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KNORR PROFESSIONAL
FONDER & DEMI GLACE

 Tillagade i Finland pa enbart
naturliga ravaror

» Gjorda fran grunden, langsamt
kokta pa kottben och farska gronsaker

» Sparar koket bade tid och pengar
(Jamfort med egengjorda fonder)

» Ger samma resultat varje gang
* Fylliga och intensiva basfonder

 Fria fran gluten, laktos, tillsatser
och konserveringsmedel

» Sex varianter; demi glace, kyckling,
oxe, Vilt, kalv och skaldjur
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HUR VI TILLAGAR VARA o SRONSAKES
BASFONDER FRAN GRUNDEN oy JCHALL

ENDAST

100% NATURLIGA BENEN

INGREDIENSER ROSTAS VID FOR ATT FA
300 C EN HARLIGT
INTENSIV SMAK

UPP TILL
TIMMAR

Gééééj‘i

b ™ KOTTBEN AV

HOG KVALITET GRONSAKER OCH
BEN SILAS AV OCH PROFESSIONAL
0CH GORS TILL KOMPOSTERAS

BIOGAS

v

e SCRATCH MAD%
DEMI GLACE

SLOW COOKED WITH
MEATY BONES AND FRESH VEGETABLES

FARSKA

GRONSAKER

DEMI GLACEN
REDUCERAS

N TREDJEDEL

RESTERANDE !
AVFALL GORS TILL Y FOR OPTIMAL
Vara basfonder ar alltid gjorda fran grunden. BIOGAS SOM GER ENEGRI S M AK
Langsamt tillagade av noga utvalda naturliga ravaror AT VARA FABRIKER.

och vi avstar fran att tillsatta smakforstarkare eller salt.
Utover det sa moter vi WHOs rekommendation om

ett intag pa 5 g om dagen av salt och uppfyller

var hoga naringsstandard.
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| SAMARBETE MED
DE NORDISKA
KOCKLANDSLAGEN!

Alla vara inspirerande recept ar
framtagna av kocklandslagen fran
Sverige, Danmark och Finland.

Unilever Food Solutions stoder
kocklandslagen pa vagen mot
matlagnings-OS och andra
internationella tavlingar.

il

Culinary Team
Finland

| samarbete med

kocklandslaget

—

KOKKELANDSHOLDET
M

NATIONAL CULINARY TEAM
OF DENMARK
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OXFILE MED BAKADE JORDARTSKOCKOR
0CH RODVINSSAS PA ROKT MARG.

il e i Uil AR BN
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INGREDIENSER GOR SA HAR

OXFILE OXFILE

1.8 kg oxiile Putsa och skar oxfilén i bitar & 160 gram. Bryn kéttet runt om tills det fatt fin farg.
JORDARTSSKOCKOR Fortsatt sedan tillagningen i ugnen pa 130 grader tills kottet natt en innertemperatur

1.5 kg jordartskockor

(1 kg till stomp, 500 g till chips)
Olja

2 Klyftor vitlok

1 msk rosmarin

1 dI graddfil

5 dl frityrolja

Vinagerpulver

SAS

200 g pillade margben
1 | vatten

1 dl rodvinsvinager

3 st rodlokar

2 msk strosocker

3 dl rodvin

3 dl Knorr Professional Demi Glace
Rodvinsvinager

3 st schalottenlokar

3 msk graslok

TILLBEHOR

5 st silverlokar

500 g grovt salt
300 g ostronskivling
100 g smor

1 huvud rosésallad

pa 52 grader.
JORDARTSSKOCKOR

Skrubba jordartskockorna. Baka i ugn med olja, vitlok och rosmarin tills de ar helt
mjuka. Mosa jordartskockorna latt och smaksatt med graddfil, salt och peppar.
Hyvla resterande raa jordartskockor tunt pa mandolin och lagg i jlummet saltat
vatten i 10 minuter. Torka av med handduk. Fritera snabbt i het olja, salta latt och
smaka av med vinagerpulver.

SAS

Blotlagg margen i 1 | vatten och 1 dl vinager under natten i kylen. Kallrok
margen och skar den i sma tarningar. Fras rodloken hart i en kastrull, tillsatt
sockret och smalt till en gyllene karamell. Tillsatt rodvin och reducera till halften.
Tillsatt Knorr Professional Demi Glace och smaka av med rodvinsvinager,

salt och peppar. Sila. Hacka till sist schalottenlok och graslok. Vid servering,
addera marg och |0k till sasen.

TILLBEHOR

Ugnsbaka silverloken i det grova saltet pa 160 grader i ca 10-15 minuter, eller
tills de ar mjuka rakt igenom. Skala I6ken och dela pa halften. Sota |I0kens snittyta
| en het stekpanna eller direkt pa spishallen. Pilla loss alla [6klameller och anvand
som garnering.

&«
W
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Culinary Team

Finland

BLACK ANGUS -
FLANKSTEK ROSSINI

INGREDIENSER GOR SA HAR
FLANKSTEK ROSSINI FLANKSTEK ROSSINI
1660“5;22‘:“9“ Bryn flanksteken i smor pa bagge sidor i en het panna. Krydda med salt

Salt och peppar

0.5 kg ankleverterrin

50 g svart tryffel

10 skivor rostat vitt brod

SHERRYSAS

2 st schalottenlokar

2 st morotter

1 st palsternackor

2 st vitloksklyftor

0.5 | madeiravin

0.2 | torr sherry

1 | Knorr Professional Demi Glace
1 kvist timjan

S g svartpeppar

30 g svartvinbarsgelé

TILLBEHOR

500 g grona bonor
300 g spenat

och peppar. Slutfor tillredningen i ugn pa 160 grader i cirka 5-7 minuter och
lat sta i ungefar 15 minuter. Skar kottet i skivor strax innan servering. Smorstek
brodet, skiva ankleverterrinen och hyvila tryffeln.

SHERRYSAS

Sautera morotter, palsternacka och 16k i 30 minuter pa svag varme. Oka varmen
och hall i madeiravinet. Reducera tills halva vatskemangden aterstar. Tillsatt kryddor
och Knorr Professional Demi Glace. Koka en stund och sila sasen. Avsluta med
svartvinbarsgelé och sherry. Smaka av med salt och peppar.

TILLBEHOR

Koka de grona bonorna latt mjuka. Sautera bonor och spenat snabbt |
en het panna och smaksatt med salt.
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PROFESSIONA

SCRATCH MADE
CHICKEN FON

SLOW COOKED WITH
ONES & FRESH VEGETABLES*

. -

MEATY B

- - _

%
T ek

KNORR PROFESSIONAL
KYCKLINGFOND 1L
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. T KYCKLINGLARFILE MED SALTBAKADE RODBETOR
| | | RIVEN GETOST OCH SPENAT SAMT KYCK-
LINGVINAGRETT PA BRYNT SMOR OCH CITRON.

GOR SA HAR

INGREDIENSER

KYCKLINGLAR
1.5 kg kycklinglarfilé

KYCKLINGLAR

2 Klyftor vitlok
1 knippe persilja

RODBETOR

1.2 kg rodbetor
500 g grovt salt

KYCKLINGVINAGRETT

2 st schalottenlokar
1 st vitloksklyfta

2 kvistar timjan

1.5 dl vitt vin

Krydda kycklinglarfilerna med riven vitlok, hackad persilja, salt och svartpeppar.

Bryn larfiléerna i en stekpanna och lagg dem darefter i vinagretten
enligt recept nedan.

RODBETOR

Tack en plat med det grova saltet. Lagg pa rodbetorna och ugnsbaka dem
| 160 grader tills de ar mjuka rakt igenom. Skala betorna och dela dem i bitar.

KYCKLINGVINAGRETT

Fras schalottenloken tillsammans med vitlok och timjan. Hall over det vita vinet och

reducera till halften. Sla pa kycklingfonden och koka ihop till en kraftig och god sas.
Smaka av med salt och peppar. Riv citronskalet och filea citronen. Dela fileerna
| mindre bitar och grava dem i socker och salt. Bryn smor i en kastrull. Blanda

4 dl Knorr Professional Kycklingfond
3 st citroner
1 msk socker

1 msk salt samman kycklingsasen, den gravade citronen och det brynta smoret
100 g smor : e
till en vinagrett.
TILLBEHOR y
1 kg bladspenat TILLBEHOR
2 st schalottenlokar Plocka och skolj spenaten. Skiva schalottenlokar tunt. Sautera spenaten hastigt |
50 g smor smor tillsammans med lokskivorna. Krydda med salt och peppar.

200 g hardost pa getmjolk
Riv getosten over ratten vid servering.

10
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STEKT PIGGVAR MED VARIATIONER
AV LOK SAMT BRYNT SMORSAS.

INGREDIENSER GOR SA HAR

PIGGVAR PIGGVAR

1 kg piggvar Filea fisken och skar den i bitar om ungefar 100 g. Stek bada sidorna
2 msk matolja o L u . . . e ey .

100 g smér pa hog varme i en neutral olja och glasera sedan fardigt i smor.

LOK LOK

10 st varlokar

2 msk matolja

5 st farska lokar med blasten kvar
10 St roda lokar

150 g smor

300 g vatten

25 g salt

SAS

500 g gradde

500 g Knorr Professional Kycklingfond
500 g brynt smor

Saften av 1 citron

35 g salt

Dela varloken pa langden och skolj noga. Stek varlokarna pa bada
sidorna i het olja.

Halvera de farska lokarna och stek i en torr panna tills de ar helt svarta
pa den skurna sidan. Kyl och dela i batar.

Skala den roda Ioken och koka dem hela i smor, vatten och salt tills helt
mjuka igenom.

SAS
Blanda gradden med Knorr Professional Kycklingfond och varm
forsiktigt. Montera sedan det brynta smoret lite i taget under omrorning.

Smaka av med salt och citronsaft och skumma sasen strax innan
servering.
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INGREDIENSER GOR SA HAR
RISOTTO RISOTTO
800 g carnaroli superfino ris Hacka schalottenloken och 1at den smakoka i lite olja i 15 minuter. Tillsatt riset och
200 g schalottenlok . . . . oy e :
3 msk matolja kryddorna och ror hela tiden. Nar riset ar upphettat, tillsatt vinet och reducera bort
1 msk timjan nastan all vatska. Tillfor Knorr Professional Kycklingfond successivt i sma mangder.
2 st lagerblad Koka i 20—30 minuter tills riset ar al dente. Ta risotton fran spisen och tillsatt
1 tsk svartpeppar parmesanen och tarnat smor. Servera genast.
0.3 dl torrt vitt vin
3 | Knorr Professional Kycklingfond
50 g riven parmesan KALVTUNGA
100 g smor Tarna rotsakerna grovt och lat dessa smakoka med vattnet i en kastrull i 15 minuter.
_agg de skoljda kalvtungorna ovanpa rotsakerna och tillsatt Knorr Professional
KALVTU_NGA Kalvfond och kryddor. Koka tungorna tills de ar genomkokta. Skala av hinnorna och
gst Ir[‘lc(’mtter 4gg tillbaka dem i spadet. Lat kallna. Skar i portionsbitar och krydda med salt och
1 zt ;alztremacka peppar. Dubbelpanera tungorna och stek dem knapriga i matolja.
1 | vatten .
2 st kalvtungor TILLBEHOR
0.5 | Knorr Professional Kalvfond Stek svamparna snabbt och krydda.

1 st lagerblad

1 tsk hel kryddpeppar
4 st agg

100 g vetemjol

100 g pankomijol

2 dl matolja

TILLBEHOR

200 g skogssvamp
20 g smor
Salt och peppar

12
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PROFESSIONAL

SCRATCH MADE
BEEF FOND

FOND DE BOEUE

SLOW COO0KED WITH

MEATY BONES & FRESH VEGETABLES*

KNORR PROFESSIONAL
OXFOND 1L




ufs.com | §& i Food

&

€35’ Solutions

kocklandslaget

BRASERADE OXKINDER MED PICKLADE SENAPSFRON,
KRYDDSOTADE MOROTTER, CHAMPINJONER OCH
ROSTAD AIQLI

INGREDIENSER

GOR SA HAR

OXKIND

10 st oxkinder a 160 gram
0.5 I rott vin

1 | Knorr Professional Oxfond
2 st gula Iokar

2 st lagerblad

3 kvistar timjan

PICKLADE SENAPSFRON

1 msk Winborgs attika
2 msk socker

3 msk vatten

1.5 dl senapsfron

(halften gula och halften bruna)

OXKIND

Ugnsbrassera oxkinderna pa 80 grader i ca 4 timmair, tillsammans med rodvin,
IOk, lagerblad, timjan och Knorr Professional Oxfond. Ta upp kinderna. Sila och
reducera sasen, smaka av med salt och svartpeppar.

PICKLADE SENAPSFRON

1,5 dl senapsfron (halften gula och halften bruna)

Koka ihop attika, socker och vatten. Blanchera senapskornen i kokande vatten i ca
1 minut. Kyl ner och spola senapsfrona helt kalla. Sla over attikslagen och stall in i
kylen. Addera de picklade frona till sasen strax innan servering.

KRYDDSOTADE MOROTTER

Skala och koka morotterna mjuka. Rosta purjoloken i ugnen pa 250 grader tills den

KRYDDSOTADE MOROTTER ar helt svart. Mixa kummin, fankalsfron och purjoloken med salt och peppar. Krydda
morotterna runtom och sota dem direkt pa spishallen eller i en het stekpanna.

10 st morotter

72 purjolok ROSTAD AIOLI

1 tsk kummin
1 tsk fankalsfron

ROSTAD AlOLI

3 st vitloksklyftor

1 msk matolja

100 g HELLMANN'S

Real Majonnas Extra Thick

TILLBEHOR

1 kg champinjoner
50 g smor

Rosta vitloken med lite olja i ugnen pa 180 grader i ca 8 minuter. Mixa vitloken slat.
Smaksatt HELLMANN'S Majonnas Real Extra Thick med vitlokspastan.

TILLBEHOR

Hyvla ca 10 champinjoner tunt pa mandolin och anvand till garnering. Stek
resterande champinjonerna i smor.
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BRASERAD 0XBRINGA,
POTATISMOS OCH RODBETOR

INGREDIENSER

GOR SA HAR

BRASERAD OXBRINGA

3 kg oxbringa med ben
1 | Knorr Professional Oxfond
1 | vatten

2 st morotter

1 st purjolok

2 st gula lokar

4 st stjalkar stjalkselleri
5 g timjan

5 g lagerblad

50 g vitlok

2 g salt

50 g pepparrot

POTATISMOS

2 kg potatis
2 dl mjolk

1 kg smor
Salt

RODBETA

1 kg rodbetor

0.5 dl rodvinsvinager
100 g socker

1,5 dl vatten

Salt och svartpeppar
50 g smor

BRASERAD OXBRINGA

Salta kottet, lagg det i en tryckkokare tillsammans med timjan, lagerblad och
gronsakerna skurna i bitar. Tack med Knorr Professional Oxfond och vatten. Koka

| ungefar 1,5 timme, tills kottet lossar fran benen. Sila av buljongen i en ren kastrull
och reducera. Avlagsna benen och skar det tillredda kottet i rejala bitar. Lagg kottet
| sasen och smaka av med salt och pepparrot.

POTATISMOS

Koka de skalade potatisarna i angugn pa 100 grader. Nar potatisarna

ar klara - passera dem ned | smor och uppvarmd mjolk. Blanda med spatel
och tillsatt smor vid behov. Kom ihag att hela tiden halla blandningen varm
sa att starkelsen inte stelnar.

RODBETA

Skala rodbetorna och skar dem 1 x 1 cm stora bitar. Lagg rodbetsbitarna i en
vacuumpase tillsammans med ovriga ingredienser. Koka rodbetorna mjuka
| 80 grader i angugn. Stek dem hastigt i en panna.

15
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SCRATCH MADE
GAMEFOND

FOND DE GIBIER

SLOW COOKED WITH
MEATY BONES & FRESH VEGETABLES*

KNORR PROFESSIONAL
VILTFOND 1L

16
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HJORTYTTERFILE MED HASSELNOTTER

POTATIS OCH PRASTOSTKRAM, HONUNGSBAKADE
ENDIVER, FRITERAD GRONKAL SAMT VILTSKY
SMAKSATT MED LINGON.

INGREDIENSER GOR SA HAR
HJORTYTTERFILE HJORTYTTERFILE
o izltf’gitrt:;fr'i'f Putsa hjortytterfilén och skar i bitar a 160 gram. Bryn hjortytterfilén runtom
3 st kvistar timjan | stekpanna tillsammans med rosmarin, timjan och vitlok. Baka i ugn till
1 st vitloksklyfta 50 grader innertemperatur.
POTATISKRAM POTATISKRAM
500 g mjolig potatis Koka potatisen. Passera och tillsatt mjolk och smor. Blanda moset med riven
3 dIl mjolk .

) prastost och smaka av med salt.
2 msk smor
150 g prastost

) PR VILTSKY
VILTSKY Ror samman lingon och socker i en bunke och lat sta nagra timmar tills sockret
1 dI lingon smalter. Fras schalottenlok i en kastrull och tillsatt vin och rosmarin. Reducera till
1 dl socker halften och hall i fonden. Koka ihop sasen och smaka av med rédvinsvinager och
3 st schalottenlokar o it :
o rarorda lingon.
3 dl rott vin
1 msk rosmarin
1 | Knorr Professional Viltfond ENDIVER
1 msk rédvinsvinager Dela endiverna pa halften och lagg i vacuumpase. Koka upp 2 dl vatten, mixa med
smor och honung. Hall smorsasen i vacuumpasen och forslut. Baka endiverna i
ENPIVE_R pasen i angugn pa 60 grader i ca 15 minuter. Vid servering - stek endiverna hastigt
st endaiver . . -

> dl vatter, | het panna tills de ar gyllenbruna.
2 msk h .
100 g smir TILLBEHOR

) Fritera gronkalen snabbt i het olja. | borjan kan det skvatta, sa anvand garna lock.
TILLBEHOR
200 g gronkal Torka resten av lingonen i ugnen pa 60 grader tills de ar helt torra. Mixa och pudra
1 | frityrolja lingonen over endiverna vid servering.
0.5 dl lingon
100 g hasselndtskarnor Blanda 1 msk vatten och 1 tsk salt i liten bunke. Rosta hasselnotskarnorna i en
1 'tmik Vﬁtten het stekpanna och skvatt over saltvatten. Krossa eller hacka notterna, toppa

SK Sa

hjortytterfilen och servera.

17
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STEKT ANKBROST SALTBAKAD SELLERI.
KYCKLINGFARSFYLLDA MURKLOR OCH VILTSAS.

INGREDIENSER GOR SA HAR
ANKBROST ANKBROST
515058 Z”Skrggiﬁ Putsa kottet och ta bort eventuella senor. Lagg kottet med skinnsidan nedat i en

1 st vitloksklyfta
1 st timjankvist

MURKLOR MED KYCKLINGFARS

40 farska eller torkade murklor
1 st kycklingbrost

20 g salt

150 g gradde

100 g aggvita

100 g glasort och atliga
Blommor till garnering

SALTBAKAD SELLERI

2 st medelstora rotsellerihuvuden
Fint salt

VILTSAS

30 g smor

50 g skivad schalottenlok
3 st vitloksklyftor

10 g timjan

5 g pepparkorn

75 g brun farin

30 g honung

100 g dragonvinager

250 g appelcidervinager
500 g rodvin

1 | Knorr Professional Viltfond

0.5 | Knorr Professional Kycklingfond

1 | vatten
200 g smor
1 citron

torr panna och stek pa medelvarme. Vand kottet nar skinnet ar gyllene och krispigt.
Ho6j varmen och tillsatt smor, timjan och vitlok. Os smoret 6ver kottet med jamna
mellanrum. Stall in kottet i ugnen pa 150 grader i 12 minuter. Lat kottet vila i 10
minuter. Halvera brosten pa langden.

MURKLOR MED KYCKLINGFARS

Skolj murklorna i vatten flera ganger for att fa bort all sand.
Hacka halften av murklorna.

Skar kycklingbrostet i mindre bitar och mixa till en slat fars tillsammans
med saltet. Tillsatt gradden lite at gangen och slutligen aggvitan.

Vand ner de hackade murklorna i farsen och spritsa blandningen
| de hela murklorna.

Stek svampen i smor och timjan strax innan servering.

SALTBAKAD SELLERI

Skar bort underdelen pa rotsellerihuvudena. Tack en bit aluminiumfolie med
salt och lagg rotsellerihuvudena ovanpa med den skurna sidan nedat. Tack
alltsammans med aluminiumfolie. Baka i 45 minuter i 180 grader tills de ar
genomstekta. Skar rotsellerihnuvudena i fem skivor och stick sedan ut rundlar
| passande storlek.

Stek den ena sidan i lite smor och lagg pa tallrik strax innan servering.
Garnera sellerin med tva murklor, glasort och atliga blommor.

VILTSAS

Stek Ioken gyllene i smoret. Tillsatt brun farin och honung och lat karamellisera.
Tillsatt timjan, pepparkorn och vinager. Reducera.

Tillsatt rodvinet och reducera till halften. Tillsatt slutligen Knorr Professional Vilt- och
Kycklingfond samt vatten och reducera ytterligare till halften. Sila sasen och smaka
av med smor, salt och citronsaft.

18
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VILTCONSOMME SMAKSATT MED RAMSLOK,
SERVERAS MED BRIOCHE TOPPAD MED FRITERAD LAV

INGREDIENSER GOR SA HAR
VILTFOND VILTFOND
2 kg svamp

Lagg svamp och Iok i en kastrull. Hall over vinet och Knorr Professional Viltfond. Lat

0v> kg 1ok sjuda i tva t : srme. Sil h kyl bul Dela buljongrotsak
31 Knorr Professional Viltfond juda I tva timmar pa svag varme. Sila av och kyl buljongen. Dela buljongrotsakerna
0.75 | portvin grovt med en mixer och addera kottfars och aggvita. Blanda alltihop snabbt i
200 g buljongrotsaker mixern. Ror samman med den kylda buljongen och varm forsiktigt. Lat buljongen
4 st aggvita Koka bara ett kort dgonblick. Lyft kastrullen fran plattan och lat den svalna en stund.
ggog%;;g%f Lyft forsiktigt av skiktet med &ggvita fran buljongens yta och tillsatt ramslék och en
10 g rosmarin Kvist rosmarin till buljongen. Tack kastrullen med folie och lat den vila i 15 minuter.
Salt Sila buljongen genom ett tunt tyg/en handduk. Smaka av med salt och portvin
BRIOCHE BRIOCHE
12.gjast Varm mjolken till 40 grader och tillsatt jasten. Hall vatskan i en degblandare och
ggog helmjolk tillsatt mjolet. Tillsatt &ggen ett &t gangen. Tillsatt det rumstempererade smoret.

g vetemjol . : . : . :
6 st honsagg Fordela degen i en smord form och gradda i 160 grader tills den har en fin yta.
50 g finsocker Skar 10 skivor av briochen och rosta dem.
7/ g salt
300 g smor GARNITYR
GARNITYR Fritera laven. Tack briochen med majonnas och friterad lav.

100 g rensad lav
1 | frityrolja
1 | majonnas
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KOKKELANDSHOLDET
INGREDIENSER GOR SA HAR
KALVLAGG KALVLAGG
1 stkalvlagg Putsa laggen. Salta hela laggen latt. LAgg kottet i en ugnsform och bryn
2 st morotter . 5 . : . .
1 st selleri | ugnen pa 250 grader i 30 minuter. Sank ugnstemperaturen till 125 grader och
2 st l6kar tillsatt gronsaker, appeljuice, fond och kryddorter. Tillsatt eventuellt lite extra vatten
2 st vitloksklyftor sa att kottet tacks till tva tredjedelar. Brasera kottet i uppemot 3 timmar
400 g appeljuice tills det &r helt mort.
3 | Knorr Professional Kalvfond
1 | vatten MARINAD

10 g timjankvistar
Sila fonden och reducera till halften. Mixa vitloken med fonden och smaka

MARINAD av med appelcidervinager, smor och salt.

100 g fermenterad vitlok

100 g smor Pensla kottet med marinaden och garnera med orter.
75 g appelcidervinager

Salt

50 g farska orter

21




s ®¥Y Unilever

) d

MG
samarbete me :.‘35 o,
e ufs.com | §g &% Food
‘o259 Solutions

kocklandslaget

KALVROSTBIFF MED BROCCOLI. SYLTAD SILVERLOK,
DRAGON OCH KALVSKY PA GRILLAD LOK

INGREDIENSER

GOR SA HAR

KALVROSTBIFF

1.8 kg kalvrostbiff
1 st vitloksklyfta
2 st timjankvistar

DRAGONOLJA

2 dl rapsolja
100 g dragon
50 g spenat

BROCCOLI

8 st broccolihuvuden
1 | vatten

1 tsk bikarbonat

2 dl créme fraiche
100 g smor

SILVERLOK

4 st silverlokar

1 msk Winborgs attika
2 msk socker

3 msk vatten

KALVSKY

5 st schalottenlokar

2 kvistar timjan

1 lagerblad

2 dl vitt vin

4 dl Knorr Professional Kalvfond
Saften fran kalven

Winborgs vinager

KALVROSTBIFF

Putsa kalvrostbiffen och bryn tillsammans med vitlok och timjan i en stekpanna.
Spara fettet och saften fran kottet och tillsatt i sasen innan servering. Tillaga
kalvrostbiffen till 54 grader i innetemperatur.

DRAGONOLJA

Varm rapsoljan till 60 grader och mixa lange tilsammans med dragon och
spenat tills oljan blir gron. Sila genom duk.

BROCCOLI

Skar av buketterna fran 6 av broccolihuvudena (spara stammarna till ett senare
tillfalle). Hall bikarbonat i kokande vatten, lagg i broccolibuketterna och blanchera
tills mjuka. Mixa med creme fraiche till en slat pure. Dela upp de resterade 2
broccolihuvudena i 10 bitar och stek i smor. Hyvla stammarna och lagg i iskallt
vatten. Vand den stekta och hyvlade broccolin i dragonolja innan servering.

SILVERLOK

Hyvla silverloken tunt pa mandolin. Koka upp socker, attika och vatten.
Lat svalna och sla darefter over silverloken.

KALVSKY

Grilla schalottenloken hart sa den blir riktigt sotad och lagg i kastrull tillsammans
med timjan och lagerblad. Sla pa det vita vinet och reducera till halften. Hall i fonden
och koka ihop till en sas. Smaka av med salt och peppar samt vinager. Tillsatt
saften fran rostbiffen och smaka av med dragonolja.
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GRILLADE HAVSKRAFTOR, SKALDJURSBULJONG MED
GRILLADE TOMATER | INGEFARA, STJALKSELLERISAL-
LAD MED APPLE OCH VATTENKRASSE.

INGREDIENSER

GOR SA HAR

HAVSKRAFTOR

10 st raa havskraftor
2 msk matolja
2 Klyftor vitlok

HAVSKRAFTOR

Dela havskraftorna pa halften och pensla med lite olja. Krydda med riven vitlok,
hackad persilja, salt och peppar. Grilla kraftorna hastigt precis innan servering.

Lagg i dillstjalkar och spillbitarna fran stjalksellerin och applet och lat buljongen

50 g persilja
P GRILLADE TOMATER
GRILLADE TOMATER Skalla tomaterna och dra av skalet. Dela tomaterna i mindre bitar.
10 st plommontomater . _ _ _ _ _ _ ) _
| 2 dl rapsolja Varm oljan till 70 grader i en kastrull och mixa tillsammans med ingefaran i ca
100 g ingefara 5 minuter. Sila. Blanda ingefarsoljan (spara lite till salladen) och tomaterna
-'5 7 1 msk rosmarin tilsammans med rosmarin, salt, socker, peppar och hackad vitlok. Lat tomaterna
el 1 Izt zggker marinera i ungefar 1 timme. Grilla tomaterna snabbt pa mycket hdg varme. Spara
T 5 g svartpeppar marinaden till skaldjursbuljongen.
s 1 st vitloksklyfta
BV SKALDJURSBULJONG
= N SKALDJURSBULJONG Fras schalottenldk i botten pa en kastrull och hall dver vinet och dpplemusten.
3 gzr SF;:‘a!Otte”'bkar Reducera till halften och sla pa skaldjursfonden. Koka ihop buljongen.
o VITL VIN

v, T
b
"

1.5 dl appelmust

o -I". LL.:' k '1-
¥
e

1 liter Knorr Professional Skaldjursfond
1 knippe dill

SALLAD

4 st stjalkar av stjalkselleri
4 st applen
150 g vattenkrasse

dra i ca 20 minuter. Sila buljongen och smaka av med marinaden fran tomaterna
samt salt och vinager.

SALLAD

Hyvla blekselleri och apple tunt pa mandolin och lagg i kallt vatten. Spara overblivha
bitar till buljongen. Dressa selleri, apple och vattenkrasse med ingefarsolja och
Innan servering.
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STEKT HUMMER,
RAVIOLI OCH TOMAT

INGREDIENSER GOR SA HAR
HUMMER HUMMER
10 st humrar Koka humrarna i hett vatten i sju minuter. Ta bort kottet fran skalen och spara
RAVIOLI stjarten och den ena klon till stekning. Den andra klon sparas till raviolin.
400 g manitobamjol eller durumvetemjol Spara skalen till sasen.
4 st agg
1 msk olja RAVIOLI
1 tsk salt Blanda alla ingredienser till en smidig deg. Lagg degen i plastfiim
eller i en bunke och stall i kylskapet i en timme.
FYLLNING YISEAp
10 st hummerklor och ben FYLLNING
20 g salt
2 S?ézag Mixa hummerkottet till en slat fars tillsammans med saltet. Tillsatt gradden och ett
40 g gradde agg i taget. Hacka lok och persilja och vand ner i farsen. Kavla ut pastadegen tunt
100 g schalottenlok och stansa ut sma plattor av degen. Klicka ut 1 msk av fyllningen pa varje liten
40 g persilja pastaplatta och pensla dggvita runtom.
BAKAD TOMAT

10 st medelstora roda tomater
2 msk olivolja
Salt

SAS

Skalen fran humrarna

3 msk matolja

2 | Knorr Professional Skaldjursfond
1 | vatten

150 g tomatpureé

250 g gradde

150 g smor

1 st citron

STEKT HUMMER

10 st hummerstjartar
10 st hummerklor
100 g smor

10 g timjan

10 g vitlok

Lagg pa ett nytt lager pasta och pressa ihop kanterna.

Koka i lattsaltat vatten i 5 minuter.

BAKAD TOMAT

Vand tomaterna i en god olivolja, stro over lite salt och baka dem
| en forvarmd ugn pa 150 grader i 20 minuter.

SAS
Rosta hummerskalen i lite olja. Tillsatt vatten och Knorr Professional

Skaldjursfond och koka skalen i 30 minuter. Sila bort skalen och reducera
fonden till nastan halften.

Tillsatt tomatpure och gradde. Smaka av med smor, salt och citronsatft.

STEKT HUMMER

Stek hummerkoéttet ordentligt i smor, timjan och vitlok. Os under tiden
smoret over hummerkottet.
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KNORR PROFESSIONAL
DEMI GLACE 1L

INGREDIENSER:

Vatten, brynta oxben’, gronsaker?
(Iok, morot), rott vin, tomatpasta,
vitlok, lagerblad, svartpeppar.

1L Demi Glace ar tillagad fran i
genomsnitt '2200 g kottben och
2200g gronsaker.

Forpackningsstorlek 8 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67251846
EAN CS/ZUN: 8714100779422
EANCU: 8714100779415
EANPALL: 8714100779590
ZUN/LAGER: 18

ZUN/PALL: 90

KNORR PROFESSIONAL
OXFOND 1L

INGREDIENSER:

Vatten, brynta oxben’, gronsaker?
(lIok, morot), rott vin, tomatpasta,
vitlok, svartpeppar, lagerblad. 1L
oxfond ar tillagad fran i genomsnitt
14009 kottben och *200g gronsaker

Forpackningsstorlek 8 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67251848
EAN CS/ZUN: 8714100779507
EANCU: 8714100779491
EANPALL: 8714100779675
ZUN/LAGER: 18

ZUN/PALL: 90
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KNORR PROFESSIONAL
DEMI GLACE 5L

Forpackningsstorlek 1 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67256023
EAN CS/ZUN: 8714100782316
EANCU: 8714100782316
EANPALL: 8714100782323
ZUN/LAGER: 24

ZUN/PALL: 96

KNORR PROFESSIONAL
KYCKLINGFOND 1L

INGREDIENSER:

Vatten, brynta kycklingben och

kott', gronsaker? (Iok, morot), vitlok,
lagerblad. 1L Kycklingfond ar tillagad
fran i genomsnitt '1200g kycklingben
och kott 2250g gronsaker

Forpackningsstorlek 8 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67251853
EAN CS/ZUN: 8714100779484
EANCU: 8714100779477
EANPALL: 8714100779651
ZUN/LAGER: 18

ZUN/PALL: 90
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KNORR PROFESSIONAL
VILTFOND 1L

INGREDIENSER:

Vatten, rostat viltben och oxben’,
gronsaker? (Iok, morot), rott vin,
tomatpasta, enbar, svartpeppar,
lagerblad. 1L viltfond ar tillagad fran i
genomsnitt "1000g viltben och 22009
gronsaker.

Forpackningsstorlek 8 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67251846
EAN CS/ZUN: 8714100779521
EANCU: 8714100779514
EANPALL: 8714100779699
ZUN/LAGER: 18

ZUN/PALL: 90

KNORR PROFESSIONAL
SKALDJURSFOND 1L

INGREDIENSER:

Vatten, RAKOR och HUMMER
(KRAFTDJURY), gronsaker? (I6k, morot,
fankal), tomatpasta, vitlok, svartpeppar. 1L
skaldjursfond ar tillagad fran i genomsnitt
5009 skaldjur och #125g gronsaker.

Innehaller eventuellt spar av
fisk och blotdjur.

Forpackningsstorlek 8 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67251850
EAN CS/ZUN: 8714100779460
EANCU: 8714100779453
EANPALL: 8714100779637
ZUN/LAGER: 18

ZUN/PALL: 90
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KNORR PROFESSIONAL
KALVFOND 1L

INGREDIENSER:

Vatten, brynta kalvben®, gronsaker?
(Iok, morot), tomatpasta, vitlok,
lagerblad, svartpeppar. 1L Kalvfond
ar tillagad fran i genomsnitt 1000 g
kalvben och 250g gronsaker.

Forpackningsstoriek 8 x 1L

ARTIKELNUMMER: 67251848
EAN CS/ZUN: 8714100779446
EANCU: 8714100779439
EANPALL: 8714100779613
ZUN/LAGER: 18

ZUN/PALL: 90
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