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SMART, SMARTARE,
SMARTAST!

&

Vara recept méarkta med en jordglob ar klimatsmartare
an manga traditionella storkdks- och restaurangrecept
och motsvarar ett utslapp av CO2e pa mer an
1,4 men max 2,4 kg per portion.

OO

Recept med tva jordglobar ger betydligt lagre klimatpaverkan
an ett "genomsnittsrecept” och motsvarar ett utslapp av CO2e
pa mer an 0,7 men max 1,4 kg per portion.

SASGAS,

Vara allra mest klimatsmarta recept ar markta
med tre jordglobar och motsvarar ett utslapp
av CO2e pa max 0,7 kg per portion.

Fotnot: CO2e (koldioxidekvivalenter) ar ett matt pa utslapp av
vaxthusgaser som tar hansyn till att olika gaser bidrar olika
mycket till vaxthuseffekten.



POTATISGRATANG MED
KONFITERAD ANKA

En matig och energirik ratt fran sodra Tyskland. Med ingredienser som
potatis och ankkott passar den utmarkt till alla de kalla 6lsorter som
serveras under de beromda oktoberfesterna.

INGREDIENSER

10 personer

500g anklar Gor sa har Till servering
2009 Knorr Cold Base . 1. Konfitera anklaren och plocka kéttet i bitar. Servera garna med en kramig
Potatismos, kallrord . . . epparsis och arénsaker
1dl 3qqula 2. Blanda vatten, aggula, margarin och umami. pepp 9
99 G . — efter smak.
800 ml vatten, kallt 3. Tillsatt potatismoset under vispning och
%2dl  flytande margarin blanda ordentligt.
50g schalottenlok, hackad 4. Tillsatt den hackade schalottenloken,
15¢ Knorr Umami fagelkatt, ost och farskmalen peppar.
29 svartpeppar, 5. Hall blandningen i ett insmort fat och stré

farskmalen
1509 parmesanost, riven
30g panko, strobrod

over panko (och eventuellt lite av osten).

6. Gradda och gratinera i ugn tills den ar
genomvarm och gyllene.




CURRYKETCHUP

| Tyskland ar curryketchup ett mycket populart tillbehor och
ett maste till en mustig bratwurst under Oktoberfest.

INGREDIENSER

10 personer

1kg Knorr Tomatino

1dl chilisas

2509 ok, hackad

3dl appelcidervinager

200g farinsocker

40g Knorr Professional
Curry kryddpuré

109 Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré

29 gurkmeja

109 Knorr Koncentrerad
Gronsaksfond

40¢g Knorr Cold Base
Starkelse Redning

Gor sa har

1.

Koka upp Lok och dppelcidervindger med
farinsocker.

. Tillsatt tomatino och chilisds och (&t koka

ndgra minuter.

. Tillsatt resterande ingredienser, forutom

Knorr Cold Base Starkelse Redning, under
omroérning och reducera till cirka tva
tredjedelar.

. Tillsatt Knorr Cold Base Starkelse Redning

under omrorning och smaka av med salt
och peppar.

. Ror ner ketchupen noga och kyl sedan ner.




KRASESAHNETORTE

En variant pa tysk osttarta som serveras med hallon och blabar. Véljer du att gora tartan
i ett GN-bleck, multiplicera satsen med tre. For att forenkla kan fardiga tartbottnar
anvandas. Tartan kan goras pa alla typer av frukt och bar - endast fantasin satter granser.

INGREDIENSER

12 personer

Tartbotten
2 agg
1dl socker

0,5dl vetemjol

0,5dl MAIZENA Ekologisk
Majsstarkelse

19 bakpulver

Fyllning

750g créme fraiche
3st aggulor

150g socker

129 citronzest
30¢g citronjuice
29 vaniljsocker
250 ml vispgradde
3st gelatinblad

Tartmontering
150g blabar, farska
150g hallon, farska
100g hallon, frusna
759 socker

Gor sa har

Tartbotten

1. L&gg bakplatspapper i botten av en form
(24 cm) med lostagbara kanter och smora
sidorna.

2. Vispa agg och socker ljust och luftigt.
Blanda mj6l, majsstarkelse och bakpulver
och sikta ner i smeten.

3. Gradda tartbotten i ugn i 20 minuter vid
175 grader.

4. Lat kakan svalna innan den delas till tva
tartbottnar.

Fyllning

1. Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 minuter.

2. Vispa aggulor och socker luftigt tillsammans
med halften av citronjuicen.

3. Blanda i creme fraiche och smaksatt med
citronskal, citronjuice och vaniljsocker.
Vispa gradde pdsig och vand nericréme
fraichen.

4.Varm upp resterande citronjuice i en kastrull
och smalt gelatinbladen, vand neri smeten.

Tartmontering

1. Lagg en sockerkaksbotten
i kakformen och varva med
smet och botten. Avsluta
med ett lager smet. Stall
kallt i fyra timmar.

2. Mixa hallonsés pé frusna
hallon och socker, ta bort
kanten pé tartan och
dekorera med farska bar.
Servera tartan med
hallonsés.



VARIANT PA TYSK
POTATISSALLAD

Tysk potatissallad gors normalt pa tunt skivad potatis och en buljongvinagrett.
Var sallad passar bra till allt som avnjuts under oktoberfestligheterna, till
exempel grillad kyckling, schnitzel eller korv.

INGREDIENSER

10 personer

Dressing Gor sa har
250g HELLMANN'S Dressing

Me‘ljonnés_Extra Thick 1. Blanda majonnas med créme fraiche,
250g  creme fraiche pepparrot, appelcidervindger och smaka
20g  Knorr Kycklingfond av med kycklingfond, dill, persilja och
40g  WINBORGS nymalen svartpeppar.

Pepparrot
159 WINBORGS Potatis

Appelcidervinager 1. Skar potatisen i skivor och anga den mjuk i
2g salt ugn. Lat potatisen svalna.

2g svartpeppar
59 persilja, hackad
59 dill, hackad

2. L&gg potatis, 16k och saltgurka i en skal och
vand ner dressingen.
3. Servera garna till stekt kyckling, korv eller
Potatis schnitzel.
1,8 kg potatis, fast och
skalad
300g saltgurka, skivad
100g 6k, hackad
79 vitlok, riven



SCHNITZEL

Sodra Tyskland ar sarskilt kant for en sak, namligen sin schnitzel.
Tumregeln s&gs vara en schnitzel till fyra 6l, s Guten Appetit!

INGREDIENSER

10 personer

Kroketter

Lt vatten

2dl matlagningsgradde

1dl flytande margarin

109 Knorr Umami

20g Knorr Professional
Vitlok kryddpuré

10g citronzest

4049 rostad Lok

39 salt

2g svartpeppar,
grovmalen

360g Knorr Cold Base
Potatismos

400g agg

500g strobrod

Schnitzel

1500g kalvinnanlari skivor

300g 4&gg

100 ml vatten

500g strobrod

Sas

750 ml Knorr Professional
Demi Glace

250 ml matlagningsgradde

250 ml vatten

109 Knorr Professional
Vitlok kryddpuré

40g Knorr Professional
Paprika kryddpuré

2g salt

19 svartpeppar,
grovmalen

30¢g Knorr Koncentrerad
Oxfond

109 Knorr Roux

Tillbehor

100 ml flytande margarin

1kg grillad paprika

100g stora kapris

1kg artor

Gor sa har
Kroketter

1. Lagg vatten, matlagningsgradde,
margarin, Knorr Umami, vitlokspuré,
citronzest och 6k i en gryta.

2. Tillsatt Knorr Cold Base Potatismos, salt
och peppar och ror till en jamn massa.

3. Rulla massan till kroketter och lagg i frysen
en stund.

4. Doppa kroketterna i vispat agg och vand
dem i strobrod.

S. Fritera kroketterna tills de ar sproda och
gyllengula.

Schnitzel
1. Banka kalvkottet platt med en kétthammare.

2. Blanda agg och vatten och doppa kottet i
vatskan.

3. Panera schnitzlarna i strobrodet och stek
dem sproda och gyllenbruna i en stekpanna
eller fritos.

Sas
1. Hall demi glace, matlagningsgradde
och vatten i en gryta och koka upp.

2. Smaka av sdsen med paprikapuré,
vitlokspuré, salt, svartpeppar och oxfond.

3. Spad sésen till onskad konsistens.

Tillbehor

1. Hall flytande margarin i en stekpenna och
stek grillad paprika, kapris och artor.

2. Smaka av med salt och peppar.



GRONKALSSALLAD MED
BRATWURST OCH ROKT
CHILIDRESSING

En klassisk tysk ratt som passar perfekt till lunch.

INGREDIENSER

10 personer

Picklad rodlok

400g
100g

200g
200g
6g

rodlok, skivad
WINBORGS Attiksprit
12 %

strosocker

vatten

salt

Chilidressing

300g

109

Sallad

1000 g
500 g
500 g
400g

200g
400g
200g
209

2009
300g

509
80g

HELLMANN'S
Majonnas

Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré

bratwurst

kokt potatis
blomkalsbuketter
champinjoner,
kvartade

paprika rod,
fintarnad

ok, fintarnad
gronkal, 2x 2 cm
Knorr Professional
Vitlok kryddpuré
korsbarstomat,
delade

gurka, urkarnad
skivad

flytande margarin
rapsolja

Gor sa har
Picklad rodlok

1. Blanda halften av vattnet
med sockret i en kastrull.
Varm och ror om tills
sockret l6st sig, L&t svalna
och hairesten av vattnet
och attiksprit.

2. Sla vatskan 6ver rodloken,
gor den helst dagen innan.
Forvara kylt.

3. 5tro den sedan over
salladen vid servering.

Chilidressing

1. Blanda allt och servera till
salladen.

Sallad

1. Skiva eller tarna potatisen nar den ar
ljummen och lagg i en kantin eller bunke.

2. Blanda champinjonerna med Knorr
Professional Vitlok kryddpuré och oljaien
form med lite salt och baka av p& 150 grader
i 15 minuter. Gor samma sak med blomkalen.

3. Stallin blomkalen samtidigt som
champinjonerna men hgj varmen till
180 grader nar champinjonerna ar klara
och baka av tills blomkalen far farg.

4. Skar korven i 2x2 cm bitar och stek tills
ar gyllenbrun, hall 6ver pa potatisen.

5. Stek L6k och paprika pa medeltemperatur
med en del av fettet fran korven tills l6ken
far farg. Halli bunken.

6. Sautera gronkalen snabbt och tillsatt den
med de andra ingredienserna, blanda och
smaka av med salt.



SANDWICH MED
FLASKSIDA, BAKAD VITKAL
OCH DIJONDRESSING

Perfekt som lunch eller kvallssnacks i Minchen.

INGREDIENSER

10 personer

Picklad gurka

4009 gurka, tunt skivad

50g  WINBORGS Attiksprit
12 %

100g strosocker

100g vatten

39 salt

Dijondressing

140g HELLMANN'S
Majonnas Extra Thick

1409 MAILLE Senap Dijon
Original

Fyllning

800g baguette

800g sidflask

209 anis, grovt mortlad
(halften till vitkalen)

109 senapsfro, grovt
mortlad

600g vitkal, strimlad

100g plommontomat,
skivad

200g romansallad

4049 pepparrot, farskriven

209 rapsolja

509 flytande margarin

Gor sa hir
Picklad gurka

1. Blanda halften av vattnet med sockret, varm
och rér om tills sockret 6st sig, [at svalna
och hairesten av vattnet och attiksprit.

2. Sl& vatskan over gurkan, helst dagen
innan. Forvara gurkan i kylen.

Dijondressing
1. Blanda allt.

Fyllning

1. Kryssa svélen pa flasksidan och gnid in den
med halften av anis och all senapsfro. Baka
av den pa 80 grader tills innertemperaturen
ar 80 grader ca 2,5 -3 timmar. Baka over
natten om majlighet finns.

2. Blanda vitkal med resten av anisen och
20 gr olja. Satt ugnen pa 200 grader och
rosta i 4-6 minuter, s& att den tappar lite
vatska. Smaka av med lite salt.

3. Dela brodet pa langden och stek i

flytande margarin med innanmétet nedat
tills det fatt en gyllenbrun farg.

4. Bred pa dijondressingen i under och

overlocket.

5. Bygg med romansallad, skivat tomat,
tunna skivor flasksida, med eller utan sval,
vitkalen, pressgurka och sist riven
pepparrot. Ldgg pa locket och &t som den
ar eller eller dela pa mitten.



VEGETARISK SCHNITZEL

En harlig klimatsmart variant av klassisk schnitzel.

INGREDIENSER

10 personer

Schnitzel
3759 potatis
250g morot

1259 gul lok, delad

200g gullok, fintarnad

750g korngryn (kokta)

209 Knorr Brynt Lokfond

20g Knorr Gronsaksfond

25¢g MAIZENA Snowflake

109 timjan, torkad

100g MAIZENA
Majsstarkelse

200g &gg, vispat

600g panko, strobrod

509 flytande margarin

Loksky
800g ok gul, skivad
11 vatten

40g Knorr Brynt Lokfond

40g Knorr Gronsaksfond

149 balsamico

20g Knorr Professional
Medelhavsorter
kryddpuré

Till servering

1,5kg kulpotatis eller farsk
100g kapris

409 kruspersilja, plockad
500 ml Friteringsolja

Gor sa har

Schnitzel

1. Satt ugnen pa 230 grader.

2. Koka korngrynen.

3. Rosta potatis och morot
tills de ar mjuka rakt

igenom och har ordentligt
med farg.

4. Mixa potatis och morot
grovt.
5. Stek loken med flytande

margarin och timjan tills
loken ar gyllenbrun.

6. Blanda potatismixen med den stekta loken,
korngryn, lokfond, gronsaksfond och
MAIZENA Snowflake och &t sta ett par
minuter s& starkelsen far suga at sig
vatska.

7. Forma schnitzeln, pudra pa majsstérkelse
genom en chinoise, pensla pé dgg och
avsluta med panko.

8. Stek schnitzeln i flytande margarin
tills den far en gyllenbrun farg pa bada
sidor.

Loksky

1. Sautera loken mjuk i en panna med
flytande margarin.

2. Tillsatt resten av ingredienserna och
reducera till halften eller tills skyn
tjocknat nagot.

Till servering

1. ,&nga eller koka potatisen, lat svalna.
Stek tills gyllenbrun i flytande margarin.

2.Smaka av med flingsalt.

3. Hetta upp friteringsolja till 160-180 grader.
Tillsatt persiljan och fritera hastigt.

4. Stro kapris over den stekta schnitzeln.



APFELSTRUDEL
MED INGEFARA

Vad vore en Oktoberfest utan apfelstrudel?

Har med en tvist av ingefara.

INGREDIENSER

10 portioner

500 g
500 g

100g
109
100g
80g
209

509

509

smordeg

apple rott, skalat och

tarnat 2cm
strosocker

kanel

mandel, krossad
russin

Knorr Professional
Ingefdra kryddpuré
Milda Flytande
Margarin

agg, vispat

Till servering

400 ml vispgradde

florsocker

Gor sa har
1. Satt ugnen pa 200 grader och rosta mandeln

i tio minuter, &t svalna innan den mixas grovt
i en matberedare.

. Skala, tarna och stek applen med flytande

margarin pa medelviarme ett par minuter
och &ngra bort en del av vatskan. Tillsatt
socker, mandel, kanel, russin och ingefara-
puré och stek ndgon minut till. Lat svalna.

3. Kavla degen sa att den blir tunnare.
4.1 agg halften av fyllningen langs langsidan i

mitten av degen. Ta ena anden och strack
degen dver fyllningen sa den ligger tight.

. Pensla med lattvispat 4gg pa ovre ldngsidan

och tryck till hela vagen. Skar bort 6verbliven
deg. Pensla paketet och gradda av pa
200 grader i ca 20 minuter. Lat den svalna.

Till servering

Pudra pa florsocker och skar upp
portionshitar och servera med

vispad gradde.



