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LAGA VARLDENS
BASTA RATTER!

Letar du efter ny inspiration? | sa fall ar du varmt valkommen
att folja med pa var kulinariska jorden-runt-resa. Vi har
plockat ut det basta fran en rad av planetens mest spannande
kok och sedan anpassat recepten for att gora dem enkla att
laga har hemma i Sverige, med ingredienser som du
kan bestalla hos din grossist.

Vi som arbetar professionellt med mat vet att det ar
snudd pa omdgjligt att hitta tid till att félja med i allt som
hander i den kulinariska varlden. Vad ar trendigt? Vad
vill dagens gaster se pa sina tallrikar? Och var hittar man
Inspirationen till ratter som gor att de vill komma tillbaka?
For att gora livet lite enklare for dig har vi skickat ut vart
nordiska kockteam pa en resa for att ta pulsen pa vad som
hander i ett antal av varldens mest spannande kok: det
afrikanska, det asiatiska, det nordamerikanska, det
sydamerikanska, koket i Mellandstern samt koken pa vara
nordiska Oar. Till stod har de haft kockar fran hela var
globala organisation som bidragit med expertis och
lokalkannedom. Resultatet ar mer an 100 moderna och
lattlagade recept som gor det mojligt for dig att ska skapa
spektakulara och autentiska "world food”-menyer,
temaveckor och evenemang.

Eftersom hallbarhet alltid &r vagledande for oss, ar manga
av recepten CO2-beraknade och manga ar vegetariska. Valjer
du dessutom att tillaga dem med ravaror som ar i sasong sa
bidrar du annu mer till en hallbar utveckling. Glom heller inte

att du kan ladda hem fler receptsamlingar fran alla de
regioner vi besokt pa www.ufs.com/aroundtheworld



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.






RODBETSSOPPA MED
TORSK OCH FRAICHE

Svalbard betyder kall kant pa fornnordiska. Dar finns orérd

natur och med det kalla klimatet trivs isbjornen dar. Narheten till

Ryssland praglar maten, som har i en rodbetssoppa med torsk.

GAGAS)

Gor sa har

INGREDIENSER

10 personer

1,5kg rodbetor, rivna
209 rodlok, finhackad
30g flytande margarin,

mjolkfritt

31l Knorr Gronsaksfond,
koncentrerad

159 Knorr Professional,
Vitlokspuré

2 lagerblad

5¢g torkad timjan

209 pressad citronsaft
109 citronskal, finrivet
500g torskfilé

500g creme fraiche

1.

Fras rodbetorna och loken i flytande
margarin, mjolkfritt i en kastrull. Hall over
gronsaksfonden och tillsatt kryddpuré, lager-
blad och timjan. Koka upp, sank varmen till
lag och sjud tills betorna ar mjuka.

.Varm ugnen till 100 grader. Skar torsken i

portionsbitar och ldgg pa bleck. Stré dver
salt och baka fisken i ugnen till inner-
temperatur 40 grader.

. Servering: Ta upp lagerbladen ur soppan,

ror ner citronsaften och citronskalet, och
mixa den slat. Servera fisken i soppan och
toppa med créme fraiche.




INKOKT LAX MED
DILLMAJONNAS OCH
ROSTAD BLOMKAL

En klassisk inkokt lax som serveras med dillmajonné&s och rostad blomkal.

GAGAS)

Dillmajonnas

INGREDIENSER

10 personer

1,2kg lax

10g salt

100g morot, i tarningar

100g f&ankal,itarningar

3L vatten

200g Winborgs
Vitvinsvinager

10st  dillfron

2st lagerblad

Rostad blomkal

1,2kg blomkal
6g salt
2049 neutral olja

500g Hellmann's

Real Mayonnaise
100g dill, hackad
30g¢g pressad citronsaft
8¢ salt

Gor sa har

1

. Skar laxen i 10 portionsbitar. Lagg bitarna

ett bleck med hoga kanter, salta och (3t
sta 1 timme.

. Dillmajonnas: Blanda samman Hellmann’s

Real Mayonnaise med dillen och krydda
med citron och salt.

. Rostad blomkal: Varm ugnen till 230 grader.

Putsa blomkalen och spara blasten. Lagg
den i ett bleck, salta och spraya med olja.
Rosta ca 25 minuter, spraya med olja var
10 minut.

. Lagg morot och fankal i en kastrull. Hall

pé vattnet och tillsdtt Winborgs Vitvins-
vinager, dillfron och lagerblad. Hall den
kokande lagen over laxen och sjud den

sedan till 40 grader.

. Servering: Servera laxen med dillmajon

nasen och den rostade blomkalen.



ALANDSK FISKPANNA

Det rustika alandska koket ar kant for sin enkelhet, det jobbas
med nagra fa utvalda ravaror. Narheten till havet gor fisken till
ett kannetecken i det alandska koket. Har en typisk alandsk

fiskpanna pa vit fiskfilé.

INGREDIENSER

10 personer

1,3kg vit fiskfilé (t ex sik,
gos eller piggvar)

700g potatis, skalad

200g gullok, finhackad

SAGAS,

Vitsas
11

300 ml
25¢g

100g

4g
4g
20g
200g
19

Vatten

vispgradde

Knorr Fiskfond,
koncentrerad
Knorr Cold Base
Starkelse, Redning
salt

malen svartpeppar
Winborgs Pepparrot
apple, rivet
Winborgs
Attikssprit 12%

Gor sa har

1.

Skar fisken i grytbitar. Koka potatisen och
kyl ner den. Dela den i mindre bitar.

. Vitsds: Blanda samman vatten,

vispgradde och Knorr Fiskfond.
Vispa ner Knorr Cold Base och fortsatt att
vispa ordentligt. Lat std i 5 minuter.

. Tillsatt salt, peppar, attiksprit, apple och

pepparrot. Smaka av och justera eventuellt
kryddningen. Lagg ner fisken och sjud den
tills den &r klar. Ldgg ner potatisen och (at
allt bligenomvarmt.

. Varva fisk, potatis och 6k i en form, sl&

over sdsen. Gradda i ugn vid 175 garder
i 20-30 minuter.



DINKELRISOTTO
FRAN OLAND

Istallet for ris har vi anvant oss av dinkel i en variant pa
risotto. Det fungerar aven bra att anvanda matvete eller
korngryn i den har ratten.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

_ Gor sa har
400g dinkelkorn . . .
800g vatten 1. Koka dinkelkornen mjuka i vattnet och

209  Knorr Grénsaksfond, Knorr Gronsaksfonden pé lag varme.

koncentrerad 2. Fréas l6ken och rotsellerin.
150g  gullsk, Lagg over dinkelkornen.

i 2cm kuber
500g rotselleri, 3. Tillsatt osten och créme fraiche. Avsluta

i 2cm kuber med salt, citron saft, dpple och persilja. Ar
50g  apple,i2cm kuber risotton for stabbig, tillsatt extra vatten.
1509 Vasterbottensost,

riven

200g créeme fraiche
509 persilja, hackad
20g pressad citronsaft



FLATBREAD MED TORSK,
CITRONMAJONNAS,
PICKELS OCH KRASSE

| det islandska koket ar det valdigt vanligt med lamm och sjalvklart fisk
genom Islands narhet till havet. Manga traditionella tekniker kommer fran
det gamla koket dar sattet att forvara maten pa dven blir en smak - t.ex.
marinera, mjolksyra, torka och roka.

INGREDIENSER

10 personer

400g torsk Gor sa har
10g  salt ‘ 1. Stycka torsken och salta den, baka pa 100
200g Hellmann's Real grader tills en innertemperatur pa 40 grader.
Mayonnaise
25¢g citronjuice 2. Blanda Hellmann’s Real Mayonnaise med
4g salt citron juice och salt.
500 fint ragmjol .
g fintragmio 3. Blanda salt och vatten sla dver det kokande
109 salt

vattnet och blanda i en degblandare. Kavla
ut degen ca 5 mm och picka sm& halliden
utkavlade degen med en gaffel, forvarm en
torr panna, stek pa bada sidorna, se till att
sidorna har ordentligt med farg.

280g vatten
25¢g buskkrasse

Inlagd blomkal, gulbeta,
rodlok



FARSKA BONOR MED
ORTDRESSING

Fran Oland har vi i inspirerats av sommarens farska bénor
och hostens torkade bruna bonor.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

700g firska bonor, Gor sa har
brytt.).b'nor eller 1. Koka bonorna natt och jamnt mjuka i
vaxbonor lattsaltat vatten.

5009 tomat, grovhackad

200g gullok, finhackad 2. Mixa tomat, lok, Knorr Professional

100g Knorr Professional, Medelhavsdrtpuré, olivolja och senap.
Medelhavsortpuré

3. Blanda samman bénorna med tomat-

1509 olivolja ] o
blandningen och persiljan, och salta.

59 Maille Dijon Orginal
509 persilja, hackad
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KRAM AV BRUNA
BONOR MED SIRAP OCH
ATTIKSKOKT BACON

Oland ar kant for sina fina bruna bonor, som odlas lokalt. Har en
variant pa klassiska bruna bénor, kryddad med attika och sirap.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

300g torkade brunabdnor Gor sa har
5g  KnorrKycklingfond, 1. Blotlagg bonorna i 12 timmar. Skolj av
koncentrerad dem och koka dem mjuka i vatten med Knorr
2509 creme fraiche Kycklingfond. Mixa bonorna med créme
30g sirap N fraiche, sirap och Winborgs Attikssprit.
20g  Winborgs Attikssprit,
12% 2. Skar ner baconet i kuber. Koka upp
8g salt Winborgs Attikssprit och sirap, ligg
250g bacon ner baconet och sank varmen till lag.
759  Winborgs Attikssprit, Sjud tills V. av vatskan terstar.
12%

3. Servering: Toppa bonkramen

150 i
g sirap med baconet.

509 persilja, hackad




ROSTAD SPETSKAL MED
CITRON OCH TIMJAN

Ett gott tillbehor att servera i skordetid nar den farska
spetskalen &r som bast.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

22st  spetskal Gor sa har
1st citron, skalet

8 v _ 1. Dela spetskalen i 4 klyftor.
20g  farskatimjankvistar

Varm ugnen till 210°.

509 olja
20g Knorr Professional, 2. Mixa Knorr Professional Medelhavsorter
Medelhavsortpuré och oljan, gnid in kalen med blandningen och
6g salt salta. Tryck in citronskal och timjan kvistar i
100g Hellmann,s Citrus mellan kalbladen.
Vinaigrette

3. Lagg klyftorna i oljade bleck och rosta
ca 10 minuter. Vand och rosta ytterligare
10 minuter. Ta ut frédn ugnen och avsluta
med att ringla 6ver Hellmann'’s Citrus
Vinaigrette.




BETOR MED ROSTAT
BOVETE, BLEKSELLERI
OCH APPLE

Ett lackert och hostlikt tillbehor av olika sorters betor,
rostat bovete och apple.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

600g gulbetor Gor sa har

00g  rodbetor ) 1. Koka 500 g gulbetor och rédbetorna mjuka

1009 Pleksellerl i lattsaltat vatten. Kyl ner dem och skar

1209 apple sedan i klyftor.

159 bovete

159  libbsticka 2. Hyvla 100 g ra gulbeta tunt pa mandolin.

50¢g Hellmann’s Citrus Hyvla aven bleksellerin tunt pa mandolin,
Vinaigrette och ldgg i isvatten. Hyvla dpplet tunt och

plocka libbstickan.

3. Rosta bovetet i torr, het panna. Vand ner
betorna, bleksellerin, applena och libbstickan
i Hellmann’s Citrus Vinaigrette tillsammans
med salt och peppar.



LAMMGRYTA

Lammet har en sjalvklar plats pa Gotland. Har serveras lammkatt

I en gryta med smak av orter, citron, bonor och tomat.

&

Gor sa har

INGREDIENSER

10 personer

10009 grytbitar avlamm

200g gullok, hackad

309 flytande margarin,
mjolkfritt

300g matvete

60g Knorr Gronsaksfond,

koncentrerad
1,51 vatten
700g Knorr Tomatino
30g Knorr Professional,
Medelhavsdrtpuré
309 Knorr Professional,
Vitlokspuré
4009 rotselleri, tarnad
100g pressad citronsaft
8¢ salt
2g malen svartpeppar
509 bladpersilja

1.

Bryn grytbitarna och loken i flytande
margarin, mjolkfritt. Koka upp Knorr
Gronsaksfond, tillsatt matvetet och
sjud det mjukt.

. Lagg kottet och loken i en gryta och hall pa

vattnet. Tillsatt Knorr Tomatino och Knorr
Professional kryddpuréer, och koka upp.
Sank varmen till l&g och sjud tills kottet &r
mort. Lagg i rotsellerin och at den sjuda
med i 15 minuter.

. Servering: Hall ner matvetet, bonorna

och citronsaften. Smaka av och justera
kryddningen med salt och peppar.
Garnera med persilja.




GRILLAD SPARRIS MED
TRYFFELMAJONNAS
OCH OST

Pa Gotland har vi tagit vara pa det svarta guldet, alltsa tryffeln.
Har i en kombination med sparris, majonnas och ost.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

20st  gron sparris Gor sa har
59 tryffelolja

1. Blanda samman tryffelolja, vindger och
400g Hellmann's Real

Hellmann’'s Real Mayonnaise. Krydda med

Mayonn.aise salt efter smak. Riv osten.
109 vitvinsvinager
59 salt 2. Grilla sparrisen pa béda sidorna, ldgg dver
100g svensk hardost, riven pa ett fat och spritsa sedan pa majonnésen.

30g  farsk gotlandsk

tryffel, hyvlad 3. Avsluta med att stro over den rivna osten

och hyvlad tryffel.




INLAGD ROTSELLERI
OCH FLADERBLOMMA

Pa Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu aven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

10009 rotselleri, i tarningar Gor sa har

2 knippor fladerblom 1. Borja med att sterilisera burkarna.

Varm sedan ugnen till 70°.

Lag

100g Winborgs 2. Hall ingredienserna till lagen i en kastrull,
Vitvinsvinager koka upp och sdnk varmen till l3g. Sjud tills

200g strésocker sockret losts upp. Lagg ner sellerin i lagen

300g vatten och koka den mjuk, men med lite karna kvar.

3. Lagg ner sellerin och fldderblommorna i
de varma burkarna. Hall dver lagen. Stall
burkarna i bleck och stall in dem i ugnen
ca 20 minuter, sa att det bildas ett
vacuum i burkarna.



INLAGD MOROT OCH
INGEFARA

P Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu dven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g morot, itarningar Gor sa hir
20g ingefara, 1

) AR . Borja med att sterilisera burkarna.
I sma tarningar

Varm sedan ugnen till 70°.

Lag 2. Hallingredienserna till lagen i en kastrull,

100g Winborgs Attikssprit, koka upp och sank varmen till lag. Sjud tills
12% sockret losts upp. Lagg ner moroten i lagen

200g strosocker och koka den mjuk, men med lite kdrna kvar.

300g vatten 3. Lagg ner moroten och ingefaran i de varma

burkarna. Hall over lagen. Stall burkarnaii
bleck och stall in dem i ugnen ca 20 minuter,
sa att det bildas ett vacuum i burkarna.



INLAGD TOMAT MED
TIMJAN OCH ROSMARIN

Pa Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu aven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inldggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g sma hela tomater, Gor sa har

ansade 1. Borja med att sterilisera burkarna.
20g  farsktimjan, repad Varm sedan ugnen till 70°.
209 farsk rosmarin, repad
2. Hallingredienserna till lagen i en kastrull,

Lag koka upp och sank varmen till l3g. Sjud tills

100g  Winborgs Attikssprit sockret losts upp. Lagg ner tomaterna i
12% ' lagen och koka dem en kort stund.

200g  strosocker 3. Lagg ner tomater, timjan och rosmarin i

300g vatten de varma burkarna. Hall 6ver lagen. Stall

burkarna i bleck och stall in dem i ugnen
ca 20 minuter, sa att det bildas ett
vacuum i burkarna.



INLAGDA GRONA TOMATER
MED LAGERBLAD

Pa Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar gamla
traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare och sma rokerier
var grunden och pa Bornholm finns nu dven en av Danmarks basta restauranger
dar konservering har en stor del i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen
till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g grona tomater, Gor sa hir
ansade

1. Borja med att sterilisera burkarna.
2g lagerblad

Varm sedan ugnen till 70°.

Lag 2. Hallingredienserna till lagen i en kastrull,
100g Winborgs Attikssprit koka upp och sank varmen till lag. Sjud tills
12% sockret losts upp. Lagg ner tomaterna i

200g strosocker lagen och koka dem en kort stund.

300g vatten 3. Lagg ner tomater och lagerblad i de varma

burkarna. Hall over lagen. Stall burkarnaii
bleck och stall in dem i ugnen ca 20 minuter,
sd att det bildas ett vacuum i burkarna.



INLAGDA KANTARELLER
MED ENBAR

P3 Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu &ven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g farska kantareller, Gor sa har
rensﬂade 1. Borja med att sterilisera burkarna.
g enbar Varm sedan ugnen till 70°.
Lag 2. Hall ingredienserna till lagen i en kastrull,
100g  Winborgs Attikssprit, koka upp“och sank viéj:irmen till lag. Sjud till;
12% sockret losts upp. Lagg ner kantarellerna i

200g  strosocker lagen och koka dem en kort stund.

300g vatten 3. L&gg ner kantareller och enbar i de varma

burkarna. Hall over lagen. Stall burkarnaii
bleck och stall in dem i ugnen ca 20 minuter,
sa att det bildas ett vacuum i burkarna.



INLAGD FANKAL OCH
KORIANDERBLOMMA

P3 Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu &ven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g fankal, tarnad Go6r si hir

3st knippor
korianderblomma

100g Winborgs Attikssprit,

1. Borja med att sterilisera burkarna.
Varm sedan ugnen till 70°.

12% 2. Hall ingredienserna till lagen i en kastrull,
200g strosocker koka upp och sank varmen till lag. Sjud tills
300g vatten sockret l6sts upp. Lgg ner fankalen i lagen

och koka den natt och jamnt mjuk.

3. L&gg ner fankal och korianderblommor i
de varma burkarna. Hall 6ver lagen. Stall
burkarna i bleck och stall in dem i ugnen
ca 20 minuter, sa att det bildas ett
vacuum i burkarna.



INLAGD BLOMKAL
OCH KRONDILL

P Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu &ven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g blomkal, i buketter Gor s3 har
3st dillkronor
100g Winborgs
Vitvinsvinager
200g strosocker 2. Hallingredienserna till lagen i en kastrull,
300g vatten koka upp och sank varmen till lag. Sjud tills
sockret 6sts upp. Ldgg ner blomkalen i
lagen och koka den natt och jamnt mjuk.

1. Borja med att sterilisera burkarna.
Varm sedan ugnen till 70°.

3. Lagg ner blomkal och krondill i de varma
burkarna. Hall over lagen. Stall burkarna i
bleck och stall in dem i ugnen ca 20 minuter,
sa att det bildas ett vacuum i burkarna.



INLAGDA GULBETOR I
APPELCIDERVINAGER

P Bornholm finns ett kulturarv och hantverksskicklighet, dar
gamla traditioner har sin naturliga plats. Gronsaksodlare, fiskare
och sma rokerier var grunden och pa Bornholm finns nu dven en
av Danmarks basta restauranger dar konservering har en stor del
i deras kok. Darifran har vi hittat inspirationen till vara inlaggningar.

INGREDIENSER

10 personer

1000g gulbetor, tarnade Gor sa hir

1. Borja med att sterilisera burkarna.
Lag Varm sedan ugnen till 70°.
100g Winborgs . _ . _
Appelciderviniger 2. Hallingredienserna till lagep en ka.stru.ll,
200g strosocker koka upp och sank varmen till lag. Sjlud tills
300g vatten sockret losts upp. Lagg ner betorna i lagen

och koka den natt och jamnt mjuk.

3. Lagg ner betorna i de varma burkarna. Hall
over lagen. Stall burkarna i bleck och stall in
dem i ugnen ca 20 minuter, sa att det bildas
ett vacuum i burkarna.



PUMPA- OCH MOROTSOPPA
MED RAKOR OCH MUSSLOR

Det gronlandska koket har vackt intresse pa senare ar tack vare
en starkt lokal pragel, ovanliga ratter som val och ravaror fran
ishavet. Att skaldjuren fran Gronland hor till varldens bésta beror
pa den extremt langsamma tillvaxten i det iskalla vattnet, vilket
gor kottet i rakorna blir fastare och smaken mer koncentrerad.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

500g  morot Gor sa har

5009 pumpa 1. Fras morot, pumpa, ingefara och Lok i

209 |Qgefara flytande margarin, mjolkfritt.

100g ok

309 flytande margarin, 2. Hall pa vatten, Knorr Hummerfond och
mjolkfritt apelsinsaft. Koka upp, sank varmen till lag

3l vatten och sjud gronsakerna fardiga. Krydda med

60g Knorr Hummerfond, chili efter smak, och salt. Mixa soppan
koncentrerad

300g pressad apelsinsaft Servering

59 chili, hackad Anga musslorna och toppa soppan

6g salt med dem, rakorna och dillen.
1 st nat blamusslor

5009 skalade rakor
20g dill, plockad



NORDISK DASHI

En dashi-buljong med japansk inspiration gjord pa
nordiska ravaror.

INGREDIENSER

10 personer

40g
20g
209

21
59

torkad kombu-alg
torkade roda alger
torkade
trattkantareller
vatten

Knorr Fiskfond,
koncentrerad

Gor sa har
1. Torka av algerna med en fuktig trasa. Lagg

dem i en kastrull tillsammans med svampen
och hall vattnet 6ver. Tillsatt Knorr Fiskfond.

2. Hetta upp, men passa noga sa att det inte
borjar koka. Precis fore uppkok, ta av
kastrullen fran véarmen.

3. Sila sedan av buljongen genom ett kaffefilter.



LAXPANNA

Det rustika alandska koket ar kant for sin enkelhet, det jobbas
med nagra fa utvalda ravaror. Narheten till havet gor fisken till
ett kannetecken i det dlandska koket. Har en panna pa lax.

INGREDIENSER

10 personer

1,3kg
800¢g
300g
11
300
25¢g

200¢
100g

4g
4g
19

laxfilé

potatis, tvattad
fankal, tarnad
vatten

vispgradde

Knorr Hummerfond,
koncentrerad

gul ok, finhackad
Knorr Cold Base
Starkelse

salt

malen svartpeppar
Winborgs Attikssprit,
12%

SAGAS,

Gor sa har

1.

2.

4.

Skar fisken i grytbitar. Koka potatisen
och fankalen var for sig, och kyl ner dem.
Dela potatisen i mindre bitar.

Vitsas: Blanda samman vatten, vispgradde
och Knorr Hummerfond. Tillsatt loken. Vispa
ner Knorr Cold Base och fortsatt att vispa
ordentligt. Lat st& i 5 minuter.

. Tillsatt salt, peppar och attikssprit. Smaka

av och justera eventuellt kryddningen.

Varva fisk, potatis och L6k i en form, sl&
over sasen. Gradda i ugn vid 175 grader
i 20-30 minuter.



SKREI FRAN LOFOTEN MED
FANKAL, BROCCOLI OCH
HUMMERSAS

Skrei, betyder skrida, vandra. Skreien leker under januari till och
med april. Det ar ungefar en halv miljard torskar som ger sig
ivag for att leka, framfor allt vid Lofoten, och det ar bara under
den har tiden som skrei finns. Det ar en gammal valetablerad
tradition att fiska och ata skrei i Norge.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

1300g skreifilé eller torskfilé Gor sa har
8¢ salt 1
400g fankal,itarningar

400g broccoli,

. Skér fisken i portionsbitar, lagg pa bleck
och stro dver salt.

i sma buketter 2. 7—\nga broccolin och fankalen. Blanda
309 Hellmann’s Citrus samman med vindgretten och salta.
Vinaigrette . . .
69 salt 3. Hummersas: Koka upp vispgradde,

vatten och Knorr Hummerfond.

Hummersas 4. Varm ugnen till 100°. Baka fisken i ugnen
200 ml vatten till innertemperatur 45°. Servera fisken
200 ml vispgradde nykokt tillsammans med sdsen och
109 Knorr Hummerfond, gronsakerna.

koncentrerad




BOVETE OCH HASSELNOT
MARANGER MED VANILJKRAM
OCH FARSKA BAR

Bovete kan anvéndas till sa mycket mer &n bara grot. En
kul variant ar de har goda makronerna med sot kram och
underbara skandinaviska bar.

INGREDIENSER

10 personer

110g hasselnotter

250g florsocker

35¢g bovetemijol

10g &ggvita

25¢g rorsocker

200 ml topping,
Carte d'Or Caramel,
topping

500 ml vispgradde

409 akaciahonung

109 vaniljsocker

400g blandade bar, farska

Gor sa hir

1.
2.

Forvarm ugnen till 145 grader.

Mixa hasselnotterna till mjoli en
matberedare.

. Blanda hasselnotsmjolet med florsocker

och bovetemjol.

4. Vispa aggvitorna och sockret till en fast

konsistens och vand forsiktigt ner massan
i mjol- och notblandningen.

5.Vand slutligen forsiktigt ner Carte d'Or

Caramel-toppingen till en makronmassa.

. Spritsa ut makronmassan i runda cirklar

pé en bakplat i 6nskad storlek. Lat dem
torka i cirka en kvart. Baka mitt i ugnen
i 12-15 minuter.

7. Vispa vispgradde med vaniljsocker och

akaciahonung till en hard kram.

. Fyll kram mellan makronerna och servera

med farska bar.

Tips

Lagg hackade torkade bar
i makronerna och/eller
garnera desserten med
riven choklad.



PANNKAKOR MED
BLABARSKRAM

Pannkakor finns overallt - i Danmark, Sverige, Tyskland, USA
och Mexiko - och de kan anvandas i bade sota och salta ratter.

Den stora fragan ar bara: ska de bakas eller stekas?

INGREDIENSER

10 personer

Pannkakor Blabédrskram Gor sa har
500g heladgg 80g  dessertkram, 1. Ror ihop heldgg, socker, vetemjél, dl,
220g socker Carte d'Or Vanilla vaniljsocker och flytande margarin,
650g vetemjol 500 ml mjolk mjolkfritt.
200 ml ol 200 ml vispgradde o ) i .
20g vaniljsocker 50g florsocker 2. Tlllsatt. matlagnomgsgradde.och lite
100 ml flytande margarin, 109 vaniljsocker vattgp ! tgget. Lat smeten vila medan
mj6lkfritt 400 ml topping, du gor kramen.
500 ml matlagningsgradde Caorte d’Or Caramel 3. Vispa Carte d'Or Vanilla-kramen Luftig
200 ml vatten 300g blabar med mijélk.
citronmeliss till
garnering 4. Vispa vispgradde luftig med florsocker
och vanilj och vand i kramen.Kramen
anvands till pannkakorna.

5. Hall Carte d’Or Caramel-toppingen i en gryta
och koka upp. Reducera toppingen en aning
och glasera sedan blabaren latt med den.

6. Servera pannkakorna med vaniljkram och

glaserade blabar. Garnera med citronmeliss.



POTATISKROKETTER MED
RIMMAD OXBRINGA, ARTOR,
TIMJAN OCH PEPPARROTS-
OCH SENAPSMAJONNAS

Kokt rimmad oxbringa med traditionella tillbehdr har nog de flesta av oss atit nagon
gang. Danskarna alskar den har gamla klassikern. Har har vi valt att géra om den till
en streetfood-ratt. S& har en sann dansk klassiker i “nya klader”.

INGREDIENSER

10 personer

1kg oxbringa

1,51 vatten

30g  Knorr Oxbuljong,
pasta

Potatiskroketter

900 ml oxbuljong fran kottet,
kall
900 ml vatten

540g Knorr Potatismos,
kallrort

59 Knorr Umami

100g flytande margarin,
mjolkfritt

100g Lok, frystorkad

6g salt

19 peppar

1509 artor

509 Knorr Professional
Kryddpasta, Timjan

Dipsas
400g Hellmann's Real
Mayonnaise

20g  riven pepparrot
209 Maille Dijon Original
159 Knorr Kycklingfond,

koncentrerad
Panering
5009 panko
400g helaagg
200g vatten till panering

Gor sa hir

1.

Koka upp vattnet med Knorr Oxbuljong
och oxbringan och L&t det koka tills det blir
riktigt mort.

. Sila buljongen, ta isar kottet och stall in

i kylen.

. Ror ihop Hellmann’'s Real Mayonnaise, riven

pepparrot, Maille Dijon Original och Knorr
Professional Kycklingfond till en dipsas.

. Blanda buljong (frén kéttet) och vatten

med Knorr Potatismos, Knorr Umami,
flytande margarin, mjokfritt, lok, salt och
peppar. Ror om tills blandningen blir slat.

.Laggiden kalla oxbringan, artorna och

Knorr Professional Kryddpasta Timjan.
Lat std i kyleni 2 timmar.

. Rulla ut moset och skar upp det i

5- 6 centimeter stora kroketter.

. Panera kroketterna och frys dem innan de

friteras. Servera dem varma och sproda med
dipsasen av pepparrot och senap.



SPETSKALSSALLAD MED
RODBETOR, APPLEN OCH
HASSELNOTTER

En spetskalssallad med rodbetor, applen och hasselnotter, kan
det blir mer danskt an sa? Har kombineras olika nordiska ravaror
i en sprod sallad som ar bade salt, sur, s6t och bitter.

INGREDIENSER

10 personer

1kg rodbetor
600g spetskal
10dl  vatten

15¢g Knorr Gronsaksfond,

koncentrerad
150g hasselnotter
0,5dl Hellmann's Citrus

Vinaigrette
209 Maille Dijon Original
600g apple

1509 artskott

Gor sa har Tips

1. Koka rodbetorna till de blir mjuka. Skala Den har salladen ar supergod
dem nar de har svalnat lite och skar demi till en bit stekt fagel eller fisk.
rustika bitar. Spetskalen kan ersattas med

ra, tunnskuren gronkal.

. Skiva spetskalen grovt och koka upp den

snabbt i vatten med Knorr Grénsaksfond.
Hall av kalen i ett durkslag och &t den svalna.

. Rosta hasselndtterna latt i en stekpanna.

Lagg rodbetsbitarna i en marinad av
Hellmann’s Citrus Vinaigrette och
Maille Dijon Original.

. Blanda spetskal, rédbetor, apple och artskott

och stro dver hackade hasselndtter.



FISKPINNAR DELUXE MED
NORDISK TARTARSAS OCH
STORA POMMES FRITES
MED CITRONSALT

Fiskpinnar kan sparas tillbaka till tidigt 1900-tal. Efter andra varldskriget, da det fanns
ett dverflod av sill, forsokte man sig pa att gora sillfiskpinnar, dock utan nagon storre
framgang. Folk ville ha dem av torsk och annan vit fisk. Har har vi gjort en variant med
suffléfars for att ge dem en nordisk pragel.

INGREDIENSER

10 personer

1kg  fiskfars Panering Gor sa har

10g  havssalt 700g panko eller strobrod 1. Finhacka och salta fiskfarsen.

100g 4&ggula 5009 helaagg o

300g matlagningsgradde 400g vatten 2. Blanda i agg och matlagninsgradde

109 Knorr Professional, 21 vegetabilisk tills farsen far en elastisk konsistens.
Paprikapuré frityrolja I , , .

209 Knorr Umnami 3. Tillsatt Knorr Professional Paprikapuré,

Knorr Umami, lok och peppar och rér om

;333 lHo:llmann's Real ordentligt. Stallin farsen i kylen i 2 timmar.
Mayonnaise 4. Rullain farsen i plastfolie och forma
100g creme fraiche 2 x 8 centimeter stora korvar. Panera dem
25g  apple, tarnat i vatten, heldgg och panko och fritera dem
25¢g attiksgurka, sproda i vegetabilisk frityrolja.
fint tarnad
259  kapris 5. Ror ihop Hellmann's Real Mayonnaise och
60g agg, hardkokt och creme fraiche med salt, peppar, apple,
hackat gurka, kapris och hardkokt dgg.
1.5kg b_akpotatls 6. Tvatta bakpotatisen och skar dem i béatar.
10g citronskal

Koka potatisbdtarna mjuka i salt vatten,
lat svalna och torka.

. Fritera potatisen tills den ar sprod och stro

over havssalt och rivet citronskal.



SPROD SALLAD MED MORMORS-
DRESSING, ARTOR, PERSILJA
OCH TRANBAR

Det finns inga som helst bevis for att det verkligen var en mormor
som uppfann den har dressingen, men den paminner manga
danskar om det ljuvliga 60-talet.

INGREDIENSER

10 personer

1kg  blandade salladsblad Gor sa har Tips
509 S.létblaf.d'g persilja 1. Riv salladen i lagom stora bitar och Persiljan kan aven friteras,
300 ml vispgradde skolj den ordentligt. vilket ger extra krispighet

759 florsocker

100 ml citronsaft, 2. Skolj persiljan och skaka bort vattnet.
farskpressad

500g artor

100g tranbar, torkade

at salladen. Ett alternativ
ar att servera dressingen

3. Vispa ihop vispgradde, florsocker och vid sidan av.

citron till en latt, kramig konsistens.

4.Vand salladen, persiljan, artorna och
tranbaren i dressingen.



