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Hang med pa den brasilianska trenden 2016:
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Ett enkelt och ekonomiskt satt att skapa
harliga upplevelser 2016

Kockar runtom i virlden strivar varje dag efter att
erbjuda lickra ritter och fina upplevelser till alla
gister som besoker deras restauranger.

Under 2016 kommer du att kunna dverraska
dina giister med lickra brasilianska matriitter
som du aldrig har lagat

om forut. Inspirerand

din restaurang och

och spinnandées




“Men hur ska jag lyckas laga autentiska brasilianska maltider till mina gister?”
Svaret dr: Med “Taste the exotic Brazil” fran Unilever Food Solutions.

Vi akte till Brasilien fOr att ldra oss av professionella kockar och matélskare.

Haér besokte vi alla mdjliga olika brasilianska kok och ldrde oss av dem som dlskar
och brinner foér denna mat. Sedan samlade vi alla idéer och “6versatte” dem till det
nordiska koket.

Nu kan vi erbjuda dig ett enkelt och kostnadseffektivt sdtt att servera en stor
mangd originella och autentiska brasilianska matrétter som skapats av brasilianska
matélskare och stjarnkockar.

Vi lovar dig: du kan!

Den hér foldern &r ett resultat av det engagerade samarbetet mellan nordiska och
brasilianska kockar som deltog i projektet. Vi dr mycket ndjda med alla recept som
skapades och vi dr nu stolta 6ver att kunna erbjuda dem till dig.

Ta till vara pa dem och gor dem till dina.

Det brasilianska koket ir ett av de mest exotiska

och varierade i hela virlden

Brasilien har véxt fram under flera drhundraden till att bli ett mangkulturellt land
med méanniskor fran hela véarlden. Mellan 1570 och 1888 kom &ver 3 miljoner afrikaner
till Brasilien som slavar och framvéxten av det brasiliansk-portugisiska koket tog sin
borjan. Brasiliens sjdlvstandighet 1822 6ppnade landet fér invandring fran hela vér-
lden — forst fran Tyskland, sedan Schweiz, Italien, Spanien, Japan och Mellandstern.
Miljoner fann ett nytt hem i detta enorma land och gradvis kom nya vanor, nya
ingredienser och olika tillagningsmetoder som limnade sina ursprungliga kulina-
riska rotter och blev brasilianska. Av denna anledning har vérldens femte storsta
land idag ett av varldens mest inspirerande, spdnnande och exotiska kok.

Detta dr en unik kulinarisk beréttelse som vi pa Unilever Food Solutions vill dela
och férmedla till det nordiska koket.

Exotiskt och varierande

P4 grund av Brasiliens storlek och mangfald &dr det ndstan omgjligt att beskriva det
som ett land. Detta enorma land strédcker sig over flera klimatzoner och &r ett av de
mest skiftande jordbruksldnderna med en frodighet och bérdighet som knappt nagot
annat land i virlden kan maéta sig med.

Det brasilianska sattet att vinna kundernas hjarta

Med “Taste the exotic Brazil” far du en unik chans att erbjuda ett stort utbud av
autentiska brasilianska matratter till dina gaster. I den har broschyren hittar du
orginalrecept frdn berémda brasilianska gatukék, autentiska tips och tricks,
recept till en lantlig barbecue. En perfekt blandning av matratter for en
licker, kreativ och exotisk brasiliansk buffé, spinnande nya sitt att servera
sma och medelstora brasilianska tilltugg och séta och mycket spinnande
brasilianska efterritter.




Feijoada - 4r en gryta med svarta bonor och flaskkott.
Brasilianer avnjuter vanligtvis den hér hjartliga maltiden
vid middagstid, med sdllskap av en caipirinha och en
efterfoljande vilostund. Det tar ungefar tva till tre dagar
att sdtta ihop den har magnifika matréatten.

Vid en traditionell presentation serveras den med dngat
ris, braserad-, strimlad-, vitlokssauterad gronkal, faroffa
och skivade apelsiner.

Churrasco - 1 Brasilien dr churrasco ordet for

barbecue, som har sitt ursprung i sédra Brasilien och

Gauchos (ménniskor fran omradet Rio Grande do Sul) .

Termen churrasco hdnvisar generellt till alla sorter av skuret kott som ar tillagat pa en
badd av hett kol eller pd en gjutjarnspanna.

Nastan alla tillfdllen kan firas med en churrasco: fédelsedagar, dop, politiska sam-
lingar eller kanske en enkel sammankomst med din familj och vanner under helgen.
Den har utvecklats till en fullindad maltid med olika sallader, saser och farofa som
kompletterar kottet. Brasilianare dricker gdrna caipirinha och kall 6l till sin churrasco.

Churrascaria - Brasilianska stekhus som serverar en buffe, dir du far 4ta sa
mycket du orkar av kolgrillat kétt och tillbehor.

Moqueca - Ar ett brasilianskt recept baserat pa fiskgryta i salt med kokosmjolk,
tomater, 10k, vitlok, koriander och lite palmolja (dendé). Den kokas ldngsamt i en

terrakotta-gryta och serveras helst med rdkor och en blandning av utvalda benfria
saltvattensfiskar.

Arroz e Feijao - Ris och bonor &r basen i brasiliansk
matlagning. De flesta brasilianer har den har ritten pa
matbordet varje dag till lunch. Den serveras oftast vid
sidan av en stek och sallad.

Empadas - Brasiliansk paj som &r en slags kott-
eller gronsakspaj med en toppskorpa som vanligtvis
gors av degflarn.
Det finns butiker i Brasilien som endast sédljer em-
padas med mdnga olika variationer.




Bacalhau - Bacalhau dr det portugisiska ordet for torsk och i ett kulinariskt
sammanhang, torkad och saltad torsk. Bacalhau fresco dr termen for farsk torsk.

Den hdrstammar fran den kraftiga portugisiska influensen pa brasiliansk matlagning
och dr en mycket speciell ratt for brasilianer.

I Brasilien &r Bacalhau vanligtvis importerad fran Portugal och dérfor dr den dyrare dn
de flesta lokala fiskarna, vilket gor den till en delikatess. Det finns tusen olika sétt att
servera bacalhau, men det mest traditionella sdttet &r med potatis, oliver och olivolja.

Bobo6 de Camario - Som ibland p4 engelska
kallas “shrimp bob6”, dr en brasiliansk matréatt
med rédkor i en puré av maniok (eller kassava),
kokosmjo6lk och andra ingredienser.

Liksom manga andra liknande matratter smak-
sédtts den med palmolja, som kallas dendé pa bra-
siliansk portugisiska. Den serveras traditionellt
med vitt ris, men kan dven vara en sidoratt i sig.

Faroffa - En mycket traditionell brasiliansk
soppa som tillagas pa kyckling och gronsaker.

Coxinha - Droppformade appetizers som
gors av potatis, mjol och &r oftast fylld med
kyckling, ost eller rdkor.

Pao de Queijo - Friterad ostboll

Pastel - Typisk snabbmat och som bestar av tunna
pajskal formade i en halvcirkel eller rektangel med
blandade fyllningar, stekta i vegetabilisk olja.
Resultatet dr en krispig, gyllenfriterad paj.

Den sdgs ha uppkommit nér japanska immigranter
anpassade kinesiska friterade wontons for att sélja
som tilltugg pa gatumarknader.

Det hdr dr den mest troliga hypotesen eftersom
dnnu idag ménga av forsdljningsstillena
“pastelarias” dgs och drivs av kinesiska och
japanska immigranter.




Carne seca - Fran nordostra Brasilien. Torkat saltat
kott, “beef jerky” eller “solens kott”.

Mandioca - Stapelvara hos Brasiliens indianer

innan européerna anldnde och dr dn idag en daglig
ndringskaélla for miljoner brasilianer.

Brasiliansk arrowrot, maniok, tapioka dr nagra av
namnen for att definiera mandioca. Det finns tusen-
tals olika varianter av maniok i Brasilien och den
finns med i de flesta matrétter.

Palmito - Palmhjirta &r en gronsak som skérdas

fran palmtrad. Den hittades i 6verflod i atlantskogen
som forut fanns i stor utstrackning 6ver den syddstra delen av Brasilien. Skogen har
blivit ndrapd utrotad och likasa palmtraden.

Picanha - rostbifflock med kappa.

Ett tjockt lager av fett tacker ett mort och magert
kottstycke och vid grillning ger fettlagret smak
och saftighet till kottet. Picanha serveras med fett-
lagret pa och fastan de flesta manniskorna skar
bort fettet, anses det av nagot av juvelen i kronan.

Caju - Frukten som bér cashewnéten dr ocksé
mycket populédr i Brasilien, som finns att hitta pa
de flesta manniskors bord i form av juice.

Acai - Skérdas i Brasiliens regnskogar och sma-

kar som en vitaliserande blandning av bar och

choklad. Gomd i dess kungligt rédvioletta pig-

ment finns magin som gor den till naturens per-

fekta energifrukt. I Brasilien serveras den som “acai na tigela “. Frukten blandas med
bananer och ndr den &r frusen serveras i en skal med granola.

Goiabada - Tillverkad av guava och dr kanske den mest traditionella sétsaken i
Brasilien. Ndr den paras ihop med farskost kallas det for “Romeo och Julia” och héir
kombinationen pa manga olika menyer. Brasiliens svar pa kvittengele.




Brigadeiro — En annan extremt s6t dessert frdn Brasilien, r gjord av s6t
kondenserad mjolk. Den finns att hitta pd varenda fodelsedagsfest 6ver hela landet.
Den gors i mdnga varierande smaker och dr ett givet inslag vid varje fest.

Gelada - Ordet som beskriver &l i Brasilien. Gelada betyder kall och 6len méste
serveras vid nést intill frystemperatur. Det 4r mycket vanligt att kunder returnerar
olen till baren om inte temperaturen lever upp till deras krav. Man dricker i sma glas,
Olen tar pa sa sédtt slut snabbare och 6len héller sig kall hela tiden.

Caipirinha - Brasiliens nationaldrink, gjord av lime, socker och
Sockerrorsbrannvin — Cachaga.

Cachaca - Sockerrérsbrannvin som dr basen for att gora en Caipirinha.
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INGREDIENSER:
Veggieburger:

METOD:

1. Blanda samtliga ingredienser till . Stek biffarna i ugn vid 200°C i

=

800 g
80
80
80
80
30
35

30

20 g

Dressing;:

200 g
15 ¢
10 g

15 ¢

-

kikartor, kokta

hackad lok

morot

blekselleri

spansk paprika, gul
Maizena, Majsstarkelse

Knorr Professional
Vitlokspuré

Knorr koncentrerad
Brynt Lokfond

fint hackad persilja
vitpeppar efter smak.

Hellmann’s Extra
Thick majonnas

Knorr Professional
ROkt chilipuré

dressingen.

. Skolj kikértorna vél och mosa

grovt i matberedare.

. Blanda 16k, mordétter, selleri, pap-

rika, hackad persilja och Maizena
med de mosade kikértorna.
Smaksitt med Knorr Professional
Vitlokspure och Knorr Brynt
Lokfond.

ca 10-15 minuter. Detta moment
kan med fordel goras dagen fore!

. Skiva tillbehoren.
Servera biffarna med hamburgare-
brod, tillbehor och dressing.

Tips!

For en mindre fet dressing:

Blanda en halv del Hellmann's Extra
Thick Majonnés med en halv del
créme fraiche och smaksétt enligt
anvisning.

Knorr Professional
Vitlokspuré

citronsaft

Tillbehor:

10 st
10 st
100 g
150 g
50 g
150 g

0 10 personer

-

hamburgerbrod
cheddarost, skivor .
huvud isbergssallad
tomat, skivad

rodlok, skivad

avokado, skivad
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Apelsinfisk a la Br

INGREDIENSER: METOD:
45 g flytande margarin 1. Sétt pa ugnen pa 220 grader. 5. Bakas ugn i ca 25 min, 220 grader.

1,2 kg vit fisk, fil ex kummel, 2. Mjukstek 16k, vitlok, chili, pi- 6. Nér fisken &r klar garneras den

sej el. kolja miento och apelsinzest. med apelsinfiléerna samt hackad
200 schalottenlok, skivad persilia

30 pimento, hackad

20 chili, hackad

43 Knorr Professional
Vitlokspuré . Sla 1/3 del av sdsen i ett GN

15 apelsinzest gastro = gastrobleck sd att sdsen

40 apelsinfiléer tacker botten, lagg fisken pa sasen

och tack fisken med spenat. Sla

resterande sas Gver fisken.

. Tillsatt Knorr Tomatino, Knorr
Fiskfond, apelsinzest ochkokos- 7. Servera med ris och tillbehér.
mjolk och lat koka ihop i 3-5 min.

Knorr Tomatino
matlagningsgradde,
laktosfri
kokosmjolk

spenat

Knorr koncetrerad
sisl{ord 0 10 personer
persilja, hackad

salt




| %a de vegetais

Sydamerikansk soppa med lithe, kokos och curry

INGREDIENSER: METOD:

200
400
270
270
15
15
20
10
3

blekselleri 1. Skar selleri i skivor, skala och tar- 5. Tillsatt Knorr Tomatino, kokos-
sotpotatis na potatis, mordtter och pumpa i mjolk, matlagningsgradde, Knorr
pumpa butternut 2x2 cm tdarningar. Gronsaksfond, vatten och lager-
mordtter, kuber . Skala och hacka schalottenltk och ‘.t')lad.. S Tl (el e
rod chili, skivad karnfri vitlok fint. Skar chilin i tunna ar mjuka.

vitlok, farsk hackad skivor. . Justera smaken med limesaft och
salt, tillsatt farsk hackad korian-
der.

flytande margarin . Sautera gronsakerna tillsammans

curry madrass med schalottenlok, vitlok och
kummin, mald chili i flytande margarin i
Knorr Tomatino 3 minuter vid moderat varme.

kokosmjélk, 24 % . Tills&tt Knorr Professional
matlagningsgradde, Ingefdrapuré, curry, kummin och
laktosfri linser och frés ytterligare ndgon
schalottenlok, hackad minut.

QQ 09 QQ Q% 0Q QQ Q9 0Q Q] Q9 QQ Q9

Knorr Professional
Ingefarapuré

vatten
lagerblad
limejuice

paprika, r6d, gron gul

Knorr koncentrerad
Gronsaksfond 6 10 personer

linser, roda el. gréna

koriander, hackad
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kycklingsoppa

INGREDIENSER:
600 kg kyckling kott
(1arfilé, brost)
30 g Knorr koncentrerad
Kycklingfond
20 flytande margarin

25 Knorr Professional,
Vitlokspuré

25
40

ingefdra, riven
citronsaft

1ok

morot, olika farger
selleri

olivolja

ris

vatten

g — Q3 09 0Q Q% 09 Q] Q9

Knorr Kycklingbuljong,
pasta

bonmix, frysta
citron saft
varlok

&
&
&
&

persilja
salt och peppar

METOD:

1. Blanda flytande margarin med
Knorr Kycklingfond, citronsaft,
Knorr Professional Vitlokspuré
och riven ingefara med kyckling-
en. Marinera kycklingen 6ver nat-
ten i en vacpase.

. Baka kycklingen i kombiugn vid
65°C i 2,5 timmar. Ta ut kottet ur
pasen, dra isér kycklingen med
en gaffel och blanda med koéttsaft.

. Skala och ansa gronsakerna,
hacka loken, skar morotter i
tarningar och selleri i skivor.

. Frés 16ken mjuk i flytande

margarin och tillsétt 6vriga
gronsaker och frds ytterligare
nagon minut.

. Sla pa ris tillsétt vatten, kyckling-

kott och Knorr Kycklingbuljong.
Sjud soppan i 20 minuter.

. Tillsatt bonmix.

. Justera smaken med citron, salt

och peppar.

. Servera med skivad varlok och

hackad persilja.

0 10 personer




iz PorcoSuisade

Glada grisens gryta med banan och apelsin

INGREDIENSER:

900 flask karré, kyckling lar/brost

400 Knorr Tomatino

30 Knorr Professional Rokt Chili

25 Knorr koncentrerad
Kalvfond

20 socker
320 g banan, utan skal i skivor
1/2 apelsin, utan skal i skivor
300 ml vispgrddde

20 g persilja, hackad
100 g rokt sidflask

Tillbehor:
450 g ris
1 1 vatten

25 g Knorr Ekologisk
Gronsaksbuljong

METOD:

1. Blanda Knorr Tomatino, Knorr
Professional Rokt Chilipure och
Knorr Kalvfond.

. Hall halften av “tomatbasen” 6ver
flask karrén och baka i ugn under
lock vid 90°C i 8 timmar.

. Koka riset med Knorr Ekologisk
Gronsaksbuljong.

. Dra isar kottet i grytbits storlek
(spara tomat skysasen fran kottet
separat). Stek det tirnade sidflas-
ket.

. Halvera och skér apelsinen
i skivor. Skiva den skalfria
bananen.

. Vispa vispgradde tjock och

blanda med resten av tomatsasen.

. Varva kétt, banan, apelsin i skivor

med halften av det rimmade stek-
ta flasket i ett gastrobleck, fordela
vispgradde med tomat 6ver.

. Bakas i ugn vid 200°C i ca

15 minuter.

. Servera med hackad persilja, stekt

tarnat sidflask och nykokt ris.

0 10 personer




bonor och oliver

Salméao F \y'ma[a

Laxgryta med butternut pu

INGREDIENSER:
160 g lok

METOD:

1. Koka riset med Knorr Ekologisk . Tillsatt brodkrydda, Knorr

30 flytande margarin

40 Knorr Professional
Vitlokspure

bréd krydda

(anis, fankal, kummin)
butternut pumpa
selleri, blek

Knorr, Fiskbuljong,
lagsalt

QQ 09 Q9

vatten

Knorr Tomatino
oliver, grona
citronsaft

farsk lax

bénmix, djupfryst
persilja, hackad
graslok, hackad
apelsin

1
&
&
&
&
8
&
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Till servering:
450 g ris
1 1 vatten

25 g Knorr Ekologisk
Gronsaksbuljong

Gronsaksbuljong.

2. Skéar skinnet av laxen och dela
filen i tirningar (ca 3x3 cm).

Gryt bas:
3. Anga pumpan i ugn vid 100°C

i 15 min, skala och skdr pumpan

i kuber pa 2x2cm.
4. Skala och skar sellerin i skivor.

5. Frds gronsakerna i flytande
margarin utan att de tar farg.

Professional Vitlokspure, Knorr
Tomatino, Knorr Fiskbuljong och
vatten. Lat sjuda i 5-10 minuter.

. Tillsatt skivade oliver och bonor.

Justera smaken med citron, salt
och peppar. Hit gar att férbereda
dagen fore!

. Varm grytbasen och lagg fisken i

grytan. Anga fisken klar under
lock.

. Stro hackad persilja och graslok

over grytan och servera med
apelsinfiléer och nykokt ris.

Tips! Denna gryta gir bra att gora pd ex. kummel och sej. Lika sd gir det att
byta ut pumpan mot en fast potatis eller sétpotatis.

e 10 personer
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Flask med svarta bonor

INGREDIENSER: METOD:

50 g flytande margarin 1. Bryn tdrnat flaskkarré, sidflask 4. Smaksadtt med apelsinkoncentrat
330 g gullok och 16k i flytande margarin. och salt.

g Knorr Professional Tillsatt kryddor, pimento, Knorr
Vitlokspuré Professional Vitlokspuré och Rokt
kryddnejlikor, hela Chili puré tillsammans med vat-

ten och Knorr Brynt kéttbuljong.

5. Garnera med farsk pimento och
persilja.

lagerblad
pimento . Sjud kott ndastan mort i 50 minu-

Knorr Professional ter under lock.
Rokt Chili puré

sidflask, rokt tarnad
(1,5%,1,5cm)

flaskkarré, tarnad (3x3cm)

. Tillsatt avrunna svarta bonor och
sjud dérefter ytterligare 20 minu-
ter, tills ratten ar klar.

paprika, grovt tarnad

svarta bonor,

blotlagda (ej kokta)
apelsinjuice, koncentrat

vatten
Knorr Brynt Kéttbuljong 0 10 personer

Till Servering:
g pimento
g persilja, hackad.




INGREDIENSER:

100

30
200
400
100
200

30

10

panko, japanskt strobrod
flytande margarin

16k

bonmix, frusen

sidfldsk, rokt och tarnat
agg, kokt

Knorr Professional
Vitlokspuré

persilja

METOD:

1. Rosta panko pa en torr stekpanna
vid moderat virme, detta kan
dven goras i ugn. Lat svalna.

2. Stek sidflask och mjukfrés 16k i
flytande margarin.

3. Tills&tt bonor, rivet dgg och rostad
panko.

4. Krydda och garnera med
finhackad persilja.

10 personer




INGREDIENSER:

5 dl ris
30 g Knorr Ortagardsbuljong
250 g broccoli, blancherad
50 g persilja, blancherad
2 st paprikor gul/réd- tarnat
2 st pimento, hackad

15 g Knorr Professional
Vitlokspuré

50 ml olivolja

METOD:

1. Koka riset med Knorr
Ortagardsbuljong enligt instruk-
tioner pa forpackning.

2. Skér broccolin i mindre bitar och
blanchera i vatten i 2 minuter.

3. Kyl ner broccolin.

4. Blanchera persiljan i vatten ca 1
minut och kyl omgaende.

5. Mixa broccolin grovt tillsammans
med hackad persilja, pimento,
vitlok och olivolja.

6. Blanda broccoli dressingen med
riset och smaka av med salt och

peppar.

7. Serveras som tillbehor till fisk,
skaldjur, fagel eller kott.

e 10 personer
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Ris och bonor till kott, fisk el

)a o

r vegetariskt

INGREDIENSER: METOD:

400 g ris 1. Koka riset med Knorr
30 g Knorr Grénsaksbuljong Gronsaksbuljong enligt

300 g bonmix, frysta instruktioner pa forpackning.

100 ml Hellmann’s Citrus 2. Hacka vitloken fint och blanda
Vinaigrette denna med bénmix och
citronzest Hellmann’s Citrus Vinaigrette.
vitlok
gronkal, strimlad

3. Strimla gronkélen och sautera latt
i flytande margarin. Blanda
dérefter gronkal med ris och
bénmix.

0 10 personer




7%//10' e salada de pimenta

Krispig sallad med majs och Peperonata

INGREDIENSER: METOD:

500 majs 1. Rosta majsen i flytande margarin 4. Smaka av med limejuice,
20 flytande margarin tills majsen borjar karamellisera. Hellmann's Passion Fruit

260 Knorr Peperonata 2. Tillsatt Knorr Professional Rokt Vinaigrette, salt och peppar.

200 g bonmix, frusen Chilipuré, sautera i ytterligare 5. Servera salladen till kott, fisk,
15 Knorr Professional 1 minut. fagel eller som sallad pa en buffé.
Rokt Chilipuré

. Bl j -
15 st 3. Blanda majsen med Knorr Pepe

N ronata, bon mix, hackad persilja.
30 limejuice

60 Hellmann's Passion Fruit
Vinaigrette

salt och pepppar

e 10 personer




Salada de .

Bonsallad med morot och agelsin

INGREDIENSER:

330 bonmix, frusen
270 mordétter, orange,lila,gul
100 apelsinfilé

20 koriander, farsk strimlad

50 ml Hellamann's Citrus
Vinagrette

10 g sesamfron, rostade
salt och peppar

METOD:

1. Skala och skédr mordtter i halva
slantar (eller i julienne 3 mm)

2. Vand samman upptinade bénor
med mordétter, apelsinfilér och
Hellmann's Citrus vinaigrette.
Smaksatt med salt och peppar.

3. Rosta sesamfron pa en stek-
panna och hacka koriander.

4. Tillsist blanda bonsalladen med
sesamfron och koriander, servera
omgaende.

e 10 personer




Wotho ZFelsa

INGREDIENSER:

500 g tdarnade tomater, firska
100 g gullok

200 ml Hellmann's Passion Fruit
Vinaigrette

3 g bladpersilja
salt och peppar

METOD:
1. Finhacka den gula l6ken och
bladpersilja.

. Blanda samtliga ingrediener
och justera smaken med salt
och peppar.

3. Lat dra i ndgra timmar.

4. Servera med grillat kott,
kyckling, fisk eller gronsaker.

10 personer




Syarka binor, majs
£ c/lg;b oHe ——

400 ml vatten
10 g Knorr Hénsbuljong, pasta

Ingredienser: 18 g Knorr Professional Vitlokspure
500 g svarta bonor, avrunnen vikt pa burk 20 g citronjuice

140 g majs, burk 45 g olja

15 g Knorr Professional Rokt Chilipure 300 g parandtter eller solrosfron

100 ml tomat juice

g socker Metod:

limejuice, farsk 1. Koka upp vatten och buljong, kyl ner.

koriander, grovt hackad o alla i . . bered
e Pisflaseoms] VAT s 2. Mixa alla ingredienser i en matberedare.
gul 16k, hackad

Hellmann's Brazilian Spicy Churrasco

Metod: U
1. Blanda alla ingredienser. m ‘9 ”‘ / me

Ingredienser:
460 g mango, farsk tarnad
75 rodlok, hackad

15 kruka koriander, nerskuren

5

salt

g
g

45 ¢ limejuice, farsk
g

Metod:

1. Blanda alla ingredienser.




%nmas, im’mder

£ chili

1000 g ananas, farsk tarnad

Ingredienser:

200 ml tomatjuice
100 g gul I6k, hackad
6 Knorr Professional Vitlokspure
30 limejuice, farsk
15 rodvinsvinager
10 koriander, hackad
6 salt
12 Knorr Professional Rokt Chilipure
6 socker

Metod:

1. Blanda alla ingredienser.

Tomasis

Ingredienser:

100 g gullok, hackad

200 ml tomatjuice

320 g tomater, tirnade

24 g Knorr Professional Vitlokspure
200 ml vatten

5 g Knorr Gronsaksbuljong, pasta

6 g salt
15 g olivolja

Metod:

1. Koka upp vatten och Knorr Grénsaks
buljong, pasta, kyl ner.

2. Mixa alla ingredienser i en matberedare.

me&; formal
£ bzyef&m

Ingredienser:

300 g mango, tdrnad

120 tomat, tarnad

100 silverlok, hackad
45 limejuice, farsk
20 Knorr Professional Vitlokspure
20 Knorr Professional Ingefarspuré
20 risvindger

6 Knorr Professional Rokt Chilipure

Metod:

1. Blanda alla ingredienser.

Avokade, ananas
£ gurke

Ingredienser:

400 g avokado, tdirnad

350 ananas, tirnad

250 gurka, skalad,urkdrnad och tarnad
rodlok, hackad
citronsaft, farsk
salt
Knorr Professional Rokt Chilipure
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