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FORBERED DIG
PA HOGTRYCK

Solen skiner och gasterna vantar sommarratter som funkar lika bra

- sommaren &r antligen har. | ar, precis i restaurangen som i take away-pasen.
som i fjol, ar schemat fyllt av handelser Valj bland olika tappningar av burgare,
och evenemang som gor sig bast med vegetariska som kattiga, eller sallader
god mat och annu godare gaster. For att och fiskratter med smaker fran hela
forenkla for dig och dina kollegor har vi varlden. Sommaren ser lovande ut och

samlat nagra riktigt goda och fréscha vi onskar dig en god sadan!



SMART, SMARTARE,
SMARTAST!

&

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

DO

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.

SAGAS,

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.



BEEF BRISKET SANDWICH
MED BOURBONCHIPOTLE

En rokig och rejalt smakrik sandwich som kommer fa dina gaster att tro de sitter

pa en diner i USAs sydstater.

INGREDIENSER

10 personer

Oxbringa

1,5 kg Oxbringa

31 Vatten

709 Knorr Professional
Oxfond

20g Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré

30g Knorr Professional
Paprika kryddpuré

15¢ Knorr Professional
Vitlok kryddpuré

100g SLOTTS Senap Skansk

759 Knorr Koncentrerad
Kycklingfond

20 mlL  WINBORGS
Appelciderviniager

1,5kg Knorr Tomatino

Kalsallad

400g Vitkal

400g Rodkal

200g HELLMANN'S Majonnas

100g creme fraiche

109 Knorr Professional
Peppar kryddpuré

109 Knorr Koncentrerad
Kycklingfond

Bourbonchipotle

100g
1dl
1dl
400g
259

Socker

Vatten

Winborgs Attiksprit 12 %
Knorr Tomatino

Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré

100 ml S6t bourbon (valfri sort)

Till servering

10 st

Hamburgerbrod

Gor sa har

Oxbringa

Putsa oxbringan och koka den nastan mor

i vatten och oxfond. Blanda chilipuré, paprika-
puré, vitlokspuré, senap, kycklingfond, appel-
cidervinager och Knorr Tomatino. Lat ingre-
dienserna koka i cirka 10 minuter. Hall sésen
over oxbringan och glasera i ugn tills kottet ar
helt mort.

Kalsallad

Strimla rédkal och vitkal fint. Rér ihop majonnas,
créme fraiche, pepparpuré och kycklingfond.
Blanda roran med kalen.

Bourbonchipotle

Koka upp socker, &ttiksprit och vatten och L3t
koka tills sockret lost upp sig. Tillsatt Knorr
Tomatino och chilipuré och koka upp. Hall
massan i matberedare och mixa slat. smaka
av med bourbon.

Till servering

Rosta hamburgerbroden, lagg pé kalsalladen,
strimla kottet och lagg i.



TUNISISK VEGOBURGARE

En vegoburgare med inspiration fran tunisiska smaker gjord pa
couscous och aubergine.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

Vegoburgare Gor sa har

500g Couscous, kokt Mixa couscous och aubergine i matberedare

150g Aubergine, rostad till en geggig, men fast massa. Vand i harissa,

5¢ Harrisa paprikapuré, vitlokspuré och Maizena Snow-

309 Knorr Professional flake. Forma till tio stycken puckar och (&t dem
Paprika kryddpuré ligga i kylen minst en timme. Stek burgarna

109 Knorr Professional i flytande margarin tills de &r klara. L&gg pa
Vitlok kryddpuré halloumi pa varje burgare och gratinera.

159 MAIZENA Snowflake

250g Halloumi, riven Till servering

Fyll hamburgerbroden med skivad, stekt au-

Till servering bergine, grillad paprika och en burgare med

10st Hamburgerbrod ost.
2509 Aubergine, skivad,
rostad

2509 Paprika, rostad, skalad




WRAPS PA PANNBROD

Med rodkalssallad, pressgurka, solros & fankalspesto - en touch av Norden i
en wrap som passar vid de flesta tillfallen.

INGREDIENSER

10 personer

Pannbrod

400g Vetemjol
200g Dinkelmjol
109 Salt

500 ml Vatten

Solros & finkalspesto

100g Rostade solrosfron
40g  Rostade fankalsfron
120g Persilja

120g Dill

130g Rapsolja

100g Lagrad prastost

6g Salt

Pressgurka

800g Gurka, tunt skivad

100g WINBORGS
Attikssprit 12 %

200g Strosocker

200g Vatten

6g Salt

SAGAS

Rodkalssallad

600g Rodkal

10g  Salt

200g Apple, rétt

8¢g Knorr Professional
Vitlokspure

100 ml HELLMANN'S Citrus
Vinaigrette

10g Persilja, hackad,
farsk

29 Svartpeppar,
grovmalen

Till servering

400g Romansallad

400g Hellmann's Majonas
Extra thick

200g creme fraiche

Gor sa har

Pannbrod

Blanda mjél, vatten, salt och knada i en deg-
blandare. Dela degen i 10 st mindre knyten.
Kavla ut degen s& den har samma storlek som
en stekpanna. Forvarm en torr panna, stek pa
bada sidorna, se till att sidorna har ordentligt
med farg.

Solros & finkalspesto

Rosta fankalsfron. Blanda alla ingredienser i en
matberedare och mixa slat.

Pressgurka

Blanda halften av vattnet med sockret, varm och
ror om tills sockret l6st sig, L&t svalna och ha i

resten av vattnet och &ttiksprit. Sl& vatskan dver
gurkan, gor den helst dagen innan. Forvara kylt.

Rodkalssallad
Strimla rodkal, riv dpple och blanda med

persilja, salt, svartpeppar, HELLMANN'S
Citrus Vinaigrette och vitlokspuré.

Till servering

Bred peston pa brodet, lagg i romansallad,
rodkalssallad, majonnds, créme fraiche och
pressgurka. Rulla ihop den till en wrap, var noga
med att den ska vara tight rullad.



VEGETARISK HAMBURGARE
FRAN SKANDINAVIEN
MED MOROT OCH KORNGRYN

Korngryn, ett sadesslag som overlever och frodas i den Skandinaviska kylan,
ar ett utmarkt alternativ att ha i vegetariska farsratter.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

Picklad rodlok

400g  Rodlok, skivad Kl.yfta? tomater och blanda med Satt ugnen pa 230 grader. Skala morot, lok .
100g WINBO'RGS olivolja, salt och svartpepper. Lagg och potatis och s;,kér dem grovt. Rosta potatis,

Rttiksprit 12 % uppien ugnsfast form och baka morot och ok sa de ar mjuka rakt igenom och
2009  Strésocker av pa 60 grader i ca 4-5 timmar. har ordentligt med farg. Koka korngrynen enligt
2009 Vatten Enklast ar over natten. Tiden kan forpackningens instruktioner. Mixa allting grovt.

kortas ned om temperaturen hojs Blanda i resten av ingredienserna och (at sta
69 salt men d& slépper tomaterna mer ett par minuter s& Maizena Snowflake far suga
Blanda halften av vattnet med vatska. at sig vatska. Panera i krossat bovete och stek
) ) ) i flytande margarin sa ytan blir krispig och far en
sockret, varm och ror om tills Burgare gyllenbrun farg
sockret l6st sig, (&t svalna _ '
och ha i resten av vattnet och 3759  Potatis _ _
attiksprit. SI8 vatskan over 250g  Morot Till servering
rodloken, gor den helst dagen 125g  Gullok 10st  Hamburgerbrod
innan. Férvara kylt. 7509 Korngryn 200g Hellmann's Majonnés
109 Knorr Koncentrerad Plocksallad
- Brynt Lokfond

Semitorkad tomat 10g Knorr Koncentrerad 5 . .. .
400g Tomat Svampfond erverai hamburge'rbrod med majonnas, blad
10ml  Olivolja 25 Maizena Snowflake al\./dgﬁf)kcksallad, semi-torkad tomat och picklad
10g  Salt 400g Krossat bovete roarok.



GRILLADE GRONSAKER,
PITABROD OCH
AVORADOMAJONNAS

Halsosam fast food fran mellanostern. Prova denna variant med
pitabrod som ar fylld med grillade gronsaker och avocado.

SASAS,

INGREDIENSER

10 personer

Grillade gronsaker

400g Zucchini

4009 Aubergine

100g Radlok

200g Coctailtomater
509 flytande margarin
10g Socker

3g Salt

Mangovinagrett

100g Mangopuré

1dl Hellman's Passion
Fruit Vinaigrette

5¢ KNORR Professional
R&kt Chili kryddpuré

Avokadomajonas

170g Avokado

70 Hellmann’'s Majonnas

149 Citronjuice

29 Salt

19 Svartpeppar,
grovmalen

Till servering

1kg
50¢g
30¢g

Pitabrod
Rucculasallad
Mynta, farsk

Gor sa har

Grillade gronsaker

Skiva zucchinin och auberginen. Salta latt och [at
vila en stund. Torka av ytorna pa gronsakerna,
smorj in dem latt med flytande margarin och
grilla. Tillaga vid behoviugni 180 graderi 10
minuter. Smaksatt med peppar. Skar cocktail-
tomaterna i halvor, strimla rodloken och smak-
satt med salt och peppar.

Mangovindgrett

Blanda ihop mangopuré, passionsfrukts-
vinagretten och puré. Halli en spritsflaska
och forvara kallt.

Avokadomajonnas

Blanda avokadokattet och citronjuicen i ett hogt
karl. Kor med stavmixer tills det blir jamnt och

tillsatt majonnas. Smaksatt med salt och peppar.

Fyll en spritspase och férvara Kallt.

Till servering

Varm pitabroden och fyll dem genom att varva
grillade gronsaker, mangovinagrette, avokado-
majonnas och ortsallad.



VEGETARISK BOREK OCH
PAPRIKAFARSKOST

Borek ar turkiska och kan oversattas till ungefar paj, bulle. De kan fyllas med kott,
gronsaker och ost. Ofta lagas de med filodeg vilket ger en latt och sprod konsistens,
men smordeg fungerar lika bra. Bérek kan ocksa tillagas pa en plat vilket gor dem
enklare att servera till manga personer. Anvand fantasin och hitta pa egna borekrecept.

INGREDIENSER

10 personer
Laktosfri

Fyllning

30g flytande margarin

100g Lok

200g Mordtter, skalade

200g Potatis

200g Zucchini

5¢9 KNORR Professional
R&kt Chili kryddpuré

5¢g KNORR Professional
Gronsaksbuljong

3dl Vatten

509 Spenat, farsk

10¢g Citronsaft

Borek

4509 Filodeg
100g flytande margarin

GAGAS)

Farskost

100g Creme Bonjour
Softspread Naturell

1dl vispgradde

209 KNORR Professional
Paprika kryddpuré

39 Salt

2g Svartpeppar, malen

Vispa Créme Bonjour Soft-
spread Naturell, gradde och
paprikapuré till en skummig
puré. Krydda med salt och
peppar. Ha i purénien sprits
och stallini kylsképet i vantan
pa servering.

Till servering

Farska orter
Sallad

Gor sa har

Fyllning

Skar gronsakerna i smé tarningar. Fras forst
loken, morotterna och potatisen i flytande
margarin i fem minuter. Tillsatt zucchini,
chilipuré, gronsaksfond och vatten. Koka tills
all vatska har kokat in. Tillsatt spenat och
smaksatt med citronsaft, salt och peppar.

Borek

Tina filodegen i forpackningen i rumstemperatur
i cirka en timme. Ta en degplatta fran forpack-
ningen och smora hela med flytande margarin.
L&gg en degplatta till ovanpa den forsta och
smora hela med flytande margarin. Skar deg-
plattan i fyra rektanglar. Lagg en dryg matsked
fyllning pd varje platta och vik den till formen av
en triangel. Lagg de fardiga trianglarna pé en
plat och smora aterigen l&tt. Frys in dem om du
inte ska gradda dem direkt. Om du vill kan du
aven anvanda smordeg. Gradda i ugnen i 220
grader i 12 minuter eller tills de fatt farg pa ytan.

Till servering

Servera boreken med farskost, farska orter
och sallad.



GADDBURGARE MED
TAHINIMAJONNAS

En fantastisk fiskburgare med tahini som ger en frisk smak av Mellandstern.

SAGAS,

INGREDIENSER

10 personer

Gaddburgare

1kg  Gaddfilé

2dl Vispgradde

180g Aqgg

509 KNORR Professional
Paprika kryddpuré

10¢g KNORR Professional
R&kt Chili kryddpuré

209 Citronzest

2¢g Spiskummin, malen
2g Koriander, malen
509 Bladpersilja

8¢ Salt

509 Panko, strobrod
100g flytande margarin

Marinerad fankal

1509 Fankal

2dl HELLMANN'S
Citrus Vinaigrette

2g Fankalsfro

Tahinimajonnas

200g HELLMANN'S
Majonnas

409 Tahini, sesampasta

209 Citronjuice

Till servering

10st  Hamburgerbrod
100g Ruccolasallad
30g Dill

Gor sa hir

Gaddburgare

Mal gaddfilén tre gadnger eller bestall fardig
gaddfars. Ha den kalla gaddféarsen i en skal
och tillsatt kryddorna. Bearbeta massan

i skdlen med en slev och tillsatt gradden och
dggen i skalen, lite i taget. Blanda till sist i
hackad bladpersilja. Ldgg massan i kylenien
timme. Gor biffar a 150 g styck av massan och
panera dem i panko. Lat biffarna fa fargien
stekpanna med flytande margarin. Tillaga sedan
i ugnen i 100 grader, tills biffarna har en
temperatur pa 68°C i mitten.

Marinerad fankal

Skolj fankalen och skiva den i tunna skivor.
Blanda citrusvinagrett och fankalsfron.
Marinera fankalsskivorna i vinaigretten.

Tahinimajonnas

Blanda samman ingredienserna och fyll en
spritsflaska. Forvara kallt.

Till servering

Varm hamburgerbroden. Fyll hamburgarna
och blanda ruccola med dill till en ortsallad
och lagg upp. Servera.



PERUANSK CHOWDER

Denna Peruansk fisksoppa ar bade fargstark och fylld av smaker. Denna typ av soppa
kallas traditionellt "Chupe”, vilket kan dversatter till - soppa med manga ingredienser.
Under det koloniala Peru var denna typ av soppa huvudmaltiden mitt pa dagen. Ett vanligt
innehall forutom fisk &r ocksa skaldjur och peruansk créeme cheese och pocherat agg.

INGREDIENSER

10 personer

Soppa

409
100g
30g

1kg
39
9dl
2509
250¢g
65¢g

3dl
90g

1509
60g
15¢g

900 g

Flytande margarin
Lok, tarnad

Knorr Professional
Vitlok kryddpuré
Knorr Tomatino
Anchochili, pulver
Vatten

Sotpotatis, tarnad
Potatis, tarnad
Knorr koncentrerad
fiskfornd
Vispgradde

Créme Bonjour
Softspread Naturell
Majs, frusen
Varlok, skivad

Gron chili, karnfri,
hackad

Filé av vit fisk, 4x4 cm

SAGAS

Till servering

Koriander, frarsk
Limeklyftor

Gor sa har

Sautera lok i det flytande margarinet i ca fem
minuter och tillsatt vitlokspuré. Tillsatt tomatino
och anchochili och sjud i ndgon minut. Tills&tt
vatten, tarnad sotpotatis, tarnad potatis och
fiskfonden och sjud under lock tills potatisen och
sotpotatisen borjar mjukna. Rér Creme Bonjour
Softspread Naturell med vispgradde till en jamn
smet och tillsatt till soppan. Ror om och tillsatt
majs, hackad chili och varlok. Lat koka upp och
smaksatt med salt. Tillsatt fisk och sjud i
ytterligare 4-6 minuter. Servera soppan med
farsk koriander och limeklyftor.




MADAGASKARBURGARE

En vegoburgare inspirerad av Madagaskar gjord pa svarta
bonor, roda linser och rostad potatis. En valdigt saftig fars
sa det behdvs ingen dressing. Gott och nyttigt!

INGREDIENSER

10 personer

Fars
500¢g

300 g
200 g

Svarta bonor, kokta
Roda linser, kokta
Potatis, skalad,
tarnad, rostad

30¢g MAIZENA Snowflake
100g Pumpafron, grovt
mixade till panering

Tillbehor

10st Hamburgerbrod
250g Sallad
5009 Mango

SASAS,

Sakay

30¢g Knorr Professional
R&kt Chili kryddpuré
20¢g Knorr Professional
Ingefara kryddpuré
109 Knorr Professional
Vitlok kryddpuré
409 Rapsolja

Mixa samman alla
ingredienser i en mixer till
en slat puré. Tillsatt lite mer
olja om s@ behdvs.

Gor sa har

Mixa svarta bonor, roda linser och rostad
potatis i matberedare till en geggig men
anda fast massa. Vand i Sakay och Maizena
Snowflake. Forma till tio stycken puckar och
lat dem ligga i kylen minst en timme. Panera
i krossade pumpafron och stek burgarna
klara i flytande margarin.

Till servering
Fyll hamburgerbroden med sallad, skivad
mango och en burgare.



JERKKYCKLING
MED RIS OCH BONOR

Jerk ar en smakrik jamaicansk kryddblandning med bland annat kryddpeppar och chili,
som passar bra till alla typer av kott och fisk. Har serverar vi Jerkkryddad kyckling
tillsammans med ris och bonor som kokats i kokosmjolk - ett mycket vanligt satt att
tillreda "Rice and Peas” i Karibien.

INGREDIENSER

10 personer

Jerkkryddad kyckling
2,4kg Kyckling, larfilé

309 Knorr Honsbuljong,

pasta
25¢g Jerkkrydda

Riset

60g Flytande margarin
200g Lok, tarnad

6g Cajunkrydda

2g Timjan, torkad

2g Lagerblad

800g Ris, ldngkornigt
800g Brunabonor, kokta
800 ml Kokosmjolk

800 mlL Vatten

40g Knorr Umami

®

Gor sa har

Jerkkryddad kyckling

Blanda honsbuljong med jerkkrydda. Snitta
kycklingen, gnid in kryddmixen noga och [t
dra minst en timma fore tillredning. Bryn
kycklingen i ugn vid 225 grader i 5 minuter
sank temperaturen till 175 grader och stek
kycklingen tills den ar fardig.

Riset

Skolj riset i omgangar och satt ugnen pa 175
grader. Sautera loken i flytande margarini 5
minuter, tillsatt cajunkrydda, timjan, lagerblad,
ris och bonor och frés ytterligare nagon minut.
Lagg i GN bleck. Koka upp vatten, kokosmjolk
och Knorr Umami, sl vatskan over riset. Baka
i kombiugn vid 175 grader i 30-35 minuter.



MATHAVRESALLAD

En matig sallad pa mathavre och rostade betor, med smak av pepparrot
och picklad gurka och radisa.

INGREDIENSER

10 personer
Laktosfri

Picklad gurka och radisa

600g Gurka, skalad och
skivad ca'zcm

100g Radisa, tunt skivad

100g WINBORGS Attiksprit
12 %

200g Strosocker

200g Vatten

6g Salt

Dressing

300g HELLMANN'S
Majonnas

100g Creme fraiche

300g Vatten

40g  Pepperarrotspuré

109 MAILLE Senap Dijon
Original

DO

Sallad

600g Mathavre

100g Roddbeta

100g Gulbeta

200g Hjartsallad, plockad
50¢g Smorkrasse

509 Dill, plockad

200g Rodlok, klyftad

1009 Rapsolja

109 WINBORGS Pepparrot
6g Salt

Gor sa har

Picklad gruka och radisa

Blanda halften av vattnet med sockret, varm
och ror om tills sockret Gst sig, lat svalna och
ha i resten av vattnet och attikan. Sla vatskan
over gurkan och de skivade radisorna, gor den
helst dagen innan. Forvara kylt.

Dressing
Blanda alla ingredienser och vispa ihop.

Sallad

Koka havre enligt anvisningarna pa paketet.
H&ll av vattnet och L&t svalna. Blanda rapsolja
och salt och hall det 6ver matvetet och rosta av
i ugnen p& 200 grader i 10 minuter, &t svalna.
Skala och klyfta betorna, gnid in lite rapsolja
och salt, rosta pd 200 grader ca 20-25 minuter
eller tills betorna ar mjuka, tillsatt loken efter
halva tiden. Blanda alla ingredienser utom
dressingen och garnera med plockad dill

och smorgaskrasse. Toppa med lite flingsalt.
Rippla over halften av dressingen och servera
resten a part.



KENYANSKINSPIRERAD
VEGOBURGARE

Gjord pa kidneybonor, rétt ris och rostad sotpotatis. En burgare som

ar sa saftig att den inte behdver hamburgerdressing.

INGREDIENSER

10 personer

Vegoburgare

200g Sotpotatis, rostad
400g Kidneybonor, kokta
600g ROtt ris, kokt
30g Knorr Professional
Rokt Chili kryddpuré
129 Biriany kryddblandning
20g MAIZENA Snowflake
300g Panko till panering

Till servering

10st Hamburgerbraod
500g Avokado, skivad

GASAS,

Gor sa har

Mixa sotpotatisen, kidneybonorna och riset

i matberedare till en geggig men anda fast
massa. Vand i chilipuré, biryani kryddblandning
och Maizena Snowflake. Forma till tio stycken
puckar och [at dem ligga i kylen minst en
timme. Panera i panko och stek burgarna klara
i flytande margarin.

Till servering

Fyll hamburgerbroden med en burgare
och skivad avokado.



JALAPENO MAC & CHEESE

Det ar svart att hitta ndgon som inte dlskar makaroner med ost. USA’s 40:e
president, Ronald Reagan, var inget undantag. Forutom hans stora karlek till
Jellybeans, sa dlskade presidenten ocksa mac and cheese. Har en variant pa

orginalreceptet smaksatt med jalapeno.

INGREDIENSER

10 personer

Pasta
500¢g

Sasen
800 ml
400 ml
60g
409

300g
109
509
8g

30¢g

KNORR Ekologisk
Penne, Fiberrik

Vatten

Vispgradde
Flytande margarin
MAIZENA Ekologisk
Majsstarkelse
Ost, riven

Knorr Umami
Jalapeno, inlagd,
hackkad
WINBORGS
Attikssprit 12 %
Knorr Kalvfond

Ekologisk, koncetrerad

Infor servering

60g

Tortilla chips

SAGAS,

Gor sa har

Koka pastan al dente enligt instruktionen pa
forpackningen. Varm upp Milda Flytande
Margarin och tillsatt MAIZENA Ekologisk
majsstarkelse och ror om. Tillsatt vatten och
vispgradde under vispning, L3t s&sen reda.
Smaksatt med Knorr Ekologisk Kalvfond, Knorr
Umami, Jalapenio och Winborgs Attikssprit 12 %.
Tillsatt riven ost.

Infor servering

Forvarm ugnen till 200 grader. Smorj ett halv
gastro. Vand samman pastan med s&sen och
och lagg pastan i blacket. Stro latt krossade
tortilla chips over gratangen. Baka aviugn
15 minuter.
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