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Sod kartofjel Hummus

v
Wﬂ 10 portioner

INGREDIENSER

o Kikerter ilage - 600 g

o Bagt sad Kkartoffel - 200 g

e Knorr Primerba hvidlgg - 30 g
e Knorr Primerba timian - 10 g
e Frisk chilipeber - 10 g

¢ Olivenolie - 1 dl

¢ Torrede traneber - 20 g

e Bladpersille - 5 g

e Salt og peber efter smag

FREMGANGSMADE

1.Kom alle ingredienserne i en foodprocessor, undtagen tranebzr, persille
og lidt bagt sad kartoffel.

2.Blend til det er glat og smag til med salt og peber.

3.Anret i skile og pynt med tranebzer, persille og et par stykker bagt sad
kartoffel.



https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html

Bagt aubergine med.
?Hchéure

INGREDIENSER

o Aubergine - 1.2kg e Olivenolie - 100 ml
e Knorr Primerba e Chevreost - 200 g
hvidleg - 80 g e Granatable - 1 stk
®. . Knorr Primerbade o Figner - 5 stk
Provence - 80 g e Karse-30g
e Knorr o Salt og peber
Umamikrydderi -
308

. 4]"**|w

FREMGANGSMADE

1. Vask aubergine og sker den i store stykker.

2. Mariner i olivenolie, de to Primerba samt Knorr Umami.

Bag i ovnen ved 240 grader i 12-15 minutter, kol ned.

Anret pa tallerkener og top med ost, figner, granataeble og frisk

bregndkarse.


https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-umami-1-kg-24-DA-419517.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-umami-1-kg-24-DA-419517.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/knorr-umami-allkrydder-1kg-80-NO-416336.html

Krydderibagt blomksl

0
ﬂ 10 portioner

INGREDIENSER

e Blomkal - 3 stk

¢ Olivenolie - 60 g

e Knorr Primerba timian - 60 g
¢ Knorr Primerba hvidleg - 60 g
e Knorr Umami-6g
Dip

o Knorr Sunshine chili - 40 g

e Hellmann's Vegan - 100 g

FREMGANGSMADE

1. Damp blomkélen.

2. Smer med olivenolie, Knorr Primerba og Knorr Umami.

3. Bages ved 200 grader i cirka 20 minutter.

4. Bland Sunshine chili med Hellmann's vegan.

5. Server blomkal med Sunshine chili dip, pistaciengdder og kogte radbeder.


https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-umami-1-kg-24-DA-419517.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-sunshine-chili-1-l-24-DA-384435.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-vegan-mayonnaise-2-5-kg-24-DA-573694.html

Rosenkil med,
granateble

"
Lfﬂ 10 portioner

INGREDIENSER

¢ Sma gulerodder - 500 g

¢ Rosenkal - 1 kg

¢ Delikatesselog - 400 g

e Graskarkerner - 200 g

e Granatablekerner — 300 g

¢ Knorr Primerba all'Ttaliana
krydderipasta - 50 g

¢ Knorr Primerba hvidleg - 50 g

FREMGANGSMADE

1.Rens og skar grantsagerne i halve, steg dem pa en varm pande sammen
med de to Knorr Krydderpasta til de har taget lidt farve. Bag dem i ovnen
ved 180 grader i 8 minutter.

2.Rist greeskarkernerne pa en tor pande.

3.Anret pa en tallerken og pynt med graeskarkerner og granatachlekerner.


https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-all-italiana-krydderpasta-340-g-24-DA-384515.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-all-italiana-krydderpasta-340-g-24-DA-384515.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-all-italiana-krydderpasta-340-g-24-DA-384515.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html

FREMGANGSMADE

1.Damp blomKkalen.

2.Pensl med olivenolie, de to Knorr Primerba krydderipasta, Tomatino og
Knorr Umami krydderi.

3.Bages ved 200 grader i ca 20 minutter.

4.Bland Sunshine chili med Hellmann's vegan og lidt paprikapulver

5.Server blomkalen med Sunshine chili dip og valngdder.
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-all-italiana-krydderpasta-340-g-24-DA-384515.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-all-italiana-krydderpasta-340-g-24-DA-384515.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-tomatino-4-x-3-kg-24-DA-413627.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-umami-1-kg-24-DA-419517.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-vegan-mayonnaise-2-5-kg-24-DA-573694.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/hellmann-s-vegan-2-5kg-80-NO-574583.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-sunshine-chili-1-l-24-DA-384435.html

FREMGANGSMADE

1. Svits skalottelog i lidt olivenolie sammen med Knorr Primerba
hvidlegspasta til de er blade. Tilsl svampene og steg vasken ud.

2. Tilseet hvidvin og reducer til 1/3. Tilszet flodealternativ og Knorr
svampefond og lad det koge lidt op, sa saucen bliver lidt tykkere.

3.Tilseet revet parmesanost og smag til med salt og peber.

4.Server pa baguette eller brod stegt i lidt olivenolie. Pynt med frisk timian,
parmesanflager og et par draber god olivenolie.
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-svampefond-1l-24-DA-530927.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-svampefond-1l-24-DA-530927.html

LH 10 portioner
INGREDIENSER
o Log-200¢g
e Gulerod - 200 g
e Selleri - 200 g
¢ Champignon 100 g
e Knorr Primerba hvidlgg - 30 g
¢ Knorr Primerba timian- 20 g
e Knorr Primerba de provence - 20 g

e Maille Sherryeddike - 50 ml

o Tylttebaersylteloj - 50 g

e Vand - 151

e Rodvin-2dl

e Knorr Tomatino - 100 g

* Knorr koncentreret lggfond - 30 g

e Knorr koncentreret svampefond - 30 g

¢ Knorr koncentreret Grentsagsfond - 40 g

FREMGANGSMADE

1.Steg log, gulerod, champignon og selleri i en gryde sammen med de tre
Knorr Primerba til grontsagerne har faet en god, brun farve.

2.Tilseet eddike og marmelade, reducer eddiken lidt og tilseet derefter
rodvinen.

3. Reducer til 1/3 del og tilsaet Tomatino, vand og Knorr fonder.

4.Heeld i en thermomixer og blend til en jeevn sauce, smag til med salt og
peber.



https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-timian-krydderpasta-340-g-24-DA-384507.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/maille-sherryeddike-6x500ml-24-DA-1208387.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-tomatino-4-x-3-kg-24-DA-413627.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-brunet-loegfond-6x1l-24-DA-530921.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-svampefond-1l-24-DA-530927.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-koncentreret-groensagsfond-1-l-24-DA-447328.html

Julesalat med. rodjrugter

llﬂ 10 portioner

INGREDIENSER
Kogte grenne linser - 300 g
Kikeerter i lage - 200 g
Salatblanding - 600 g
Gulerod - 500 g
Graeskar - 600 g
Sade kartofler - 800 g
Knorr Primerba hvidlgg - 40 g
Knorr Primerba Basilikum - 40 g
Able - 300 g
Hellmann's Citrus Vinaigrette - 300 g
Valngdder - 100 g
Chevreost - 200 g
Figner - 100 g
Granatablekerner - 100 g

Flodealternativ - 300 ml

FREMGANGSMADE

1.Skaer rodfrugter i store stykker, leg i en gastrobakke og mariner med Knorr
Primerba Krydderipasta og lidt salt og peber.

2.Bag rodfrugterne i ovnen i 15 minutter ved 220 grader. Kol dem ned.

3.Heeld lagen fra kikerterne, kom dem sammen med linser, salatmix, afkalede
rodfrugter og skarede @bler i en stor skal.

4.Hzeld Hellmanns Citrus Vinaigrette over. Bland forsigtigt og tilsaet valngdder,
figner, cheévreost og granatablekerner.

5.Lav en sod kartoffelskum ved at lave en flydende puré i en thermomixer af bagt
sod kartoffel, Knorr Primerba hvidleg, flodealternativ, salt og peber.

6.Kom puréen i en chiffonflaske og pynt hver portion med lidt af puréen.



https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-basilikum-krydderpasta-340-g-24-DA-384533.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-basilikum-krydderpasta-340-g-24-DA-384533.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-citrus-vinaigrette-1-l-24-DA-384448.html

FREMGANGSMADE

1.Steg blandede svampe (f.eks. kantarel, portobello, champignon og
boletus) i store stykker i smor. Smag til med salt og peber.

2.Bag 300 g svampe i ovnen til en fastere konsistens.

3.To butterdej op og lzeg 3 plader (3 ark pr. rulle) ved siden af hinanden og
pres kanterne sammen.

4.Steg frisk spinat ssmmen med Knorr Primerba hvidlegspasta og fordel
det jaevnt over butterdejen.

5.Bland gronne kogte linser med de stegte svampe og fordel det over de
spinatdaekkede plader af butterdej.

6.Laeg de bagte svampe i midten og rul butterdejen sammen sa stramt som
muligt. Lav et flot mgnster og pensl med zg.

7.Bages i ovnen ved 180 C i cirka 40 minutter.
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html

FREMGANGSMADE

1.Vask og sker rodfrugterne i store stykker. Kom dem i en gastrobakke,

2.Mariner rodfrugterne i Knorr Primerba Bouget de Provence, Knorr Primerba
Hvidlgg, olivenolie, salt og peber.

3.Bag rodfrugterne ved 220 grader i 20 minutter.

4. Steg blandede svampe (fx aromatiske svampe, kantareller, porcini-svampe).

5.Nar svampene nasten er ferdige, tilsattes The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks, Primebra krydderipasta, rosmarin og finthakket chilipeber,

6.Heeld vegansk sky over og smag til med salt og peber.

7.Server ragouten over de bagte rodfrugter. Pynt med pistaciengdder, rosmarin

og chili.
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/the-vegetarian-butcher-nochicken-chunks-1-75-kg-24-DA-578149.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/the-vegetarian-butcher-nochicken-chunks-1-75-kg-24-DA-578149.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-hvidloeg-krydderpasta-340-g-24-DA-384526.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-bouquet-de-provence-krydderpasta-340-g-24-DA-384514.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/knorr-b-de-provence-krydderpasta-340g-80-NO-404125.html

