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INGREDIENSER

100g

kycklingférs

~ grédde

urbenat och grovmailt
anklar

Knorr Professional
Ingeféara kryddpure

Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

malda korianderfron
mald svartpeppar
salt

kokta gula értor
lammfjalster

GORSAHAR

. Mixakyckling och gradde.

. Vand i den grovt malda ankan.
. Tillsatt kryddor och artor.

. Tryck ut korvsmetenilamm-

fjélster. Knyt 50 sma korvar.

. Anga korvarna 80 grader i 4

minuter.

. Lat svalna och torka i rums-

temperaturi1timme.
Stek gyllenbrunai olja och smor.

GORSAHAR

INGREDIENSER

0,7kg  strimlad rodkal
03kg finrivenrodbeta
20g salt

Scl Winborgs Attiksprit 12 %

100g  svartvinbérsgele

Finrivet skal fran
1st apelsin

20g Knorr Professional
Ingeféra kryddpuré

Vénd upp rodkal och rodbetor
tillsammans med salt.

. Laggi pressi 15 minuter
. Koka en lag pa attika, svart-

vinbérsgele, ingeféara och
apelsinskal.

4. Kokaica10 minuter. Lat svalna

wn

. Vand ner rodkal och rodbetor

ilagen.



INGREDIENSER GORSAHAR

= S : 11 Knorr Professional 1. Reducera fonden till halften.
INGREDIENSER GORSAHAR e _ Kycklingfond 2. Vandi senapsfron.
........................... E : Imsk kokta gula senapsfrén A Salt, peppar
300g  HELLMANN’S Majonnés Blanda samman ovan ingredienser - Salt och attika
Extra Thick i en bunke. . Svartpeppar
¢msk  dijonsenap ; 2 Attika

S5msk  skansk senap



IS A LA MALTA

INGREDIENSER GORSAHAR
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4di ris 1. Mat uppris, vatten och salt. A T

0 et 2 Kokouppochioram. INGREDIEN S e

1% tsksalt 3. Lat grotensjuda pd svag véarme

1415d1 laktosfrimislk Bt k) ikah att rora om. 4di koncentrerad apelsinsaft 1. Blandasaft ochvattenien
12st’ hanelstany 4. Tillsatt mjlk och kenelsténg. t 5dl vatten . :

4l R R Ror om och koka upp pa nytt. S : 2 tsk Knorr Professional 2. Skala apelsinen och skar loss

klyftor (skinnfria) frén apelsinen.
Dela dem pa mitten och lagg i
kastrullen

5. Lagg pé locket och lat groten Ingefara kryddpure

Visp Laktosfri307% . . ﬂ
svélla pé svag varme 40-45 min. 2 : 4-5msk tapioka

(Ar groten for tjock s& spad med
lite mer mjolk, &r den for tunn
1at den svalla lite till).

. Lat groten svalna.
. Vispa upp Rama Professional

Visp tills den stannar i skalen.
Ror darefter ner deni groten.

. Héllupp och servera med saftsas.

4 stora farska apelsiner

3. Takroppen pé resterna av

apelsinen och pressa ur densista
saften avdemi kastrullen.

4. Tillsattingefaran.
. Lat allt koka upp.
6. Tillsatt tapiokan utrord med

vatten. Koka upp allt tillsammans
sa det tjocknar.

. Stéll kastrullen till sidan och lat

saften svalna. (Blir saften for
tjock s spéd lite forsiktigt med
vatten).
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