


LAV VERDENS
BEDSTE RETTER!

Leder du efter ny inspiration? | sa fald er du meget velkommen
til at felge med pa vores kulinariske jordomrejse. Vi har udvalgt
det bedste fra en raekke af jordens mest spaendende kgkkener
og derefter tilpasset opskrifterne for at ggre dem nemme at

lave hjemme | Danmark med ingredienser, som du kan
bestille hos din grossist.

Vi, der arbejder professionelt med mad, ved, at det
er naermest umuligt at fglge med i alt, hvad der sker i den
kulinariske verden. Hvad er de nye trends? Hvad gnsker
dagens gaester at se pa deres tallerkener? Og hvor finder
man inspirationen til retter, der far dem til at vende tilbage?
For at ggre livet lidt nemmere for dig har vi sendt vores
nordiske kokketeam ud pa en rejse for at tage pulsen p3,
hvad der sker i en raekke af verdens mest spaendende
kgkkener: det afrikanske, det asiatiske, det nordamerikanske,
det syd- amerikanske og det mellemgstlige kgkken samt
kokkenet pa vores egne nordiske ger. Resultatet er mere end
100 moderne opskrifter, som er nemme at tilberede og ggr
det muligt for dig at skabe imponerende og autentiske
“world food”-menuer, temauger og events.

Eftersom baeredygtighed altid er afggrende for os, er en del
af retterne vegetariske. Hvis du desuden veelger at tilberede
dem med arstidens ravarer, bidrager du endnu mere til en
baeredygtig udvikling. Og glem ikke, at du kan downloade
flere opskriftssamlinger fra alle de regioner vi har besggt,

pa www.ufs.com/aroundtheworld






RODBEDESUPPE MED
TORSK OG FRAICHE

Svalbard betyder “kold kyst” pa oldnordisk. Der findes uspoleret natur, og takket veere
det kolde klima trives isbjgrne ogsa der. Neerheden til Rusland praeger maden, som
her i en rgdbedesuppe med torsk.

INGREDIENSER

10 personer

1,5kg rgdbeder, revet

20g rgdlgg, finthakket

30g Milda Flydende
Stege 100%

759 Knorr Koncentreret

Grensagsfond
3L vand
59 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
2 laurbzerblade
5¢g timian, tgrret

209 citronsaft
109 citronskal, fintrevet
500g torskefilet
500g Knorr Fraiche 24%

Metodik

1

. Svits rgdbeder og lgg i Milda Flydende Stege

100% i en gryde. Haeld Knorr Grgnsagsfond
og vand over, og tilsaet Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg, laurbzerblade og
timian. Bring i kog, skru ned til lavvarme,
og lad det simre, indtil redbederne er mgre.

.Varm ovnen til 100°. Skeer torsken i portions-

stykker, og laeg dem i en bradepande. Drys
med salt, og bag fisken i ovnen til en indre
temperatur pa 40°.

. Servering: Fjern laurbaerbladene, rgr

citronsaft og citronskal i suppen, og blend
den glat. Server fisken i suppen med Knorr
Fraiche 24% pa toppen.




POCHERET LAKS MED
DILDMAYONNAISE OG
RISTET BLOMKAL

En klassisk pocheret laks, der serveres med dildmayonnaise
og ristet blomkal.

INGREDIENSER

10 personer

1,2 kg
10g
100g
1009
31
200g
10

2

laks

salt

gulergdder, tern
fennikel, tern
vand
hvidvinseddike
dildfrg
laurbaerblade

Ristet blomkal

1,2 kg
6g
20g

blomkal
salt
smagsneutral olie

Dildmayonnaise

500 g

100 g
30¢g
8¢g

Hellmann’s Real
Mayonnaise

dild, hakket
presset citronsaft
salt

Metodik

1.

Skeer laksen i 10 portionsstykker. Laeg
stykkerne i en bradepande med hgje kanter,
drys med salt, og lad sta i 1 time.

. Dildmayonnaise: Rgr Hellmann’s Real

mayonnaise med dild, og smag til med
citron og salt.

. Ristet blomkal: Varm ovnen til 230°.

Skeer blomkalen til, og gem stokken. Laeg
blomkalen i en bradepande, drys med salt
og spray med olie. Rist den i ca. 25 minutter.
Spray mere olie pa hvert 10. minut.

. Kom gulergdder og fennikel i en gryde.

Haeld vandet over, og tilseet eddike, dildfrg
og laurbaerblade. Heeld den kogende lage
over laksen, og lad den simre til 40°.

. Servering: Server laksen med

dildmayonnaisen og den ristede blomkal.
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ALANDSK FISKEPANDE

Det rustikke alandske kgkken er kendt for sin enkelthed, og der arbejdes med nogle f3,
udvalgte ravarer. Naerheden til havet gar fisken til et kendetegn i det dlandske kagkken.
Her er en typisk alandsk fiskepande pa filet af hvid fisk.

INGREDIENSER

10 personer

1,3kg filet af hvid fisk
(f.eks. helt, sandart
eller pighvar)

700g kartofler, skrellede

200g lgg, finthakkede

Hvid sauce

11 vand

300ml Knorr Piske 31%

25¢g Knorr Koncentreret
Fiskefond

100g Knorr Jeevning,
Koldrgrt

4g salt

4g sort peber, stgdt
20g Peberrod

200g =ble, revet

19 eddike

Metodik

1.

Skeer fisken i mindre stykker. Kog
kartoflerne, og lad dem kgle af. Skaer
dem i mindre stykker.

. Hvid sauce: Rgr vand, Knorr Piske 31%

og Knorr Fiskefond sammen. Pisk Knorr
Jaevning i, og bliv ved

med at piske omhyggeligt. Lad saucen
sta i 5 minutter.

. Tilsaet salt, peber, eddike, sble og

peberrod. Smag til, og juster evt.
krydderierne.

. Laeg fisk, kartofler og lgg i en form og heaeld

saucen over. Herefter bages den i ovnen ved
175 grader i 20-30 minutter.
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SPELTOTTO FRA @LAND

| stedet for ris har vi brugt spelt til at lave en variant af risotto.
Hvede- og bygkerner fungerer ogsa godt i denne ret.

INGREDIENSER

10 personer

Metodik
4009 speltkerner ]
800g vand 1. Kog speltkernerne mgre i vandet og Knorr

20¢g Knorr Koncentreret Grgnsagsfond ved lav varme.

Gregnsagsfond

2. Brun lgg og knoldselleri. Hzeld over
1509 l@g, 2cmtern

speltkernerne.
5009 knoldselleri,
2cm tern 3. Tilseet ost og Knorr Fraiche 24%. Slut af
509 &ble, 2cm tern med salt, citronsaft, seble og persille.
150g Vasterbottensost, Hvis speltottoen er for tyk, kan du
revet tilsaette ekstra vand.

200g Knorr Fraiche 24%
509 persille, hakket
2049 presset citronsaft



FLADBR@D MED TORSK,
CITRONMAYONNAISE,
PICKLES OG KARSE

| det islandske kokken er lam meget almindeligt savel som fisk, takket vaere Islands
naerhed til havet. Mange traditionelle teknikker stammer fra det gamle kgkken, hvor
maden at konservere maden pa ogsa resulterer i en smag, f.eks. marinering,
malkesyre, tgrring og rggning.

INGREDIENSER

10 personer

400g torsk Metodik

10g  salt ‘ 1. Partér torsken, salt den, og bag den ved

200g Hellmann's Real 100 grader til en indre temperatur p&
Mayonnaise 40 grader.

259 citronsaft

4g salt 2. Rgr Hellmann’'s Real Mayonnaise med

5009 fint rugmel citronsaft og salt.

109 salt .

280g vand 3. Bland salt og mel, tilseet det kogende vand,

og bland sammen i en rgremaskine. Rul
dejen ud til ca. 5 mm, og prik smé& huller i den
udrullede dej med en gaffel. Forvarm en tgr
pande, og steg fladbrgdene pa begge sider,
sa de far godt med farve.

259 blomsterkarse

Syltet blomkal, syltede gule
beder, syltet rgdlgg



FRISKE BONNER MED
URTEDRESSING

Fra @land har vi ladet os inspirere af sommerens friske
bgnner og efterarets tgrrede, brune bgnner.

INGREDIENSER

10 personer

700g

500 g
2009
100g

1504
5¢g
509

friske bgnner,
grgnne bgnner
eller voksbgnner
tomat, grofthakket
lgg, finthakket
Knorr Professional
Krydderipuré
Middelhavsurter
olivenolie

Maille Dijon Original
persille, hakket

Metodik
1. Kog bgnnerne knapt mgre i letsaltet vand.

2. Blend tomat, lag, Knorr Professional
Krydderipuré Middelhavsurter, olivenolie
og Maille Dijon Original sammen.

3. Regr bgnnerne sammen med tomat-
blandingen og persillen, og smag
til med salt.




CREME AF BRUNE
BONNER MED SIRUP
OG EDDIKEKROGT BACON

@land er kendt for sine fine brune bgnner, som dyrkes lokalt. Her
en variant af klassiske brune bgnner krydret med eddike og sirup.

INGREDIENSER

10 personer

300g tgrrede brune bgnner Metodik

59 Knorr Koncentreret 1. Laeg bgnnerne i blgd i 12 timer. Skyl dem af,
Kyllingfond og kog dem mgre i letsaltet vand. Blend

2509  Knorr Fraiche 24% bgnnerne sammen med Knorr Kyllingfond,

30g  sirup Knorr Fraiche 24%, sirup og eddike.

20g  eddike Smag til med salt.

8¢ salt

250g bacon 2. Skaer baconen i tern. Bring eddike og sirup

759 eddike i kog, leeg baconen i, og skru ned til lav

150g sirup varme. Lad det simre, indtil der er 'z af

509  persille, hakket vaesken tilbage.

3. Servering: Top bgnnecremen med baconen.




RISTET SPIDSKAL MED
CITRON OG TIMIAN

Laekkert tilbehgr omkring efteraret, nar den friske

spidskal er pa sit bedste.

INGREDIENSER

10 personer

2, hoveder spidskal
Skreellen af 1 citron
20g friske timiankviste

50¢g olie

20g Knorr Professional
Krydderipuré
Middelhavsurter

6g salt

100g Hellmann's Citrus
Vinaigrette

Metodik

1. Skeer spidskéalen i 4 bade. Varm ovnen
til 230°.

2. Blend Knorr Professional Krydderipuré
Middelhavsurter og olie, gnid blandingen ind
i kalen, og drys med salt. Pres citronskal og
timiankviste ind mellem kalbladene.

3. Laeg bédene i en smurt bradepande, og
bag dem i ca. 10 minutter. Vend og bag videre
i yderligere 10 minutter. Tag spidskalen ud af
ovnen, og slut af med at staenke Hellmann's
Citrus hen over.




BEDER MED RISTET
BOGHVEDE, BLEGSELLERI
OG ABLE

Lakkert og efterarsagtigt tilbehgr af forskellige
beder, ristet boghvede og able.

INGREDIENSER

10 personer

5009 gule beder Metodik
5009 rgdbeder 1
100g blegselleri
100g gule beder

. Kog gule beder og rgdbederne mgre
i letsaltet vand. Lad dem kgle af, og skaer
dem derefter i bade.

120g ==ble

159  boghvede 2. Hgvl 100 g ra gule beder tyndt pa et

15¢ lgvstikke mandolinjern. Hevl 0gsa blegsellerien tyndt

50¢g Hellmann’s Citrus pa mandolinjernet, og laeg skiverne i isvand.
Vinaigrette Hgvl aeblet tyndt, og pluk lgvstikken.

3. Rist boghveden pé en tgr, varm pande.
Vend bederne, blegsellerien, aeblerne og
lgvstikken i Hellmann’s Citrus sammen
med salt og peber.



LAMMEGRYDE

Lammet har en naturlig plads pa Gotland. Her serveres lamme-
kad 1 en gryde med smag af urter, citron, bgnner og tomat.

INGREDIENSER

10 personer

1000g
200g
30g

300g
60g

1,51
700¢g
30g

30g

400g
100g
8g
29
509

lammesméakgd

lgg, hakket

Milda Flydende
Stege 80%
hvedekerner
Knorr Koncentreret
Grgnsagsfond

vand

Knorr Tomatino
Knorr Professional
Krydderipuré
Middelhavsurter
Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg
knoldselleri, tern
presset citronsaft
salt

stgdt sort peber
bredbladet persille

Metodik

1

. Brun lammekgd og lgg i Milda Flydende

Stege 100%. Bring Knorr Grgnsagsfond i
kog, tilseet hvedekerner, og lad det simre.

. Leeg ked og lgg i en gryde, og heeld

vandet over. Tilsaet Knorr Tomatino, Knorr
Professional Krydderipuré Middelhavsurter
og Knorr Professional Krydderipuré Hvidlgg,
og bring det i kog. Skru ned til lav varme, og
lad retten simre, indtil kgdet er mgrt. Tilfgj
selleriterningerne, og lad dem simre med i
15 minutter.

. Servering: Tilsaet hvedekerner, bgnner

og citronsaft. Smag til med salt og peber.
Pynt med persille.




GRILLET ASPARGES MED
TROFFELMAYONNAISE
OG OST

Pa Gotland har vi benyttet os af det sorte guld - altsa traflen.
Her 1 en kombination med asparges, mayonnaise og ost.

INGREDIENSER

10 personer

20 grgnne asparges Metodik
5¢g trgffelolie

1. Rar trgffelolie, hvidvinseddike og Hellman's
400g Hellman's Real

RealMayonnaise sammen. Smag til med salt.

Mayonnaise Riv osten.
109 hvidvinseddike
5¢g salt 2. Grill aspargesene pa begge sider, laeg dem
100g fastost, revet pa et fad, og sprgjt s& mayonnaisen pa.

30g frisk gotlandsk

troffel, hovlet 3. Slut af med at drysse den revne ost og

hovlet trgffel hen over retten.




SYLTET KNOLDSELLERI
OG HYLDEBLOMST

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvaerkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma rggeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor fermentering
spiller en stor rolle i kgkkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

1000g knoldselleri, tern Metodik
2 buketter hyldeblomst 1. Start med at sterilisere glassene.

Varm derefter ovnen til 70 °.
Lage
100g hvidvinseddike 2. Hzeld ingredienserne til lagen i en gryde,
200g sukker bring i kog, og skru ned til lav varme. Lad det
300g vand simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg derefter

sellerien ned i lagen, og lad den koge, til den
er lige knapt mgr.

4. Laeg selleri og hyldeblomster i de varme
glas. Haeld lagen over. Stil glassene i en
bradepande, og stildem ind i ovnen i ca.
20 minutter, sa der dannes et vakuum
i glassene.



SYLTET GULEROD
OG INGEFAR

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvarkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma rggeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kgkkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

10009 gulergdder, tern Metodik

209 ingefzer, sma tern 1. Start med at sterilisere glassene.

Varm derefter ovnen til 70 °.

Lage

100g eddike 2. Hzeld ingredienserne til lagen i en gryde,
200g sukker bring i kog, og skru ned til lav varme. Lad det
300g vand simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg derefter

gulergdderne ned i lagen, og lad dem koge,
tilde er lige knapt mgre.

4. Leeg gulerod og ingefeer i de varme glas.
Hzeld lagen over. Stil glassene i en
bradepande, og stildem ind i ovnen i
ca. 20 minutter, s der dannes et
vakuum i glassene.



SYLTEDE TOMATER MED
TIMIAN OG ROSMARIN

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvarkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma rggeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kgkkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

1000g sm3, hele tomater, Metodik

rensede 1. Start med at sterilisere glassene.

20g  frisk timian, plukket Varm derefter ovnen til 70 °.

af stilkene
20g frisk rosmarin, 2. Hzld ingredienserne til lagen i en gryde,

plukket af stilkene bring i kog, og skru ned til lavvarme. Lad

det simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg

Lage tomaterne i lagen, og bring dem hurtigt i kog.
100g  eddike 3. Laeg tomater, timian og rosmarin i de varme
2009 sukker glas. Heeld lagen over. Stil glassene i en
300g vand bradepande, og stil dem ind i ovneni ca.

20 minutter, s& der dannes et vakuum
i glassene.



SYLTEDE GRONNE TOMATER
MED LAURBAZRBLADE

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvaerkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma rggeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kgkkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

1000g grgnne tomater, Metodik
rensede

1. Start med at sterilisere glassene.
2g laurbzerblade

Varm derefter ovnen til 70 °.

Lage 2. Heeld ingredienserne til lagen i en gryde,
100g eddike bring i kog, og skru ned til lav varme. Lad
200g sukker det simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg
300g vand tomaterne i lagen, og bring dem hurtigt i kog.

3. Laeg tomater og laurbaerblade i de varme
glas. Heeld lagen over. Stil glassene i en
bradepande, og stil dem ind i ovneni ca.
20 minutter, sa der dannes et vakuum
i glassene.



SYLTEDE KANTARELLER
MED ENEBAR

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket veere gens kulturarv og
handveerkstradition. Gregntsagsavlere, fiskere og sma rggeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kskkenet. Derfra har vi

hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

1000g friske kantareller, Metodik

rensede 1. Start med at sterilisere glassene.
19 enebzer Varm derefter ovnen til 70 °.
Lage 2. Hzld ingredienserne til lagen i en gryde,
100g eddike bring i kog,- og §kru ned til lavvarme. Lad
2009  sukker det simre, |ndt.|l sukkeret er oplgst. Laeg
300g vand kantgrgllerne i lagen, og bring dem

hurtigt i kog.

3. Laeg kantareller og enebaer i de varme
glas. Heeld lagen over. Stil glassene i en
bradepande, og stil dem ind i ovneni ca.
20 minutter, s der dannes et vakuum
i glassene.



SYLTET FENNIKEL OG
KORIANDERBLOMST

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvaerkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma regeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kskkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

1000g fennikel, tern Metodik

3 buketter 1. Start med at sterilisere glassene.

korignderblomster Varm derefter ovnen til 70 °.
100g eddike
200g sukker 2. Heeld ingredienserne til lagen i en gryde,
300g vand bring i kog, og skru ned til lavvarme. Lad

det simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg
fenniklen i lagen, og kog den knapt mgr.

3. Laeg fennikel og korianderblomster i de
varme glas. Haeld lagen over. Stil glassene
i en bradepande, og stildem ind i ovnen i
ca. 20 minutter, sa der dannes et vakuum
i glassene.



SYLTET BLOMKAL OG KRONDILD

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvaerkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma regeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kgkkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

1000g blomkalibuketter Metodik

3 dll_dkroner ) 1. Start med at sterilisere glassene.

100g  hvidvinseddike Varm derefter ovnen til 70 °.

200g sukker

300g vand 2. Heeld ingredienserne til lagen i en gryde,

bring i kog, og skru ned til lav varme. Lad
det simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg
blomkalen i lagen, og kog den knapt mar.

3. Laeg blomkal og krondild i de varme
glas. Heeld lagen over. Stil glassene i en
bradepande, og stil dem ind i ovnen i ca.
20 minutter, s& der dannes et vakuum
i glassene.



SYLTEDE GULE BEDER
I ABLECIDEREDDIKE

De gamle traditioner har en naturlig plads pa Bornholm takket vaere gens kulturarv og
handvaerkstradition. Grgntsagsavlere, fiskere og sma regeri dannede grundlaget, og pa
Bornholm finder man nu ogsa en af Danmarks bedste restauranter, hvor konservering
spiller en stor rolle i kgkkenet. Derfra har vi hentet inspiration til vores sylteopskrifter.

INGREDIENSER

10 personer

10009 gule beder, tern Metodik

1. Start med at sterilisere glassene.

Lage Varm derefter ovnen til 70 °.

100g &blecidereddike ) ) ) )

200g sukker 2. Heeld ingredienserne til lagen i en gryde,
300g vand bring i kog, og skru ned til lavvarme. Lad det

simre, indtil sukkeret er oplgst. Laeg bederne
i lagen, og kog dem knapt mgre.

3. Laeg bederne i de varme glas. Heeld lagen
over. Stil glassene i en bradepande, og stil
dem indiovnen i ca. 20 minutter, sa der
dannes et vakuum i glassene.



GRASKAR- OG
GULERODSSUPPE MED
REJER OG MUSLINGER

Det grenlandske kekken har veekket interesse i de seneste ar takket vaere et steerkt lokalt
praeg, et usaedvanligt udvalg af retter og ravarer fra Ishavet. At skaldyrene fra Grgnland er
blandt verdens bedste skyldes den ekstremt langsomme vaekst i det iskolde vand, som
ger kadet i rejerne fastere og smagen mere koncentreret.

INGREDIENSER

10 personer

5009 gulergdder Metodik

5009 graeskar 1. Svits gulergdder, graeskar, ingefeer og lgg

20g  ingefeer i Milda Flydende Stege 100%.

100g lgg

30g Milda Flydende 2. Tilseet vand, Knorr Hummerfond og
Stege 100% appelsinsaft. Bring i kog, skru ned til lav

3l vand varme, og lad det simre, indtil grgnsagerne

60g Knorr Koncentreret er feerdige. Smag til med chili og salt.
Hummerfond Blend suppen.

300g pressetappelsinsaft ) .

5¢ chili, hakket 3. Servering: Damp muslingerne, og

69 salt server suppen med muslinger, rejer

1net  bldmuslinger og dild pd toppen.

5009 rejer, pillede
20g dild, plukket



NORDISK DASHI

En japansk-inspireret dashi-bouillon lavet af
nordiske ravarer.

INGREDIENSER

10 personer

409
209
209

21
5¢g

torret kombu-tang
terrede rgdalger
torrede trompet-
kantareller

vand

Knorr Koncentreret
Fiskefond

Metodik

1. Ter algerne af med en fugtig klud. Laeg
dem i en gryde sammen med svampene, og
haeld vandet over. Tilsaet Knorr Fiskefond.

2.Varm vandet op, men pas p3, at det ikke
kommer i kog. Tag gryden af varmen,
netop for det koger.

3. Heeld derefter bouillonen gennem
et kaffefilter.



LAKSEPANDE

Det rustikke alandske kgkken er kendt for sin enkelthed, og der arbejdes med nogle f3,
udvalgte ravarer. Naerheden til havet ggr fisken til et kendetegn i det alandske kgkken.

Her en laekker laksepande.

INGREDIENSER

10 personer

1,3kg laksefilet

800g Kkartofler, vaskede

300g fennikel, tern

11 vand

300 ml Knorr Piske 31%

25¢g Knorr Koncentreret
Hummerfond

2009 lgg, finthakkede

100g Knorr Jzevning,

Koldrgrt
4g salt
4g sort peber, stgdt
19 eddike

Metodik

1.

Skeer fisken i mindre stykker. Kog kartofler
og fennikel hver for sig, og lad dem kgle af.
Skeer kartoflerne i mindre stykker.

. Hvid sauce: Rgr vand, Knorr Piske 31% og

Knorr Hummerfond sammen. Tilszt lggene.
Pisk Knorr Jaevning i, og bliv ved med at
piske omhyggeligt. Lad saucen std i

5 minutter.

. Tilseet salt, peber og eddike. Smag til, og

juster evt. krydderierne. Laeg fisken ned
i saucen, og lad den simre, indtil den er
feerdig. Tilfgj kartofler og fennikel, og
lad dem blive gennemvarme.

. Laeg fisken, kartoflerne og fennikel i en form,

haeld saucen over og varm den herefteri
ovnen ved 175 grader i 20-30 minutter.



SKREI FRA LOFOTEN MED
FENNIKEL, BROCCOLI

OG HUMMERSAUCE

Skrei betyder at skride eller vandre. Skreien parrer sig fra januar t.o.m. april. Ca. en

halv milliard torsk begiver sig ud pa vandring for at parre sig, isaer ved Lofoten. Det er kun
I denne periode, at der findes skrei, og det er en gammel og veletableret tradition at fiske
efter og spise skrei i Norge.

INGREDIENSER

10 personer

1300g skreifilet eller
torskefilet

8¢ salt

400g fennikel, tern

400g broccoli,
sma buketter

30¢g Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

6g salt

Hummersauce

200 ml vand

200 ml Knorr Piske 31%

109 Knorr Koncentreret
Hummerfond

Metodik

1. Skeer fisken i portionsstykker, laeg stykkerne
i en bradepande, og drys med salt.

2. Damp broccolien og fenniklen. Rgr sammen
med Hellmann’s Citrus, og smag til med salt.

3. Hummersauce: Bring Knorr Piske 31%,
vand og Knorr Hummerfond i kog.

4. Varm ovnen til 100°. Bag fisken i ovnen til
en indre temperatur pa 45°. Server fisken
med det samme sammen med saucen
0g grgnsagerne.




BOGHVEDEMAKRONER
MED VANILJECREME
OG FRISKE BAR

Den gamle boghvede kan sa meget andet end grad, et sjovt twist er disse
leekrere makroner med en sgd creme og dejlige skandinaviske baer.

INGREDIENSER

10 personer

110g hasselngdder Metodik Tip!
250g flormelis 1. Forvarm ovnen til 145 grader. Tilseet hakkede, tgrrede
359 boghvedgmel _ . beer til makronerne og/eller
1,1dl  zggehvider 2. Hasselngdderne blendes til mel i pynt desserten med revet
259  rgrsukker en foodprocessor. chokolade.
2dl Carte d'Or K (
ij:p?ng Fharame 3. Bland hasselngddemelet med flormelis
5dl Knorr Piske 31% 0g boghvedemel.
409 aka'c?ehonning 4. Piske &ggehviderne og sukkeret til fast
10g  vaniljesukker konsistens og vend massen forsigtigt i
4009 blandet baer, friske mel-ngddeblandingen.

5. Carte d’0Or Karamel topping vendes forsigtig
i til sidst til en makronmasse.

6. Makronmassen sprgjtes ud i runde cirkler
pa en bageplade i den gnskede stgrrelse.
Lad dem tgrre i ca. 15 min fgr de bages
midt i ovnen i 12 til 15 min.

7. Knorr Piske 31% piskes med vaniljesukker
og akaciehonning til en stift pisket creme.

8.Cremen anrettes mellem makronerne og
serveres med frisk frugt.



BORNHOLMSKE PANDEKAGER
MED BLABZRCREME

Danmark, Sverige, Tyslkland, Amerika, Mexico, pandekagen er overalt og kan bruges bade
i sgde og salte retter. Et spgrgsmal er dog altid om pandekagen skal bages eller steges.

INGREDIENSER

10 personer

Pandekager

5dl helaeg

220g sukker

650g hvedemel

2dl ol

20g  vaniljesukker

1dl Milda flydende
Stege 100%

5dl Knorr Mad 15%

2dl vand

Blabaercreme

80g CartedOrVanilla
Dessertcreme

0,51 meaelk

2dl Knorr Piske 31%

50¢g flormelis

109 vaniljesukker

4dl Carte d'Or Karamel
Topping

300g blabeer
Citronmelisse
til pynt

Metodik

1

. Helaeg, sukker, hvedemel, gl, vaniljesukker

og Milda flydende stege 100% rgres sammen.

. Knorr Mad 15% og vand tilsaettes lidt af

gangen og dejen stilles til hvile mens
cremen laves.

. Carte d'Or Vanilla dessertcreme piskes

luftig med maelk.

. Knorr Piske 31 % piskes luftig med flormelis

og vanilje og vendes i cremen, cremen
kommes i pandekagerne.

. Carte d'Or Karamel topping kommes i en

gryde og koges op og reduceres lidt, derefter
glaseres bldbaerrene let i karamellen.

. Pandekagen serveres med vaniljecremen

og de glaseret blabaer og citronmelisse
pa toppen.



BRAISERET SVINERIBS
MED KAL OG HYLDEBLOMST

Svineribs er et godt stykke fedtmarmoreret stykke kgd med masser af smag, som ofte
bliver undervurderet. | stedet for at grille svineribs kan denne i stedet braiseres, sa
den beholder sin gode smag.

INGREDIENSER

10 personer

2 kg svineribs

1kg  spidskal

500g kartofler, ra, 1cm
tykke skiver

11 vand

159 Knorr
Grgnsagsbouillon,
granulat

209 Knorr Svinebouillon,
granulat

2dl s@d hyldeblomstsaft

79 citronskal

10ml citronsaft

15¢ merian

0,5dl Hellmann's Passion
Fruit vinaigrette

Metodik
1. Svineribs brunes godt pa alle sider.

2. Spidskalen snittes og blandes med
kartoffelskiverne.

3. Vandet koges op sammen med Knorr

Grgnsagsbouillon, Knorr Svinebouillon,
hyldeblomstsaften og skal og saft
fra citronen.

4. Laeg kélen, kartoflerne og kedet i et ildfast

fad og haeld bouillonen over.

5. Retten braiseres under lag til alt er mgrt.

6. Skeer kgdet ud og servér det pa

kartoflerne og kalen pyntet med merian
og dryp afslutningsvis med Hellmann’s
Passion fruit.

Tip!

Der kan i denne ret bruges
alle former for kal og gren-
sager. Brug evt. Knorr
Professional krydderipuré
og Knorr Umami til at
smagsaette retten.



KARTOFFELKROKETTER MED
SPRANGT OKSE, ZRTER,
TIMIAN OG PEBERROD/
SENNEPSMAYONNAISE

Spraengt oksebryst med peberrodssaucen og traditionel garniture - den kender
vi alle. Vi eerer denne gamle klassiker, men synes at den ville vaere fantastisk
som en street-food udgave. Her er vores bud pa klassikeren i nye klaeder.

INGREDIENSER

10 personer

1kg oksebryst

1,51 vand

309 Knorr Oksebouillon,
Pasta

Kartoffelkrokette

9 dl oksebouillon fra
kgdet, afkglet

9dl vand

5409 Knorr Kartoffelmos,
Koldrgrt

5¢g Knorr Umami

1dl Milda Flydende
Stege 100%

1009 lag, frysetgrret

6g salt

19 peber

1509 aerter

509 Knorr Krydderpasta
Timian

Dip

4dl Hellmann’s Real
Mayonnaise

20g revet peberrod

209 Maille Dijon Original

15¢g Knorr Professionel
Kyllingefond

Panering
5009 pankorasp
4dl helaeg

2dl vand til panering

Metodik

1.

Vandet koges op med Knorr Oksebouillon og
oksebrystet koges meget mgrt i bouillonen.

. Bouillonen sigtes og k@det traevles og stilles

pa kgl sammen med bouillonen

. Hellmann's Real Mayonnaise, revet peberrod,

Maille Dijon Original og Knorr Professional
Kyllingefond rgres sammen til dip.

. Bouillon (fra kedet) og vand rgres med

Knorr Kartoffelmos, Knorr Umami, Milda
flydende stege 100% lgg, salt og peber
og den rgres glat.

. Tilseet det afkglede oksekgd, srter og

Knorr Krydderpasta Timian. Lad det hvile
i 2 timer pa kol.

. Mosen rulles ud og skeeres i stykker af

5til 6 cm til korketter.

. Kroketterne paneres og fryses inden de

friteres og serveres varme og sprgde
med peberrod/senneps dip.



MARINEREDE KAROTTER
MED HYBENKOMPOT OG
KORNCROUTONS

At man serverer noget surt til maden har altid veeret tradition i Norden. Rgdbeder,

asier eller agurkesalat er brugt som et velsmagende supplement til den fede sulemad
men 0gsa pa baggrund af den lange holdbarhedstid har det vaeret et praktisk supplement
til de traditionelle danske retter. Prgv denne version af surt; den er sgd, syrlig og den
knaser laekkert.

INGREDIENSER

10 personer

1kg  gulergdder, ra Metodik

250g hyben frosne (hvis du 1
bruger friske kan det
anbefales at lige koge 2. Gulergdderne gives et hurtigt opkog i vand

. Gulergdderne skrzlles og halveres pa langs.

dem fgrst med lidt med salt og kgles derefter.
sukker) ) . )
1dl Carte d'Or Karamel 3. Giv hybene et hurtigt opkog i vand med salt.
Topping Herefter draenes de for vandet og afkgles.
Tdl  Hellmann’s Rasberry 4. Bland Carte d’Or Karamel topping,
Vinaigrette Hellmann's Rasberry og Knorr Professional
159  Knorr Professional Krydderipuré Peber til en dressing og vendes
Krydderipuré Peber i de afkglede hyben.
0,5dl Milda Flydende
Stege 100% 5. Toastbrgdet skaeres i tern og steges sprgde
200g toastbrgd i Milda Flydende Stege 100%



SALAT AF SPIDSKAL MED
RODBEDE PICKLES, ZBLER
OG HASSELN@DDER

Kan det bliver mere Dansk? Ravarer fra Norden sammensat til en spragd salat med det
salte, sure, s@gde, bitter og et strejf af umami, bevares, der har vaeret fransk besgg |
dijonsenneppen, men dette har bestemt ikke vaeret nogen skade til.

INGREDIENSER

10 personer

1kg  redbeder Metodik Tip!
600g spidskal 1. Rgdbederne koges mgre i vand og smuttes Salaten er super til et
1l vand nar de er let afkglet og skaeres i rustikke stykke stegt fjerkrae eller
159 Knorr Koncentreret stykker. fisk. Spidskalen kan erstattes
Gransagsfond . ] ] , af frisk, ra grenkal som er
150g hasselngdder 2. Spidskalen snittes groft og gives et hurtigt fintsnittet.
0,5dl Hellmann's Citrus opkog i vand tilsat Knorr Koncentreret
Vinaigrette Grensagsfond. Draen herefter kalen for
20g Maille Dijon Original vand og lad den kgle af.
600g xbler

1509 eertespirer 3. Hasselngdderne ristes let pa en pande.

4. Hellmann’s Citrus vendes med Maille Dijon
Original og redbederne marineres heri.

5. Spidskalen, redbederne, abler og sertespirer
blandes og der drysses med hakket hassel-
ngdder.



SPRODE DELUXE "FISKEFINGRE"
MED NORDISK TARTARSAUCE
OG STORE FRITTER

Fiskefingre dateres tilbage til starten af 1900-tallet. Efter 2. verdenskrig var der en
overflod af sild og man forsggte at lave fiskefingre af sild men uden den store succes,
folket ville have dem af torsk og andre hvide fisk sa silden fik fred. Vi har lavet en

udgave med souffléfars for at give det et nordisk twist.

INGREDIENSER

10 personer

1kg
10g
1dl
3dl
109

20g
120 g
200g

100g
25¢g
25¢g

25¢g
60g

1,5 kg
109

fiskefars

havsalt
a&ggeblommer
Knorr Mad 15%.
Knorr Professional
Krydderipuré Paprika
Knorr Umami

lag

Hellmann's Real
Mayonnaise

Knorr Fraiche 24%
&eble, tern

syltet agurk,

sma tern

kapers

&g, hardkogt

og hakket
bagekartofler
citronskal

Panering

700g pankorasp eller
alm, rasp

5dl helaeg

4.dl vand

21 Phase Vegetabilsk
Fritureolie

Metodik

1.

Fiskefarsen hakkes fint og kgres sej
med salt.

. Farsen kgres med aeg og derefter med

Knorr Mad 15% til elastisk konsistens.

. Tilsaet Knorr Professional Krydderipuré

Paprika, Knorr Umami, lgg og peber til
farsen, og rgr det godt rundt. Herefter
stilles farsen pa kel i 2 timer.

. Farsen rulles i film til sma polser i 2x8 cm.

Disse paneres ivand, heleeg og pankorasp og
steges sprgde i Phase vegetabilsk fritureolie.

. Hellmann’s Real Mayonnaise og Knorr

Fraiche rgres med salt, peber, &ble, agurker,
kapers og hardkogt ag.

. Bagekartoflerne vaskes og skeeres i bade.

Disse koges mgre i saltet vand og afkgles
og tgrres.

. Kartoflerne steges sprgde i friture og drysse

med havsalt og revet citronskal



-

SPR@D SALAT MED MORMOR-
DRESSING, ZRTER, PERSILLE
OG TRANEBAR

Der findes intet bevis for at en mormor har opfundet mormordressingen, men denne
dressing minder de fleste om de gode gamle dage. Dens simple og nemme made
minder os maske om en tid hvor alt ikke var sa besveerligt.

INGREDIENSER

10 personer

1000 g blandet salat Metodik Tip!

50g  bredbladet persille 1. Pluk salaten i passende stykker og skyl Persillen kan ogsa fritteres,

0,31  Knorr Piske 31% den grundigt. det giver en sprodhed til

759 fl_ormells _ . _ salaten. Dressingen kan evt.

0,11 citronsaft, 2. Persillen skylles grundigt og rystes fri serveres ved siden af.
friskpresset for vand.

5009 eerter

3. Pisk Knorr Piske 31%, flormelis og citron

100g tranebeer, tgrret . .
sammen til en let cremet konsistens.

4. Salaten, persillen, srterne og tranebeerrene
vendes i dressingen.






