

En laekker luftig og forfriskende dessert, der glider hurtigere ned
end du kan blinke.

INGREDIENSER

10 personer

8 stk.
3 stk.
7 stk.
5 stk.
135¢
1.50 dl

Pynt
1 stk.
1.5dl

husblas, gelatine
citron, saft og skal

a&ggeblommer, past.

a&ggehvide, past.
sukker

Rama Piske 31 %,
fledealternativ med
vegetabilsk fedt

citronskal, ra
Rama Piske 31 %,
fledealternativ med
vegetabilsk fedt

Sadan ger du
Citronfromage

1. Leeg husblasbladene et efter eti en stor
skal med koldt vand. Lad dem ligge i vandet
i 10 minutter.

2. Riv skallen af citronerne pa den fine side
af rivejernet. Pisk aaggeblommer, sukker
og citronskal med en elpisker til helt hvidt
skum - der skal piskes grundigt og leenge.

3. Pisk aggehviderne stive i en anden skal.
Pisk Rama Piske 31 % til blgdt skum.

4. Pres saften af citronerne i en skal - du skal
bruge 1,5 dl citronsaft (til 10 personer).

5. Tag husblassen op af vandet, og laeg den
i en lille gryde med det vand, der haenger
ved. Smelt husblassen ved meget svag
varme, mens du rgrer. Husblassen skal
kun lige akkurat blive flydende og mé ikke
boble.

6. Tag gryden af blusset, og bland citronsaften
i den smeltede husblas.

7. Rer husblascitronsaften i den piskede
a&ggeblommemasse. Vend derefter forsigtigt
Rama Piske 31 % i og til sidst de piskede
a&ggehvider i.

8. Heeld fromagen i portionsglas (eller i en
stor serveringsskall, og deek med hushold-
ningsfilm. Lad desserten stivne ca. 2 timer
i kaleskabet.

Pynt

Pynt fromagen med pisket
Rama Piske 31 % og evt.
lidt revet citronskal lige
fgr servering.

Tips!

Nar azggehviderne skal piskes
stive, er det vigtigt, at skal
og piskeris er helt rene,
fedtfri og tgrre. Til gengeeld
kan du sagtens piske Rama
Piske 31 %, selvom der
haenger lidt eeggehvideskum
ved piskerisene.



CHOKOLADEBUDDING
MED STJERNEANIS

Der findes ingen bedre afslutning pa en middag end en god dessert.
Denne laekkerbisken er en favorit blandt gaester i alle aldre.

INGREDIENSER

10 personer

Panna cotta Sadan ger du
400g Panna Cotta Panna cotta
Carted Or

1. Bland malk, Rama Piske 31 %, chokolade

800 ml Rama Piske 31 %, X .
0g stjerneanis sammen.

flgdealternativ med
vegetabilsk fedt 2. Kog det op.Tilsaet Carte d’Or Panna Cotta.
800 ml sgdmaelk
200g chokolade, mgrk,
grofthakket 1. Bland herfter det hele i en rgrekedel.

109 stjerneanis

Finalen

2. Sigt blandingen og udportionér denne.

3. Stil pa kel indtil Panna Cottaen har sat sig.



LUFTIG FLODERAND MED FRISKE
HINDBZR OG HASSELN®@D

Denne dessert er ofte en overset klassiker. Enkel, smuk og virkelig god!
Server med saesonens baer og top med hasselngd for ekstra smag og tekstur.

INGREDIENSER

10 personer

12 stk. husblas, gelatine

300g hindbeer
honning, akacie
citronsaft

21 Rama Piske 30 %,

laktosefri
65¢g flormelis
100g hasselngdder,

finthakket

Sadan ger du
1. Laeg husblasbladene et efter et i en stor

skal med koldt vand. Lad dem ligge i vandet
i 10 minutter.

. Letpisk Rama Piske 30 % og flormelis

til en let luftig konsistens.

. Marinér hindbzerrene i akaciehonning og

citronsaft. Vend hindbaererne forsigtigt i
den letpiskede flgdeblanding sammen med
de ristede og afkglede hasselngdder.

. Kom den udblgdte husblas i en tykbundet

gryde og varm den forsigtigt op til den er
smeltet, den ma ikke koge.

. Vend til sidst den smeltede husblas i

cremen gennem en sigte og haeld massen

i en randform, og bank den let ned i bordet,
sé indholdet falder paent i formen. Szt den
pa kol i4-6 timer.

. Vend flederanden ud pa et fad og servér

den med hindbarcoulis eller friske baer.



FLODEOSTEKAGE

En variant pa tysk ostekage, der raekker til mange. Her laver vi kagen pa Rama Fraiche og
Rama Piske 31 % med hindbaer og blabaer. Hvis du vaelger at lave kagen i en gastronom-
bakke, skal mangderne ganges med tre. Feerdige teertebunde kan anvendes for at ggre det
nemmere. Kagen kan laves med alle typer frugt og baer - kun fantasien saetter graenser.

INGREDIENSER

10 personer

Teertebunden

2stk. &g

100g sukker

50ml hvedemel

509 MAIZENA Majsstivelse
19 bagepulver

Fyldet

750g Rama Fraiche 24 %,

Vegetabilsk
Flgdealternativ

60g pasteuriseret
a®ggeblommer

150g sukker

12g  citronskal rd

30¢g citronsaft,
friskpresset

29 vanille, sukker

250 ml Rama Piske 31 %,
flgdealternativ med
vegetabilsk fedt

3stk. husblas, gelatine

Sadan samles kagen
husblas, gelatine

759  blaber

150g hindbeer
100g hindbeer, frost
7549 sukker

Sadan ger du

Teertebunden

1.

Laeg bagepapir i bunden af en form (24 cm)
med aftagelig kant, og smgr siderne

. Pisk 2g og sukker lyst og luftigt. Bland mel,

Maizena Majsstivelse og bagepulver, og sigt
det ned i dejen.

. Bag teertebunden i ovnen i 20 minutter ved

175 grader. Lad den kgle af, inden den deles
til to bunde.

Fyldet

1.
2.

Opblgd husblassen i koldt vand i 5 minutter.

Pisk aeggeblommer og sukker luftigt
sammen med halvdelen af citronsaften.

. Rer Rama Fraiche 24 % i, og tilsaet

citronskal, lidt citronsaft og vaniljesukker.

. Pisk Rama Piske 31 % let og luftig,

og vend det i fyldet.

. Varm den resterende citronsaft i en

kasse- rolle, og smelt husblassen heri,
fgr den vendes i fyldet.

Sadan samles kagen

1.

Laeg en sukkerbund i
kageformen, og laeg
skiftevis fyld og bund, s
du slutter med et lag fyld.

. Stil kagen pé kel i fire

timer.

. Blend en hindbarsauce af

frosne hindbaer og sukker.

. Fjern kanten omkring

kagen, og pynt med friske
baer. Server kagen med
hindbaersauce.



PANNACOTTA MED TONKAB@NNER
OG HAVTORN

En klassisk opskrift pa en simpel, rig og cremet italiensk dessert, som er let at lave til
mange. Hvis der er brug for et stgrre kalorieindtag, er det muligt at erstatte maelk med
flade. Der kan bruges 1 tsk. almindelig vaniljesukker som erstatning for vaniljestang.

INGREDIENSER

10 personer

Havtorn

2259 havtorn

5¢9 Maizena Tapioka
stivelse (frugtjsevner)

5ml vand

90g sukker

Pannacotta

1stk. vanillestang

600 ml Rama Piske 31 %,
flgdealternativ med
vegetabilsk fedt

400 ml letmaelk

100g sukker

4 stk. tonkabgnner

409 Knorr Texture
Gelatine

Sadan ger du
Havtorn

1. Bland de frosne baer med sukker, og lad
det traekke til sukkeret er smeltet.

2. Kog op og rgr op med Tapioka stivelse
oplgstivand. Bland saft og baer og opbevar
pa keal.

Pannacotta

1. Del vaniljestangen og skrap vaniljekornene
ud (vaniljestangen kan erstattes af 1 tsk.
Vaniljesukker).

2. Kog Rama Piske 31 %, mzelk, vaniljestang
+ korn, sukker og tonkabgnner op. Lad det
traekke i 30 minutter.

3. Fjernvaniljestang og tonkabgnner og
pisk Knorr Texture i vaesken.

4. Fordel i passende skéle.

5. Opbevares pa kgl indtil pannacottaen
er stgrknet, cirka fire timer.

Til servering

Garner pannacottaen med havtorn.



RODBEDE PANNACOTTA

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 blabaer-hindbaermarmelade, sa er denne
fantastiske dessert faerdig.

INGREDIENSER

10 personer

Panna cotta Sadan ggr du

400 ml rgdbedesaft Panna cotta

600 ml Rama Piske 31 %,
fledealternativ med
vegetabilsk fedt

1. Bring regdbedesaft, Rama Piske, sukker
og stjerneanis i kog.

409  sukker 2. Bland pannacottapulveret i under konstant
3stk. stjerneanis omrgring.
100g Carted’Or Panna

3. 'Fordel pannacottapulveret i 10 glas, og

Cotta lad dem st& koldt natten over.
Kompotten Kompotten
250 ml vand

1. Bland vand og ingredienser i kompotten.

709 Carte d'Or Hindbeer/ Omrgr iyderligere et minut.

Blédbzersuppe
2509 blaber 2. Tilsaet blabeer, og servér til pannacottaen.



SALT KARAMELMOUSSE
MED LAKRIDS

En luftig, enkel og helt uimodstaelig mousse - en rigtig leekker afslutning pa
et godt maltid. Opskriften kan ogsa fryses og serveres som en parfait.

INGREDIENSER

10 personer

65¢g pasteuriseret

a®ggeblommer

150 ml Carte d 'Or Karamel
Topping

39 salt

300 ml Rama Piske 31 %,
flgdealternativ med
vegetabilsk fedt

50ml vand
20g Knorr Texture
Gelatine

4g lakridspulver

Ved servering

19 lakridspulver
150g hindbeer
509 chokolade, hvid

Sadan ger du
1. Pisk Rama Piske til hvidt skum.

2. Pisk @&ggeblomme, salt og halvdelen af
Carte d'Or karamel topping til en tyk skum.

3. Vend &eggeskummet med resten af
karamellen, lakridspulver og det piskede
Rama Piske.

4. Varm vandet og oplgs Knorr Texture heri.
Vend det herefter i skummet.

5. Fordel moussen i glas og kgl i to timer
inden servering.

Ved servering

Dekorer med friske hindbeer, hvid chokolade
og lakridspulver.
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