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JALAPENOMAJONNAS

Ett trevligt gront tilltugg i dubbel bemarkelse med latt syra och lite sting.

INGREDIENSER

10 personer

15g  Jalapefo Gor sa hir

200g HELLMANN'S Mixa HELLMANN'S Majonnis, jalapefio och

Majonnds spenat till en slat konsistens.
109 Spenat, blancherad

500g Broccoli Skar broccolin i bitar. Blanchera och kyl ner.
30ml HELLMANN'S Citrus Blanda broccoli med HELLMANN'S Citrus-

Vinaigrette dressing.

Spritsa jalapefiomajonnasen pa broccolibitarna.




SOJAMAJONNAS

Full av umami fran sojan och den rostade blomkalen.

INGREDIENSER

10 personer

109
109

200¢
5009

209

30 ml

Soja

Knorr Professional
Ingefara kryddpuré
HELLMANN'S Majonnas
Blomkalshuvud,
delat pa halften
Milda Flytande
Margarin
HELLMANN'S
Sesame Soy
Vinaigrette

Gor sa hir
Blanda soja, HELLMANN'S Majonnas och Knorr
Professional Ingefara kryddpuré.

Dela blomkalshuvudet pa halften och smorj det
med Milda Flytande Margarin och salta.

Rosta pa 220 grader i ca 20 minuter. Kyl ner och
dela i mindre bitar.

Blanda med HELLMANN'S sesamsoja-dressing.



SRIRACHAMAJONNAS

Det krispiga, friterade rispappret blir nagot helt annat med lite sting

fran majonnasen.

INGREDIENSER

10 personer

5¢g Sriracha
59 Limejuice
5¢g Knorr Professional

Ingefara kryddpuré
200g HELLMANN'S Majonnas
109 Rispapper
5dl PHASE Vegetabilisk

Friteringsolja
2g Koriander, malen

Gor sa hir
Blanda HELLMANN'S Majonnas, Knorr Professional
Ingefara kryddpuré, Sriracha och limejuice.

Dela rispappret i mindre bitar och fritera i PHASE
Vegetabilisk Friteringsolja pa 200 graderi 10
sekunder, Lt rinna av pa papper.

Krydda med koriander och salt. Spritsa en klick
srirachamajonnas pa varje rispappersbit.



ROKT CHILLIMAJONNAS

Smakrik morot som lyfts till nya hojder med rokt grillsmak.

INGREDIENSER

10 personer

200g HELLMANN'S Majonnas Gor sa har

109 Fnor OSSN Blanda HELLMANN'S Majonnas, Knorr Profes-
oxt hilikryddpure sional Rkt Chili kryddpuré och limejuice.

5¢ Limejuice
300g Morot, skalade Gnid in moroten i olja och rosta pa 220 grader i 20
20g Rapsolja minuter, ta ut och 3t svalna.

5g  BBQkrydda Rulla i BBQ-krydda och skér i mindre bitar.

Spritsa rokt chilimajonnas p& morotsbitarna.




TRYFFELMAJONNAS

Minimajs i harlig kombination med tryffel.

INGREDIENSER

10 personer

5g Tryffelolja Gor sa har
2009 HELLMANNSMajonnds g1 4o HELLMANN'S Majonnis, tryffelolja och

5¢9 Vitvinsvinager vitvinsviniger.

200g Minimajs ’

2g Chiliflakes Dela minimajs och spritsa en klick tryffelmajonnas
40g Parmesan pa varje bit.

Stro chili och riven parmesan over.




SVART VITLOKSMAJONNAS

Svart vitlok skapar en fyllighet i majonnasen som vanlig vitlok
har svart att leva upp till. Har ihop med nyttig gronkal.

INGREDIENSER

10 personer

159 Svart vitlok

200g HELLMANN'S Majonnas
5¢g Vitvinsvinager

50g  Gronkalsblad

GOr sa hir

Mixa svart vitlok, HELLMANN'S Majonnas
och vitvinsvinager till slat konsistens.

Skar gronkalsbladen i mindre bitar.

Spritsa svart vitloksmajonnas pa bladen.




SNACKSNUDELSOPPA
MED KYCKLINGBULJONG

En frasch aptitretare i form av en nudelsoppa.

INGREDIENSER

10 personer

11 Vatten
10¢g Miso

25¢g Knorr Kycklingfond,

koncentrerad
100g Gul Lok, strimlad
15¢ Milda Flytande
Margarin
109 Knorr Professional
Ingefara kryddpuré
59 Knorr Professional
Vitlok kryddpuré
3509 Nudlar
509 Kimchisesamfro
40g Koriander, farsk

Gor sa har

Strimla och sautera loken i Milda Flytande
Margarin.

Tills&tt Knorr Professional Ingefara kryddpuré
och Knorr Professional Vitlok kryddpuré och (3t
svetta nadgon minut.

Sla pa vatten, miso och Knorr Kycklingfond,
koncentrerad, och lat koka 5 minuter.

Koka nudlarna i saltat vatten i 3 minuter.

L&gg nudlarien skal och sla pa buljongen.
Toppa med kimchisesamfron och koriander.




SVAMPMAJONNAS PA
KRUTONG MED KRASSE

God majonnas pa brod med pepprig krasse.

INGREDIENSER

10 personer

1kg  Champinjoner Gor sa hir

509 Milda Flytande Stek champinjonerna i Milda Flytande Margarin

Margarin . e . 13
5g Knorr Professional och Knorr Professional Vitlok kryddpuré, lat svalna.
Vitlok kryddpuré Mixa svampen grovt och blanda med HELLMANN'S
200g HELLMANN'S Majonnas, Knorr Svampfond, koncentrerad, och
Majonnas Knorr Kryddpasta Timjan, smaka av med salt om
15g  KNORR Svampfond, det behdvs.
koncentrerad Klicka svampmajonnésen pa en krutong och toppa
59 PT<.no.rr Kryddpasta med krasse.
imjan
2g Salt
509 Krutonger
30¢g Krasse



BRYNT LOKMAJONNAS MED
RADISA, PASTRAMIKRYDDA
OCH PICKLAD LOK

God majonnas pa brod med pepprig krasse.

INGREDIENSER

10 personer

15¢g

200g
39

3009
0,3dl

0,6 dl
1dl
8 msk

3 msk
3 msk
3 msk
2dl
2dl
25049
1009
4049

KNORR Brynt Lokfond,

koncentrerad

HELLMANN'S Majonnas

Vitvinsvinager
R&dlok, skivad
WINBORGS
Attiksprit 12%
Socker

Vatten

Knorr Professional
Peppar kryddpuré
Vitlokspulver
koriander, malen
Rokt paprikapulver
Vatten

Rapsolja

Radisa

Baguette

Rostad lok

GOr sa har

Blanda HELLMANN'S Majonnas, KNORR Lokfond,
koncentrerad och vitvinsvindger.

Pickla rodlolken genom att koka upp WINNBORGS
Attiksprit 12%, socker och vatten. L&t svalna.
Lagg i loken och forvarai kyl.

Mixa Knorr Professional Peppar kryddpuré med
vitlokspulver, koriander, paprikapulver, vatten
och rapsolja till en pastramikrydda.

Dela radisorna pa halften och skiva baguetten.

Klicka pa lite lokmajonnds pa baguettskivorna.
Doppa radisorna i pastramikryddan och ldgg pa
baguettskivan. Toppa med picklad och rostad
lok.



HUMMERMAJONNAS
PA SVART SESAMKEX

Sa héar enkelt lyxar du till en majonnas.

INGREDIENSER

10 personer

KNORR hummerfond Gor sa har

Smetana ) L Blanda HELLMANN'S Majonnas, smetana, Knorr
H_EL,LMA,N_,N S Majonnas Hummerfond, koncentrerad och vitvinsvinager.
Vitvinsvinager

Svarta sesamkex Klicka majonnasen pa sesamkex och servera.




KRALROTSPURE MED ROSTADE
KIRARTER

Ett roligt satt att servera kalrot pa.

INGREDIENSER

10 personer

600g Kalrot Gor sa har
11 Vatten
25¢g Knorr Gronsaksfond,

koncentrerad
200g Smetana Sl& av vatskan och mixa kélroten med smetana

109 Knorr Professional Curry  och Knorr Professional Curry kryddpure.

Koka kalroten mjuk i vatten och Knorr Gronsaks-
fond, koncentrerad.

kry.qdpasta Rosta de kokta kikarterna i ugn eller panna.
409 Kikarter, kokta
Spritsa kalrotskramen i en skal och toppa med

kikarter.




SKALDJURSSKUM MED TOMAT,
KRUTONGER OCH TANGROM

Med en sifon kan man skapa hérliga snacks. Har ar en variant pa skaldjur.

INGREDIENSER

10 personer

150g Smetana Gor sa har
300g Knorr Professional
Skaldjursfond
Vitvinsvinager
Salt
Tomatpulver Spritsa i en skal och toppa med tomatpulver, kru-
Krutonger tonger och tangrom.
Tangrom

Mixa ihop smetana, Knorr Professional Skaldjurs-
fond, vitvinsvindger och salt och sl& upp i en sifon,
ladda med 1 patron.




KOKT VIT SPARRIS I KALVFOND
MED DILLMAJONNAS

Kokt kalv i dillsas ligger till grund fér denna sparrisratt.

INGREDIENSER

10 personer

100g Vitsparris, skalad Gor sa har

300g  norr Professional Koka upp Knorr Professional kalvfond, WINBORGS

Kalvfond s . . .
100g  WINBORGS a-tt|kssp|t!t, socker och salt, lagg i sparrisen och koka
tills den ar klar.

Attiksprit 12%

2009 Socker Mixa rapsolja och dill. Vispa ner dilloljan i HELLMANN'S
4g Salt Majonnas och smaka av med salt.
50 g Dil

Skar sparrisen i mindre bitar och spritsa dillmajonnas

150g  Rapsolja pa. Toppa med dill.

150g HELLMANN'S Majonnds



ROTSELLERIPURE MED
OXFOND OCH DRAGONOLJA

En god selleripuré som lyfts upp av oxfond och dragon.

INGREDIENSER

10 personer

300g Rotselleri, skalad och Gor sa har
delad i tarningar

2dl Gradde

209 Dragon

109 Persilja Mixa dragon, persilja och rapsolja och sila av

200g Rapsolja i kaffefilter.

3dl Knorr Professional
Oxfond

Koka rotsellerin i gradden, mixa slat och smaka av
med salt.

Lagg en klick rotselleripuré pa en tallrik och gor
en liten grop i den. Varm Knorr Professional Oxfond
och halli gropen. Droppa lite dragonolja i fonden




MOROTSTARTAR MED
KYCKLINGFOND SMAKSATT
MED BRYNT SMOR

Harliga morotssnacks som passar utmarkt som forratt.

INGREDIENSER

10 personer

100g Morot, skalad

100g Smor

59 Citronzest
39 Timjan

2g Salt

20g  Salvia, farsk
30g Bovete

200g Knorr Professional
Kycklingfond

Gor sa har

Lagg mordtterna i en vakuumpase med hélften av
smoret, citronzest, timjan och salt.

,&nga pa 85 graderica 1,5 timme.
Latt mordtterna svalna och mixa grovt.

Bryn resterande smori en panna, dra av pannan
och lagg i salvian, lat den influeras i smoret ca 15
minuter sila sedan av smoret. Blanda det brynta

smoret med Knorr Professional Kycklingfond.

Rosta bovetet tills den fatt fin farg

Blanda morotterna med det brynta sméret och
l8gg upp. Toppa med rostat bovete



VILTFOND MED SMAK
AV SVAMP TOPPAD MED
GRANOLJA

En mustig och god buljong med en twist av gran.

INGREDIENSER

10 personer

11 Knorr Professional Gor sa har
Vlltfond. . Lagg champinjoner och vatten i ett djupt bleck
1kg Champinjoner . .
och tack med plastfilm.
11 Vatten
30ml Granolja Kor svampen i &nga, 100%, i 10 timmar. Sila

och reducera till onskad smak.

Blanda svampfonden med Knorr Professional
Viltfond. Smaka av med salt.

Vid servering droppaii lite granolja.



DEMI GLACE SMAKSATT
MED RAMSLOK

En god sas med en twist av ramslok.

INGREDIENSER

10 personer

11 Knorr Professional Gor sa har
Demi (?llace i Koka upp Knorr Professional Demi Glace.
509 Ramslokskapris
30ml Ramsloksolja Tillsatt ramslokskapris och ramsloksolja precis

innan servering.







