KNORR PROFESSIONAL
INTENSE FLAVOURS

Naturliga ingredienser.
Rena och hoga smaker.
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SA HAR ANVANDER DU KNORR PROFESSIONAL INTENSE FLAVOURS

» Knorr Professional Intense Flavours ar gjorda av noga D Vara flytande smaksattare gar ocksa bra att anvanda
utvalda, naturliga ingredienser. Smakerna ar balanserade, | varm matlagning. Har anvands de bast som smak-
utan att vara for salta, syrliga eller bittra. Samtidigt ar de forhojare i saser, purér, glacer och grytor i slutskedet av
kraftiga nog att smaksatta bade kalla och varma ratter. matlagningen, for att bibehalla sa hog smak som maijligt.
p Speciellt bra ar Knorr Professional Intense Flavours i » Blanda Knorr Professional Intense Flavours med Knorr
dressingar, kalla saser och marinader, dar de pa Koncentrerade fonder for att ge dina ratter med fonder,
ett enkelt och snabbt vis gor det mgjligt att skapa ytterligare en smakskjuts.

spannande djupa smaker. . .
P Jup P Knorr Professional Intense Flavours ar latta att dosera

D Dessa smaksattare ar ocksa riktigt bra i rena och ger omedelbar smak.
gronsaksratter, om du enkelt vill tillsatta extra smak
for att framhava huvudingrediensen och samtidigt ta
dina ratter till nya hojder.

D Vihar inte angivit ndgon doseringsanvisning pa flaskan
eftersom “hur mycket” beror pa vad som tillbereds.
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R OAST U M A M I NYCKELINGREDIENSER

Beskrivning

Har en fyllig karamelliserad
smak av langtidsrostad ok
och vitlok.

Egenskaper

Naturliga ingredienser
Glutenfri
Vegansk

INTENSE

& FLAVOURS Smakliga tips

6 Anvand till alla olika slags kott-
och kottratter.

& Koka ner gradde med Roast
| Umami och skapa en fantastisk
----------------------------- karamellisering pa nolltid.

WITH ONION & GARLIC
OVEN ROASTED FOR UP T0 1 HOUR

Ratter att prova
» Lok- och dlpaj

Svampquiche

i o BN

WITH NATURAL INGREDIENTS

4
» Zucchinifritters
4

Bbg-sotpotatis och
rokt morotspuré

Butternutsquash-
risotto med

skogssvamp




LOK- OCH OLPAJ

Denna lackra paj passar till allt, den ar harlig som hvudréttl,m:eir ocksa perfekt
som tillbehor. En perfekt sotma tillsammans med hérliga fettet fran smordegen

INGREDIENSER

10 personer

Till pajen

20 ml
500¢g
100 ml
100 ml
20g

20 ml

320 ¢

Milda Flytande
margarin

blandad ok i tjocka
skivor

CARTE DE'OR
Karamelltopping
ol

timjan, farsk hackad
Knorr Gronsaks-
buljong, pulver
Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami
Smordeg

Till ostkramen

150 g

30¢g

Creme Bonjour
naturell

Knorr Kryddpasta
Bouget de Provence

. Blanda Créme Bonjour med kryddpasta

Gor sa har
. Hall Milda flytande margarin i en stekpanna

som kan ga i ugn.

. Lagg de tjocka lokskivorna delvis

overlappande i pannan och stek dem
gyllene pé ena sidan.

. H&ll pa karamelltopping och glasera l6ken.
. Tillsatt 6len och Lat koka in i karamellen.

. Tillsatt Knorr Professional Intense

Flavours Roast Umami och stro over
gronsaksbuljong och hackad timjan.

. Lagg forsiktigt smordeg dver som ett

lock sa att det fina monstret inte forstors.

. Baka pajen i ca 20 minuter pa 180° eller

tills smordegen ar sprod och gyllene.

. Lat pajen std i 5 minuter sa att den

satter sig.

PROFESSIONAL

och servera till pajen. W

10. Vand upp pajen pa ett fat och servera

med ostkramen.
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SVAMPQUICHE, APPELKOMPOTT, LOK & MANGO
TOPPAT MED SKUM PA SKOGSSVAMP

En riktig smakbomb till paj med massor av umami. Gifter sig val med den hérlig?gasyrliga kompotten.

INGREDIENSER

10 personer

Till quichen Till kompotten Gor sa har
5 st sma pajskal 3st  applen Quiche
(kuvertstorlek] 1st salladslok 1. Finhacka schalottenloken och stek
300 g farsk blandad 20ml HELLMANN’'S Apple tillsammans med svampen i lite
skogssvamp Cider Sherry Vinegar Milda Flytande Margarin. Lat svalna.
2dl Rama Professional Vinaigrette
Visp 31 % Timjan, farsk 2. Blanda gradde, ost, kycklingfond,
20 ml  Milda Flytande 60g  Spicy Mango Chutney Knorr professional Intense Flavours
Margarin 10ml Knorr Professional Roast Umami samt svampfond och ror
759  schalottenlok, Intense Flavours ner dggulorna. Vand i svampen.
finhackad Roast Umami Smaka av med salt och peppar.
10 g Knorr Kycklingfond, : . . . .
koncentrerad Till skogssvampsskummet 3. Hall fyllmngen i pajskalen och bakai
10g  Knorr Professional 1dl aggula 2 til\s gyllene.
Intense Flavours 1dl Milda Flytande Kompott
Roast Umami Margarin SN . ) o
10g  Knorr Svampfond, 1dl Rama Professional 1. Tvatta applena och skar dem i tunna batar.
koncentrerad isgbli 2. Skala loken och skér i tunna lameller.
50g ost, riven 30g Knorr Svampfond,
3 st aggulor koncentrerad 3. Sautera applen och ok snabbt i
salt och peppar HELLMANN'S Apple Cider Sherry Vinegar
! Vinaigrette
ot 4. Addera mango chutney och Knorr
- Professional Intense Flavours Roast Umami

PROFESSIONAL

p& kompotten och blanda.

ENTENSE

FLAVOURS «

5. Blanda i finhackad timjan i kompotten
och servera till quichen.

A Skogssvampskum

I (o
N A2 1R

1. Ror ihop alla ingredienser till en blot
massa och halli sifon (med 2 gaspatroner).
Skaka ordentligt fore anvandning.

2. Servera den fardiga pajen med droppar av
apple-/persiljeolja och toppa med svamp-
skummet. Garnera garna med sproda
salladsblad vanda i lite syra.
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ZUCCHINIFRITTERS -

Nastan alla kanner till Zucchinifrittas men i det har receptet har
vi bytt ut vetemjolet mot kikartsmjol.

INGREDIENSER

10 personer

1350 g Zucchini

10g salt

1509 salladslok, hackad

200g kikartsmjol

1509 riven parmesan

50¢g Knorr Professional
Vitlok kryddpuré

60g  &gg

150g Knorr Gronsaks-
buljong, pulver

20ml Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

2g stott vitpeppar

40g blandade farska
kryddorter

200 ml naturell yoghurt

25¢9 mynta, farsk hackad

19 stott spiskummin
Salt och peppar
olja till stekning

Gor sa har
1. Tvatta och riv zucchinin pa ett rivjarn.

2. Blanda zucchinin med saltet och (&t std i
ca 10 minuter.

3. Lagg zucchinin i en silduk och pressa ut
sa mycket vatten som maijligt.

4. L&gg zucchinin i en skal och tills&tt hackad
Lok, vitlok, buljong, Knorr Professional
Intense Flavours Roast Umami och
peppar. Blanda.

5. Tillsatt parmesan, kikartsmjol, agg och
kryddorter. Ror samman.

6. Stek som sma pannkakor i rikligt med Milda
Flytande Margarin tills gyllene och sprdda.

7. Blanda yoghurt, spiskummin, salt, peppar

och mynta. o,
fi o . PROF INAL

8. Servera dina frittas med yoghurtdippen. e
FLAVOURS «

ROAST

UMAMI

[ I G B kL
[ TN amanip e o1 A

TE
LULE T T T LA

¥ Unilever
(é‘ i Food
Solutions

@Q
LS
s‘



BBQ-SOTPOTATIS OCH =
ROKT MOROTSPURE -

Satpotatis i kombination med kryddig BBQ, harlig rokighet och séta mordatter.
Sotpotatis med BBQ och en touch av mellanostern samt massor av umami.
Denna ratt kan serveras bade som huvudratt tillsammans med en frasch
sallad, eller som en del av vilken grillbuffé som helst.

INGREDIENSER

10 personer, sidoratt

. 2kg  sotpotatis i stora Gor sa hir
. tarningar. _ 1. Hall Milda flytande margarin i en panna och
: 150g Knorr Butter Chicken tillsatt Knorr Butter Chicken pasta, brun
pasta farin och Knorr Kycklingfond - (3t allt
: 50g  Knorr Kycklingfond, smilta samman.
koncentrerad
759 brun farin 2. Glacera de sota mordtterna nastan mjuka
59 spiskummin, sttt i BBQ-sasen.

1kg morotter, stora
30g Knorr Professional
Intense Flavours

3. Ugnsanga moratterna ndstan mjuka i
Milda Sasbas tillsammans med saften och
skalet fran en citron.

Garnera garna med rostade sesamfron
och farska orter.

Deep Smoke
30g  Knorr Professional 4. Blanda morétterna med "8ngvétskan”,

Intense Flavours spiskummin, Knorr Professional Intense

Roast Umami Flavours Roast Umami, Knorr Professional .
1st  citron, saft och skal Intense Flavours Deep Smoke, farsk =
20g  koriander, farsk koriander och Rama Professional Fraiche. [y
180g Rama Professional FLAVOURS +

Fraich 24 % 5. Tra eventuellt upp sotpotatisen pa spett
100 ml Milda S3sbas och servera dem ovanpa din morotspuré. -

ROAST
UMAMI
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BUTTERNUTSQUASH-RISOTTO
MED SKOGSSVAMP W

En harligt kramig risotto med hdstiga smaker som passar

lika bra till lunch som middag.

INGREDIENSER

10 personer

Till risotton

700g arborioris

2dl vitt vin

2 liter vatten

759 Knorr Honsbuljong,
pasta

1dl olivolja

500g butternutsquash,
tarnad

100g schalottenlok, hackad

20g farsk timjan, hackad

2st vitloksklyftor

100g parmesan

100g smor

60g Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

Till svampen

400g farsk, blandad svamp

40g  Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami
Salt och peppar

Gor sa hir
1. Koka upp vatten och buljong

2.Varm pé riset i olivoljan och lat det suga
till sig fettet. Tills&tt vinet och L&t koka in.
Tillsatt buljongen lite i taget tills riset
kokats al dente.

<) Anga squash, schalottenlok, timjan och
vitlok méra under folie. Tillsatt 60 gram
Knorr Professional Intense Flavours
Roast Umami och mosa grovt med en
gaffel eller en stavmixer.

4. Montera risotton med smor och parmesan.
Tillsatt den mosade squashen och ror tills

risotton ar kramig. Smaka eventuellt av

med salt och peppar. !
5. Stek svampen i lite fett pa en panna. )

Glasera med Knorr Professional Intense =

Flavours Roast Umami. Krydda med salt ey

och peppar och lagg ovanpa din risotto. FAVOURS +

ROAST
UMAMI
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w I I- D M U S H R 0 0 M NYCKELINGREDIENSER
EARTH

Nyplockade, farska, frascha
Karljohansvampar rengors,

BeSkrivning delas och lufttorkas.

Har en djup och jordig smak av
vild svamp, daribland Karljohan.
Smorsopp

EgenSka per Nyplockade och noga utvalda

farska och frascha svampar
rengors, delas och lufttorkas.

PROFESSIONAL Pt Naturliga ingredienser

INTENSE { .
_ FLAVOURS - R Glutenfri

Vegansk Puré pa ugnsrostad Lok

Farsk Lok tvattas, skalas och

Smakllga t|p$ ugnsrostas i upp till en timme

innan de hastigt fryses ner for

® Tillsatt Wild Mushroom Earth i att bevara farg och smak-
din risotto for att addera en rik
| HAND SELECTED BOLETUS smak av sVamp. Svampjuicepulver

& PORCINI MUSHROOMS Gjord pa koncentrerad champinjon-

‘ Anvénd som Smakfﬁrhﬁjare | juice. For att gora 1 kg pulver kravs
dina veganska ratter som tex 14 kg farsk svamp.
bolognese, grytor och saser
for en fylligare och “kottigare”
smak. Ratter att prova

P Vintertabbouleh

p Svamp- &
jordartskocksoppa

D Enkel gronkalspesto

25 ’g?,g Unilever
0
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VINTERTABBOULEH

Tabbouleh ar ursprungligen en libanesisk sallad som gors p%ﬁgur,
tomater, persilja och mynta. Den smaksatts med olivolja och citronsaft.
Den har mer vintriga versionen innehaller fankal, champinjoner, kastanjer,
persilja och spenat. Gott pa hosten och vintern. Passar for veganer.

INGREDIENSER

10 personer

Bulgur:

11
209

2,5dl
Tillden

509
300g

0,75 dl

109

vatten

Knorr Svampfond,
koncentrerad
bulgur

stekta svampen

Milda Flytande
Margarin

Lok, skivad
Champinjoner i klyftor
Salt och peppar
HELLMANN'S Apple
Cider Sherry Vinegar
Vinaigrette

Knorr Professional
Intense Flavours
Wild Mushroom Earth

Till gronsaksblandningen

0,1 kg
509

100g
1009

fankal, tunt skivad
kastanjer, tillagade
babyspenat
bladpersilja

Salt och peppar

Gor sa har
1. Lat vatten och svampfond koka upp.

2. Skolj bulgurn val och hall ner i den kokande
buljongen. Lat koka i cirka 15 minuter.

3. Fras loken och champinjonerna snabbt i
Milda Flytande Margarin. L&t dem inte
steka for lange.

4. Smaksatt svampen med Knorr
Professional Intense Flavours, salt
och peppar.

5. Blanda bulgurn med svampblandningen.

6. Smaksatt med vinagretten och krydda
med salt och peppar.

7. Lat kallna och blanda i resten av
ingredienserna i salladen. Servera.
=
PROFESSIONAL

NTENSE

FLAVOURS «

WiLD MusHROOM
~ EARTH
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INGREDIENSER

10 personer

Till soppan

1,5kg jordskockor

30g rapsolja

2,61 vatten

300 ml gradde

109 Winborgs Attiksprit

409 Knorr Kycklingfond

109 salt

209 Knorr Professional
Intense Flavours Wild
Mushroom Earth

19 vitpeppar

Till servering

150g champinjoner
2 st applen

25g smor

39 farsk timjan

ROSTAD JORDARTSKOCKSOPPA
MED BRYNT APPLE & CHAMPINJON

Jordartskockan ar en smakrik nordisk knol som gor sig utmarkt i soppform.
Just den har varianten har vi toppat med svamp for den dar harligt hostiga kanslan.
En ratt som passar lika bra till lunch som middag och bade som forratt och huvudrétt.

Gor sa har
Soppan

1. Rengor jordskockor s att jord forsvinner
och halvera.

2.Vand skockorna i rapsoljan och rosta
dem i ugn vid 175 grader i 30 minuter.

3. Lagg skockor i gryta och sl& pa vatten,
Knorr Kycklingfond och salt.

4. Koka upp och mixa soppan slat och
tillsatt gradde.

5. Smaksatt med attika, Knorr Intense

Flavour Mushroom Earth och vitpeppar.
Innan servering !

1. Tarna applen och skiva champinjoner fint. o)
PROFESSIONAL

2. Bryn appeltarningar och champinjon i o
matfett tillsammans med timjan SLAYOUE S

WiLD MusHROOM
EARTH

3. Anratta soppan och toppa med smor
brynt apple och champinjon.

R SEL [T BATE
ORI Wb



ENKEL GRONKALSPESTO

Ny
En rustik, god, halsosam och vitaminrik nordisk variant pa 0.
Passar bade till vardag och fest.
INGREDIENSER
10 personer
Till peston Gor sa har
500g gronkal 1. Dela kalen i mindre bitar och blanchera
100g vasterbottenost, riven den latt mor i saltat vatten.

90¢g melonkarnor
5¢g vitlok, riven
100 ml olivolja

2. Mixa kal, ost, vitlok och melonkarnor
och tillsatt oljan efterhand.

100 ml rapsolja , 3. Addera Knorr Professional Intense

409 Knorr Professional Flavours Mushroom Earth och justera
Intense Flavours smaken med citron, salt och peppar.
Mushroom Earth

10g citronsaft, Infor servering
farsk pressad | e 3

109 el Bryn svampen i smor och smaksatt med
s salt och peppar.

Servera peston till pasta, ha som topping pa
pizza eller anvand som ett vegetariskt spread

400g kantareller pd brod. Toppa med svampen.
20g smor

Salt och peppar

Till servering

(8
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INTENSE

FLAVOURS +

WILD MysHrROOM
. EARTH
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PROFESSIONAL

INTENSE

“RAYOLESS

DEEP
SMOKE

sum SHOKEI] wnH MPLE
OAK & HICKORY

WITH NATURAL INGREDIENTS

DEEP SMOKE

Beskrivning

Har en rokighet fran forkolnade
lovtrad

Egenskaper

Naturliga ingredienser
Glutenfri
Vegansk

Smakliga tips

® Ror ner Deep Smoke i din
Demi Glace for en rokigare
sas som passar till grillat.

® Blanda i gradde och fa en
lattrokt sas pa bara nagra
sekunder.

® Anvand for att ge dina skaldjur
en harligt rokig smak pa ett
kick.

® Gor en succémajonnas med
svart vitlok och Deep Smoke.

® Smaksatt din farskost med
Deep Smoke och bred pa dina
smaorgasar

NYCKELINGREDIENSER

Puré pa ugnsbakad lok

Lok som ugnsrostats i upp till en
timme, blandas med rorsocker

och havssalt innan de fryses for
att bevara farg och smak.

Rokt socker
Flytande socker réks i angorna

fran brant sagspan for att darefter
spraytorkas.

Ratter att prova

P Rokig morot, alger
och citrusmajonnas

P BBQ-morotssallad

» Rodbetor med rokt
farskost

P Scotpotatisbiffar

p Jordartskocks-
potatissallad

- Bmu
Wit
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ROKIG MOROT, ALGER
OCH CITRUSMAJONNAS ™=

Norden moter Orienten i denna fantastiska sallad. Den har salladen ar full av
umami, som friskas upp av citron. Algerna ger en frisk flakt av haven i oster.

INGREDIENSER

10 personer

Stekta rokiga morotter:

1,5kg morotter, skivade

1dl Milda Flytande
Margarin

20g Knorr Professsional
Intense Flavours
Deep Smoke

Algsallad:

40g algsallad, torkad
209 sesamfron, rostade

Citronmajonnas
0,4kg Hellmann's Real
Majonnas
0,2dl citronsaft
Salt och peppar

Gor sa hir

1.

Blanda mordtterna och Milda Flytande

Margarin.

. Krydda med salt och peppar. Lagg pa

en plét och tillaga i ugn i 160 grader i
25 minuter.

. Blanda de varma morotterna med

Knorr Professional Intense Flavours.

. L3t kallna.

. L3t algsalladen svélla i kallt vatten i

10 minuter.

. Blanda ihop ingredienserna till

citronmajonndsen.

. Blanda de kalla morotterna med

algsalladen.

. Lagg upp salladen i lager och klicka

p& majonnas emellan. Dekorera med
sesamfron och majonnas.

A

=

PROFESSIONAL

INTENSE

FLAVOURS «
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BBQ-MOROTSSALLAD

En matig sallad med mycket smak. Lite sting och
rokighet rundas av med s6tman fran majsen.

INGREDIENSER

10 personer

BBQ-morotssallad Gor sa har
1kg morot 1. Skala och rosta moroten hel med salt
509 BBQ-krydda och lite olja i ugn pa 200 grader tills mjuk.
4009 couscous Stro 6ver BBQ-krydda pa den fardigbakade
600g majs moroten. Koka couscous enligt
300g isbergssallad anvisningarna pa férpackningen.
100g Lok, gul Hacka L6k och isbergssallad.
Dressing 2. .Hacka.persilja 9ch blanda med o6vriga
_ ingredienser. Vand ner den goda
59 K_no“rr Professmlnat dressingen i gronsakerna.
Vitlok kryddpure
15¢g Knorr Professional 3. Blanda samman graddfil och kryddor
Intense Flavours till en god sas och servera till salladen.
Deep Smoke
109 Knorr Professional
Rokt Chili kryddpureé
509 persilja
3009 rapsolja
100g HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette

Rokt chilisas

5009 graddfil

109 Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré

109 Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

5¢g Salt

13
=

PROFESSIONAL

INTENSE

FLAVOURS




RODBETOR MED ROKT FARSKOST

Rodbetor med olika typer av ost ar en gammal klassiker. Ham
vi adderat en harlig rokighet, vilket lyfter smakerna ytterligare.

INGREDIENSER

10 personer

Rodbetor med rokt farskost Gor sa har
1,2kg rodbetor 1. Koka och skala rodbetorna.
300g Creme Bonjour h .

Naturell 2. Blanda Creme Bonjour Naturell,

Knorr Professional Intense Flavours

209 Knorr Professional
Deep Smoke och panko.

Intense Flavours

Deep Smoke 3. Dela rodbetorna och klicka pa farskosten.
50g panko

A

PROFESSIONAL

INTENSE

FLAVOURS +
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SOTPOTATISBIFFAR

Rostad sotpotatis far utgora grunden i dessa goda grb'nsakm
Smaksatta med paprika, tomat och lite rokighet blir de underbart goda.

INGREDIENSER

10 personer

Sotpotatisbiffar

1kg
200g
100 g
59
30¢g
40¢g

250¢g
159

500¢g
509

sotpotatis

L6k, gul

rapsolja

salt

MAIZENA Snowflake
Knorr Professional
Paprika kryddpuré
Knorr Tomatino
Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

Rott ris

Milda Flytande
Margarin

Gor sa hir

1.

Skala och grovtarna sotpotatis och lok.
Gnid in med salt och rapsolja och rosta i ugn
pa 180 grader tills potatisen ar mjuk.

. Koka ris enligt anvisningarna pé

forpackningen.

. Blanda alla ingredienser, forutom

margarinet, tillen smetien
degblandare med vinge.

. Forma biffar och stek gyllene i

Milda Flytande Margarin.
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POTATISSALLAD PA JORDARTSKOCKA
MED ROKIG MAJONNAS

Det gar att gora fantastiska sallader med ganska enkla ravaror om man bara
gor det dar lilla extra. Genom att rosta rotfrukterna kommer smakerna fram
ordentligt. Den rokiga majonnasen ar ett perfekt komplement till salladen.

INGREDIENSER

10 personer

0,7 kg
0,3 kg

0,1 kg

0,15 kg

10g

30¢g

tvattade potatisar
tvattade
jordartskockor
solrosfron, skalade
Milda Flytande
Margarin

Salt

Rokig majonnas
HELLMANNS Real
majonnas

Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke
Ruccola

Gor sa hir
1. Skar rotfrukterna i klyftor och rér dem

i Milda Flytande Margarin.

. Ha i solfrosfrona och smaksatt med salt.

. Lagg rotfrukterna pa en plat och tillaga i

ugn i 200 grader i cirka 20 min, eller tills
de ar mjuka.

. Kyl rotfrukterna.

. Smaksatt majonnasen med Knorr

Professional Intense Flavours

Deep Smoke.
. Varva rotfrukter, majonnas och ruccola
i lager pa tallriken.
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