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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






PULLED PORK, COLESLAW
MED HONUNGSSENAP OCH
BARBECUEVINAGRETT

Nar spanjorerna kom till Nordamerika tog de med sig det
spanska koket, men de larde sig ocksa nya saker av usprungs-

befolkningen. Indianerna kunde gora annat med rok an att

bara signalera. De larde sig att roka sin mat, vilket bidrog till
att smaksatta kottet och fa det att mogna, i det har fallet gris,
ett billigt och lattskott djur.

INGREDIENSER

10 personer

Rub till flaskkottet
2kg nackfilé
2049 sot paprika
209 brun farin
5¢g chilipulver

5¢g stott spiskummin
209 rorsocker

19 grovmalen peppar
109 salt

Gor sa har

Alla ingredienserna blandas
till ruben, som gnids in ordent-
ligt i nackfilén. Tillaga kottet
antingen som sous vide i ugn
pa 90 grader i 8-10 timmar
eller ugnshaka 6vertéckt pa
150 grader i 4-5 timmar.

Mjuka bullar

50g  jast

450g standardmijolk,
fingerljummen

1kg vetemjol

90g socker

209 salt

1139 4&gg

13g Milda Flytande

Mjolkfritt Margarin
60g maltsirap eller
honung

Gor sa hiar
1. Blanda ingredienserna i
en matberedare och kor

degen tills den far en mjuk,
elastisk konsistens.

2. Forma degen till bullar
och lat dem j&sa under duk
i 40 minuter.

3. Baka pa 175 grader i
15-20 minuter.

Barbecuevinagrett

500 ml Winborgs Apelcidervinager

180g Slotts ketchup

159  worcestersas

79 Knorr Professional Chilipuré
79 Maille Dijon Original

Gor sa har

Blanda ingredienserna och koka upp
dem snabbt, kyl och stall in i kylskapet.

Coleslaw

450 g

Hellmann’s Real Mayonnaise

120g Maille Dijon Orginal

120g flytande honung

509 citronsaft

600g coleslawmix [morot/vitkal]
5¢9 salt

1729 peppar

Gor sa har

Blanda ingredienserna och stall in
salladen i kylen i ett dygn.




JAMBALAYA

Jambalaya kom till Amerika med de spanska immigranterna.
Spanjorerna ville gora paella, men eftersom de inte fick tag i
saffran var de tvungna att hitta pa nagot annat som gav dem
en smak av sitt gamla hemland. Med tiden blev omradet starkt
influerat av franska nybyggare och da fick den h&r paellan fran
Nya varlden en fast plats | Sydstaterna som en egen ratt.

INGREDIENSER

10 personer

30¢g
1509
400¢g

1,5kg
150 g

2049

150 ml
120 g

59
15¢

220 g
11

Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin
schalottenlok,
skivad

kryddig korv,

till exempel chorizo
bladselleri, skivad
gron peppar,
skivad

Knorr Professional,

Vitlokspuré
Knorr Tomatino

Knorr Professional,

Paprikapuré

Knorr Professional,

Rokt Chilipuré
worcestersds
bruntris
vatten

30g¢g
69

39
600 g

Knorr Honsbuljong,
pasta

stott spiskummin
lagerblad

salt

fyllning

(kyckling, fisk eller
skaldjur- eller gron-
saker om man vill ha
ett vegetariskt
alternativ)

Gor sa har

1.

Hall Milda Flytande Mjolkfritt Margarin i
grytan och bryn loken och korven ordentligt.
Tillsatt selleri, gron peppar och vitlok

och fortsatt steka.

2. Tillsatt Knorr Tomatino, Knorr Professional

Paprikapuré, Knorr Professional Rkt Chili-
puré, worcestersas och brunt ris. Ror om.

. Hall vatten och Knorr Honsbuljong i grytan

och tillsatt spiskummin, lagerblad och salt.
L&t ratten sjuda under lock och rér om i
grytan med jamna mellanrum tills riset

ar nastan klart.

4. Tillsatt fyllningen och at ratten sjuda tills

alla ingredienser ar klara.

. Stro garna over lite farsk persilja nar

ratten serveras.




FISKKROKETTER MED
DRAGONREMOULAD

Vi alskar fiskkroketter. Det ar en réatt precis i var smak, eftersom de bade smakar
fantastiskt och ar perfekta for att undvika matspill. Fiskkroketter har alltid lagats for

att avnjuta dagens sista fisk. Vem alskar inte en sprodstekt fiskkrokett med en god dipsas
och en skvatt citron? Kart barn har som bekant manga namn och fiskkroketterna ar inget

undantag - satsumage, chiftele de peste, bacalhal &r bara nagra.

INGREDIENSER

10 personer

Fiskkroketter
1,5kg vit fisk
salt
240g helagg
40g Knorr Professional,
Paprikapuré
50g vetemjol
10g valfria orter, farska
400g strobrod eller panko
5009 Milda Flytande Mjolkfritt Margarin

Gor sa har

1. Skar fisken i mindre bitar. Mixa till en grov
konsistens med lite salt, halften av aggen
och Knorr Professional Paprikapuré.
Farsen ska inte vara for finmald.

2. Hallivetemjolet i farsen och stall den i
kylenicirka en timme.

3. Finhacka orterna och blanda dem i farsen.
Forma farsen till kroketter, vand dem i
aggen och panera.

4. Stek kroketterna i Milda Flytande Mjolkfritt

Margarin tills de ar sproda och gyllenbruna.

Remoulad

200g attiksgurka,
grovhackad

150g Hellmann’'s Real
Mayonnaise

15¢9 Knorr Professional,
Dragonpuré

Gor sa har

Blanda attiksgurka,
Hellmann’s Real Mayonnaise
och Knorr Professional
Dragonpuré till en grov
remoulad. Om manvill ha
remouladen tunnare kan
man finhacka gurkan

innan den blandas.

Sallad

1kg gurka

400g rodlok

409 mynta

200 ml Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

10g Knorr Umami
rodpepparkorn

Gor sa har

1. Skolj och karna ur gurkan.

2.

Skala och skar rodloken i
tunna skivor. Finhacka
myntan och blanda i den.

3. Vispa ihop Hellmann’'s

Citrus Vinaigrette med
Knorr Umami.

. Blanda dressingen med

rodpepparkorn och gron-
saker och servera till
kroketterna.




STORA, SPRODA
POMMES FRITES

Potatisens vag fran ogudaktig och olamplig som manniskofoda, eftersom den inte namns

i Bibeln, till grénsakernas rockstjarna ar bade lang och intressant. Denna fantastiska knol
av slaktet Solanum har raddat manga manniskor fran svaltdéden, och dess manga anvand-
ningsomraden har gjort den &lskad i hela varlden. Vem alskar inte pommes frites eller ett
kréamigt mos? Potatisen anvénds i manga sprakliga uttryck. Vi svenskar har till exempel
ramsan “polis, polis, potatisgris”, och “en het potatis™ ar ju ett uttryck for ett amne som
ingen vill kdnnas vid. Pa danska kan man vara en heldig kartoffel ("en lyckans ost”, som

vi skulle saga). Och pa engelska kallar man smakriminella personer small potatoes.

INGREDIENSER

10 personer

2kg bakpotatis Gor sa har

1000 ml Ph.ase Yegetablllsk 1. Skar potatisen i antingen batar eller stavar.
Frityrolja

59 Knorr Oxbuljong, 2. Koka den nastan mjuk, skolj i kallt vatten
granulat och lagg 6ver pa en handduk for att torka.

3. Fritera sedan potatisen i 120 grader varm
olja tills den blir mjuk. Ta upp och lagg dver
p& hushallspapper.

4. Fritera sedan potatisen i 180 grader varm
olja tills den blir sprod och gyllenbrun.

5. Ta upp, lagg 6ver pé hushéllspapper och
stro oéver Knorr Oxbuljong.



RANCHDRESSING

Ranchdressing uppfanns i Alaska av Steve Henson och hans fru
Gayle ar 1954. Steve var kontraktsanstalld i Alaskas vildmark
och hans fru drev ett litet pensionat. Ranchdressingen, som kom
till i pensionatets kok, blev en omedelbar succé. Det dréjde inte
lange forran folk kopte med sig sasen hem - och det blev bérjan
pa ett sdsimperium.

INGREDIENSER

10 personer

200g
200g
2009

30g
20g
10g

509
509
10¢g

2g
3g
1/2

filmjolk

Hellmann’s majonnés
Rama Professional
Fraiche

Maille Dijon Original
appelcidervinager
Knorr Professional,
Vitlokspuré

hackad graslok
hackad persilja
Knorr Professional,
Paprikapuré

chili

salt

tsk svartpeppar

Gor sa har

Mixa alla ingredienserna och smaksatt
eventuellt dressingen med ytterligare
salt och nymalen peppar.



SPRODA LOKRINGAR I OLSMET
MED TVA SORTERS DIPSAS

De forsta i USA som hade lokringar pa menyn var Kirby's Pig Stand, som dppnade i
Texas ar 1921. Kirby's, som ocksa var USA:s forsta drive-in-restaurang, revolutionerade
amerikanernas satt att ata och bildade skola for andra, daribland McDonald’s och

Burger King.

INGREDIENSER

10 personer

Olsmet

500g vetemjol

60g &gy

20g Knorr Umami

200 ml vatten, ljummet

5¢9 socker

400 mt ol

100 ml Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

59 salt

2g peppar

120g &ggvitor

600g Lok, skivad

21 Phase Vegetabilisk
Frityrolja

Gor sa har

1. Vispa ihop mjél, agg, Knorr Umami, socker,
vatten, ol, Milda Flytande Mjélkfritt Margarin,
salt och peppar till en slat smet. Lat smeten
std i kylen i minst 1 timme.

2. Vispa &ggvitorna harda och vand ner i smeten.

3. Doppa lokringarna i smeten och fritera dem
i 175 grader varm olja tills de ar knapriga och
gyllenbruna. Lagg upp dem pa hushallspapper
och smaksatt gdrna med salt eller ndgon

annan krydda.

Spicy Hellmann’s dipsas

200 ml Hellmann's Real
Mayonnaise

209 Knorr Professional,
Paprikapuré

109 Knorr Professional,
Rokt Chilipuré

109 Knorr Professional,

Vitlokspuré

15¢g Knorr Kycklingfond,
koncentrerad

Gor sa har

Ror ihop ingredienserna och
smaka av med salt och peppar.

Sotsur dipsas

150 ml Knorr Sunshine Chili

150 ml appelcidervinager

150 ml rorsocker

159 korianderblad,
hackade

509 rodlok, fint tarnad

759 apple, tarnat

Gor sa har

Vispa ihop Knorr Sunshine
Chili, appelcidervinager, ror-
socker och koriander. Tillsatt
rodlok och apple.



TATER TOTS

Receptet pa tater tots skapades for att man ville minska matspillet
efter att ha skurit pommes frites. N&r tater tots lanserades ar 1953
saldes de billigt. Till en bérjan var det inte manga som kopte dem,
eftersom det billiga priset fick folk att betrakta dem som en produkt
av lag kvalitet. Nar man hojde priset 6kade emellertid forsaljningen,
och i dag dter amerikanerna 35 miljoner ton tater tots om aret.

INGREDIENSER

10 personer

1200 ml vatten

100 ml
209
360g
200g
109
300¢g

1/2¢9

Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

Knorr Professional,

Vitlokspuré

Knorr Potatismos,
kallrort

Lok, frystorkad
Knorr Umami
parmesanost, riven
salt

peppar

Panering

500 ml &gg

300 ml vatten

5009 panko eller
strobrod

Gor sa har
1. Hall vatten, Milda Flytande Mjolkfritt

Margarin och Knorr Professional
Vitlokspuré i en bunke.

2. Tillsatt Knorr Potatismos, ok, Knorr Umami,
parmesanost, salt och peppar och rér moset
slatt och fint.

3. Forma en cirka 3 centimeter tjock korv av
massan och skar ut 5 centimeter langa bitar.

4. L3t massan vila i kylen i ett par timmar och
panera bitarna i &gg och panko/strobrad.

5. Fritera bitarna gyllenbruna och servera dem
ljumma och sproda med en god dipsas.



SLOPPY JOE

Ratten Sloppy Joe ("Slarvige Joe”) har en lang och i vissa stycken oklar historia, men den
tycks ha uppstatt under 1930-talets depression som ett satt att dryga ut notfars. Flera
historiker havdar att ratten skapades i ett litet kafé i Sioux City i den amerikanska delstaten
lowa, dar den kallades loosemeat sandwich. Ingen vet om det var den ursprungliga Sloppy
Joe, men den var sakert slarvigt gjord.

INGREDIENSER

10 personer

409 Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

120g ok, hackad

409 Knorr Professional,
Vitlokspuré

40g Knorr Professional,
Rokt Chilipuré

2kg notfars

320g ketchup
209 Maille Dijon Original
10 ml vinager

150 ml vatten
159 Knorr Oxbuljong,

pasta
15¢g socker
8¢ salt
19 peppar

10 hamburgerbrod

Gor sa har

1.

Varm Milda Flytande Mjolkfritt Margarin

i antingen en stekpanna eller en gryta.
Tillsatt Lok och sautera tills den blir mjuk.
Tillsatt Knorr Professional Vitlokspuré och
Knorr Professional Rokt Chilipuré och
sautera i ytterligare 1-2 minuter.

. Tillsatt notfarsen och sautera tills den ar

brynt. Hall bort eventuellt overflédigt fett.

. Tillsatt ketchup, senap, vinager, vatten,

Knorr Oxbuljong, socker, salt och peppar.
Sank varmen och (3t sjuda i 10-15 minuter.
Servera i hamburgerbrod.

Variant pa Sloppy Joe:
Maid-Rite Sandwich
(lowa, USA)

Hoppa over ketchup, vatten,
vinager och socker och tillsatt
i stallet antingen en flaska ol
eller 3 deciliter Knorr Hons-
buljong. Lat kottet sjuda tills
det mesta av vatskan ar borta
(15-20 minuter). Servera i
hamburgerbrod med senap,
attiksgurka och hackad lok.

Tips

Sautera med en hackad gron
paprika om du vill ha mer
gronsaker i din Sloppy Joe.
Tillsatt worcestershiresas
som extra krydda. Det gar
ocksa bra att anvénda
kyckling- eller kalkonfars

i stallet for notfars.



SAUTERAD GRONKAL

Den har ratten ats aret om, men den ar forknippad med bade en
hogtid och en sarskild forestallning. Det sags namligen att om
man &ter ratten pa nyarsdagen sa far man lycka resten av aret.

INGREDIENSER

10 personer

100 ml Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

250g bacon, tarnad

200g ok, hackad

209 Knorr Professional,
Vitlokspuré

1kg  gronkal, grovhackad

750 ml vatten

25¢g Knorr Honsbuljong,

pasta
39 salt
1/2g peppar
1 knivsudd chili

Gor sa har
1.Varm Milda Flytande Mjolkfritt Margarin i

en stor gryta pd medelhog varme. Tillsatt
bacontarningarna och stek tills de ar sproda.
Lagg i loken och stek tills den blir mjuk, cirka
5 minuter. Tillsatt Knorr Professional
Vitlokspuré och stek ytterligare 1 minut.
Tillsatt gronkalen och sautera.

.Varm vattnet i en gryta och tillsatt Knorr

Honsbuljong. Hall buljongen dver kal-
blandningen och smaka av med salt, peppar
och chili. Sank varmen och at ratten sjuda
under lock i 30 minuter, eller tills

kalen ar mjuk.



STEKTA GRONA TOMATER

Stekta grona tomater blev en allmant kand ratt efter filmen
Stekta grona tomater pa Whistle Stop Café. Dessforinnan var
stekta grona tomater en ratt som tillagades i Sydstaterna for
att ta vara pa de sista tomaterna som inte hann mogna.

INGREDIENSER

10 personer

1kg grona tomater

300 ml karnmjolk

15¢g Knorr Professional,
Rokt Chilipuré

200g polenta

20g Knorr Umami

79 salt

1/29 peppar, nymalen

Dipsas

200g Hellmann's Real
Mayonnaise

159 Knorr Kycklingfond,
koncentrerad

109 Knorr Professional,
Rokt Chilipure

40g Knorr Professional,
Paprikapuré

1/2g peppar, nymalen

Gor sa har

1.

Skar tomaterna i halvcentimetertjocka skivor.
Vispa ihop karnmjélk och Knorr Professional
Rokt Chilipuré i en skal och stall den at sidan.

. Blanda polenta, Knorr Umami, salt och peppar.

. Doppa tomatskivorna i karnmjolks-

blandningen och vand dem sedan i
polentablandningen.

. Fritera tomaterna tills de blir mjuka och

gyllengula och lagg 6ver dem pa ett galler.

. Stro eventuellt salt eller grillkrydda dver

tomaterna.

.Vispa ihop ingredienserna till dipsasen

och smaksatt med peppar.

7. Servera tomaterna med den

kryddiga dipsasen.






