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Nu har Unilever Food Solutions
udviklet et helt nyt koncept
til Danmarks caféer.

Vores |zkre produkter hjzlper
dig med at vinde gzstens hjerte
- med gode salater, super,
| ! ) 5 sandwiches, te og desserter.

Unilever Food Solutions har arbejdet med mad siden 1880’erne og har nogle Vi ’oillogdcr masser af |kre OPSkYiﬁ)CY,
af verdens fgrende varemaerker. Vi hjeelper kokke over hele verden med at - der kan bidrage til, a6 din menu altid

servere god og sund mad, der vil fd deres gaester til at vende tilbage. Vi ,
forstar den vigtige balance mellem at imponere gaesten og tjene penge. er frisk 09 SPZBVINCV\Q]C. Vet krzever
hverken ekstira tid, personale, lagerplads

eler penge ab ege mersalget. Med
vores koncept er din virksomhed bade
trendy og profitabel pa samme tid

Held ag lykbe

J




Friske salater med sprade, nyhgstede ravarer er perfekte at servere til dine bevidste gaester.
De er lette at variere - fra klassiske salater til nye spaendende opskrifter med nye smage og
nye kombinationer. Derudover er de hurtige at lave med vores produkter. Hellmann's
vinaigrette og mayonnaise giver din salat smag, farve og konsistens.

De bedste
salater er lavet
med de bedste

vinaigretter




INGREDIENSER

Hvedekerner, rejer, dild, blomkal, kapersmayonnaise,
fennikel, sennepsdressing, gul bede, seble, boghvede

Start med hvedekerner og salat, top med rejer,
kapersmayonnaise og hgvlet fennikel samt dild.
Anret som vist pd billedet.

KAPERSMAYONNAISE

200g Hellmann’s Mayonnaise

10g Knorr Professional Krydderipuré Hvidlgg
5g hvidlag

30g kapers, hakket

10g dild, skaret

15g citronsaft

Bland alle ingredienserne.

Hell ‘s £gt

ellmann’s £gte

Mayonnaise bliver %
ikke flydende, nar LA

den bruges sammen med syrlige

ingredienser eller i varme retter. Hellmann’s

Real Mayonnaise



kylling, feta, chilimayo

INGREDIENSER:

Citron, kylling, fetaost, persille, gul bede og gulerod
Start med bulgur og salat. Top med kylling, gul bede,
gulerod og fetaost. Anret som vist pd billedet.

ROGET CHILIMAYONNAISE

200g Hellmann's Mayonnaise

10g Knorr Professional Krydderipuré
Ragget Chili

5¢g limejuice
salt og peber

Bland alle ingredienserne.

Knorr Professional '

Krydderipuré Raget .

Chili eren nemmere a
mdde at smagseette. Giver dig
gjeblikkelig smag i saucer og Knorr Professional
dressinger. Krydderipuré Rgget

Chili




med syltede tomater

INGREDIENSER:

Kylling, perlecouscous, brgndkarse, stegt
blomkal, syltede tomater, chips af grgnkdl

Servér gerne ekstra syltede tomater i en skal
ved siden af. Anret som vist pd& billedet.

m
Hellmann’s Vinai- \
grette kan bruges T\
til mere end salat- L
dressing - fx som sauce, marinade, —
dekoration og til desserter. Hellmann’s

Citrus Vinaigrette




INGREDIENSER:

Pesto, kylling, mozzarella, grillet courgette,
syltede tomater

Pift pastaen op med pesto, top med resten
af grgntsagerne.

PESTO

100g basilikum

150g solsikkefrg

100g parmesan

30g Knorr Professionel Hvidlggspuré
150g Hellmann's Citrus Vinaigrette

Bland alle ingredienserne.

Lav gerneen
dobbelt portion
tilat have i kgle-
skabet. Pesto holderi cirka en

uge og kan bruges til meget. Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

=




sojamayo, lime og chiliflager

INGREDIENSER:

Nudler, limejuice, chiliflager, koriander, sukkeraerter
i strimler, gulerod, champignon, tgrrede sojabgnner

Start med nudlerne, og top med grgntsager og
chiliflager. Servér gerne i en dyb tallerken.
SOJJAMAYONNAISE

10g soja
10g Knorr Professional Krydderipuré Ingefaer
200g Hellmann’s Mayonnaise

Bland alle ingredienser.

O
Prgv Knorr
Professional =l
Krydderipuré Ingefaer 3’

- fremragende som smagsgiver

til alle typer af asiatiske retter. Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer



INGREDIENSER:

Hellmann'’s Citrondressing, r@get laks, syltede
tomater, tyndt hgvlet gulerod og fennikel, dild.

Servér safrandippen ved siden af.

SAFRANMAYONNAISE

0,5 pakke safran

5¢g citronsaft

200g Hellmann’s Mayonnaise

10g Knorr Professional Krydderipuré Karry
salt og peber

Bland alle ingredienser.

Tilseet 1 spise-
skefuld (50 g) til 1 L

vaeske. Professional- :
puréerne kan tilseettes sent i r
o=

madlavningsprocessen, lige

for servering eller i kolde retter

i modsaetning til tgrre urter og

krydderier, der har brug for tid Knorr Professional
til at opsuge fugt og blive blgde.  Krydderipuré Karry




Dressing med

Knorr Professional
Krydderipuré Peberfrugt
olivenolie

eddike

Knorr Professional
Krydderipuré Rgget Chili
fetaost

koriander, fintskaret
persille, fintskaret
oregano, fintskéret
chili, hakket

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
HELLMANN'’S Citrus
Vinaigrette
Olivenolie

Bland alle ingredienserne, og heeld olivenolie pa,
indtil alt er deekket.




Karry- og

Bland!

1 bundt
1 spsk.

1dl

Blend!

HELLMANN'S

Real Mayonnaise

Knorr Professional
Krydderipuré Karry
Knorr Professional
Krydderipuré Rgget Chili

avocado

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
persille

HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette
olivenolie

vand



Suppe er noget af det bedste, der findes. Det er oppe i tiden og er ofte billig mad.
Du kan lave suppe af naesten alt. Lad dig inspirere af sseesonen, og eksperimentér
med topping og tilbehgr. Creme Bonjour og Knorr Krydderipuréer giver
hurtigt din suppe en intens og fyldig smag.

Krydderipuréer
er en hurtigere
made at
smagsaette




INGREDIENSER:

1.14kg Asparges konserves

11 Vand
2009 Knorr Aspargessuppe pasta
4dl Rama Mad 15% laktosefri
Salt
Peber, sort

CREMET ASPARGESSUPPE

1. Heeld aspargessnitterne til afdrypning
og bevar aspargesvandet.

2. Kog vand og aspargesvand op og pisk
Knorr Aspargessuppe i.
Montér suppen med Rama
og smag til med salt og peber.
Servér suppen rygende varm med
aspargessnitter og evt. kgdboller.

Suppen kan
garneres med friske
asparges i stedet

for snitter

Vores 100 % supper

er perfekte som base.

De er hurtige og
nemme at tilberede, tilsaet blot

det gnskede tilbehgr for en god Knorr
smagsoplevelse. Gullaschsuppe



Vegetarisk

N P DTSR RS gy =

f‘¢“'3 e
e INGREDIENSER SADAN G@R DU:
600g Vegetarian Butcher NoMince 1. Brun alle grgntsagerne i Rama
300g Lag,itern Flydende Margarine. Brun Vegetarian
40g Knorr Professionel Hvidlgg Butcher NoMince i margarine, tilseet
400g Peberfrugt, itern tomatpuré, Knorr Professional
600g Kartofler, itern Krydderipuréer samt krydderier, og
60g Rama Flydende Margarine steg i endnu et par minutter. Bland
80g Knorr Professional det med grgntsagerne.
Krydderipuré Peberfrugt
60g Tomatpuré 2. Tilseet Knorr Tomatino, vand,
10g Spidskommen, hel Knorr Umami og salt, og lad simre i
2g Chilipulver, efter behag 15 minutter. Smag til med salt og peber.
800g Knorr Tomatino Servér suppen med yoghurt og frisk-
1,8l Vand hakket persille.
10g Knorr Umami
10g Salt

TIL SERVERING:
Yoghurt
Persille, friskhakket

Rama

Bruges som creme
fraiche. Kan tdle

Fraiche 24+,

hgje temperaturer
og passer til al varm madlavning.
Fungerer med syrlige ingredienser. Rama
Perfekt til kolde saucer, dressinger Fraiche 24 %

og sandwiches.




INGREDIENSER:

1 gult lag, skreellet og skaret i skiver

8 store gulergdder, skraellede og skdret i skiver
1spsk. Knorr Professional Krydderipuré Ingefaer

1dl Milda Professional

10dl Knorr Grgntsagsbouillon

Svits l@g, ingefeer og gulergdder i Milda Flydende
Margarine, heeld bouillonen over, lad det simre i
ca. 15 minutter, bland sammen, og servér.

GARNERING:

1 tsk. karry, Rama Fraiche, solsikkekerner og
karry til garnering.

En alsidig fond !
med en traditionel .
smagsprofil, der é

er nem at bruge som smagseetter

i din madlavning. Knorr, Koncentreret

Grgnsagsfond



INGREDIENSER

2,51 vand 1. Heeld vand, fond og lgg i en gryde.
50g Knorr Kyllingefond, koncentreret Tilsaet sukker, kanel, stjerneanis og
200g gultlgg, finthakket nelliker. Tilsaet krydderipuréen. Kog
25g strgsukker op, skru ned pa lav varme, og lad
2 kanelsteenger simre i 30 minutter.
4 stk. stjerneanis
5stk. nelliker 2. Tilseet langsomt bouillonen, kog op, og
40g Knorr Professional, lad det simre videre. Tilbered risnudlerne
Krydderipuré Ingefaer i folge instruktionerne pd emballagen.
15g Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg 3. Anret nudler, bgnnespirer, frisk l@g og
kyllingekad i skéle. Heeld den varme
VED SERVERING bouillon over nudlerne og kyllingen.
) Servér skdle med stegt lgg og
800g risnudler thaibasilikum til at toppe med.

750 g tilberedt kyllingekad, i strimler
150g frisk l@g, i strimler
200g bgnnespirer

GARNITURE

20g thaibasilikum

100g stegte lgg Pho, som udtales

“fuh”, er en nudel-
suppe, som mange
anser for at veere Viethams
nationalret. Hemmeligheden

bag suppen er altid den smagfulde
bouillon. Suppen serveres som
morgenmad, frokost eller Knorr, Koncentreret
aftensmad og ofte som gademad. Kyllingefond




Q A
med 62-graders a2g og spradt skind

INGREDIENSER 2.
41 Knorr Professional

Kyllingefond
80g ingefeer, skreellet
3 fed hvidlgg, skreellede 3
1dl japansk soja ’

4 spsk. riseddike
4 spsk. sesamolie
1spsk. rgd chili, finthakket

500g ramennudler 4.

200g kyllingeskind
3009 shiitakesvampe, i skiver
150 g salatlgg, i strimler

10 2eg, gkologiske 5.
250g bgnnespirer

30g sesamfrg, ristede

SADAN G@R DU:

1. Leeg kyllingeskindet pd et stykke
bagepapir, og krydr let med salt.
Steg det sprgdt i ovnen ved
180 °C i ca. 20-25 minutter.

Lad det afkgle pd papir.

forskellige varianter i Kina, Japan og @E
T

Laeg seggene i en stor gryde med vand,
og kog dem ved hjezelp af en cirkulator
pé& 64 °Cica. 1time, eller kog demica.
6 minutter pd komfuret.

Haeld kyllingefond i en stor gryde. Kog
op og smagseet til med ingefaer, hvidlag,
soja, eddike, r@gd chili og sesamolie. Lad
det simre i ca. 5 min.

Kog nudlerne som anvist, og leeg dem i
dybe skdle. Top med svampe, salatlgg,
bgnnespirer og kyllingeskind.

Tag seggene op af cirkulatoren. Knaek
2egget ud i skdlen, eller pil skallen af det
blgdkogte aeg. Heeld den kogende varme
bouillon over og drys med sesamfrg.

Ramen, en laekker
bouillonsuppe med
nudler, fas i mange

Korea. Denne suppe, som eren

koreansk variant, er bade krydret

og utrolig maettende. Kyllingefond

Knorr Professional



Syrlige, varme, saftige, sprade, laekre, friske. Sandwich er mere trendy end nogensinde far
og kan varieres i det uendelige med forskelligt pdlaeg og brad. Du kan servere sandwich
til morgenmad, frokost og middag. Det er altid godt med en sandwich! Creme Bonjour
og Hellmann’s Mayonnaise er nogle af vores produkter, der hjeelper dig

med at skabe fantastiske sandwiches pd ingen tid.
Vov at

eksperimentere
med forskellige
smage!




E

Hurtige

59

INGREDIENSER

400g

4009
500g
2509
1509
60g
30g
60g
2g

409
100 ml

Vegetarian Butcher
NoMince
/ggenudler
Broccoli
Gulerod
Bonnespirer
Rapsolie
Hvidlgg, hakket
Ingefeer

Sukker

Sort peber
Sesamolie
Sojasovs

TIL SERVERING:

2 stk.
60g

59

Lime

Fordrslagg
Sriracha-sauce
Sesamfrg, ristede

SADAN G@R DU:

1. Del broccolien i buketter, og skaer
gulerod og fordrslag i strimler.
Hak hvidlgg og ingefaer fint.

2. Heeld kogende vand over nudlerne,
og lad dem traekke under ldg, til de er
let mgre. Heel vandet fra, og afkal.

3. Varm wokken eller stegepladen, til den
er rygende varm. Tilszet olie, brun hvidlgg
og ingefaer hurtigt,

4. tilseet Vegetarian Butcher NoMince,
og brun farsen. Tilsaet resten af olien
og grgntsagerne, og steg i endnu et par
minutter. Krydr med lidt sukker og salt.

5. Tilseet 30 mlvand, og daek til med lag i
1 minut. Tilseet sesamolie og sojasovs.
Vend bgnnespirerne og nudlerne deri.
Serveres med fint strimlede fordrslag,
Sriracha-sauce og limebdde.



Butcher NoChicken

INGREDIENSER:

blomkalsbuketter
Créme Bonjour Purlgg
pulled pork eller Oumph
syltede rgdlgg
grgnkalschips

salat

Smgr Creme Bonjour Purlgg pd brgdet,
top med de resterende ingredienser.

Brioche er en fransk
klassiker, luftig og
leekker med mange
muligheder. Den er ogsd velegnet
til desserter.

or Pulled The Vegetarian

Creme Bonjour
Purlgg



INGREDIENSER:

Creme Bonjour Natural

1 skive italiensk skinke blomkal,
hgvlet feldsalat, hele blade
paere i skiver

hakkede valngdder

Bland blaskimmelosten med Creme Bonjour,

smgr det pd brgdet. Tilsaet de gvrige ingredienser,
afslut med tyndt hgvlede paerer og ristede valngdder.

Creme Bonjour

er perfekt som - |
smagsgiveri @
bdde varm og kold madlavning '
og som pdleeg pd brad. Créme Bonjour

Naturel



med soltgrret tomat

INGREDIENSER:

kyllingefilet

2 skiver bacon

tomat

redlag

salat

Creme Bonjour Soltgrret Tomat
soltgrrede tomater, i strimler

Smgr Créme Bonjour Soltgrret Tomat pé brgdet,
anret de gvrige ingredienser som pd billedet,
top med bacon og hgvlet redlag.

Husk ogsé det gode .
tilbehar, der lofter
smagen af Creme
Bonjour-fladeosten til nye hgjder!

Créme Bonjour
Soltgrret Tomat



NoChicken

INGREDIENSER

250g
35¢g
25¢g
300g
1,2 kg

409

1kg
250 ml
150 g
250g
350 ml

Lgg, i tern

Rapsolie

Hvidlgg, hakket
Gulerod

Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer
Knorr Tomatino Pronto
Vand

Knorr Indian Tikka Masala
Yoghurt 10 %

Rama Mad 15 %

TIL SERVERING:
Kokosflager, frisk mynte eller
koriander, kogt ris eller bulgur.

SADAN G@R DU:

1.

Skreel gulergdderne, og skeer
dem i skiver.

Brun NoChicken Chunks i Rapsolie.

Steg lgg og hvidlgg blgde i Rapsolie,
indtil de begynder at tage farve. Tilseet
gulerod, og steg i nogle minutter. Tilsaet
Vegetarian Butcher NoChicken Chunks,
og smag til med Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer.

Tilseet Knorr Tomatino Pronto, vand
og Knorr Indian Paste Tikka Masala.
Lad simre i 5 minutter.

Tilseet yoghurt, Rama Mad 15 % og salt,
og lad simre i yderligere 10 minutter.

SERVERING:

Servér retten med kogt ris eller bulgur,
kokos og urter.



med ansjoser og kapers

INGREDIENSER:

Créme Bonjour Hvidlgg, tun, ansjoser, skiveskdret
kalveroastbeef, store kapers, cherrytomater,
MAILLE Sennep Dijon Original, citron.

Grill brgadet, og anret som pa billedet,
top med kapers og tgrrede tomater

TUNCREME

Créme Bonjour Hvidlag
MAILLE Sennep Dijon Original
tun pa dése

citronsaft

R@res sammen.

En fin praesentation =

og god smag giver '

en totaloplevelse.

Servér pd spaendende tallerkner/

smd bakker for en overraskende  MAILLE Sennep Dijon
preesentation. Original




Server en smagfuld, vegetarisk burger med
The Vegetarian Butcher NoBeefBurger, brunede
lzg, cheddar, iceberg og syltet agurk.

INGREDIENSER:

Dressing:

3009

20g

10g Hvidvinseddike
109

6g Paprika

Hellmann’s Vegan
er en velsmagende =
erstatning for en o8 e B
traditionel mayonnaise, sé du kan

bruge samme produkt til alle geester. Hellmann's
Vegan

2=



En laekker dessert er den perfekte afrunding pd et godt maltid. Det er den hurtigste
vej til dine gaesters hjerter. Udskift den tgrre kage og g mersalget med en laekker
mousse, panna cotta eller creme caramel. Med Carte d’'Or skaber du
profitable fristelser, som dine gaester ikke kan sige nej til.

Hurtigt, bl Rl
nemt og . "w _’ '

profitabelt!




INGREDIENSER

Chokolademousse:

6dl Meelk, frisk

6dl Rama Piske 31%

20g Kaffe, pulver, “Nescafé”
200g Carte d'Or chokolademousse

Til servering:
39 Kakaopulver
2dl Rama Piske 31%

TILBEREDNING

Til chokolademoussen
1. Varm maelk og Rama Piske 31%, rgr kaffepulver
og Carte d’'Or chokoladepulver i.

2. Heeld opi portionsstgrrelser.

Til servering:
Drys kakaopulver over og server med
Rama Piske 31% pd toppen.

Rama Piske 31% kan
erstattes med en
kugle Carte d’'Or

Carted’Or
Chokolademousse



med brombaer, marengs
og salte frg

INGREDIENSER:

Carte d’Or Panna Cotta
brombaer

marengs

salte frg

Rgr Carte d’Or Panna Cotta sammen efter
anvisningen pd emballagen. Top med brombaer
og salte frg. Anret som vist pa billedet.

For et lille ekstra W-_,
touch: Drys lidt revet R

hvid cholkolade over %
panna cottaen, og servér den med "

friske beeri et lille s2aggebaeger. Carted’Or
Panna Cotta



med bldbaer og
chokoladebiscotti

INGREDIENSER:

Carte d’Or Panna Cotta
blabaer
chokoladebiscotti

Rgr Carte d'Or Panna Cotta sammen
efter anvisningen pd emballagen.

Top med bldbaer og chokoladebiscotti.
Anret som vist pd billedet.

Ndr du tilfgjer lidt
merveerdi til teen,
kan du tage en

hgjere pris. Det kan for eksempel ﬁ

veere elegante glas og kopper. Lipton
Earl Grey

ENERGISE




med peanutbutter-saltet
karamel

INGREDIENSER:

600 ml Flora Professional Plant Multipurpose 31%
100g Peanutbutter
175g Flormelis
150g Banan (1 banan vejer ca. 150 gram)
100g Ngdder, groft hakket
50¢g Sukker, stadt melis
Flage salt/havsalt

1. Pisk flora med florsukker til det er let og luftigt

2. Mos bananen sammen med peanutbutter.
Bland bananmosen med den piskede flgde
og frys den i portionsforme

3. Karameliser sukkeret og tilseet de hakkede
ngdder og lidt havsalt. Kgl det af pd bagepapir
og knus det groft.

4. Pisk lidt ekstra flora til pynt pd isen og drys
med de karameliserede hakkede ngdder.

Tilfgj veganske retter
til dit menukort og
inkluder flere gaester.

Flora Plant 31%




INGREDIENSER

Carte d’Or Creme Bralée
Rama Piske 31%

meelk

hindbaer

blabeer
chokoladebiscotti
rorsukker

Rgr Carte d'Or Creme Brilée sammen efter
anvisningerne p& emballagen. Top med friske baer
og chokoladebiscotti. Anret som vist pd billedet.

Top med drstidens
baer, og varier din
dessert fra uge til
uge med smd midler. Hurtigt,

kreativt og profitabelt. Carted’Or
Créme Brilée
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