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Sas

Smakt
inte

Superkraften i sas ar formdagan att
binda ihop en ratt, bdde smakmassigt
och visuellt.

Trots det ar det vanligt att sdsen

far mindre uppmdrksamhet i
koksplaneringen an andra delar av
tallriken. Nu dar det dags att dndra pé
det.

Lat oss presentera Saslyftet.

Ratt grund gor det enklare att hélla
jamn kvalitet, dven nar bemanningen
vaxlar. Smartare smaksdattning later
dig lagga tiden och ekonomin dar

de behdvs som mest. Riktigt bra sds - . it Ty )
glommer dina gaster sent. N N e Joak/m Sc/ta#er
: Executive Chef
Lat sas ta sin rattmatiga plats i
smakbilden, i planeringen och pé ' \
tallriken. : == Ett av mina hacks dr att byta ut
' 3 : vattnet i en inldggningslag till en
fond. Perfekt att ldgga in
t. ex. morotter i fér extra smak.

Clarion Hotel Malmé Live
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- /den gjorde i gar. Metoden ar att
smaka, justera, smaka igen och

upprepa... ja, du vet ju.

Det ar en del av hantverket. Men
det dr inte alltid nédvandigt att
bérja fran noll.

| ett professionellt kok handlar
sasteknik ocksd om att skapa
forutsagbarhet. Att kunna

lita p& att grunden sitter,

aven nar tempot ar hogt och
forutsattningarna forandras.

‘r

Sds supreme

Du kan fortfarand\\éjustera* om du
“vill, men.du behéver inte géra det
hela tiden: 3fta ar det prggb‘s deh
friheten som gor badejobbe‘t och

resultatet battre
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Vi brukar prata om karleken tlll maten'
vi inte lika ofta karleken till hantverket?'
férundran infér ett handlag lika omsorgs
bestamt, var fascination kring formagama

nagot avancerat att se ut som den &akl @\
i varrlden. Vi kan kalla det magi, elleAWarfon
imponerande tekniska fardigheter.

l.lt Q processen
/q or presentera en riktigt bra s
kontrollen over rdvaror och metod

beter sig oférutsagbart. Till din hl
yrkﬁunnan e, ditt sinne for smak

Joakim Schaffer

Executive Chef

J‘ - Clarion Hotel Malmé Live

CH!CKEN F_ONE?

Pkoket
or av kvalitet.

uauip
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Rodvinsas

2st rodlok, skalad

1st rodbeta, skalad

1 msk rapsolja

5dl rott vin S

1st vitloksklyfta, skivad

1st timjankvist, farsk

0,5st rosmarinkvist, farsk

7 dl Knorr Professional DEMI-GLACE

3st champinjoner

20g MAIZENA Snowflake, modifierad majsstdrkelse e 1~
salt efter smak '

svartpeppar, nymald

Gor sa har:
1. Hacka rodloken fint och skdr rédbetan i sma bitar. Frds
tillsammans med rapsolja tills grénsakerna far latt farg.

2. Slda pa rott vin och reducera till halften. Tillsatt vitlok,
timjan och rosmarin samt Knorr Professional DEMI-GLACE.
L&t sdsen sjuda i cirka 20 minuter.

3. Skdr champinjonerna i bitar och tillsatt i sdsen. Ta av fran
vdrmen och lat stéd och dra i cirka 30 minuter.

4. Sila sdsen genom en finmaskig sil. Koka upp pé nytt.

5. Red av med MAIZENA Snowflake utrord i lite vatten. Smaka
av med salt och nymald svartpeppar.

. . *Jag tycker att en bra fond man
-~ kbper ska vara just sa férdig
. som méjligt, det vill séiga
~ att du inte ska behéva géra

Knorr Professional

DEMI-GLACE |

M o s@ mycket mer dn att Sppna
~ férpackningen och hélla ut en
. ; .. AUTHENTIC
Knorr Professional DEMI-GLACE ar en mork bas DEMI-GLACE i fond som smakar som om du
med fyllig smak att bygga vidare pd, som haller s sjélv skulle ha gjort den. Jag
jamn kvalitet. DEMI-GLACE ar en reducerad fond Mg k - i tycker att det dr viktigt att man
och ar darfér tjockare, vilket gor den till en utmarkt . - -

p —— 2 oy ska kénna att det var en bra
' joritering att inte stélla sig

och gora egen fond. M”Q’ 2 z

bas i morka saser s som rédvinssds. Med Knorr
Professional DEMI-GLACE far du smaken av rostat kott
och roédvin, med en god balans mellan s6tma och
syra. DEMI-GLACE dr gjord p& naturliga ingredienser
och har en perfekt kollagennivd. Denna bas ger dig en
stabil grund i din professionella matlagning.
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Vitvinssas pa.
kycklmg?ond

gradde

=Knorr Professionat
=Rycklingfond

; ;%‘Gér sa har:

13Hdall gradden i en vid kastrull och reducera till
hdlften pa medelvarme.

2. Hacka SChathtenléken fint och svetta den mjuk i en
separat kastrull utan.att den tar féarg.

3. Tillsatt vitt vin och champagnevindger till l6ken och _. :
reducera till halften. Sla darefter p& kyckllngfonden R

och reducera aterigen till halften:

4. Sila fondblandningen ner i den reducerade grdddén;

Red vid behov forsiktigt av med lite MAIZENA.

5. Bldhka av sdsen med smoret och smaka av med salt
och eventuellt ytterligare lite vinager.

Kycklingfond

Knorr Professional Kycklingfond ger dig
som jobbar i restaurangkok en perfekt
sdsgrund att bygga vidare pd, samtidigt
som du vinner tid och sparar energi.
Fonden har en rund smak av kyckling

med god balans mellan syra, s6tma och
sdlta. Gjord pé& naturliga ingredienser
och kan enkelt reduceras utan att den blir
for tjock. Knorr Professional Kycklingfond
passar bra i ljusare saser till fagel eller
fisk men kan ocksd anvdandas tillsammans
med Knorr Professional Kalvfond som en

god bas i annan professionell matlagning.

Finns dven som 5-litersforpackning.

AUTHENTIC
CHICKEN FOND



Knorr Professional

Flexibla
fonder for
proffsiga

kok

Knorr Professional Koncentrerade fonder ar utvecklade for
att mota behoven i restaurang- och storkok. De lyfter fram
och balanserar smaken i dina ratter oavsett om du serverar
din s&s varm eller kall.

En smart genvag till tydlig smak, med full kontroll hela
vagen till tallriken.

A0

BAST I TEST!

PROFESSIONAL

FOND/FONDI

__KONCENTRERAD / TINISTE
KONCENTRERET / KONSENTRERT

KALV

| PROFESSIONAL

FOND/FONDI

KONCENTRERAD / TINISTE
KONCENTRERET / KONSENTRERT

GRONSAK / KASVIS
CRANSAG / GRENNSAK

PROFESSIONAL

FOND/FONDI

KONCENTRERAD / TIVISTE
HONCENTRERET / KONSENTRERT

| PROFESSIONAL |

FOND/FONDI

__ KONCENTRERAD / TINISTE
KONCENTRERET / KONSENTRER!

HUMMER
HUMMERI

PROFESSIONAL

FOND/FONDI

KONCENTRERAD / TINISTE
HONCENTRERET / KONSENTRERT

SINT LoK / paapETTU S
BRUNET Lg6/LoK

PROFESSIONAL |

FOND/FOND!

| KONCENTRERAD / TINISTE
KONCENTRERET / KONSENTRER!

SVAMP / SIENI
SVAMPE / SOPP

Sds /#1%1‘

FOND/FONDI

| KONCENTRERAD / TINISTE
HONCENTRERET / KONSENTRERT

OXE / HARANLIHA

Rena och intensiva smaker / Stabil bas fér soppor, saser, grytor och marinader / Fér bade varm och kall

matlagning, dven kalla sdser och dressingar / Kan anvdndas som bas eller smaksdttare sent i tillagningen /

Balanserad syra / Gluten- och laktosfri / Jastextraktfri (ej lokfond) / Anvénds koncentrerad eller utspadd till 0,5 %

eller 0,3 % salt / Praktisk flip-top / Mycket dryg - upp till 90 liter / Producerad i Sverige
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Kalvfond

Knorr Brun Kalvfond ar klassiskt balanserad med

en rund och mild smak av rostad kalv. Fonden lyfter
fram rattens egenskaper i béde saser och grytor
och dar ett enkelt satt att hdéja och runda av den fulla
smakupplevelsen. Produkten innehdller inte gluten
och laktos och ar tillverkad i Sverige.

"Bdst i Test” enligt SOK. Lds mer pa
Sverigesoffentligakockar.se

- Graddsas

150 g vatten

150 ml mjolk
20g svartvinbdrsgelé
209

25g MAIZENA ekologisk majsstdrkelse
5g salt
150 ml gradde, visp

Gor sé har:

1. Blanda vatten, mjolk, gradde,
svartvinbarsgelé, Knorr Brun Kalvfond
och salt i en kastrull. Varm upp under
omrorning tills gelén lost sig helt.

2. Koka upp och red av med MAIZENA
Ekologisk Majsstdrkelse och lat sGsen
sjuda.ndgon minut tills den tjocknar.

5. Smaka av med eventuellt mer salt och
justera konsistensen vid behov med lite
vatten eller mjolk.
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Pepparsdas \

2msk svartpeppar, grovmald

1 msk rosépeppar

2msk gronpeppar, torkad %
3st schalottenlokar, fint hackade
30g smor

0,5dl cognac, trestjarnig

8dl Knorr Professional Kalvfond

1 msk dijonsenap

4 dl grdadde, visp

2 msk MAIZENA majsstarkelse

salt efter smak

Gor sa har:
|
1. Mortla eller mixa pepparkornen grovt.§

2. Koka ner kalvfonden tills cirka 4-5 dl

aterstar.

3. Frds peppar och schalottenlok i sm6
pda medelvdrme tills lélﬁen mjuknar c
pepparn borjar dofta.

4. Tillsatt cognac och flan‘Lbera genon P
att forsiktigt tanda eld pa spriten. L¢
alkoholen brinna av.

: y _'.
5. Sld p& den reducerade kalvfonden och

y

lat koka upp.

6. Tillséitt gradden och lat koka samman r
till en simmig konsistens. j p

7.Red av sdsen med MAIZENA utrdrd i

vatten. R
8. Smaka av med dijonseL/qb och salt.
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Knorr Professional

Kalvfond

Knorr Professional Kalvfond ger

dig som jobbar i restaurangkok en
perfekt sdsgrund att bygga vidare
pd, samtidigt som du vinner tid och
sparar energi. Fonden har en rund
och mild s6tma fran rostad kalv, ar
gjord pa naturliga ingredienser och
kan enkelt reduceras till passande
konsistens och intensivare smak.
Fonden kan dven anvdndas i
kombination med Knorr Professional
Kycklingfond och dar ocksé en

god bas i annan professionell
matlagning.

Sds /#1"1‘61‘

Know

ROFELSSIONAL

AUTHENTIC
VEAL FOND

Lauio
—

MADE WITH
MATURAL INGREDIENTS
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R e R
KhgrrProfessiorndbiqnc
N Spapa L o Hummerpgdrlor

i KA (OS] o "

; ™ Hummerpdarlor bade later och ar _
vackert, och bavsett om du gér §
dem med tapjokapdrlor eller med . L
hjalp av agarjgar, s kan du “
s satta vatskan du anvander :
metl Knorr Professional Koncentrerad

.J'

e e . . ; RS SR . % 1 - . : ' : Hunfmerfond.
1. . q tter och Lok i tunna skiv_o_r‘I-Jr. s gronsakerna b L )
i olivaljo il arme tills de mjuknaputan att arg.

R
iuré och fras ytterligare

2. Tillsatt te

Knorr Professional Koncentrerad
3. Slapavitt
Professional Ke

e . Hummerfond

av med salt och Q’ lc

4. Skar lax och torsk i ciHl cr « ) 1 och ' s ] Knorr Hummerfond har en rund och tydlig smak av Jﬁgﬁiﬁﬁﬁ%ﬂ,
blamussiomnaligrytan g hummer och hav. Fonden framhéver och balanserar
cirka 5 minuter, tills fiske .. .
= | smaken i din matlagning och fungerar bra som grund
dppnat sig. .. .. .. HUNNER
men kan daven anvdndas som extra krydda for att HUMMER!
runda av smaken i klassiska skaldjursratter. Loser
_ ) sig latt och har MSC-certifierad skaldjursrévara.
6. Servering: str6 6ver dill och graslék och se L . e = “3 Produkten innehdller inte gluten, laktos och selleri.

Tillverkad i Sverige.

5. Tillsatt rakor och hummerkétt. Va
fr&n varmen.

Food

‘ Unilever
Solutions

D



Knorr Professional Fond och DEMI-GLACE

Mindre
sasande
med tiden,

mer smak
pa tallriken.

| ett restaurangkok dar tiden ofta knapp och smaken fdr inte
bli lidande. Darfor har vi tagit fram fonder och buljonger
som ger dig en stabil grund med forstklassiga ravaror och

jamn kvalitet, varje gang.

Riktiga fonder, byggda for att klara trycket i ett
professionellt kok. Resultatet blir en naturlig, balanserad
smak, utan att behéva gora allt frén borjan. Vi har gjort
jobbet, sa att du kan fokusera pa resten.

Sds /#1%1‘

feaa(g#o—use./ \v

PROFESSIONAL

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

AUTHENTIC
AUTHENTIC VEAL FOND AUTHENTIC
CHICKEN FOND LiQuip DEMI-GLACE
LIQUID o LIQUID
- MADE WITH T
MADE WITH NATURAL INGREDIENTS MADE WITH

NATURAL INGREDIENTS MATURAL INGREDIENTS

Fardig att anvénda utan spddning / Balanserad och konsekvent smakprofil som ger samma resultat varje géng /
Gluten- och laktosfri / Inga deklarationspliktiga allergener / Tillverkad av naturliga ingredienser / Utan tillsatser

- inga artificiella farg- eller smakdmnen / Smidig och funktionell férpackning i praktisk storlek

21
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£ocken fipsar!

Smak i ris och spannmal

Koka ris, matvete eller bulgur i
Knorr Professional Kycklingfond
for fylligare smak och jamnare
resultat. Perfekt till bade varma
ratter och sallader.

Smorad
kycklingbulj

1500 g Knorr Professional kycklingfond
200 ml vittvin
200g schalottenlok
2st vitloksklyftor
5st timjankvistar
2st lagerblad
50g champagnevindger
250g smor
salt efter smak
svartpeppar, nymald

22
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AUTHENTIC
CHICKEN FOND

Gor sa har:

1. Hacka schalottenléken fint och svetta denti

kastrull utan att den tar farg. \\\\ L =

2. Tillsatt vitlok, timjan, lagerblad, -
champagnevindger och vitt vin. Lat reduce \&q
till halften.

3. Sla pd kycklingfonden och reducera ytterligare
till halften.

4. Sila av buljongen och koka upp i en ren kastrull.

5. Mixa i tarnat smor med stavmixer tills
buljongen blir blank och len.

6. Smaka av med salt, nymald svartpeppar och
eventuellt mer vindger.

Unilever 23
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SAas Dufw‘ew‘

Sasen binder mer én smak. Den lyfter hela ratten.

Saslyftet handlar om att ge s@sen den plats den fértjanar: om hur vi
kombinerar kreativitet med ett smart smakbygge och en jamn kvalitet.
Svaret hittar vi i recept frdn kockar som vet hur man kommer dit i ett
hogt tempo med kontrollen i behdll.

FOr mer inspiration och recept, besék var hemsida ufs.com.

Fragor? / Kontakt

5@+0

Magnus Rydberg
Kock, kundansvarig

070-797 07 42
magnus.rydberg@unilever.com

Aleksandar Milojevic
Kundansvarig, kedjor Stockholm

073-975 37 87
aleksandar.milojevic@unilever.com

Rasmus Larsson
Kundansvarig, kedjor sédra Sverige

076-263 17 43
rasmus.Larsson@unilever.com

Thomas Lund
Sdljkoordinator

070-245 82 90
thomas.lund@unilever.com

unileverfoodsolutionsse
Unilever Food Solutions Sverige

Unilever Food Solutions Sverige

Unilever Food Solutions Sverige
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