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Vi har kreeret en handfuld
forskellige opskrifter pa saucer
til ren inspiration for dig.
Og du vil helt sikkert kunne
finde en passende sauce til
naesten hvilken som helst ret
du vil forkaele dine gaester
med. Saucerne passer til alle
segmenter - bade til caféen,
gourmet-restauranten,
kantinen og catering.

Knorr Professional Fond opfylder de kvalitetsbevidste behov

i kekkenet og leverer en professionel base p& bade smag,
ingredienser og konsistens. Feerdige fonder er kvalitetsmaessigt og
skonomisk fordelagtige i kekkenet, og du kan tjene béde penge
og tid, som du sd kan bruge til at seette dit personlige praeg p&
gastronomien.

De nye Knorr Professional Fonder er specielt udviklet til den
nordiske smagsprofil. De giver en altid god og ensartet base til dine
kreationer i kakkenet.

Produkterne er fremstillet af naturlige ingredienser - de samme
som dem, du selv ville bruge i kskkenet. Smagen er afbalanceret og
ren og giver derved en god base, som kan bruges som den er eller
arbejdes videre pa til netop din smagsprofil. Vi har gjort det grove,
s& du kan ggre det sjove.

Vores fonder er glutenfri,
laktosefri og fremstillet
uden allergener eller
tilseetningsstoffer.




Sauce Espagnole

20 personer

30g Smar

30g Hvedemel

30g Tomatkoncentrat

1000 ml Knorr Professional
Demi-Glace

50 ml Knorr Koncentreret
lzgfond
Salt og sort peber

Smelt smgrret i en gryde og
tilseet mel. Lad de to ingredienser
smelte sammen til massen er
ristet og let gylden. Tilsaet tomat-
pastaen og varm igennem. Tilsaet
Demi-glacen lidt efter lidt under
piskning, og lad det hele simre i
ca. fem minutter til saucen er glat
og jeevn. Smag til med lggfond,

salt og sort peber.




Rodvinssauce

20 personer

1000 ml Knorr Professional Mal alle ingredienserne op i
Demi-Glace en skdl og bland dem. Nér du

80 ml Radvin tilseetter tapiokaen til vaesken,

30ml Maille Rgdvinseddike skal du rgre grundigt rundt for at

30g Maizena Tapioka sikre, at stivelsen blandes jeevnt i
stivelse vaesken og ikke danner klumper.

20 ml Knorr Koncentreret Varm det op i en gryde, og lad
Svampefond det simre i fire minutter.

10g Brun farin

10g Salt
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Kylling-karrysauce
W

20 personer

1000 ml Cremet kyllingesauce »
(se opskriften ved -
siden af)

60g . Knorr Professionel

Krydderlpure Karry

orr Professional

Kyllingefond

Piskeflgde

Maizena Tapioka
stivelse

Maille Sherryeddike
Brun farin

Knorr Koncentreret
Kyllingefond

Salt

Sort peber

remet sauce

til fjerkrae

20 personer

Kog alle ingredienser (foruden
Tapioka) op sammen. Tapioka-
stivelsen oplgses i lidt koldt
vand. Tilseet det s& i en tynd
strdale under piskning af saucen.
Lad saucen simre i ca. 10 min.
Juster med salt og peber. Saucen
kan med fordel smages til med
stegesky fra din fjerkraeret og
masser af friske krydderurter

eller citron. \



Hvidvinssauce

20 personer

Knorr Professional
Kyllingefond

(eller Kalvefond)
Piskeflgde

Hvidvin

Maille
Hvidvinseddike
Maizena
Tapiokastivelse
Knorr
Hgnsebouillon pasta
Salt

Sort peber

1000 ml

200 ml
200 ml
30 ml
709
20g

109

Kog alle ingredienser (foruden
Tapioka) op sammen. Tapioka-
stivelsen oplgses i lidt koldt vand.
Tilseet det s& i en tynd strdle
under piskning af saucen. Lad
saucen simre i ca. 10 min. Juster
s@ med salt og peber.

Hvidvinssauce til fisk
eller skaldyr

20 personer

1000 ml Knorr Professional
Kyllingefond
Piskeflgde

Hvidvin

Maille
aeblecidereddike
Maizena

Tapioka stivelse
Knorr Koncentreret
Fiskefond

Knorr Citrus-krydderi
Salt

Sort peber

3dl
100 ml
30 ml
709

409

109

Kog alle ingredienser (foruden
Tapioka) op sammen. Tapioka-
stivelsen oplgses i lidt koldt vand.
Tilsaet det sd i en tynd strdle
under piskning af saucen. Lad
saucen simre i ca. 10 min. Juster
s@ med salt og peber.




Lammeculotte i
timiansatice (sous vide)

20 personer
4 ;’w”

L

-2500g  Lamme tte Brun lammeculotterne godt

-1000ml  Knorr Préfessional af. Bland alle ingredienser til

. Kalvefoltd saucen sammen koldt. Sgrg for
Maizend at piske Tapioka godt ud, sa den
Tapiokastivelse ikke klumper. Fordel saucen pa
Knorr Koficentreret lammeculotterne i vakuumposer.
- Oksefond%, Damp ved 95 grader i en time.
Maille Sherfyeddike Saenk temperaturen til 80 grader,

. Knorr Tir%qﬁ og tilbered culotterne i yderligere
Krydderpasta

2% time.
- Sort peber




Cremet kyllinge-jus

S 10 personer
1000 ml Knorr Professional Reducer kyllingefonden til % af
Kyllingefond den oprindelige maengde. Tilseet
300 ml Piskeflade flade og koncentreret kyllingefond
10 ml Sojasauce og bring det hele i kog. Smag til
15g Knorr koncentreret med sojasauce og citronsaft og
kyllingefond juster med salt og peber.
Saften fra en hel
citron Saucen kan med fordel blendes
Salt og peber. med forskellige krydderurter

(kgrvel, dild, purlgg, spinat). Og
selvfglgelig med kold smgr lige
inden servering.

Cremet champignonsauce

10 personer

43 L
2 % 1000 ml Knorr Professional Reducer kyllingefonden til ¥ af
¢ 53 -5 : Y Kyllingefond eller den oprindelige maengde. Tilsaet
b Bigt ® ¢F : ' A IS professionel flade og bring det hele i kog.
’g 1 5 kalvefond Smag til med citronsaft, salt og
b & : | 300 ml Piskeflgde peber. Steg svampene pd en
74 20 ml Knorr Koncentreret pande i smgr. Lad dem stege og
: % Svampefond koge ind i sin egen saft. Glacér
400g Champignoniiskiver dem i koncentreret Svampefond
Saften fra en halv og tilsaet dem derefter til saucen.
citron

Salt og peber




Karamelliseret jus
med kapers (til fisk)

10 personer

1000 ml Knorr Professional Reducer kyllingefonden til 1/3 af
Kyllingefond den oprindelige maengde. Tilsaet
100g Kapers fiskefond og citronsaft. Steg kapers
Lidt hakket dild i brunet smgr og tilsaet brun farin.
109 Brun farin Lad det smelte sammen og tilsaet
309 Knorr Koncentreret sd sojasauce. Bland de 2 saucer
Fiskefond sammen og tilsaet hakket dild lige
Saften fra en hel inden servering.
Citron
100g Smgr

adl Sojasauce



Madeirasauce

20 personer

40 ml Olie Sauter lggene i olie. Tilseet

4 hakkede skalottelsg  hvidvinseddike, portvin, madeira

4 hakkede fed hvidlegg  og brun farin og kog ind til

100 ml Maille Hvidvinseddike halvdelen. Tilsaet Demi-Glace

100 ml Portvin og Kalvefond og reducér til

1000 ml Knorr Professional ca. halvdelen. Tilszet Provence
Demi-glace krydderpasta og smag til med salt

1000 ml Knorr Professional og peber. Blend gerne saucen med
Kalvefond smgr inden servering.

20g Brun farin

200 ml Madeira

20g Knorr Bouquet de

Provence krydderpasta
Salt og peber




Mgrk jus med estragon

20 personer

20 ml Olie

2 Hakkede skalotfel¢g- -

2 _Hakkede fed hvidlag

50 ml Maille Sherryeddike

200 ml Radvin :

1000 ml Knorr Professional
Kalvefond

109 Brun farin

509 Syltet estragon

' Salt og peber

Sauter lggene i olie. Tilseet

- sherryeddike og r@dvin. Kog
den ned til naesten alt veeske
er fordampet. Tilsaet kalvefond
og kog den kraftigt ned til ca.
halvdelen. Si saucen. Til sidst
smages til med brun farin, salt,
peber og estragonblade.




SPARTID OG ENERGI

Laktosfri « Glutenfri « Ingen allergener

" . Knorr Professional Demi-Glace1Leller5L
A A A %0% En velsmagende og fyldig mgrk saucebase lavet af ingredienser af hgj kvalitet.
e . Den kgdfulde, ristede og aromatiske smag er perfekt som den er eller den kan
AUTHENTIC AUTHENTIC AUTHENTIC bruges i forskellige saucebaser.

VEAL FONL CHICKEN FOND JEMI-GLACE

LQuip Liguip LQuip .

— — — Knorr Professional Kalvefond 1L
Nl oy A | Myl Denne fond lavet af grgntsager og kalveknogler har en delikat aromatisk og

raffineret kedagtig smag, som er perfekt til at lave saucer, supper og gryderetter.

Knorr Professional Kyllingefond 1 Leller5L

Sofistikeret, ristet og fyldig kyllingefond, der egner sig til mange forskellige
opskrifter enten som den er eller let reduceret.

Lces mere om ¥ 22 | Unilever
%Lm Knorr Professional fonder .%; fﬁ,@ Food
PEOPEEEIONAL og find flere opskrifter her &%@ Solutions
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