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Knorr Texture 6;(1 Rg
UFS artnr: 67754074 -
Martin & Servera artnr: 308712

Menigo artnr: 122423




Knorr Texture gor det enkelt att laga
lena munsbitar, smakrika matratter och
spannande desserter for manga olika

. slags gaster och andamal

Arbetar du till exempel med mathallning inom varden ar du formodligen val
bekant med begrepp som dysfagi - det vill sédga tugg- och/eller svaljsvarigheter
- och vilka krav det stéller pa maten som serveras.

Med Knorr Texture kan du enkelt anpassa konsistensen pa dina ratter efter
dina matgaster.

Knorr Texture &r dock langt ifran en medicinsk produkt utan en produkt
for alla tillfallen nar du snabbt och enkelt vill skapa en gelékonsistens.

Knorr Texture ar gjord pa not, har en neutral smak och behover varken
blotlaggas eller varmas till skillnad fran gelatinblad och gelatinpulver.

Tillsatt direkt i din ratt och mixa eller vispa tills pulvret l6sts upp.
Lattare &n sa blir det inte.

Pulvret har en neutral smak, doft och farg, och kan anvandas i alla ratter
dar du normalt anvander gelatinblad eller andra gelatinprodukter. Tio gram
motsvarar ett gelatinblad. Doseringen gors efter onskad konsistens.

Moussekonsistens: 50 gram Knorr Texture + 1 liter vatska
Mjuka gronsakssnacks: 100 gram Knorr Texture + 1 liter vatska

Gelékonsistens: 150 gram Knorr Texture + 1 liter vatska




GAZPACHO

med artor, gurka och mynta \

INGREDIENSER

10 personer

Gazpacho

250g gurka

250g artor, frusna
12¢g mynta, finhackad
30 ml citronsaft

300 ml vatten

20g Knorr flytande
koncentrerad
kycklingfond

59 salt

50g Créme fraiche
30¢g Knorr Texture
50 ml vatten

Gor sa har
Skar gurkan i téarningar och lagg i mixern
tillsammans med artor, mynta och citron.

Tillsatt 300 ml vatten, kycklingfond, salt och
Knorr Fraiche. Mixa till en slat soppa.

Varm 50 ml vatten och (6s Knorr Texture i vattnet. -
- .

L&t dra i ndgra minuter och blanda sedan ner i soppan.

Hall upp soppan i passande glas och kyl dem i
fyra timmar innan servering.



ORANGE

GAZPACHO A\

INGREDIENSER

10 personer

Gazpacho

450g tomater
100g gul paprika
200g majs

30¢g schalottenlok

109 Knorr Professional
vitlokspuré

5¢g Knorr Professional
rokt chili kryddpuré

30 ml sherryvindger
75 ml olivolja

20 ml citronsaft

59 salt

30g Knorr Texture
100 ml vatten

Gor sa har
Hacka tomat, paprika och ok i tarningar. Blanda med
vindger, citron, olivolja, salt, rokt chili och vitlokspuré.

Lat marinera i 15 minuter.

Lagg gronsaker, marinad och majs i en mixer och
blanda till en slat soppa. : -"\""*. .
Varm 100 ml vatten och [6s upp Knorr Texture. i ¢

Blanda det med soppan och dela upp i passande glas. .

Kyl i minst fyra timmar innan servering.



TOMAT- OCH

MOZZARELLASALLAD

INGREDIENSER

10 personer

Tomatsallad

500g farska solmogna tomater

350g Knorr Tomatino
5¢g socker

1049 Knorr Umami

1 msk &ppelcidervindager
80g Knorr Texture

Gor sa har

Blanda alla ingredienser och
halli en cylinderform pa
ca 5-6 cm i diameter.

Kyl i minst 3 timmar.

Ta din "sallad” ur formen och
skar i skivor. Servera garna
med lite basilikaolja.

Mozarella

4 st buffelmozzarella
2dl 15 % graddalternativ

1dl vatska fran
buffelmozzarellan

15¢g Knorr Umami
709 Knorr Texture

Gor sa har

Blanda alla ingredienser och
hall i en cylinderform pa
ca 5-6 cm i diameter.

Kyl i minst 3 timmar.



BRODPAJ

med spenatfyllning

INGREDIENSER o

10 personer

Brodpaj - Spenatfyllning
500g vitt brod utan kanter ~3dl graddalternativ
i grova bitar 2dl  créme fraiche

jealrdl Pl A 2dl pastdriserade hela dgg
- 1049 Knorr Umami 50 .
{54l 15 % graddSeEs 35¢g Knorr gronsaksbuljong, pulver
1dl pastoriserade hela dagg 2009 fryst hackad spenat
12 dl pastoriserad aggula (upptinad och avrunnen)
| 759 Maizena
Finmalet strobrod till Gor sa har
e RUD g Blanda alla ingredienser till en fast
o massa.

Hall spenatfyllningen upp till kanten

[ 2y :- ROLSA har i de bréddegsfyllda formarna. Baka i
» o Varm flytande margarin i en panna och ugnen pa kombivirme och &nga 50/50,
4 vand brodet i margarin och Knorr Umami. i ca 25 minuter.

Brodet ska endast fa lite farg, inte bli

sprott. Lat brodet svalna. | 12 oY EECK RS

Blanda brodet med de 6vriga ingredienserna
till en slat spritsfast deg (degen skall
kunna spritsas fran en spritspase och
halla formen). Justera garna konsistensen
med gradde och Maizena.

Smérj formarna med flytande margarin
och halli strobrod. Spritsa broddegen i
formarna ca 2 cm tjocklek runt om och
upp till kanten. Lat vila i kyl.






TERRIN

med varmrokt lax, ortkram, tomat och citrongelé

INGREDIENSER

10 personer

Terrin med varmrokt lax
1 kg : varmrokt lax
2dl graddalternativ

5¢g Knorr Umami

59 Knorr Fiskbuljong,
pulver

2g salt

29 mald vitpeppar
100g Knorr Texture

- Giilj_sé har

Dela laxen i mindre bitar och
ta bort eventuella ben.

Mixa alla ingredienserna i en
mixer.

Om du vill kan du smaksatta

farsen med extra buljong, salt

och peppar.

Hall farsen i silikonformar och

(3t std kallt till nasta dag.

Servera laxen direkt fran kylen.
Vill du ha fastare fars? Addera
bara mer Knorr Texture.

Ortkram

2dl HELLMANN'S Extra
Thick Majonnas

1dl creme fraiche

30g dill, farsk skoljd
2049 spenat, farsk skéljd
30¢g persilja, farsk skoljd
20g citronsaft

2g salt

“mald svartpeppar

Gor sa har
Mixa samtliga ingredienser.

Du kan med fordel aven addera
lite vitlok.

o
-

Tomatgelé

11 Knorr Tomatino

59 salt

29 vitpeppar, malen

5¢g Knorr Umami

100g Knorr Texture

Gor sa har

Hall i samtliga ingredienser

i en mixer och mixa samman.

H&ll ut tomatmassan pa ett
bleck med bakplatspapper.
Stall gelén pa kylning i ca
3 timmar.

Citrongelé
21 citronsaft
21 kallt vatten

1659 Knorr Texture

Gor sa har

Hall samtliga ingredienser i en
skal och vispa ihop det.

Hall massan i en form och stall
gelén pa kylning till n&sta dag.

N
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TIPS: Stekyta

Bryn 200 g smér och Lat det std i 5 minuter tills det svalnat
nagot. Vispa samman 50 g Knorr Professional Intense Flavours
Roast Umami och 30 g Knorr Professional Intense Flavours
Deep Smoke med smdret. Anvand till att pensla quenellerna
for att ge smak och en visuell stekyta.




FISKQUENELLER

med potatis, gulbetor och dillkram

INGREDIENSER

10 personer

Fiskqueneller

1kg  torskfilé utan ben och
.. skinn (eller ndgon annan

vit fisk]
salt
2dl pastoriserat hela agg
11 graddalternativ
109 Knorr Fiskbuljong,
pulver
vitpeppar stott
Gor sa har

Mixa fisken slat tillsammans
med salt.

Tillsatt aggen och mixa slatt.

Addera gradde samt kryddor och
mixa till en fast konsistens.

Forma quenellerna med tva
skedar och ldgg upp dem pa ett
bleck med bakplatspapper.

Anga quenellerna méra i ugnen
i ca 10-15 minuter, beroende pa
storlek.

Potatis

11 vatten

21 15 % graddalternativ
1dl flytande margarin

450g Knorr Cold Base Potatismos
60g Maizena
8¢g Knorr Umami

2g salt, finmalet
1dl pastoriserad dggula

Gor sa har

Hall vatten, gradde och margarin i en
koksassistent.

Blanda potatismospulvret med Maizena, Knorr
Umami och salt. Stro den torra blandningen i
vatskan under omrorning. Starta pa &g hastighet
och skruva upp till en mellanhastighet i ca

4-5 minuter.

Hall i aggulan och ror om i hog hastighet
i ca 2 minuter.

L&t potatismoset vila minst 1 timme i kylskap,
men garna till nasta dag.

Vag upp i passande potatisstorlekar, tex 30 gram.
Rulla till kulor och forma till potatisliknande
bullar.

,&nga potatisen i angkorg i 100 grader i ca 7 minuter.

~ Gulbetor
1 kg‘_ frysta, angade gulbetor
- —kylda
180g pastoriserade hela agg

1009
50 mlL
9049 Maizena Tapioka

pastoriserade aggulor
graddalternativ

20¢g Knorr Umami
socker och salt

Gor sa har

Blanda alla ingredienser till en
slat massa.

Ugnsbaka i form p& kombivarme
och anga, 50/50,vid 88 grader.

L&t svalna overtackt.

Skar ut bitar i onskad storlek.

Dillkram B
11 vatten

409 Knorr Honsbuljong, pasta

500 ml 15 % graddalternativ

110g  Knorr jus redning (6nskas
en tjockare redning kan
du 6ka doseringen)
2g salt
2tsk  vitpeppar, malen
150 g dill, farsk finhackad
.
Gor sa har

Koka upp buljong och vatten.

Tillsatt Knorr ljus redning och
koka sasen i ca en minut.

Tillsatt farsk dill innan servering

Tillsatt garna lite lime- eller
citronsaft i sdsen.







TORSKFILE

med potatis, rodbetor, bacontarningar och senapskram

INGREDIENSER

10 personer

Torksfilé

1 kg torskfilé utan ben och
" skinn (eller annan vit
fisk)

salt
2dl pastoriserade hela dgg
11 graddalternativ

1049 Knorr Fiskbuljong,
pulver

Vitpeppar, stott

~ Gor sa har
Mixa fisk och salt, kor slatt.
Tillsatt aggen och kor slatt.

Tillsatt gradde och kryddor.
Mixa till fast konsistens.

Spritsa ut farsen i portionsbitar
(storlek som en torskfilé) och
anga den fardig i ca 10-20 min
beroende pa storlek.

Servera fisken varm pa tallriken,

garna delad i tre bitar, och hall
over senapssasen.

Rodbetor

750g inlagda rodbetor

400g lagfran deinlagda
rodbetorna

65¢g Knorr Texture

Gor sa har

Varm rodbetorna och lagen till
ca 50 grader. Obs! Far e] koka.

Blanda rodbetorna och lagen
med Knorr Texture och hall
massan pa ett fat. Kyl i ca 4-5
timmar - garna till dagen efter.

Stick ut rundlar i olika storlekar
sa att de liknar hemmagjorda
inlagda rodbetor. Lagom tjocklek
arca1-1,5cm.

Rokta bacontarningar

1 kg ratt, saltat flask, i grovt
skurna tarningar (bacon),
som kokts i vatten och
svalnat

1,5dl pastoriserade hela agg
2dl  pastoriserad aggula

1,5dl graddalternativ

30g Maizena Tapioka

3049 Knorr Skinkbuljong, pulver

30g Knorr Professional Intense
Flavours, Deep Smoke

Gor sa har
Blanda baconkéttet med dgg och
skinkbuljongpulver till en stadig

fars. Tillsatt dvriga ingredienser
och kor slatt.

Bred ut baconfarsen pé en bakplat
med bakpldtspapper i2till 1 cm
tjockt lager. Baka i ugn pa kombi
50/50 pa 85 grader i ca 10 minuter.
Lat svalna tackt.

Skar i 6nskad storlek och form
innan servering.

Vand ditt bacon i lite extra Knorr
Professional Intense Flavours,
Deep Smoke innan servering.

Senapskram
11 vatten

409 Knorr Honsbuljong,
pasta

500 ml 15 % graddalternativ

110g Knorr ljus redning (6ka
doseringen om du
onskar en tjockare sas)

2g salt

2tsk vitpeppar, stott
Maille dijonsenap
Maille grovkorning senap

Gor sa har
Koka upp buljong och vatten.

Tillsatt Knorr ljus redning och
koka upp sasen.

Tillsatt gradde, kryddorna och
koka sasen i 1 minut.

Smaka av sdsen med senap
och servera tillsammans med
torsken.

Potatis
Se recept pa sidan 12.




KLAR SOPPA

med kycklingfrikadeller, selleri, artor och gulbetor

INGREDIENSER

10 personer

Soppa

11 vatten

25¢g Knorr Honsbuljong,
pasta

109 Knorr Kéttbuljong,
pasta

10-15 g Maizena Tapioka

Gor sa har
Ror ut Maizena Tapioka i vatten

och koka tillsammans med
buljongen under vispning.

Variera sjalv mangden av Maizena
Tapioka efter onskad konsistens
pa soppan.

Garnera soppan med tarningar
pa gulbetor, artor och selleri
samt kycklingfrikadeller.

Kycklingfrikadeller

5009 kycklingkott utan senor
och fett

salt
1dl pastoriserade hela dgg
500 ml graddalternativ

5¢g Knorr Umami
vitpeppar, stott

11 vatten

25¢g Knorr Honsbuljong,
pasta

Gor sa har

1 Mixa kycklingkottet slatt
tillsammans med salt.

Addera dggen och blanda
med farsen.

Tillsatt Rama Professional Visp
och kryddor. Blanda allt till en
fast konsistens.

Koka upp vatten och buljong.

H3ll farsen i en spritspase och
spritsa ner lagom stora frikadeller
i buljongen och pochera dem.

Sellerisufflé
1kg rotselleri

100g hackad lok

3dl 15 % graddalternativ
1dl vatten

2dl pastoriserade aggulor

109 Knorr Umami
15 % graddalternativ
salt
vitpeppar, stott

Gor sa har
Skala och skar rotsellerin i mindre bitar.

Lagg selleri och ok i en gryta och addera
gradde och vatten.

Lat grénsaker och vatten sjuda lugnt och stilla
tills gronsakerna ar helt genomkokta. Ta upp
sellerin och loken ur vattnet och mixa dem.

Tillsatt kryddor och blanda om. Blanda ner
lite av sellerivdtskan i sellerimassan s att
det blir en kramig konsistens. Hall upp massan
i en silikonform och tack med plastfilm.

Z\nga massan i 30-40 minuter och lat den
svalna i kyl under plastfilm. Nar massan
ar kall gar det att skara ut tarningar eller
stavar om sa 6nskas.

Artor
1,2kg artor, angade, frysta
~och avkylda
180g pastoriserade hela agg
100g pastoriserade aggulor
50 ml graddalternativ
90g Maizena Tapioka
2049 Knorr Umami
salt och socker
Gor sa har

Mixa alla ingredienser till en slat

mass

Baka
och a

a.

i en form i ugnen p& kombivarme
nga 50/50 pa 80 grader.

Lat svalna overtackt.

Skar ut portioner i onskad storlek och

form.

Tips:

Om du vill ha en gronare farg kan
du mixa ner farsk spenat i din
blandning. Du kan ocksd utesluta
gradden om du vill ha en gronare
farg.




| =
(T
S

Gulbetor

1kg gulbetor, &ngade, frysta
gulbetor - kylda

180 g pastoriserade hela agg
100g pastoriserade aggulor
50 ml graddalternativ
90g Maizena Tapioka
20g Knorr Umami

salt och socker

Gor sa har

Mixa alla ingredienser till en slat
massa. Baka i en form i ugn pa
kombivarme och anga, 50/50, pa
80 grader.

Lat svalna overtackt.

Skar ut portioner i 6nskad storlek -
och form.







KASSLER

med brynt potatis och stuvad spenat

INGREDIENSER

10 personer

Kassler

1,5 kg ra, saltad kassler skuren i bitar
1dl pastoriserade hela agg

1dl pastoriserade aggulor

1dl graddalternativ

2dl Rama Professional Fraiche
309 Knorr Skinkbuljong, pulver
309 Maizena Tapioka

Ca.'2tsk rod karamellfarg
vitpeppar, stott P

Knorr Professional"lnte%se Flavours
Deep Smoke till pensling

Gor sa har

Kor kottet i en matberedare tillsammans med skink-
buljongpulver och agg tills farsen ar fin och stadig.
Tills&tt ddrefter resten av ingredienserna (férutom
Knorr Professional Intense Flavours] och kor tills
farsen ar helt slat. Lat vila i kylica 2 timmar.

Rulla farsen i en plastfilm till dnskad tjocklek. Anga
i ugnen pa 85 grader i 25 minuter, anpassa tid efter
storlek. Lat svalna i filmen. Vid servering - pensla
med Knorr Professional Intense Flavours Deep
Smoke och skar i skivor.

Brynt potatis

1L vatten

21 15 % graddalternativ

1dl flytande margarin

450g  Knorr Cold Base potatismos

60g Maizena

8¢g Knorr Umami

29 fint salt

1dl pastoriserad aggula

5dl vitt socker

Gor sa har
Hall vatten, gradde och flytande margarin i en
koksassistent.

Blanda potatismospulvret med Maizena, Knorr Umami
och salt. Tillsatt den torra blandningen i vatskan under
omrérning. Starta pa lag hastighet och skruva upp till
medelhastighet i ca 4-5 minuter.

H&LLi &ggulan och kor pa hdg hastighet ca 2 minuter.

L&t potatismassan vila minst en timme i kylskapet, men
garna till nasta dag.

Smalt socker i en stekpanna tills det ar brunt. Bred ut

tunt pa 2 bakplatspapper och at det vara tills det hardnat.

Pulverisera det i mixern.

Forma potatismassan till potatisliknande bollar. Rulla
dem dérefter i sockerpulvret och &nga i ugnen pa 100
grader i 7 minuter.

Stro éver sockerpulver nar de &r varma och [t svalna.

Stuvad spenat
11 vatten

509 Knorr H'driébuljong, pasta eller Knorr
Skinkbuljong, pasta

500 ml 15 % graddalternativ

140g Knorr ljus redning (6ka doseringen for
tjockare stuvning)

300g spenat, hackad fryst (upptinad och
avrunnen)

4y salt
2spsk CARTE D'OR Karamelltopping
29 vitpeppar, stott

Gor sa har
Koka upp vatten och buljong.
Tills&tt Knorr Ljus redning och vispa upp sasen.

Tillsatt gradde, CARTE D'OR Karamelltopping
och kryddor. Koka upp i 1 minut.

Tillsatt spenaten och blanda till en fin massa
med en stavmixer innan servering. Smaka av
med salt och peppar.




"PANERADE"” KOTLETTER

med potatis, gulbetor och ugnsbakad blomkalspuré

INGREDIENSER

10 personer

Kotletter

1kg hel kotlettrad utan ben
med lite fett pa

1,5dl  pastériserade hela dgg
2dl Rama Professional Visp

35¢g Knorr Skinkbuljong,
pulver (till farsen)

109 Knorr Skinkbuljong,
pulver (till bryning)

109 Knorr Skinkbuljong,
pulver (som strébrod)

1509  strobrdd

Gor sa har

Gnid in kotlettraden med 10 g skinkbuljongpulver.
Bryn kottet hastigt pa alla sidor, ta det ur pannan
och lat svalna. Kottet ska ha en god karamelliserad
yta men dnda vara ra inuti - detta kan med fordel
goras dagen innan.

Skar upp kotlettraden i mindre bitar nar den svalnat.
Kor kottet i en matberedare tillsammans med agg

och 35 g skinkbuljong. Nar kottet ar finhackat ar det
dags att tillsatta Rama Professional Visp. Kor fars-
en i ytterligare 30 sekunder tills den ar slat och fin.

Bryn strobrod och 10 g skinkbuljong i en torr panna
tills gyllene. * -

¥ g
Broa en silikonform med en blandning av strobrod
och skinbuljong. Spritsa farsen i formen med en
spritspase. ,&nga kotletterna i ugnen i 6-8 min och
lat svalna dvertdckt.

Ugnsbakad blomkalspuré
1,2kg frysta blomkalsbuketter

100g Knorr Cold Base
potatismospulver

1dl pastoriserade aggvitor
159 Knorr Umami
509 Knorr Blomkalssoppa, pasta

Gor sa har

,&nga blomkalsbuketterna l&tt i ugnen.
Lat svalna.

Blanda alla ingredienserna i en mixer
och kor allt till en slat massa. Vatten-
innehallet i den frysta blomkalen kan
variera och eftersom massan inte far
bli for los kan du ibland behdva dosera
upp mangden potatismospulver. Addera
dé 25 g i taget.

Lat massan st kallt i en timma och
skopa darefter upp den p& plat. Anga
i ugnen i 5-7 minuter. L3t svalna helt
pa platen.

Frys in eller servera din ugnsbhakade
puré.

Sas till blomkalsstuvningen
(5 liter)
3,51 vatten
1,51 graddalternativ
759 Knorr Honsbuljong, pasta
300g Knorr Blomkalssoppa, pasta
200g Knorr ljus redning
salt
vitpeppar, stott

Gor sa har

Koka upp vatten och Rama
Professional Visp med honsbuljong
under omrorning.

Tillsatt blomkalspastan och vispa tills
pastan lost sig. Tillsatt sedan Knorr
ljus redning och vispa till redningen
6sts upp.

Koka upp i 3 minuter.
Smaka av med salt och peppar.

Om stuvningen kanns tunn, addera
extra Knorr ljus redning.
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Gulbetor

1kg  gulbetor, frysta, &ngade
och avkylda

1809 pastoriserade hela agg
100g pastoriserade aggula
50 ml graddalternativ
90g Maizena Tapioka
209 Knorr Umami

Lite socker och salt

. %
Gor sa har
Blanda alla ingredienser till en slat $
massa. | o4 \Y

Baka i en form i ugnen pa kombivarme
och anga, 50/50, i 80 grader.

Lat svalna dvertackt.

Skar ut i onskad form och storlek.

Potatis
Se recept pa sidan 12.







STEKT KYCKLING

med potatis, brunsas, gurksallad och rabarberkompott ~

INGREDIENSER

10 personer

Kycklingfilé
10 st farska kycklingfiléer med skinn
59 salt

30g Knorr Kycklingfond (till farsen)
1,6dl  pastoriserade dgg
2dL. graddalternativ

2049 Knorr Kycklingfond (till pensling
av formen)

109 Knorr Honsbuljong, pulver
(till sprédstekning av skinnet)

" Gor sa hir
Skar av skinnet pa filéerna och bred ut dem pa en
bakplat - krydda med honsbuljongpulver och stek dem
gyllene i ugnen. Bryn filéerna i en varm panna och kyl
dem. Kycklingen ska vara brynt men ra inuti. Detta kan
med fordel goras dagen innan.

Skar upp kycklingfiléerna i mindre bitar och kor dem

i mixer med salt, agg och kycklingfond. Tillsatt Rama
Professional Visp och mixa i ytterligare i 30 sekunder.
Mixa det sproda kycklingskinnet med 20 g kycklingfond
och lite olja.

Smorj en silikonform med kryddoljan. Spritsa farsen
i formarna ovanfor oljan och &nga i ugnen i 6-8
minuter. L3t svalna dvertackt.

Sas (5 liter)

3,51 vatten

RSN graddalternativ
1759 Knorr Kycklingfond

100g Knorr Flytande
koncentrerad
kycklingfond

400g Knorr ljus redning
hushallsfarg

salt och peppar efter
smak

Gor sa har

(Har du steksky fran dina kyckling-
ar sa ersatter du vattnet med det.)

Koka upp vatten, gradde och
kycklingfond med hushallsfarg
under omrorning.

Tillsatt Knorr ljus redning under
vispning och koka upp i
3 minuter.

Tillsatt valfri hushallsfarg och
smaka av med salt och peppar.

Gurksallad

4 st hela farska gurkor
2dl vindger

1,5dl socker

8¢ salt

130g Knorr Texture

Gor sa har

Skolj gurkan och skar i mindre
bitar.

Blanda gurka, vindger, socker
och salt ordentligt.

Smaka av massan och addera
mer vinager eller socker om du
sa onskar. Tillsatt Knorr Texture
och blanda massan ytterligare
10 sekunder.

Hall upp gurkmassan i en form
och (&t vila i kylskap i minst 3
timmar.

Skar upp i skivor och servera
till ratten.

Rabarberkompott

750g rabarber, frusnai sma bitar
2,5dl socker

2dl vatten

709 Knorr Texture

Gor sa har

R
Hall rabarber, socker och vatten i en kastrull och
koka upp till en kompott. Smaka av med socker.
Kor kompotten slat med en stavmixer.

-

Tag 2/3 av kompotten och mixa slat, tillsatt Knorr
Texture under omrérning. Hall upp i en bunke och
satt det pa kylning i minst 3 timmar.

Skar den kalla rabarbermassan i mindre bitar och
vand ner den sista tredjedelen rabarberkompott.

Potatis
Se recept pa sidan 12.




TIPS: Stekyta

Bryn 200 g smor och lat det std i 5 minuter tills det svalnat
nagot. Vispa samman 50 g Knorr Professional Intense Flavours
Roast Umami och 30 g Knorr Professional Intense Flavours
Deep Smoke med smdret. Anvand lagen till att pensla korv

och kottbullar for att ge smak och visuell stekyta.

RPN Y

MJUK FARS TILL KORV
OCH KOTTBULLAR

INGREDIENSER

10 personer

Fars —

7509  hackat kalv- och flaskkott

250g pastoriserad aggula

350 ml graddalternativ

409 Knorr Skinkbuljong, pulver

60g Knorr Cold Base potatismospulver
30g Maizena

209 Knorr Professional Intense
Flavours Deep Smoke

5¢g lokpulver
vitpeppar, lite stott

Gor sa har

Kor kottet i en matberedare tillsammans med dggula
och skinkbuljong tills farsen ar slat och mjuk.

Till korv

H&ll farsen i en spritspdse och spritsa ut en lang "korv”
i onskad tjocklek pa en plastfilm. Rulla in korven i filmen
(inte for hart) och rulla den som en spiral, &nga i ugnen
pa 85 grader i 15 minuter. Lat korven svalna i filmen. Ta
bort filmen och skar korven i passande storlekar.

Till kottbullar

Forma farsen till kottbullar efter énskad storlek och
anga dem i ugnen pa 85 grader i ca 15 min. L&t svalna
i en forsluten forpackning.

Brunsas
3,51 vatten
1,51 graddalternativ

1759 Knorr Skinkbuljong,
pasta

100g Knorr flytande
koncentrerad kalvfond

400g Knorr ljus redning
hushallsfarg -
salt och peppar efter

smak w{:— ’

Gor sa hir
Har du steksky fran dina ratter,

sa kan du ersatta delar av vattnet
med det.

Koka upp vatten, Rama Profes-
sional Visp och kalvfond med
Skinkbuljong under omrérning.

Tillsatt redningen under vispning
och koka upp i 3 minuter.

Tillsatt valfri hushallsfarg och
smaka av med salt och peppar.




HALLON- OCH
FLADERSORBET

INGREDIENSER

10 personer

Sorbet

500g hallonpuré
300 ml fladersaft
209 glukos

209 Knorr Texture

Gor sa har

Varm hallonpurén och ror ner
Knorr Texture och glukos.

Blanda hallonpurén med fladersaften.

Kor blandningen i en glassmaskin tills
den uppnar en fast konsistens.




ROMFROMAGE

INGREDIENSER

20 personer

Fromage

65g égg-ulor (3 st)

120g  aggvita (3 st)

120g CARTE D'OR karamelltopping
300 ml graddalternativ !
70ml  romessens

30ml vatten

30¢g Knorr Texture

Gor sa har
Vispa Rama Professional Visp till ett skum.

Vispa aggulor och halften av karamelltoppingen till
ett tjockt skum. Blanda i resten av karamelltoppingen
och vispa.

Lds upp Knorr Texture i jlummet vatten och romessens.

Vand ner Texture-blandningen i Rama Professional
Visp. Vispa &ggyvitan till ett hart skum och vand ner i
karamellskummet.

Fordela fromagen i ett glas och 13t sté kallt i
2 timmar innan servering.

Vid servering

Dekorera garna med CARTE D'OR karamelltopping
och vispgradde.
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MOUSSE

pa blodapelsin

INGREDIENSER

20 personer

Mousse

530g blodapelsin, i klyftor
30g limejuice

80g socker

20g Knorr Texture

4009 graddalternativ

Gor sa har

Skala och skar apelsinerna i tarningar.

Ta bort karnorna.

Mixa apelsinerna jamt med limejuice,
Knorr Texture och socker.

Tillsatt Rama Professional Visp 31 %
och mixa i ytterligare 3 minuter.

Hall moussen i passande glas och kyl
i minst 3 timmar.

Servera med ca 100 ml vispad gradde.

* su it




KARAMELL-
PUDDING

INGREDIENSER

10 personer

Fromage

800 ml lattmjolk

160g CARTE D'OR Karamelltopping
60g Knorr Texture

Gor sa har
Blanda CARTE D’'OR Karamelltopping med

rumstempererad lattmjolk. Vispa i Knorr
Texture och (&t st& i 5 minuter.

Hall upp vatskan i passande portionsskalar och
kyl det till helt fast konsistens.

Servera skalarna eller hall upp det férsiktigt
pa en tallrik.

Tips
Om mjolken &r for kall, gar det att l6sa med att
varma lite extra mjolk och tillsatta Knorr Texture.

Blanda det i den 6vriga massan och vispa till du
uppnar passande konsistens.
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