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LAGA VARLDENS
BASTA RATTER!

Letar du efter ny inspiration? | sa fall ar du varmt valkommen
att folja med pa var kulinariska jorden-runt-resa. Vi har
plockat ut det basta fran en rad av planetens mest spannande
kok och sedan anpassat recepten for att gora dem enkla att
laga har hemma i Sverige, med ingredienser som du
kan bestalla hos din grossist.

Vi som arbetar professionellt med mat vet att det ar
snudd pa omdgjligt att hitta tid till att félja med i allt som
hander i den kulinariska varlden. Vad ar trendigt? Vad
vill dagens gaster se pa sina tallrikar? Och var hittar man
Inspirationen till ratter som gor att de vill komma tillbaka?
For att gora livet lite enklare for dig har vi skickat ut vart
nordiska kockteam pa en resa for att ta pulsen pa vad som
hander i ett antal av varldens mest spannande kok: det
afrikanska, det asiatiska, det nordamerikanska, det
sydamerikanska, koket i Mellandstern samt koken pa vara
nordiska Oar. Till stod har de haft kockar fran hela var
globala organisation som bidragit med expertis och
lokalkannedom. Resultatet ar mer an 100 moderna och
lattlagade recept som gor det mojligt for dig att ska skapa
spektakulara och autentiska "world food”-menyer,
temaveckor och evenemang.

Eftersom hallbarhet alltid &r vagledande for oss, ar manga
av recepten CO2-beraknade och manga ar vegetariska. Valjer
du dessutom att tillaga dem med ravaror som ar i sasong sa
bidrar du annu mer till en hallbar utveckling. Glom heller inte

att du kan ladda hem fler receptsamlingar fran alla de
regioner vi besokt pa www.ufs.com/aroundtheworld



SMART, SMARTARE,
SMARTAST!

&

Vara recept méarkta med en jordglob ar klimatsmartare
an manga traditionella storkdks- och restaurangrecept
och motsvarar ett utslapp av CO2e pa mer an
1,4 men max 2,4 kg per portion.

OO

Recept med tva jordglobar ger betydligt lagre klimatpaverkan
an ett "genomsnittsrecept” och motsvarar ett utslapp av CO2e
pa mer an 0,7 men max 1,4 kg per portion.

SASGAS,

Vara allra mest klimatsmarta recept ar markta
med tre jordglobar och motsvarar ett utslapp
av CO2e pa max 0,7 kg per portion.

Fotnot: CO2e (koldioxidekvivalenter) ar ett matt pa utslapp av
vaxthusgaser som tar hansyn till att olika gaser bidrar olika
mycket till vaxthuseffekten.
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KYCKLINGFARSBULLAR MED
THAILANDSK PANANGSAS

Panang ar en thailandsk kryddblandning med mild och sot
smak. Den innehaller vanligtvis chili, galangal, citrongras,
koriander, kumminfro och vitlok. Den grundlaggande
skillnaden mot en indisk curry ar att den thailandska inte
gors av malda kryddor, utan av en currypasta. | Indien steker
man garna kryddorna forst i fett, men det gor man inte i
Thailand. Dar tillagas ofta kryddpastan med kokosmjolk.

INGREDIENSER

10 personer

Kycklingfarsbullar

1kg kycklingfars

30g Knorr Professional,
Ingefarapuré

159 Knorr Professional,
Vitlokspuré

10g réd currypasta

159 citronskal, finrivet

1st agg

4g brun farin

29 lokpulver

8¢ salt

19 malen vitpeppar

SAGAS

Thailindsk Panangsas

200g
159

59
15¢

800 ml
159

1
2 st

4g
159
4 st
4g
109

gul ok, finhackad
Milda Flytande
Margarin

Knorr Professional,

Vitlokspuré

Knorr Professional,

Ingefdrapuré
vatten

Knorr Kycklingfond,

koncentrerad
kokosmijolk
citrongrasstjalkar,
delade pé langden
farinsocker
asiatisk fisksas
limeblad

rod currypasta
pressad limejuice

Gor sa har

1.

Kycklingfarsbullar: Blanda samman farsen
med Knorr Professional kryddpuréer och
kryddpasta, citronskal, agg, farinsocker,
l6kpulver, salt och peppar. Rulla bollar

av farsen.

. Fras loken i Milda Flytande Margarin.

Tillsatt Knorr Professional Ingefara-
och Vitlokspuré, och fras ytterligare
n&gon minut.

. Tillsatt vatten, Knorr Kycklingfond, kokos-

mjolk, citrongras,socker, fisksas, limeblad,
currypasta och limesaft.

. Koka upp och [t sméaputtra ca 10 minuter.

Sila sasen.

. Koka upp sésen, lagg ner kycklingfars-

bullarna och sjud dem i Panangsésen
tills de blir genomkokta.



INDISK VEGETARISK CURRY

Den forsta fragan du far pa en indisk restaurang ar “veg or
nonveg?”. Det beror pa att ca en tredjedel av Indiens jattestora
befolkning helst ater vegetariskt. Den har curryn kan atas som
fristdende varmratt eller som tillbehor for dig som ater blandkost.

INGREDIENSER

10 personer

200 ¢
250g
350 ¢
250¢g

150 ¢
400g

95¢9
15¢
15¢

6g
69
25¢g
99
1249
400 ml
600g
15¢

gul Lok,

i grova bitar
champinjoner,
delade

zucchini,

i grova bitar
fankal,

i grova bitar
morot, i slantar
aubergine,

i grova bitar

Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin
Knorr Professsional,
Ingefarapuré
Knorr Professional,
Vitlokspuré

malen spiskummin
malen koriander
madras curry
garam masala
salt

vatten

Knorr Tomatino
pressad citronsaft

GAGAS)

Gor sa har

1.

Fras gronsakerna i Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin pa medelhdg vérme.

. Tillsatt Knorr Professional Kryddpuréer,

spiskummin, koriander, madras curry och
garam masala och L3t allt brynas en stund.

. Hall pa vatten och Knorr Tomatino, koka

upp och sank varmen till l3g. Lat sjuda
tills alla gronsaker ar mjuka.

. Smaka av och justera kryddningen

med citronsaft.

. Stro over farsk koriander

fore servering.

Till servering
Farsk koriander



GUL THAICURRY
MED KYCKLING

Detta &r en ratt inspirerad fran norra Thailand. Nar det kommer
till soppa fran Thailand ténker vi ofta att den ska vara kryddad
med kokosmjolk, men den har soppan ar helt utan kokos. Trots
det ar det mycket thaikansla i den har harliga ratten.

INGREDIENSER

10 personer

Kryddpasta Soppa Gor sa har
25¢g olja 2,51 vatten 1. Kryddpasta: Lagg olja, currypasta, schalotten-
409 neutral olja 75¢g Knorr Kycklingfond, ok, ingefara, limeblad, vitlok och citrongras
35¢g gul curry pasta koncentrerad i skalen till en matberedare. Mixa blandningen
120g schalottenlok, 209 asiatisk fisksas slat. Om det behovs, tillsatt lite vatten.
strimlad 7509 kycklingkott, . oo .
309 farsk ingefara, strimlat 2. Fras kryddpﬂastan |.oljar.1. tllL:, den borjar
fint strimlad 3009  strimlad vitkl, dofta _och slappa o_lja. I-Jall pa vatten, Knorr
3 st limeblad, rivna strimlad Kycklingfond och fisksas, och koka upp.
20g  vitlok, skivad 250g  broccolibuketter 3. Tillsttsedan kal, broccoli, kyckling, morétter
2 st gltrongrasstjalkar, 250g morot, strimlad och béngroddar. Ge detta ett snabbt uppkok
fint hackade 1509  bdngroddar och (4t det sedan sjuda tills kycklingen ar klar.

60g pressad limesaft
4. Krydda med lime och garnera soppan

Garnityr med basilika och mynta fore servering.
309 myntablad Servera med jasminris.
30¢g thaibasilika
Tips
Till servering Vitkalen kan bytas ut mot kinakal.

Jasminris



KOREANSK RAMEN

Ramen, harlig buljongsoppa med nudlar, finns i massor av olika
varianter i saval Kina, Japan och Korea. Den har soppan, som ar
en koreansk variant, ar bade kryddstark och otroligt mattade.

INGREDIENSER

10 personer

5st
25¢
159
509
759

200g
30g

2,51
509

800 g
2509

2509
300¢

agg
neutral olja

Knorr Professional,

Vitlokspuré

Knorr Professional,

Ingefarapuré

go chu jang,
koreansk chilipasta
ok, fint hackad
Milda Flytande
Margarin

vatten

Knorr Kycklingfond,

koncentrerad
ramen nudlar,
tillagade
shiitake, skivade
enoki

kimchi, koreansk
kalsallad, i bitar

1509
2509
509
309
20g

30g

bongroddar
kinakal, strimlad
salladslok, strimlad
rostad Lok

farsk koriander,
hackad

sesamfron, rostade

Gor sa har

1.

Koka upp vattnet till aggen. Nar vattnet
kokar, ladgg ner aggen och lat dem koka i
exakt 6 minuter och 20 sekunder. Ta upp
dem genast och skolj dem kalla snabbt.

. Sautera Knorr Professional Vitlok- och

Ingeférapuréer med chilipasta och ok i
Milda Flytande Margarin i ca 2 minuter.
Hall sedan pé vatten och Knorr Kyckling-
fond, och koka upp.

. Skala aggen och dela dem med en vass kniv.

Fordela nudlar, svamp, kimchi, bongroddar,
kinakal, salladslok och agghalvor i
serveringsskalar.

. Servering: Hall den heta buljongen dver

nudlarna och gronsakerna i skdlarna. Toppa
med rostad Lok, koriander och sesamfron.



PHO MED NOTKOTT

Pho, som uttalas fuh, &r en nudelsoppa som manga anser vara
Vietnams nationalratt. Hemligheten bakom soppan ar alltid den
smakrika buljongen. Den serveras som frukost, lunch eller
middag, och ofta som gatumat. Har ett recept pa pho med notkatt.

INGREDIENSER

10 personer

251
509

200g
259
2 st
4 st
5st
40g

159

vatten

Knorr Kalvfond,
koncentrerad

gul Lok, finhackad
strosocker
kanelstanger
stjarnanis
kryddnejlikor
Knorr Professional,
Ingefarapuré
Knorr Professional,
Vitlokspuré

Till servering

800g risnudlar

7509 tillagat notkott,
strimlat

150g farsk Lok, strimlad

200g bongroddar

Garnityr

20g thaibasilika

100g rostad lok

Gor sa har

1.

Hall vatten, Knorr Kalvfond och Lok i en
kastrull. Tillsatt socker, kanel, stjarnanis
och nejlikor. Klicka ner Knorr Professional
kryddpuréer. Koka upp, sank varmen till l&g
och L&t sjuda 30 minuter.

. Sila ner buljongen i en ren kastrull, koka upp

och fortsatt att sjuda. Tillaga risnudlarna
efter anvisning pa forpackningen.

3. Arrangera nudlar, bongroddar, farsk 6k och

kott i skalar. Hall den heta buljongen dver
nudlarna och kottet. Servera rostad Lok och
thaibasilika i skalar att toppa med.




PHO MED FISK

Pho, som uttalas fuh, &r en nudelsoppa som manga anser vara
Vietnams nationalratt. Hemligheten bakom soppan ar alltid den
smakrika buljongen. Den serveras som frukost, lunch eller

middag, och ofta som gatumat. Har ett recept pa pho med fisk.

INGREDIENSER

10 personer

2,51 vatten
509 Knorr Fiskfond,
koncentrerad

200g gullok, finhackad
259 strosocker

2 kanelstanger

4 st stjarnanis

5st kryddnejlikor

409 Knorr Professional,

Ingeférapuré

159 Knorr Professional,

Vitlokspuré

SAGAS,

Till servering

800g risnudlar

750g fiskfilé, strimlad
150g farsk Lok, strimlad
200g bongroddar

Garnityr

20g thaibasilika
100g rostad lok

Gor sa har

1.

Hall vatten, Knorr Fiskfond och Lok i en
kastrull. Tillsatt socker, kanel, stjarnanis
och nejlikor. Klicka ner Knorr Professional
kryddpuréer. Koka upp, sénk varmen till
lag och [t sjuda 30 minuter.

. Sila ner buljongen i en ren kastrull, koka

upp och fortsatt att sjuda. Lagg ner fisk-
bitarna i buljongen och L&t dem sjuda klara.
Lyft upp fisken och lagg den at sidan.
Tillaga risnudlarna efter anvisning pa
forpackningen.

3. Arrangera nudlar, bongroddar, farsk 6k och

fisk i skalar. Hall den heta buljongen dver
nudlarna och kottet. Servera rostad lok och
thaibasilika i skalar att toppa med.




PHO MED KYCKLING

Pho, som uttalas fuh, &r en nudelsoppa som manga anser vara
Vietnams nationalratt. Hemligheten bakom soppan ar alltid den
smakrika buljongen. Den serveras som frukost, lunch eller middag,
och ofta som gatumat. Har ett recept pa pho med kyckling.

INGREDIENSER

10 personer

2,51 vatten
509 Knorr Kycklingfond,
koncentrerad

200g gullok, finhackad

25¢g strosocker

2 kanelstanger

4 st stjarnanis

5st nejlikor

4049 Knorr Professional,
Ingeférapuré

159 Knorr Professional,
Vitlokspuré

SASAS,

Till servering

800g risnudlar

7509 tillagat kycklingkatt,
strimlat

150g farsk Lok, strimlad

200g bongroddar

Garnityr

20g thaibasilika
100g rostad lok

Gor sa har

1.

Hall vatten, Knorr kycklingfond och ok i en
kastrull. Tillsatt socker, kanel, stjarnanis
och nejlikor. Klicka ner Knorr Professional
kryddpuréerna. Koka upp, sank varmen till
(&g och (&t sjuda 30 minuter.

. Sila ner buljongen i en ren kastrull, koka upp

och fortsatt att sjuda. Tillaga risnudlarna
efter anvisning pa férpackningen.

3. Arrangera nudlar, bongroddar, farsk 6k och

kycklingkott i skalar. Hall den heta buljongen
over nudlarna och kycklingen. Servera rostad
L6k och thaibasilika i skalar att toppa med.



PHO VEGETARISK

Pho, som uttalas fuh, &r en nudelsoppa som manga anser vara
Vietnams nationalratt. Hemligheten bakom soppan ar alltid den
smakrika buljongen. Den serveras som frukost, lunch eller middag,
och ofta som gatumat. Har ett recept pa vegatarisk pho med tofu.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

2,51 vatten Till servering

509 Knorr Gronsaksfond, 800g risnudlar
koncentrerad 750g tofu, fintarnad

1009 nudlar _ 150g farsk Lok, strimlad

200g gullok, finhackad 200g bongroddar

25¢g strosocker

2 kanelstanger

4 st stjarnanis

5st nejlikor

40g Knorr Professional,
Ingefarapuré

159 Knorr Professional,
Vitlokspuré

Gor sa har

1.

Hall vatten, Knorr Gronsaksfond och Lok i
en kastrull. Tillsatt socker, kanel, stjarnanis
och nejlikor. Klicka ner Knorr Professional
kryddpuréer. Koka upp, sank varmen till lag
och L&t sjuda 30 minuter.

. Sila ner buljongeni en ren kastrull, koka upp

och fortsatt att sjuda. Tillaga risnudlarna
efter anvisning pa férpackningen.

. Arrangera nudlar, bongroddar, farsk lok och

tofu i skalar. Hall den heta buljongen dver
nudlarna och tofun. Servera rostad lok och
thaibasilika i skalar att toppa med.



MISOBAKAD LAX MED

OCH NUDELSALLAD OCH

SOJAMAJONNAS

Miso framstalls av jasta sojabonor och anvands vanligtvis i
dashi, japansk buljong, eller i misosoppa. Har har vi istallet
anvant den som tacke till lax. Till laxen serveras en ljummen
nudelsallad och en kramig sojamajonnas.

INGREDIENSER

10 personer

1300g laxfilé

400g miso

2049 Knorr Professional,
Ingeférapuré

4 limeblad

150 ml vatten

Nudelsallad

400g glasnudlar

100g olja

159 Knorr Professional,
Vitlokspuré

200 ml Hellmann's Sesame
Soy Vinaigrette

6g salt
3 st salladslokar,
strimlade

400g farska sojabonor

OO

Sojamajonnas

400g Hellmann's Real
Mayonnaise

12g japansk soja

4g Winborgs
Vitvinsvinager

Till servering

10 limeklyftor

209 farsk koriander,
finstrimlad

159 sesamfron

Gor sa hir

1.

Varm ugnen till 100°. Lagg laxen pa oljat
bleck. Mixa miso, ingefara och limeblad. Spa
med vatten till kramig konsistens och tack
ovansidan av laxen med misororan. Baka
laxen i ugnen till innertemperatur 49°.

. Nudelsallad: Blotlagg nudlarna i varmt

vatten 5 minuter. Lat sedan nudlarna rinna
av. Blanda samman olja, Knorr Professional
Vitlokspuré, vindgrett och salt. Vand ner
L6k, bonor och Hellmann's Sesame Soy
Vinaigrette i nudlarna.

. Sojamajonnas: Blanda Hellmann's Real

Mayonnaise, soja och Winborg’s Vitvinsvinager.

. Servering: Lagg upp laxen och garnera med

lime, koriander och sesamfron. Servera med
nudelsalladen och sojamajonnasen.



BROCCOLI MED SESAMFRON,
KORIANDER OCH MISO

Har anvands miso som smaksattning i en dressing till
ljJummen sallad. Servera salladen som tillbehor.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

300g broccoli Dressing Gor sa har

300g farskabonor
(sockerarter,
brytbonor eller 30¢g
haricot verts) 2¢g
farsk koriander, 209
finskuren

250 ml Hellmann's Sesame 1. Angkoka broccolin och bénorna.
Soy Vinaigrette Vand ner koriandern.

misopasta
salt
sesamfron

2. Dressing: Blanda samman misopastan
med Hellmann's Sesame Soy Vinaigrette

3.Vand ner dressingen i gronsakerna
tillsammans med saltet. Garnera med
sesamfron.




MISO RAMEN

En harlig ratt med flaskkarré, gronsaker och ramen-nudlar

I smakrik buljong.

INGREDIENSER

10 personer

5st agg

2,51 vatten 25¢

20g miso 30g

50¢g Knorr Kycklingfond, 30g
koncentrerad

200g gul lok, strimlad 30g

30¢g Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

I50g Knorr Professional,
Ingeférapuré

159 Knorr Professional,

Vitlokspuré

ramen nudlar,

tillagade

farska champinjoner,

skivade

1000 g tillagad flaskkarré,
strimlad

800 g

500 g

OO

Till servering

chili och vitloksolja
rostad lok

farsk koriander,
hackad

rostade sesamfron

Gor sa har

1.

Koka upp vattnet till dggen. Nar vattnet

kokar, lagg ner dggen och &t dem koka i
exakt 6 minuter och 20 sekunder. Ta upp
dem genast och skolj dem kalla snabbt.

. Sautera loken i Milda ca 2 minuter. Hall

sedan pé vatten, miso och fond, och koka upp.

. Skala aggen och dela dem med en vass kniv.

Fordela nudlar, svamp, flaskkarré och
dgghalvor i serveringsskalar.

. Servering: Hall den heta buljongen dver

nudlarna, kéttet och grénsakerna i skalarna.
Droppa over olja med chili och vitlok. Toppa
med rostad ok, koriander och sesamfron.
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BANH MI MED HOISINBACON,
KYCKLINGSALLAD OCH
KORIANDER

Bahn mi &r en slags fylld baguette-macka, en blandning av tva
landers matkultur, som kommit till genom att Vietnam har varit
en fransk koloni. Enligt originalreceptet ska en bahn mi innehalla
majonnds och paté, medan de andra ingredienserna ar vietnam-
esiska. Resultatet blir en sot syrligt, het, kladdig macka. Vi har
ersatt patén med kyckling i det har receptet.

INGREDIENSER @ @

10 personer

5st baguette Fyllning Gor sa har
o 5009 isbergssallad, 1. Skar baguetterna i 10 lika stora delar.

Hoisinbacon strimlad

310g bacon 1509 picklad gurka, 2. Baka baconet i ugnen pa 200° tills det ar

100g hoisinsés i tunna skivor gyllenbrunt. Ta ut och (&t svalna. Bryt sedan

30g  farsk koriander, ner bac:)net och blanda samman med

Kycklingsallad plockad hoisinsasen.

13009 grillat kycklingkott, 20g  sesamfron 3. Kycklingsallad: Blanda samman kyckling,
plockat kimchi, kryddpuré och majonnas.

100g kimchi

159  Knorr Professional, 4. Fyllning: Dela pa baguette-bitarna och
Ingefarapuré pensla brodet med lite av kycklingfettet

300g Hellmann's Real pa bade 6ver- och underdel. Fyll med sallad,
Mayonnaise kycklingréra, gurka, bacon, koriander och

sesamfro.



BANH MI MED STEKT AGG,
ROKT CHILIMAJONNAS,
KIMCHI OCH RATTIKA

Bahn mi &r en slags fylld baguette-macka, en blandning av tva
landers matkulturer, som kommit till genom att Vietnam har
varit en fransk koloni. Enligt originalreceptet ska en bahn mi
innehalla majonnas och paté, medan de andra ingredienserna
ar viethamesiska. Resultatet blir en sot syrligt, het, kladdig
macka. Vi har ersatt patén med stekt agg i det har receptet.

INGREDIENSER

10 personer

5st baguette
10st  &gg

Chilimajonnas

10g Knorr Professional,

Rokt Chilipuré
200g Hellmann's Real

Mayonnaise
100 ml Winborgs

Vitvinsvinager

SAGAS,

Fyllning

300g rattika, finstrimlad
200g morot, finstrimlad

100g kimchi
60g salladslok,
finstrimlad

509 rostad ok
20g sesamfro
100g farska bongroddar

Gor sa har
1. Skar baguetterna i 10 lika stora delar.
Stek dggen pa bada sidorna.

2. Chilimajonnas: Blanda samman rokt
chilipurén med majonnéds och vindger. Dela
pa baguette-bitarna och pensla pa chili-
majonndsen p& bade dver- och underdel.

3. Fyllning: L&gg pa rattika, morot och kimchi.
L&gg pé dgget och stro dver salladslok,
rostad Lok och sesamfro. Avsluta med
bongroddar.



BANH MI MED FLASKKARRE,
SRIRACHAMAJONNAS, SOJA
OCH ROSTAD LOK

Bahn mi ar en slags fylld baguette-macka, en blandning av tva
landers matkultur, som kommit till genom att Vietnam har varit
en fransk koloni. Enligt originalreceptet ska en bahn mi innehalla
majonnds och paté, medan de andra ingredienserna ar vietnam-
esiska. Resultatet blir en sot syrligt, het, kladdig macka. Vi har
ersatt patén med flaskkarré i det har receptet.

INGREDIENSER

10 personer

5st Baguette

7009 tillagad flaskkarre,
tunnstrimlad

120g Hellmann’'s Sesame
Soy Vinaigrette

109 pressad limesaft

20g salladslok, strimlad

Srirachamajonnas

10g  srirachasas
400g Hellmann's Real

Mayonnaise
Fyllning
500g isbergssallad,
strimlad

309 picklad chili

50g rostad Lok

30g farsk koriander,
finskuren

SAGAS,

Gor sa har
1. Skar baguetterna i 10 lika stora delar.

Blandasamman sojadressingen med lime
och salladslok, och vand ner kottet.

2. Srirachamajonnas: Blanda samman
srirachasdsen med majonndsen. Smaka
av noga, sa att du far den hetta du 6nskar.

3. Fyllning: Dela baguette-bitarna och pensla
majonndsen p& bade dver- och underdel.
L&gg pé isbergssallad, picklad chili, rostad
ok och koriander. Fyll med kottet.

Tips

Sa& har kan du tillaga flaskkarrén: Skar karrén

i 4 cm breda bitar, krydda med salt och stek pa
bada sidorna. Baka klartiugnen pa 125° grader
till innertemperatur 63°.



BIFF SHAHI KORMA

Korma ar en klassisk gryta som har lagats i norra Indien, Paki-
stan och Bangladesh sedan 1500-talet. En korma ska innehalla
gronsaker och ibland kott, som far brasera i buljong och gradde.
Shahi (som betyder kunglig) antyder att det har ar en korma for
fest. Den milda graddiga, sotaktiga smaken &r svarslagen.

INGREDIENSER

10 personer

1000g
69
LY
LY
159
ég
89
309

60g
60g

200g
509
1000¢g
3009
1st
60g

hogrev, tarnad
krossad kardemumma
malen kanel

malen koriander
malen spiskummin
garam masala

salt

Knorr Professional,
Rokt Chilipuré
Knorr Professional,
Vitlokspuré

Knorr Professional,
Ingefarapuré

gul Lok, grovhackad
Milda Kockens Val
vatten

Knorr Visp

hel kryddnejlika
pumpakarnor

Gor sa har
1. Blanda samman kottet med alla de torra

kryddorna och gnid in dem ordentligt. Vand
ner kryddpuréerna och blanda noga.

2. Bryn kottet i Milda Kockens Vali het panna.

3. Tillsatt loken och L&t alltsammans frasa
ytterligare ndgon minut.

4. Hall pa vatten och Knorr Visp och koka upp.
Tillsatt nejlikan. Sank varmen till lag och
sjud tills kottet ar mort.

5. Tillsatt pumpakarnorna fore servering.



CONGEE MED STEKT AGG

Det har ar asiatisk risgrynsgrot, en vanligt forekommande
frukostratt i Asien, alla vanligast i Kina. Den ar billig och kan
goras i oandliga versioner. Anvand garna rester av ris till den
har ratten. Da tar kokningen av risgroten ca 30 minuter, halva
tiden mot om du anvander torkat ris.

INGREDIENSER

10 personer

21 vatten

60g Knorr Kyckling- eller
Gronsaksfond,
koncentrerad

400g langkornigt ris

20g  asiatisk fisksas

209 sesamolja

10st  &gg

25¢g neutral olja

Garnityr

20g rostad Lok

20g salladslok, strimlad

109 farsk rod chili,
tunt skuren

10st  limeklyftor

Gor sa har

1

. Koka upp vattnet och fonden. Hall ner

riset och sank sedan varmen till lag s&
att det sjuder.

.Sjud ca 1 timme och rér om da och d3, s att

riset blir lite mosigt.

. Lyft av riset fran viarmen och ror ner fisksas

och sesamolja. Stall at sidan.

. Stek aggen i olja pa ena sidan for att behalla

den kramiga gulan.

. Servering: Servera risgroten i skalar och

lagg pa agget. Toppa sedan med rostad L6k,
salladslok och chili. Pressa limesaft 6ver och
servera genast.




INDISK
AUBERGINEKOMPOTT

Den har ratten ar ett harligt tillbehor med mycket smak. Receptet
kommer fran en indisk kock, som serverade kompotten som
tillbehor till saval kott och fagel som fisk. Tricket ar att bryna
auberginetarningarna riktigt hart for att smaken ska komma fram.

INGREDIENSER

10 personer

1,2 kg

200g
80g

4049

6g
1009
20g
129
459

20g
2
250¢g
50¢g

959

aubergine,
tarnade 2x2 cm
gul Lok, tarnad
Knorr Professional,
Vitlokspuré

gron chili,

grovt skuren
senapspulver
kokosflingor, rostade
curry

malen koriander
Knorr
Gronsaksbuljong
brun farin

lime juice

Creme Bonjour,
Naturell

hackad farsk
koriander

Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

Gor sa har

1.

Hall Milda Flytande Mjolkfritt Margarin i en
stor stekpanna och stek auberginetarningarna
hart. De ska fa en djup gyllene farg. Ta upp
och l&gg at sidan.

. Sautera Lok, vitlok och chili i Milda Flytande

Mjolkfritt Margarin pa lag varme tills de
blivit mjuka. Hall sedan ner senapspulver,
curry, korianderfro och kokosflingor. Lagg
pa ett lock och lat blandningen sautera

ca 10-15 minuter. R6r om da och da.

. Hall ner auberginetarningarna och

buljongen, och (&t allt sautera under
omrorning i ytterligare ca 10 minuter.

. Ta kastrullen fran varmen och blanda ner

farskosten och koriandern. Ror om tills
kompotten ar helt homogen. Smaka av
och justera kryddningen med limesaft,
salt och peppar.

. Servera som tillbehor till fisk, kott

eller fagel.




ROGAN JOSH

Det sags att receptet till den har ratten harstammar fran
mongolerna, som reste till Kashmir i Indien pa somrarna for
att uppleva lite svalare klimat. Efter deras "semesterbesok”
stannade receptet kvar, och har sedan blivit populart i stora
delar av varlden.

INGREDIENSER

10 personer

1000 g

200g
159

15¢
40g¢g

159
5st
259
309

60g
700g
400g
209

6g
29

lamm- eller notkott,
tarnat

gul Lok, grovt hackad
Knorr Professional,
Vitlokspuré

Knorr Professional,
Ingefarapuré

Knorr Professional,
Rokt Chilipuré

hela spiskumminfron
lagerblad

malen koriander
Milda Flytande
Margarin
tomatpuré

vatten

Knorr Tomatino
Knorr Oxfond,
koncentrerad

salt

malen svartpeppar

®

Gor sa har
1. Blanda samman kottet med l6ken, krydd-

puréerna, spiskummin, lagerblad och
koriander.

2. Bryn kottet i Milda Flytande Margarin tills det
fatt fin farg. Tillsatt tomatpurén och vand
runt ordentligt. Hall pa vatten, Knorr
Tomatino och Knorr Oxfond.

3. Koka upp, sank till medelvarme och sjud
tills kottet ar mort. Lammkaott har kortare
tillagningstid an notkott.

4. Smaka av och justera kryddningen med salt
och peppar fore servering.



KLAR FISKBULJONG MED
TORSK OCH RISNUDLAR

En traditionell kambodjansk maltid bestar av manga olika ratter,
som var och en plockar till sig lite av varje av. Kryddningen ar
mild, men maten har mycket smak. Det har ar en vardagsbuljong
fran khmerfolket, frisk och harlig med en massa smak.

INGREDIENSER

10 personer

2,51
759

509
509

159
750 ¢
150 g
400g
59
3009

759

300¢g

vatten

Knorr Fiskfond,
koncentrerad
citrongras, det vita
Knorr Professional,
Ingefarapuré
strosocker
torskfilé, i tarningar
morot, strimlad
risnudlar, kokta
gron chili, tunt skivad
cocktail tomater,
delade
schalottenlok,
strimlad

farska bongroddar

Garnityr

60g salladslok,
tunt strimlad

409 farsk koriander,
hackad

359 rostad Lok

Gor sa har

1. Buljong: Hall vatten och fiskbuljong i en
gryta. Krossa andarna pa citrongraset och
tillsatt det. Tillsatt kryddpasta och socker
och koka upp. Sank varmen till medel och
sjud 3-4 minuter.

2. Sila av buljongen nerien ren kastrull. Koka
upp och lagg ner fisken. Sank varmen till
medel och sjud fisken 3-4 minuter. Ta upp
fisken och l&gg at sidan.

3. Lagg ner morotter, nudlar, chili, tomater och
schalottenlok. Koka upp, sank varmen till
medel och sjud 2-3 min, sa att allt blir varmt.

4. Servering: Lagg ner fisken och béngroddarna
i serveringsskalar. Hall 6ver den heta
buljongen och toppa med koriander,
rostad Lok och salladslok.



KOREANSK
KALROTSSALLAD

Den har salladen &r ett gott tillbehor till saval kétt som fisk.
Receptet kommer fran en koreansk kvinna som kom till Sverige
och ville gora traditionell koreansk sallad. Har hittade hon
kalroten, som hon tyckte passade bra att anvanda i sitt recept.
En allt for sallan anvand rotfrukt i en ny modern tappning.

INGREDIENSER

10 personer

500g kalrot, strimlad

129 salt

200 ml vatten

100g salladslok, strimlad

Dressing

60g sesamfron, rostade

2009 risvinager

30g farinsocker

209 Knorr Gronsaksfond,
koncentrerad

209 go chu jang,
koreansk chilipasta

40g Knorr Professional,
Ingefarapuré

20g Knorr Professional,
Vitlokspuré

Gor sa har

1.

Blanda samman kalen med vatten och
salt. Lat detta sta 1 timme, tills kalen
borjat mjukna lite.

. Skolj av kalen och lat den rinna av i

ett durkslag.

. Dressing: Mixa sesamfron, vindger, socker,

chilipasta, farin socker och gronsaksfond till
en slat dressing. Ror ner kryddpuréerna.

. Lagg dver kalen en bunke. Hall dressingen

over kalroten och at detta sta och dra ca
1 timme fore servering.



PAPAYASALLAD

En klassik papayasallad fran Thailand, som serveras som
tillbehor till maten. | Thailand anvands ofta longbeans i
sallader, har ersatter vi med brytbonor eller haricots verts.

INGREDIENSER

10 personer

Dressing

2dl Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

3049 rod chili, grovt skuren

30g Knorr Professional,
Vitlokspuré

bg salt

8¢ socker

100g pressad limesaft
60g  asiatisk fisksas

Sallad

Tkg
300g

120 ¢
Topping
60g
60g

100 g

gron papaya, strimlad
brytbonor,

tunt skivade

tomater skurnaii
tunna klyftor

farsk koriander,
hackad

farsk mynta,
hackad
jordnétter,
grovt hackade

Gor sa har

1. Mixa vinagretten med chili, kryddpuré, salt
och socker till en blandning, lite finare an
grov. Hall éver blandningen i en stor skal
och blanda i limesaft och fisksas.

2.Vand ner papayan, tomaterna och bonorna.

3. Stro over jordndtter, koriander och mynta
fore servering.



ROD THAICURRY
MED SKALDJUR

En frisk, harlig ratt som har klara tydliga smaker. Nar det
kommer till soppa fran Thailand tanker vi ofta att den ska vara
kryddad med kokosmjdlk, men den har soppan ar helt utan
kokos. Trots det ar det mycket thaikansla i den har ratten.

INGREDIENSER

10 personer

Kryddpasta

120g schalottenlok,
strimlad

2 st citrongrasstjalkar,
det vita, fint hackat

5st kaffirlimeblad, rivha

159 Knorr Professional,
Ingefarapuré

309 Knorr Professional,
Vitlokspuré

35¢g rod currypasta

459 olja

Soppa

15¢ neutral olja

251 vatten

45¢g Knorr Fiskfond,
koncentrerad

159 palmsocker

400g vitkal, strimlad

400g aubergine,
i 1xT cm tarningar

7509 skaldjursmix,
djupfryst

250g morot, strimlad

300g sugar snaps,
strimlade

150g bongroddar

60g pressad limesaft

Garnityr

309 farsk koriander,
hackad

30g thaibasilika, hackad

Till servering

Jasminris

Gor sa har

1.

Mixa schalottenlok, citrongras och limeblad
med kryddpuréerna, currypastan och oljan
till en slat blandning. Eventuellt kan lite
vatten behova tillsattas.

. Sautera kryddpastan i olja tills den borja

dofta och slappa olja. Hall ner vatten, bul-
jong, fisksas och palmsocker, och koka upp.

. Tillsatt kal, aubergine, skaldjur och mordatter.

Koka upp, sdnk och L&t soppan sjuda tills
skaldjuren ar klara. Tillsatt sugarsnaps,
bongroddar och limesaft.

. Garnera med basilika och koriander fore

servering. Servera med jasminris.



SICHUANPEPPAR-TE
MED KYCKLING

Den har ratten bygger pa idén om en klar buljong som ar lite
kryddig, och skulle lika garna kunna drickas som en kopp te.
Receptet har hamtat inspiration fran Kambodja.

INGREDIENSER

10 personer

Buljong

100g schalottenlok, skivad

309 neutral olja

400g shiitake, skivade

129 sichuanpeppar,
krossad

6 st kaffierlimeblad, rivna

4049 Knorr Professional,
Vitlokspuré

20g Knorr Professional,
Ingefarapuré

25009 vatten

759 Knorr Kycklingfond,
koncentrerad

959 kinesisk soja

30g  asiatisk fisksas

60g pressad limesaft

Garnityr

300g salladskal, strimlad

7509 tillagat kycklingkott,
rivet

309 thai basilika, hackad

309 farsk koriander,
hackad

Till servering
Jasminris

Gor sa har
1. Sautera schalottenloken i oljan tills den ar

mjuk. Tillsatt svampen, sichuanpepparen,
limebladen och kryddpastorna.

2. Hall sedan pé vatten, fond, soja, fisksas och
limesaft. Koka upp buljongen och sila sedan
genom finmaskig sil neri en ren kastrull.

3. Lagg ner salladskalen och kycklingkéttet,
koka upp snabbt och ta av frén varmen.
Servera soppan toppad med orterna
och riset.

Tips
Shiitake kan bytas ut mot
farska champinjoner.



TOM KA GAI

Tom ka gai betyder "kryddig kyckling i curry”, och hor till de
mest kanda sopporna fran det thailandska koket.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

500 mlL kokosmijolk Gor sa har

500ml vatten 1. Hall kokosmj6lk, vatten och kycklingfond

30g Knorr Kycklingfond, i en kastrull. Tillsatt lok, ingefara, citron-
koncentrerad

gras, currypasta och limeblad. Koka upp,
sank varmen till medelvarme och at
koka ca 15 minuter.

60g gul Lok, hackad

20g Knorr Professional,
Ingefarapuré

60g citrongras, delade
pa langden

109 rod currypasta

4 st limeblad

1509 kycklingfilé, strimlad

100g farska champinjoner,
skivade

30g  asiatisk fisksas

20g farsk koriander,
hackad

309 pressad limesaft

60g salladslok, skivad

2 Tillsatt kycklingen och champinjonerna, och
Lat koka tills kycklingen &r genomkokt, ca
10 minuter.

3 Smaka av och justera kryddningen med
fisksas och limesaft.

4 Stro over koriander och salladslok vid
servering.



ASIATISK ROD OCH GRON
CURRY MED KYCKLING, FISK,
NOTKOTT ELLER SKALDJUR

Rod och gron thaicurry ar nog nagra av de mest kanda thairatterna i vast. Efter hand som
Thailand har blivit ett populart resmal och alltfler thairestauranger dyker upp har hemma har
thailandsk mat och thailandska ravaror blivit vanligare i vara kok. | Thailand ar den har ratten
olika mattande beroende pa om man far den serverad i norr eller i séder. Som regel har den
en tunn, soppliknande konsistens och &ts antingen med ris eller som den &r. Man kan fa turist-
vanliga varianter som inte ar sa starka, men om man ber om en rad eller gron curry pet pet
nar man ar i Thailand kan man rakna med en het kansla i halsen. Det ar en av de ratter som
verkligen representerar thailandsk matlagning pa ett bra satt. Den innehaller alla de basta
thailéndska ravarorna.

INGREDIENSER

10 personer

Dressing

40-50 g rod eller gron

11
11
759
259
25¢g
1kg
200g
200g
200g

259
259

thaicurry

vatten

fet kokosmjolk

Knorr Honsbuljong,
pasta

Knorr Professional,
Ingefarapuré

Knorr Professional
Kryddpasta, Vitlok
kycklingbrost, farskt,
tunt strimlat
champinjoner, farska,
skurna i fyra bitar
bambuskott

rod eller gron paprika
limeblad, farska
thaibasilika

159
50 ml

109
109

Knorr Kycklingfond
Koncentrerad
limesaft,
farskpressad
ingefara, farsk
citrongras

Gor sa har
1. Stek thaicurryn forsiktigt i lite olja

(den ska inte ta farg).

. Tillsatt vatten och kokosmjolk och koka upp.

. Tillsatt darefter Knorr Honsbuljong, Knorr

Professional Ingefarapuré och Knorr
Professional Kryddpasta Vitlok och ror om.

. Tills&tt kycklingen och L&t sjuda i 10 minuter.

Tillsatt de 6vriga ingredienserna och at
sjuda i 5 minuter.

. Servera curryn skallhet med kokt ris och

hackad koriander.

. Kycklingen kan bytas ut mot fisk, skaldjur,

flaskkdtt och notkott - eller s& har man bara
gronsaker. Thaicurry fungerar utmarkt som
vegetarisk ratt, eftersom alla de thailandska
ingredienserna ger en kraftig smak.




MANGO- OCH
RODLOKSCHUTNEY

Mangon ar Indiens, Pakistans och Filippinernas nationalfrukt och
Bangladeshs nationaltrad. Mangon har en framtradande plats

I religionen, och den var upphdjd till kejserlig frukt. Ar 1556 lar
mogulharskaren Akbar ha anlagt en mangoplantage med 100
000 trad i Darbhanga i nordostra Indien som ett tecken pa sin
makt och sina rikedomar. Inom hinduismen haller avbildningar av
guden Ganesha ofta en mogen mango i handen. Mangoblommor
anvands aven vid tillbedjan av gudinnan Sarasvati.

INGREDIENSER

10 personer

1kg mango

300g rodlok

509 rod chili

1509 bladpersilja

2dl Hellmann’s Passion
Fruit Vinaigrette

1/2dl  olja

109 Knorr Umami
svartpeppar,
krossad

Gor sa har

1. Skala mangon och strimla fruktkottet.
Skala loken och strimla dven den. Skar
chilin i tunna skivor. Skolj persiljan och
rivisar den grovt.

2.Vispa ihop Hellmann’s Passion Fruit
Vinaigrette med olja, Knorr Umami
och svartpeppar.

3. Blanda ingredienserna forsiktigt och
servera. Den har salladen passar
utmarkt till fisk, skaldjur och fagel.



SATSUMA-AGE - FISKKROKETT

MED CHILIMAJONNAS

Satsuma-age &r en friterad fiskkrokett som kommer fran
Kagoshima i Japan. Den ar en specialitet i regionen Satsuma.

| Japan ats satsuma-age pa gatorna och i granderna, doppad i
farsk ingefara eller sot japansk soja. Forr i tiden anvande man
torsk, men i takt med att ratten har blivit vanligare har man
ocksa borjat anvanda andra sorters fisk och skaldjur. | dag finns
den med bland annat makrill, rakor, blackfisk, haj, bonito och lax.

INGREDIENSER

10 personer

1kg vit fisk, rensad

25¢g Knorr Professional,
Ingefdrapuré

50¢g Knorr Kycklingfond,
Koncentrerad

25¢g Knorr Professional
Kryddpasta, Vitlok

109 koriander, farsk

180g &gg(3st)

2dl Rama Professional Visp

19 stott vitpeppar

250g panko

100g &ggvita till panering

Gor sa hir
1. Kor fisken i en matberedare med Knorr

Professional Ingefarapuré och Knorr
Kycklingfond till en grov fars.

2. Tillsatt Knorr Kryddpasta Vitlok, koriander,
agg, Rama Professional Visp och vitpeppar.
Fortsatt kdra farsen tills den blir slat.

3. Forma kroketterna och vand dem i aggvita
och panko. Fritera i olja och servera rykande
varma med farsk lime och chilimajonnas.

Chilimajonnas

3dl Hellmann’s Real
Mayonnaise

159 Knorr Professional
Kryddpuré, Rokt Chili

109 Knorr Kycklingfond
koncentrerad

Gor sa har

Blanda Hellmann’s Real
Mayonnaise, Knorr
Professional Kryddpuré Rokt
Chili och Knorr Kycklingfond
till en dipsas. Majonnasen
kan goras dagen innan och
forvaras svalt utan att den
andrar vare sig utseende
eller smak.

Tips

Servera garna fiskkroketterna
med Knorr Sunshine Chili,
Knorr Pang Gang eller Knorr
Ketjap Manis.



SHISOBURGARE MED
WASABIMAJONNAS

Shiso ar ett japanskt lanord fran kinesiska zisu, som betyder “lila”. Shiso ar en vanlig
kryddvaxt i Asien, som ofta ligger under wasabin nar man bestaller sushi. Vaxtens latinska
namn ar Perilla, bladmynta pa svenska. Pa senare tid har intresset for att kombinera
snabbmat fran vast med street food fran st vaxt explosionsartat. Det &r sa den allt

vanligare asieninspirerade shisoburgaren har uppstatt.

INGREDIENSER

10 personer

10 hamburgerbrod med Gor sa har

svarta sesamfron 1. Stek kycklingen och krydda med Knorr
Tkg  kycklingbrost, renskuret Honsbuljong och lite nymalen svartpeppar.
25¢g Knorr Honsbuljong,

granulat 2. Lagg rodlok, chili och gurkskivor i risvinager
150g rodlok, skivad och Hellmann’'s Raspberry Vinaigrette och
159 réd chili, skivad lat std i cirka 30 minuter.

150g gurka, tunt skivad
50ml risvindager
1dl Hellmann’s Raspberry

3. Blanda Hellmann’s Real Mayonnaise
och wasabipasta.

Vinaigrette 4. Gor hamburgaren med wasabimajonnas,
4dl  Hellmann's Real sallad, kyckling, strimlad morot och den

Mayonnaise syltade rodloken och gurkan. Servera med
259  wasabipasta chilimajonnas och sot ingefarssas.

1509 hjartsallad
150g mordtter, strimlade

Chilimajonnas

2dl Hellmann’'s Real
Mayonnaise

10g Knorr Kycklingfond,
koncentrerad

10g Knorr Professional,
Rokt Chilipuré

Chilimajonnas

Blanda Hellmann’'s Real
Mayonnaise, Knorr Professional
Rokt Chilipuré och Knorr
Kycklingfond till en dipsas.




STEAMBUNS

Detta &r en variant pa det kinesiska angbrodet mantou.
Fyll bullarna med bakad flasksida eller gravad lax.

INGREDIENSER
24 st

90g Milda Kockens Val
330g mjolk

159 aktiv torrjast
720g vetemjol

709 strosocker

109 salt

4g bakpulver

Lite matolja att pensla med

Gor sa har

1. Varm mjolken och Kockens Val till ca
40 grader.

2. Sikta de torra ingredienserna i en medelstor

skal, vispa darefter blandningen snabbt med
en visp for att blanda allt.

3. Fast degkrok pa din degblandare och bérja

blanda pa &g hastighet. Tillsatt langsamt de
torraingredienserna, en sked i taget.

4.1 at degen knada i 10 min.

5. Ta upp degen ur skalen, forma till en boll

och stall &t sidan. Smorj in den nedre delen
av skalen med nonstick spray eller olja, ldgg
sedan degen i skdlen och tdck med plastfilm.
Lat degen jasa i rumstemperatur tills den
dubblerar i storlek, ungefar en timme.

6. Kavla ut degen pa en ren yta tills den &r

ungefar 6 mm tjock. Anvand en stansring

och stansa ut enskilda bullar. Pensla bullarna

forsiktigt med olja for att forhindra att de
fastnarivarandra. Vik varje bulle 6verien
halvcirkel, nyp forsiktigt dar kanterna mots.
Med din kavel, rulla bullarna igen, forsiktigt
for attjamna ut ytan pa dem.

7. Lat bullarna jasai

30 minuter.

.Varm upp vattenien stor

kastrull pa spisen tills det
kokar. Under tiden lagga
bakplatspapper pa din
arbetsyta och skar ut en
cirkel till din angkokar-
korg. Formen behover
inte vara exakt.

9. Stall en plét med papper

pa sidan av spisen. Placera
forsiktigt angkokaren pa
kastrullen med kokande
vatten och lat &nga 5-10
minuter. Lagg de angkokta
bullarna pé platen och tack
med en handduk tills

de ska serveras.






