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Wallenbergare med
klassiska tillbehor

Wallenbergare ska géras pa riktigt finmalet kott,
resa sig likt en sufflé och serveras med brynt smor,
raroérda lingon och smé gréna drtor. Men viktigast
av allt, s& ska den smaka himmelskt. Haller du
med? Da har vi ett recept till dig.

Ingredienser

10 personer

Wallenbergare

1 kg kalvfars, finmald

11 gradde eller motsvarande alternativ
10st aggulor

30g salt

3g vitpeppar, hel nymald
3dl panko, strébrod

Potatispuré
potatis, skalad mjolig
exempelvis King Edward
1st Lok, gul skalad
5st vitpepparkorn, hela
1st lagerblad

6dl mjolk

300g smor, rumstempererat

359 salt

Tillservering

400g smor

3msk Knorr Professional Kalvfond,
koncentrerad

3 msk MAILLE Sherryvindger

Gor sa har
Wallenbergare
OBS! Alla ingredienser maste vara kalla.

1. Borja med att mixa kalvfars, salt och
aggula i en mixer.

2. Tillsatt den kalla gradden och forma 10 lika
stora biffar, ca 2 cm tjocka. Vand biffarna i
det mixade pankostrobrodet.

3. Stek biffarna gyllenbruna i matolja och smoér
och lat dem ddrefter steka fardigti ugn pa
150°C. Innertemperaturen ska vara ca 70°C
och Wallenbergarna ska sufflera.

Potatispuré
1.

Borja med att koka potatisen, garna i dngugn.
Skiva den gula loken tunt. Varm mjolk, Lok,
lagerblad och vitpeppar. Tarna smoret.

. Nar potatisen ar fardigkokt; passera den

genom en passor eller potatispress.

. Sila av mjolken och rér ner den i potatisen.

Vand ner smoret och ror till en slét potatispuré.
Smaka av med salt.

Till servering

1.

Bryn smoéret pd medelhég varme tills det
bérja dofta hasselnotter. Ror hela tiden sa
det inte branns i botten. Smaka upp med
kalvfond och vindger.

. Servera Wallenbergarna med det brynta smoret,

potatispuré, smé gréna drtor och rarérda lingon.

Knorr Professional
Kalvfond, koncentrerad
Art.nr F27278
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Klicka dig in p& var
hemsida och se ndr Martina
tillagar den har ratten!

Rimmad torskrygg

med rakor, dill och
aggi vitvinssas

Klassiska smaker av smor, gradde, vitt vin och
timjan till harlig rimmad torskrygg med hand-
skalade rdkor, dill och gréslok - kan det finnas
en battre nordisk fiskratt?

Ingredienser

10 personer

Rimmad torskrygg
1,3kg torskrygg
21 vatten
140g havssalt

Vitvinssas

100g schalottenlok, skivad

30g smortill stekning

1st timjankvist

600 ml vin, vitt

800 ml vatten

25g Knorr Professional Fiskfond,
koncentrerad

3dl grdadde eller motsvarande alternativ

100g fdarska champinjoner, grovhackade

1 msk MAIZENA Majsstdrkelse + 1 msk vatten

2tsk  salt

45¢g smor

3msk Créme Fraiche

509 dill, plockad

Till servering

400g rdakor, handskalade
10st  agg, hardkokta
30g graslok, skuren

Gor sa har
Rimmad torskrygg

1. Koka upp en rimlag pd vatten och salt. Kyl.
Lagg i torsken och lat den rimmai 1 timme.

2. Skar fisken i 10 lika stora bitar och baka i ugn
pé 125°C till en innertemperatur pé 46-50°C.

Vitvinssas

1. Frds Lok och timjan i smoér utan att det far farg.
Sl pad vitt vin och reducera ner till 3 dL.

2. Sla pa vatten och fiskfond och koka ner till

ca 7 dl aterstar. Sla pa gradde och champinjoner

och lat smékoka i ytterligare 10-15 minuter.
Red av med MAIZENA.

3. Sila och avsluta med att mixa i smor och
creme fraiche. Smaka av med salt.

Till servering

Servera torsken med hackat agg, rakor,
vitvinssds och orter samt nykokt farskpotatis.

Knorr Professional
Fiskfond, koncentrerad

.'- m& . Art.nrF27282
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Raggmunk (glutenfri)
med stekt rimmat fliask
och rarorda lingon

Raggmunken dr en dlskad klassiker som kan fé&
de mest krasna gdster att bli ndrmast tarégda av
lycka. Stek dem vackert gyllene och servera med
raréda lingon och stekt rimmat flask. | det har
receptet anvdnder vi forresten MAIZENA istdllet
for vetemjol for en glutenfri variant!

Ingredienser

10 personer

2 kg fast potatis, skalad

150g gullok, riven

11 mjolk, standard

275g MAIZENA Ekologisk Majsstdrkelse
129 Knorr Professional Brynt Lokfond,

koncentrerad
89 salt
4 st agg
1kg sidflask, rimmat och skivat
500g lingon

170g socker

849 Knorr Cold Base Stdrkelse/Redning
smor till stekning
rapsolja till stekning

Gor sa har

1. Riv eller mal potatisen och loken och
blanda sedan vdl med dgg, mjolk och salt.

2. Tillsatt MAIZENA under omrorning och
L&t darefter smeten sté och svdlla kylt
i ca 30 minuter.

3. Blanda lingonen med socker och Knorr Cold
Base, antingen for hand elleri en blandare
pad lag hastighet. Detta gérs med férdel

dageninnan! Knorr Professional

Brynt Lokfond, koncentrerad
Art.nr F27302

Klicka for att se Martina
steka raggmunkar!

4. Stek det rimmade flasket krispigt i olja. Sila av
och spara det 6verblivna fettet frdn pannan.

5. Stek raggmunkarna i flaskflottet och lite smor.
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Italienska kott-
bullar i tomatsas

Saftiga och italienskt kryddiga kottbullar tillagde
i en rustik tomatsds dr en enkel vag till en lyckad
lunch. Kottet kan varieras efter smak och ekonomi
och savdl lamm som magert flaskkott ger riktigt
goda bullar.

Ingredienser

10 personer

Kottbullar
500g kalvfdrs
500g kycklingfars
380g ris, okokt
20g Knorr Professional Vitlok
209 Knorr Professional ROkt Chilipuré
1 agg
1dl vatten
1tsk  fdankalsfron, nymalda
1 citron, skal av
¥2tsk oregano
14g salt, fint
svartpeppar, nymald

Tomatsas
100g Lok, fint tdrnad
30g olivolja
1 kg Knorr Tomatino
30g Knorr Professional Kycklingfond,
koncentrerad
159 Knorr Professional ROkt chili kryddpuré
500 ml vatten
59 salt
1tsk  socker
1st lagerblad
citronsaft
svartpeppar, nymalen

Folj med nar Martina

Gor sa har
Kottbullar

Blanda samman fars, okokt ris, kryddpuréer,
agg, vatten, torra kryddor, persilja och citron-
zest tillen homogen fars. Rulla sma koéttbullar
av farsen och ldgg dem i ett smort GN-bléack.

Tomatsas

Fras loken i olja. Tillsatt kryddpuréer, lagerblad,
Knorr Koncentrerad Kycklingfond, socker och
vatten och lat koka upp. Smaka av och justera
smaken med citronsaft, salt och peppar.

Avslutningsvis

1. Tack kéttbullarna med tomatsds
(tillsatt mer vatten om s& behovs).

2. Baka ratteniugn pé 175 graderica
45 minuter. Nar riset i kottbullarna ar
mort sd ar de fardiga att serveras.

Serveras tillsammans med nykokt pasta och riven
parmesan eller bara med en frdsch, gron sallad.

Knorr Professional
Kycklingfond, koncentrerad
Art.nr F27276

Till servering gor Italienska kottbullar
Parmesan i tomatsas.
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Gor sa har

1. Skar fankal, morot och gul lok i mindre
bitar om ca 1 cm. Skiva vitloken tunt.

2. Frds pda gronsaker och kryddor i olivolja
i ca 3 minuter. Tillsatt darefter tomatpurén
och fras i ytterligare 2-3 minuter.

3. Sl&i vatten, fiskfond, hummerfond och
saffranspasta. Tillsctt timjan och lagerblad
och lat smakoka ci a 20 minuter.

4. Tarna tomater, lax och sej. Ldgg tomat och
fisk i en gryta och lat smdkoka tills fisken cir
klar (ca 5 minuter). Lagg i rakorna och smaka
av med vindger, salt och peppar.

5. Blanda farskost med senap, kryddpuré
och lite nymald svartpeppar.

Fisk- och skaldjurs-
soppa med ortfarskost

6. Lagg upp soppan i tallrik. Forma farskosten
till ett agg. Garnera hela harligheten med
lite plockad dill.

En soppa som béde dr enkel och lite lyxig p&
samma gdng. Serveras med ett vackert farskost-

dgg som kronan pé verket! daie = k
Folj med nar Martina

gor Fisk- och skaldjurs-

Ing redienser soppa med ortfarskost.

10 personer

500g lax, filé

300g sej, filé

200g rakor, handskalade
alternativt kraftstjartar

2st fankal, farsk

2st gula lokar

4 st morotter

2st vitloksklyftor

5msk olivolja

4msk SLOTTS Tomatpuré

2st lagerblad

2st timjankvistar

3st stjarnanis

2 tsk fankal, hela fron

0,5 msk saffranspasta (valfritt)

60g Knorr Professional Fiskfond,
koncentrerad

60g Knorr Professional Hummerfond,
koncentrerad

21 vatten

2msk  MAILLE Appelcidervindger

6 st tomater

300g creamcheese

1msk  MAILLE Dijon Original

2msk KnorrKryddpasta Bouquet
de Provence
svartpeppar, grovmald
dill

Knorr Professional
Fiskfond, koncentrerad
Art.nr F27282

Knorr Professional
Hummerfond, koncentrerad
Art.nr F27304
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Snabb
svamplasagne

En vegetarisk lasagne med harlig smak av den
kraftfulla vasterbottensosten. Perfekt bdde som
varmrdtt och som en del av en buffé.

Ingredienser

10 personer

Lasagne

300g KnorrLasagneplattor

1,2kg svamp, skogssvamp blandad farsk

250g ok, tarnad

100g Knorr Kryddpasta Bouquet de Provence

20g Knorr Professional Gronsaksfond,
koncentrerad

150g vdsterbottensost, riven

500 ml mjolk

100 ml vittvin

409 MAIZENA Ekologisk Majsstarkelse

40ml vatten

50g margarin, flytande

109 salt

39 timjan, torkad

500 ml grddde eller motsvarande
alternativ

Knorr Professional
Gronsaksfond, koncentrerad
Art.nr F27280

Tomat och grénskalssallad

600g
4009
200g
50¢g
69
100 ml

gronkal

tomater

rodlok, skivad

bovetekross, rostat

flingsalt

HELLMANN'S Citrus Vinaigrette

Gor sa har

Lasagne

1.

Skiva svampen och stek i matfett tillsammans
med loken ett par minuter. Anvdand en bred-
bottnad kastrull. TillsGtt timjan och vitt vin
och lat det sjuda i ytterligare ett par minuter.

. Halli mjolk, gradde, Knorr Kryddpasta

Bouquet de Provence och lat det koka upp.

. Blanda MAIZENA Ekologisk Majsstérkelse och

kallt vatten. Hall i blandningen under omrdrning
medan det kokar. Sjud ett par minuter och smaka
av med salt och svartpeppar. Tillsatt riven ost
efter det har kokat.

. Smorj en ugnsfast form och borja med svamp-

sdasen i botten och varva sedan Knorr Lasagne-
plattor med sas. Gradda av i ugnen pa
190 grader i ca 20-25 minuter.

. Lat lasagnen vila i 30-40 minuter innan servering.

Tomat och gronskalssallad

1.

Rosta krossat bovete gyllenbrunt i stekpanna
eller ugn.

. Skiva tomater tunt och lagg pa fat tillsammans

med rodloken och stro 6ver hdlften av flingsaltet.

. Rosta grénkalen i ugnen pd 180 grader i

8 minuter. Lat svalna.

. Blanda ihop alla ingredienser.

Se ndr Martina gor sin snabba
svamplasagne. Klicka for att
kommat till filmen!
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Vitkalsboeuf
med potatispure

Kan man verkligen gora “boeuf “pd rostad vitkal
i stdllet for kott? Absolut! Faktum ér att den ér for-
villande lik originalet i frdga om smak. Prova sjdlv!

Ingredienser

10 personer

Vitkalsboeuf

650g rotselleri, tarnad

350g gullok, klyftad

350g champinjoner, delade

450g vitkal, tarnad

1,51 vatten

30g Knorr Professional Brynt Lokfond,
koncentrerad

509 Knorr Professional Brynt Svampfond,
koncentrerad

25¢g MAILLE Vitvinsvinager

25g Knorr Kryddpasta Timjan

209 Knorr Professional Vitlok kryddpuré

279 salt

359 MAIZENA Ekologisk Majsstarkelse

Potatispuré

100g smor, osaltat
400g mijolk, farsk
1.6 kg potatis, skalad

Gor sa har
Vitkalsboeuf

1. Skala och grovtdrna rotselleri, Lok,
champinjoner och vitkal.

2. Bryn tills allt fatt fin farg och slé darefter
pa vatten, fonder och kryddor. Koka tills
rotsellerin ar mjuk.

3. Red av med MAIZENA Ekologisk Majsstdrkelse
och smaka av med salt och peppar.

Potatispuré
1. Koka potatisen.

FOND/FOND! * Fown /FONBI
SR v e

2. Sila av kokvattnet och vispa upp

potatisen med smor, mjolk och salt. Knorr Professional

Brynt Lokfond, koncentrerad

Klicka for att se nar Art.nr F27302

Martina gér "boeuf”! 5 . KnorrProfessional
..o Svampfond, koncentrerad
Art.nr F27300
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Ryggbiff med rodvins-
sas och bearnaise

Grillad entrecote dr en riktig klassiker pd menyn.
Servera med tva sorters sdser, nyfriterade pommes
och en frisk och harlig tomatsallad.

Ingredienser

10 personer

Kalgrillad entrecote
2.5kg entrecote 10 stk skivor

Tillrédvinssasen

2 stk
709

1 msk
1 msk
700 ml
1 stk

1 stk

1 stk
0,5dl

3 stk
1 stk

schalottenlokar
morotter

matolja

SLOTTS Tomatpuré

rott vin

timjankvist
rosmarinkvist
vitloksklyfta

Knorr Professional Oxfond,
koncentrerad
champinjoner, farska
tomater

salt

svartpeppar, nymald
MAIZENA Majsstarkelse

Folj med nar Martina
Danielsen gor Kolgrillad
entrecote med bearnaise,

tomatsallad “Bloody Mary”

och rédvinsds.

Knorr Professional
Oxfond, koncentrerad
Art.nr F27296

Tillvinaigretten

250 ml tomatjuice av god kvalitét

100 ml olja, oliv

1stk  vitlok, klyfta riven

1msk SLOTTS Tomatpuré

50 ml MAILLE Vitvinsvindger
eller Champagnevindger

1 msk worchestershiresds

1 msk pepparrot, riven

1tsk  svartpeppar, nymald

2 msk citronjuice, farskpressad

2 msk blekselleri, finhackad

Till salladen
1kg solmogna tomater
2msk graslok, fint skuren

Gorsa har
Kalgrillad entrecote

Salta och peppra kéttet och grilla pé& hég varme
i ca 2 minuter pé varje sida. LAt kottet vila.

Tillrodvinss@sen

1. Hacka schalottenlokenoch skér moroten
i sma bitar. Fras pa tillsammans med oljan
tills det fatt lite farg.

2. Tillsatt tomatpuré och stek i ytterligare
1 minut. Sla i det réda vinet och reducera
till halften.

3. Ldggi orter och sla pa oxfond och
kycklingfond. Koka ner till 1/3.

4. Skér champinjoner och tomat i bitar.
Ldagg i sasen och stall &t sidan i 30 minuter.

5. Sila genom finmaskig sil. Red eventuellt
av sdsen med Maizena.

6. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

Vinaigretten

Blanda alla ingredienserna och lat

std i kyl minst 3 timmar.

Salladen

Skar tomater i valfria bitar. Vand upp dem

med vinaigrette och stro over graslok.

Servering

Servera entrecoten med rédvinssds,
nyfriterad pommes frites, tomatsallad
och bearnaisesas.
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Nio saker du behoOver veta om
Knorr Professional Koncentrerade Fonder?!

1. Har rena och intensiva smaker

2. Passar som bas i soppor, sdser, grytor, marinader och annat.

()

. Kan anvdndas som smaksdttare under eller mot slutet av
tillagningen néar du vill satta lite extra smak pa det du lagar.

. Har en balanserad syra och dar dryga att anvanda
. Ar gluten- och laktosfria

. Arjastextraktfria med undantag fér l6kfonden

N o ulb

. Kan anvédndas som de dr eller utspadda till antingen
0,5 % eller 0,3 % saltinnehall.

(o]

. Kommer i flaska med praktisk flip-top

9. Ardryg (ger upp till 50 liter fond)
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