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Klassisk

rodvinssas

Sdsen med orubbligt fyllig smak, men

som alltid héller en elegant balans for att
matcha kottet du serverar till. Hemligheten
ligger i Knorr Professional Demi Glace och
handkrossade farska champinjoner.

2st

1 msk matfett, t. ex. matolja

2m

7dl

2st

rodlokar, skalade

sk rdsocker
rott vin
vitloksklyftor

1 kvist timjan

11 Knorr Professional Demi Glace
30g champinjoner, farska
2st tomater

salt

nymald svartpeppar

MAIZENA Majsstdrkelse

Skar loken i skivor och
stek den gyllenbrunii
matfett.

Tillsatt socker och lat det
smalta till karamell.

Hallivin, krossad vitlok
och timjan. Reducera ner
till 3-4 dL.

Tillsatt Demi Glace och
koka ner till halften, ca
6-7 dl.

Krossa champinjoner
med hdnderna och skar
tomater grovt. Lagg neri
sd@sen och lat smékoka i
ca 10 minuter.

Red av sdsen med
MAIZENA och sila den
darefter genom en
finmaskig sil.

Smaka av med salt och
peppar.

ol M,

Folj med nar Daniel Millern gér rodvinssds.


https://youtu.be/1ioZufNMy3c

Viltsas med
miso och enbar

Enbdrens nordiska kryddighet moter asiatisk
umami med udd. Servera till en viltratt nar du
vill ge gasten en liten extra sGsupplevelse utan
att den tar fokus fran din huvudréavara.

1st  gullok
50g morot

50g palsternacka
1 kvist timjan ﬁﬂ
2 msk matfett, t. ex. matolja
11 Knorr Professional Viltfond
2msk misopasta
1 msk enbdr, farska grona eller torkade
salt
nymald svartpeppar

MAIZENA Majsstdrkelse

1. Tarna lok och rotfrukter. 4. Red av sdsen med

Fras gronsakerna i MAIZENA och lat koka
matfett tills de fatt farg. ytterligare 3 minuter.

2. Tillsatt viltfond och 5. Vispaimisopastan,
timjan och lat s@sen mortla enbdr och lagg i
reducera till halften. sdsen.

Skumma om det behdvs.
Smaka upp med salt och

3. Sila genom en finmaskig ' peppar.
sil.

Lar dig hur du gor en mustig
viltsds med Daniel Miillern.

ol M,
B ——


https://youtu.be/UsJQLMFE660

Kycklingramen
med 62-gradigt

agg och

krispigt skinn

Frisk och med bra tryck i umamin. Huvudpersonen
i ramen ar buljongen som du serverar vid 100°C
direkt over nudlarna i skalen.

For 10 personer

41

80g

ingefara, skalad
vitloksklyftor, skalade
japansk soja
risvinager

sesamolja

rod chili, finhackad
ramennudlar

Lagg ut kycklingskinnet
pad ett bakplatspapper
och salta latt. Stek krispigt
i ugn pa 180°C i ca 20-25
minuter. Lat svalna pd
papper.

Lagg aggen i en stor

gryta med vatten och
tillaga dem med hjalp av
en cirkulator pd 64°C i ca

1 timme eller koka dem i ca
6 minuter pd spisen.

Hall upp kycklingfond i en
stor kastrull. Koka upp och
smaksdtt med ingefdra,
vitlok, soja, vinager, rod
chili och sesamolja. Lat
smdkoka i ca 5 min.

kycklingskinn

skivad shitakesvamp
salladslok, strimlad
agg, ekologiska
bongroddar
sesamfron, rostade

Koka nudlarna enligt
anvisningarna och ldgg
upp dem i djupa skalar.
Toppa med svamp,
salladslok, bongroddar
och kycklingskinn.

Ta upp dggen fran
cirkulatorn. Knack i agget

i skalen eller skala det
loskokta agget. Sla over
den kokheta buljongen och
stro over sesamfron.



https://youtu.be/hNA1Zg4Gg6o

Kokt kalv i dill

En vintervdrmande gryta med djupa rotfruktssmaker och
Gjord p& mort kalvhogrev, morotter, lok och dill. Ordentlic

For 10 personer

2kg kalvhogrev . Putsa och skar kottet i ca
4st gulaldkar, skalade 3x3 cm stora bitar.

Tkg mordtter skalade . Lagg i en stor kastrull och

1 msk dillfron tack med vatten. Koka upp
3st lagerblad och lat koka i ca 2 minuter.
2tsk  salt Lyft upp och skolj av kottet.

0,51 . Klyfta loken och skar
morotterna i grova bitar.
o Lagg rotfrukternaien
GBS clilel kastrull tillsammans med
3msk socker kéttet. Lagg i dillfrén,
3dl lagerblad, salt och

salt kalvfond.

nymald vitpeppar
dill, hackad



https://youtu.be/6vW__9s9Dms

Fisk- &
skaldjursgryta
med saffransaioli

En oslagbart lattlagad skaldjursgryta som inte
kompromissar nar det kommmer till smak. En tydlig liten
personlighet p& varje meny. Serveras med fordel ihop med

ﬁ ﬂ nybakt brod.
Fisk- & skaldjursgryta 600g krossade tomater
500g laxfilé 11 Knorr Professional
600g torskfilé eller annan vit fisk Skaldjursfond
300g rékor, skalade 2 msk fankalsfron, rostade
200g hummerkétt, hackat dill
500g fdrska blamusslor i skal, grdslok

rensade

2st  fankal Saffransaioli
2st gula lokar, skalade 3dl HELLMANN'’s Majonnds Extra
3st  mordtter, skalade Thick
3dl  vittvin 0,5g saffran
2st  vitldksklyftor, hackade 2st  vitloksklyftor, rivna
4 msk olivolja salt
4 msk tomatpuré svartpeppar

1. Skdr fankdl, morot och lokitunna 4. Blanda majonnds med saffran,

u skivor. Fras gronsakerna i olivolja. vitlok, salt och peppar. Sattin i

2. Tillsatt tomatpuré och frés kylen.

ytterligare i en minut. 5. Skar fiskenica 2 cm stora
o bitar och lagg dem i grytan

3. Tillsatt vin, krossade tomater, tillsammans med blamusslorna.
skaldjursfond och fankalsfron. Lat Koka férsiktigt under lock i ca
koka under lock i ca 15-20 minuter 5 minuter. Tillsétt rakor och
och smaka darefter upp med salt hummer och stré éver érter.

och peppar.
6. Servera med nybakat brod och
saffransaioli.


https://youtu.be/EfPo4PfcdlQ
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