


BERGMANS ROMSILL

Ingredienser 10 port
Silli lag (inlaggningssill)
Creme fraiche
HELLMANN'’s Majonnas
Hackad rédlok

Knippe hackad dill
Knippe klippt graslok
Svensk sikrom

Knorr Koncentrerad
Hummerfond
Svartpeppar

CURRYSILL

Ingredienser 10 port
Loksill, avrunnen,
skuren i bitar
HELLMANN's Majonnas
Creme fraiche

Knorr Professional
Curry kryddpuré

Syrligt apple, rivet

AGGHALVOR MED

2009
2dl
0,5dl
1/2
1st

1 liten
509

1tsk

1kg
200 g
200 g

6049
150 g

Tillagning:

1. L&s anvisningarna pa
5-minuterssillen. Lagg sedan
sillen i en sil och lat 6verflodig
vatska rinna bort.

2. Blanda Rama créme fraiche,
majonnas, stenbitsrom, ok, dill
och graslok.

3. Vand ner 5-minuterssillen i
stenbitsroran.

4. Forvara kallt fram till servering.

Tillagning:
1. Smaksatt lika delar majonnas

och créeme fraiche med Curry
Puré och rarivet pple.

2. Vand filéerna i sdsen och (at
dra dver natten.

HELLMANN'S MAJONNAS

Ingredienser 10 port

Hardkokta dgg
HELLMANN'S Real
Majonnas Extra Thick 78 %

Garnityrforslag:
Rakor, pillade

Dill 10g

Graslok

Radisor

Rokt lax

Lojrom

Stenbitrom

Rokt skinka

10 st

100 g

150 g

109
50g
1509
100 g
100 g
1509

Tillagning:
1. Skala aggen.

2. Dela dggen pd mitten och lagg
upp pa ett serveringsfat.

3. Spritsa en tesked majonnis pa
varje dgghalva.

4. Dekorera med valfri garnityr.

KALL CITRON- & DILLSAS

Ingredienser 10 port
HELLMANN's Majonnas 3009

creme fraiche 2004
Citron 1st
Dill, hackad 509
Salt

Vitpeppar, malen

Tillagning:

1. Blanda majonnas, creme fraiche
och dill. Smak-satt med citron-
saft, fint rivet skal fran citron,
salt och peppar.

JANSSONS FRESTELSE

Ingredienser 10 port

Potatis strimlad 2,5 kg
Lok, gul 500 g
Ansjovis/

restaurangansjovis 600g
graddalternativ 11
Strobrod 100 g
Flytande margarin 8,0 cl

JULKOTTBULLAR

Ingredienser 10 port

Blandfars 1 kg
Strobrod 100g
Vatten 1,5 dl
graddalternativ 1dl
Knorr Brynt lokfond,

koncentrerad 80g
Kryddpeppar 1tsk
Smor 0,3 dl
Vatten 0,5dl

Tillagning:

1. Skar loken i tunna skivor och
fras den latt i flytande margarin.

2. Varva potatis, lok och ansjovis i
smorda bleck.

3. Hall pa gradde och lite av
sillspadet, fordela strobrodet
jamt 6ver gratangen. Ringla
flytande Milda over for att fa
en snygg farg.

4. Gradda vid 160 grader i ca
45 minuter.

Tillagning:
1. Blanda strobrodet med vatten,

Korr Visp, lokfond och krydd-
peppar, lat det svélla.

2. Blanda ner farsen.

3. Rulla till kottbullar. Lagg i ett
bleck som ar smort med smor.

RIS A LA MALTA

Ingredienser 10 port

Standardmjolk 1 liter
Grotris 1309
Socker 759
Finkornigt salt 1 nypa
Graddalternativ 0,51l
Mandlar 1009
Florsocker 1 msk
Vaniljstdng 1st

(skrapa ur och anvénd kdrnorna, men
(8t gérna sjélva stdngen ocksa kokas
med i gréten)

Tillagning:

1. Skolj riset snabbt i kallt vatten.

2. Koka upp ris, socker, vanilj och
salt med mjélken och L&t koka
under omroring i ca. 30 till 35 min.

3. Groten far inte bli for tjock, sa ta
bort den fran varmen nar gréten
fortfarande ar lite 0s.

4. Tack groten med bakpltdspapper
for att den inte ska f& en hinna
och (&t st kallt éver natten.

5. Vispa gradden och tillsatt 1 msk.
florsocker.

6.Vand ner gradde och mandlari
groten.

7. Servera med ljummen korsbarssas.

SAFTSAS TILL RIS A LA MALTA

Ingredienser 20 port

Jordgubssaft 11
Jordgubbar, frusna 500 g
Stjarnanis, hel 3 st
MAIZENA Tapioka 20g

Tillagning:

1. Koka upp jordgubbssaft, tillsatt
hela eller nerskurna jordgubbar
samt stjarnanis, sjud i ndgon
minut och stang av varmen.

2. L&t saft, bar och stjarnanis dra
i minst fem timmar.

3. Sila av saften i en gryta (spara
baren). Koka upp och reda av
med MAIZENA, Tapioka tillsatt
jordgubbar och kyl val.

CHOKLAD- OCH APELSINMOUSSE
MED GRADDKLICK

Ingredienser 10 port Tillagning:

Carte d'Or Chokladmousse 160 g 1. Vispa mjdlk och pulver cirka
Mijolk 3,5 dl 4 min och tillsatt rivet skal
av apelsin. Vispa sedan

Apelsin, rivet skal och 8 .
moussen ytterligare 3 min.

filéer av 1st

2. Portionera moussen och (8t
Garnityr: std i kylica1timme.
graddalternativ 0,8dl 3. Garnera med graddklick och
Apelsinfiléer apelsinfilé.
Citronmeliss

PEPPARKAKSPANNACOTTA
MED LINGON

Ingredienser 10 port Tillagning:
Carte d'Or Panna Cotta 2009 1. Tillaga pannacottan enligt
Mjolk 5 dl anvisningen pa forpackningen.
graddalternativ 5dl Tillsatt kryddorna.
Kanel, malen 3g 2. Hall upp pannacottan i portions-
Nejlika, malen 079 sljélar eller i en storre form.
Ingefra, malen 0.7 Lat stelna i kyl minst 2 timmar.
3. Vid servering; smula peppar-

Garnityr: kakorna och fordela dem éver
Pepparkakor 8 st pannacottan. Blanda frysta

. lingon med socker till garnering.
Lingon, frysta 4049
Strosocker 2 msk




TIPS SOM SATTER
KNORR PA JULEN

1. En gnutta Knorr Brynt Lokfond
i kottbullarna forhojer smaken.

. Vill du ha sill med smak utover det vanliga?

Krydda upp dina inlaggningar med
Knorr Professional Kryddpuréer.

3. Créme fraiche + HELLMANN'S Majonnas
= en harligt stabil och kramig grund i koket.
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