


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.






MANAKISH

Manakish brukar ibland kallas det libanesiska kokets svar pa
pizza och bestar av vetedeg toppad med timjan, ost eller kottfars. |
Libanon kdper man den i sma stand pa stan och ater den oftast till
frukost, men den passar dven bra till mellanmal eller liten lunch.

INGREDIENSER

10 personer

400g
5009
1009
1tsk
1 msk
20g

59
159

20g
1009
1009

pizzadeg
lammfars

gul Lok, hackad
malen spiskummin
ras el hanout
Knorr Professional,
Vitlokspuré
citronskal, finrivet
Knorr Oxfond,
koncentrerad
persilja, hackad
harissa

haloumi, riven

Till servering

100g

yoghurt

Du behover ocksa

Bakplatspapper

Gor sa har
1. Varm ugnen till 225 grader. Stall in tva
platariugnen.

2. Bryn farsen med lok, spiskummin och ras
el hanut. Tillsatt Knorr Professional Vitloks-
puré, citronskal, Knorr Oxfond och persilja.

3. Ta upp degen pa mjélat bakbord och arbeta
degen ca 10 minuter. Skar degen i tva delar
och kavla ut bada till runda pizzor pa
bakplatspapper.

4. Bred harissasasen pa degen och toppa
sedan med farsen. Avsluta med att lagga
pa osten. Ta ut den heta platen ur ugnen
och dra papperet till platen.

5. Gradda manakisherna i ugnen 7-10 minuter.
Brodet ska bli vitt och mjukt men inte ta
farg. Servera broden nygraddade, garna
med yoghurt. Skar upp som tartbitar eller
vik brodet.



LIBANESISKA
LAMMFARSSPETT

Influenserna i libanesisk matlagning kommer fran det iranska
koket, narbelagna regioner och europeiska kok. Har hittar vi
ratter med osterlandska kryddor och olika sorters notter. |
det har receptet behalls kryddningen, men vi har anvéant
linser och solrosfron i stallet for notter.

INGREDIENSER

10 personer

1kg

1st
90g
65¢g
300g
100g
30g

30g

6g
129
129
29

lamme- eller
kycklingfars

agg

roda linser
solroskarnor
vatten

gul Lok, finhackad

Knorr Professional,

Vitlokspuré

Knorr Professional,

R&kt Chilipuré
malen kanel
malen spiskummin
salt

malen svartpeppar

&

Gor sa har

1. Blanda samman farsen med agg, linser,
solroskarnor, vatten, ok, Knorr Professional
kryddpuréer och kryddor till en jamn fars.
Lagg 6ver farsen i en spritspase och spritsa
langa korvar pa en plat.

2. Baka avivarmluftsugn 160 graderi ca
15 minuter. Ta ut ur ugnen, skar i stanger
och tra pé spett.

3. Grilla eller stek till fin yta fore servering.



HUMMUS

Hummus &r en sas, rora eller dipp gjord pa kikarter som bas och
pa arabiska betyder hummus helt enkelt kikarta. Hummus anvands
for det mesta som palagg, eller som dipp till gronsaker och nachos.
Ratten kommer ursprungligen fran det arabiska koket, men ar

nu populart i manga andra delar av varlden, som mellan- Gstern,
Cypern och alltmer i lander som exempelvis Storbritannien och USA.

INGREDIENSER

10 personer

230g kikarter, kokta

5¢g Knorr Professional,

Vitlokspuré
159 tahini, sesampasta
109 pressad citronsaft

100g olivolja

109 malen spiskummin
6g salt

2g malen svartpeppar

SAGAS,

Gor sa har
1. Blanda allt i en matberedare och
mixa blandningen slat.

2. Smaka av och justera eventuellt
kryddningen med mer salt
och peppar.




FALAFEL

Falafel ar en vegetarisk favorit som allt fler svenskar borjat
upptacka. Den bestar av friterade bollar, oftast gjorda pa malda
kikarter. Ursprungsreceptet kan vara indiskt, eller komma fran
Egypten och ratten tameya, som ar gjord pa bondbénor. Falafel
ar popular i hela Mellandstern och i Egypten har McDonalds
serverat "McFalafel”.

INGREDIENSER

10 personer

460g
509
309

é6g
6g

129
159
5g

349
159

59
80g

189

kikarter, kokta

gul ok, finhackad
Knorr Professional,
Vitlokspuré
persilja, hackad
farsk koriander,
hackad

malen spiskummin
vatten

bakpulver
sesamfron

Knorr Professional,
Rokt Chilipuré
pressad citronsaft
Maizena Snowflake,
Modifierad
Majsstarkelse

salt

malen svartpeppar

SAGAS)

Gor sa har
1. Blanda samman alla ingredienser i en
matberedare och mixa till en slat smet.

2. Forma bollar och fritera i olja, 160°
tills bollarna fatt fin farg.

3. Servera falaflarna nyfriterade.

Tips

Vill du ha en fars som inte ar sa fin, mal
kikarterna genom kéttkvarnens fina skiva
istallet for att mixa.



BABYSHAWARMA MED
MYNTA- OCH CITRUSDRESSING

Shawarma kommer fran det turkiska ordet cevirme, som betyder
“vanda’. Shawarma kan tillagas med antingen olika sorters kott
eller med bara ett. Kottet marineras, tras upp pa spett och
grillas vertikalt, varefter man efter hand skar bort det yttersta,
fardiggrillade kottet. Samma tillagningsmetod anvands nar

man gor brasilianska churrasco.

INGREDIENSER

10 personer

2,5kg Kkalvstek

1509 shawarmakryddor

100g Knorr Oxfond, koncentrerad

80¢g Knorr Professoional
Kryddpasta, Vitlok

20g Knorr Umami

400g Lok
tunt pitabrod

Gor sa har
1. Dela och bryn kalvsteken pa alla sidor.
2. Hall shawarmakryddor, Knorr Oxfond, Knorr

Professional Kryddpasta Vitlok och Knorr
Umami i en vakuumpase och forslut pasen.

3. L&gg paseniugnen i 90 graderi8-10 timmar.

4. Oppna pasen och ldgg ut alltihop pa en
bricka. Dela kéttet i smabitar och massera
in saften i kottet.

5. Skar loken och sautera med kottet.

6. Lagg upp kottet pa pitabrod och garnera
eventuellt med tomat, gurka, Lok och sallad.
Hall 6ver mynta- och citrusdressingen.

Tips

Om man inte har mojlighet
att tillaga kottet sous vide
kan det tackas med folie
och stekas i ugn.

Sharwarmakryddor

40g  spiskumminfron
40g korianderfron

4 hela kryddnejlikor

6 pepparkorn

40g  vitlokspulver

209 paprikapulver

5¢g gurkmeja

59 stott cayennepeppar
5¢g stott kanel

Gor sa har

Rosta spiskummin, koriander,
kryddnejlikor och pepparkorn
i en torr panna tills det borjar
dofta. Stot kryddorna fint i

en mortel eller malien
kryddkvarn. Blanda i resten
av kryddorna. Blandningen
kan forvaras i en glasburk
med tattslutande lock.

Mynta- och citrusdressing

500g Rama Professional
Fraiche

Rama Professional
Visp

100 ml citron, saft

150g mynta, hackad

5009

Gor sa har

Blanda Rama Professional
Fraiche, Rama Professional
Visp, citronsaft och mynta
ordentligt. Lat dressingen
stdikyleni1-2 timmar.



KOFTA, EGYPTISKA
KOTTBULLAR

Katter ar heliga i Egypten, men det &r inte kor, sa egyptierna ater
notkatt i alla former. De grillar bland annat kofta, avlanga jarpar,
eller steker kottbullar, garna i saser av olika slag. Den héar
klassiska ratten avnjuts bast med brod och ris.

INGREDIENSER

10 personer

1209
100 ¢

39
10g
1/2¢g
2409
300¢g
2kg
120 g
15¢g
80¢g

1kg
6dl

Knorr Professional,

Rokt Chilipuré
slatbladig persilja,
finhackad
spiskummin
salt

peppar

agg

Lok, finhackad
notfars
strobrod
olivolja

Knorr Professional,

Vitlokspuré
Knorr Tomatino
Knorr Oxbuljong,
granulat

Gor sa har

1.

Blanda Knorr Professional Rokt Chilipuré,
persilja, spiskummin, salt, peppar, agg, Lok,
kottfars och strobrod. Forma farsen till
valnodtsstora kottbullar.

.Varm oljan i en panna och sautera loken.

Tillsatt Knorr Professional Vitlokspuré,
Knorr Tomatino och Knorr Oxbuljong
och lat sasen koka ett par minuter.

. Lagg kottbullarna i sdsen och (at ratten

sjuda i cirka 20 minuter under lock.

Vand kottbullarna forsiktigt da och da. Ta
eventuellt av locket de sista minuterna och
lat sésen koka pa hog varme tills den &r
lagom tjock.

. Servera med ris och pitabrod.



FATOUSH - KRISPIG SALLAD
MED SPRODBAKAT PITABROD
OCH INLAGD CITRON

Fatoush ar en sallad av arabiskt och turkiskt ursprung. Den uppstod som ett satt att
anvanda rester, sa ingredienserna kunde variera fran dag till dag. En ingrediens som alltid
ar med ar dock det sprodbakade brodet. Manga ganger anvands dagsgammalt brod och det
ar alltid antingen orientaliskt tunnbrod eller pitabrod. Den har salladen finns att kopa pa de
flesta marknader i arabiska lander. Den &r rustik och god med sina manga texturer och den
valavvagda balansen mellan syrligheten och det oljiga brodet. Salladen kan atas antingen
som en separat vegetarisk ratt eller som tillbehor till fisk eller kott. Salladen passar
perfekt till alla typer av kryddigt kétt fran Mellandstern.

INGREDIENSER

10 personer

5 stora pitabrod Gor sa har
50ml  olivolja 1. Bryt bitar av pitabrédet och marinera det i
300g gurka, urkarnad

olivoljan. Krydda med havssalt och baka i

100g saltolnlagd citron ugn tills brodet blir knaprigt.
300g sma, solmogna
tomater 2. Lagg upp salladen med rustikt skuren
200g getost, farsk gurka, tomathalvor, plockad getost,
300g hjartsallad, garna de hjartsallad, rodlok, farsk mynta och
innersta bladen hackad persilja. Avsluta med att vanda
200g rodlok, irustika i det knapriga pitabrodet i salladen.
strimlor , .
20¢g mynta, farsk 3. B.lan-da rosépeppar, Hellmgnn s Citrus
30g persilja, grovt hackad V!n:.allgrette, Knorl-” Professional Kr.“yddpasta
3g rosépeppar Yltlok, .splsk_ur.w.wmm, Knorr Qmaml och
300 ml Hellmann's Citrus appelcidervinager och marinera salladen.
Vinaigrette Servera direkt.
25¢g Knorr Professional
Kryddpasta, Vitlok
2g stott spiskummin
5¢9 Knorr Umami
50 ml appelcidervindger



MURTABAK - FILODEG MED
KYCKLING, TOMAT OCH CHILI

Murtabak ar klassisk street food fran sodra Saudiarabien. Ordet
betyder “vikt”. Degen gors av fint siktat vetemjol, lite salt utrort i
ghee (rent smorfett] eller olja och slutligen vatten. Kndda degen
tills den blir mjuk och lat den vila i 10 minuter. Strack sedan ut
degen till en tunn pannkaka. L&gg pa fyllning, som kan vara vad
som helst som finns att kopa pa den lokala marknaden. Stek i
en varm panna eller baka i en mycket varm ugn. Servera med
olika sorters yoghurt. P4 manga hall anvands filodeg som
alternativ till att baka sjalv.

INGREDIENSER

10 personer

5 stora plattor filodeg Gor sa har Paprikasas
1,5kg  kycklingbrost, 1. Skar kycklingen i fina bitar och steg i rikligt 200g Rama Professional
renskuret

100g ok, hackad

409 Knorr Professional
Kryddpasta, Vitlok

209 Knorr Professional,

med olja i en gryta tillsammans med den
hackade loken.

. Tillsatt Knorr Professional Kryddpasta

Vitlok, Knorr Professional Rokt Chilipuré,

Fraiche
200g yoghurt naturell
40g Knorr Professional,
Paprikapuré
15¢ saltinlagd citron,

Rokt Chilipuré spis- kummin, Knorr Kycklingfond och hackad
59 krossad spiskummin Knorr Tomatino. Lat sjuda under lock.
25¢g Knorr Kycklingfond, Ror om regelbundet tills kycklingen ar Gor s hir
Koncentrerad mor. Kyl massan.

5dl Knorr Tomatino
509 persilja, hackad
200g keso

. Ror ner keso och hackad persilja i massan.

. Lagg fyllningen pa filodegen (gor totalt

5 paket] och vik degen flera ganger till ett
fyrkantigt paket. Stek paketenien pannai

olja eller baka dem spréda i ugnen. Servera

direkt med den iskalla, krémiga dipsasen.

Blanda alla ingredienserna.



BLOMKALSRULLAR MED
SPISKUMMIN OCH HUMMUS

Filodegen anses ha anor tillbaka till 1200-talet och flera lander i Mellandstern och pa Balkan
pastar sig ha uppfunnit denna tunna, fina deg. De flesta tror dock att turkarna var forst. Om
det nagonsin kommer att uppsta enighet om vem som uppfann filodegen &r ovisst, men att
den kan anvéndas till bade sott och salt rader det inga som helst tvivel om.

INGREDIENSER

10 personer

Blomkalsrullar
1kg blomkal,
sma buketter
150g schalottenlok
50¢g Knorr Professional

Kryddpasta, Vitlok

150g saltat smor

5009 helaagg

40g Knorr Gronsaksfond,
koncentrerad

5¢g spiskummin

100 ml Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

5¢g Knorr Umami
filodeg
salt
peppar

Hummus

5009 kikarter

200g ok

40g Knorr Professional
Kryddpasta, Vitlok

8¢ stott spiskummin

70 ml citronsaft

250 ml olja

40g Knorr Professional
Rokt Chilipuré

250g tahini

15¢g salt

Gor sa har

Blomkalsrullar

1.

Sautera blomkal,
schalottenlok och Knorr
Professional Kryddpasta
Vitlok i smor i en teflon-
panna tills ingredienserna
farfarg.

. Vispa ihop agg, Knorr

Gronsaksfond och spis-
kummin och hall blandnin-
gen over blomkalen och gor
en omelett.

. Ta omeletten fran varmen

och L&t den svalna.

. Bred ut filodegen och

pensla med Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin. Stro
over Knorr Umami.

. Lagg omeletten pa

filodegen, krydda med
salt och peppar och
rulla ihop.

. Stek filorullen gyllenbrun

och skar upp i lagom
stora bitar.

Hummus

1.

Skolj kikarterna noga och lagg dem i blot |
rikligt med vatten. Stall in i kylskapet éver
natten eller i minst 8 timmar.

. Hall av vattnet fran kikarterna och koka dem

i rikliga mangder nytt vatten med ok i cirka
1 timme, tills de ar riktigt mjuka. Skumma
av da och d3, hall av det mesta vattnet, men
spara lite grand.

. Mixa Knorr Professional Kryddpasta Vitlok

med spiskummin, citronsaft och olja.

. Lagg kikarter, lok och Knorr Professional

Rokt Chilipuré i mixern och kor
ingredienserna till en fin puré.

. Tillsatt tahini och mixa. Nu blir hummusen

valdigt kompakt. Om man vill kan man tunna
ut den med lite av kokvattnet. Smaka av med
salt, spiskummin, citron och tahini.






