


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 hemmma 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 Mellanostern 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.

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.






VEGETARISK TACOGRATANG

Tacos ar ett valbekant satt for oss att ata mexikanskt. Har
kommer en variant pa vanliga tacos, en allt-i-ett-variant i form
av en vegetarisk gratang. Guacamole och salsa casera kommer
ursprungligen fran det Mexikanska koket och bada ar ett

vanligt tillbehor till exempelvis tacos och burritos.

INGREDIENSER

10 personer

Chiligryta

600g gul lok, finhackad

60g Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

20g Knorr Professional
Rokt Chilipuré

309 vitloksklyfta, hackad

8¢ malen spiskummin

0,59 malen kryddpeppar

6509 zucchini, tarnad

220g rod paprika, tarnad

700g Knorr Tomatino

650g bonmix, djupfryst

80g balsamvinager

209 persilja, hackad

6g torkad oregano

100 ml vatten

709 Knorr Gronsaksfond,
koncentrerad

59 salt

2g malen svartpeppar

SAGAS,

Ostsas

150g Garde D'or
Ostcréme

50ml vatten

100g lagrad cheddar,
riven

109 gron jalapeno,
hackad

Till gratinering
100g nacho chips

Till servering

100g Knorr Fraiche
Kokt ris

Gor sa har

1.

Fras loken mjuk i Milda Flytande Mjolkfritt
Margarin pa lag varme, tills den bérjar ta
farg, ca 8 minuter. Ror med jamna mellan
rum och tillsatt Rokt Chilipuré, vitlok,
spiskummin och kryddpeppar. Fras
vidare i ytterligare nagon minut.

. Tillsatt zucchini och paprika, rér om och se

till att gronsakerna blandas val med loken
och kryddorna. Tillsatt Knorr Tomatino,
bonmix, vinager och halften av persiljan,
oregano samt vatten och gronsaksfond.

. Koka upp, sdnk varmen till l&g och sjud ca

20 minuter eller tills att gronsakerna mjuka
och sasen mustig. Rr med jamna mellan
rum. Justera kryddningen med salt och
peppar om sa behovs.

. Ostsds: Varm Garde D’or Ostcréme och

tillsatt vattnet. Ror om och tillsatt riven ost
och jalapeno. Ror tills osten smalter.

. Varm ugnen till 200 grader. L&gg chiligrytan

i ett djupt bleck. Fordela ostensésen jamt
ovanpa. Toppa med nachochips och gratinera
i ugnen i 10 minuter. Servera med Guacamole,
Salsa Casera, Créme Fraiche och ris.



KYCKLING PICADILLO
I MAJSTORTILLAS

Den har ratten finns i hela Sydamerika i olika tappningar. Det
har receptet, som kommer fran Guatemala, tillagas av kyckling-
fars. Picadillo betyder malen blanding och ratten kan ocksa
goras pa notkott. Farsen kan aven anvandas som fyllning i
sydamerikanska piroger, empanadas.

INGREDIENSER

10 personer

5509 gul lok, hackad

2709 rod paprika, tarnad

550 g vitkal, strimlad

2709 morot, tarnad

2709 farskagrona
sojabonor

5509 kycklingfars

759 Milda S&sbas 100 %
5 st lagerblad
4y torkad timjan

95¢g Knorr Kycklingfond,

koncentrerad
19 malen svartpeppar
2759 Knorr Tomatino
759 Slotts Ketchup
4g salt

GAGAS

Till gratinering

200g ost, riven
20st tortillabrod,
medium

Till servering

100g Knorr Fraiche

Tips

Valjer du att gdra ratten pa
notkott, byt ut timjan och
krydda istallet med med

3 g paprikapulver, 3 g malen
spiskummin och 20 g Knorr
Professional Vitlokspuré.

Gor sa hir

1.

Mixa Lok, paprika, vitkal, morot och
bonor grovt i en matberedare.

. Fras kycklingfarsen tillsammans med

den mixade gronsaksfarsen i tva minuter
i sdsbasen. Ror hela tiden s3 att
ingredienserna blandas.

. Tillsatt lagerblad, timjan, Knorr Kycklingfond

och peppar. Fras till dess att kéttfarsen inte
langre ar rosa ca 3 minuter.

. Tillsatt Knorr Tomatino och ketchup. Lagg

pa ett lock och sénk varmen. Sjud blandningen
i 15-20 minuter. Ta av locket och fortsatt att
sjuda tills vatskan har tjocknat, ca 2-3
minuter, och farsen nastan ser torr ut.

Lyft ur lagerbladen.

. Fylli farsen i majstortillias tillsammans

med riven ost och gratinera dem i ugnen.

. Serveras tillsammans med guacamole,

salsa casera och Knorr Fraiche.




GUACAMOLE, MANGO SALSA
OCH SALSA CASERA

Ett enkelt satt att fa din mat att smaka mer Sydamerika
ar att bjuda pa en sydamerikansk salsa (sas pa spanska).
Har har du tre klassiker som gar snabbt och enkelt att
laga. Alla tre ska serveras kalla och passar perfekt pa
buffébordet, till grillat och naturligtvis till vara dlskade
tacos. Du kan enkelt variera styrkan genom att anvanda

mer eller mindre chili.

INGREDIENSER

10 personer

Guacamole

200g avokado, utan skal

60g Creme Bonjour,
Vitlok

109 citron, juice

2g tabasco

2g salt

Gor sa hir

Mosa samman avokadon och
Créme Bonjour. Smak satt
med salt, farsk lime juice och
tabasco.

SAGAS

Mango salsa
250g mango, tarnad
100g morot, tarnad
100g stjalk selleri, tarnad
1509 apelsin,

skalfri tarnad
109 gron chili,

karnfri fint hackad
30g Hellmann’s Citrus

Vinaigrette
109 koriander,

fint hackad

salt och peppar
Gor sa har

Blanda samtliga ingredienser.

Salsa Casera

200g ok, tarnad
30g Milda S&sbas 100 %
25¢g Knorr Professional,

Vitlokspuré
25¢g rod chili, karnfri tarnad
4g Paprika, sot malen

800g Knorr Tomatino
30g Knorr Gronsaksfond,
koncentrerad

Gor sa hir

1. Mjukstek Lok i Milda Sasbas vid (&g temperatur
i 10 minuter. Tillsatt chili och Knorr
Professional Vitlokspuré och stek ytterlig-
are nadgon minut. Tillsatt Knorr Tomatino,
paprika och Knorr Grénsaksfond.

2. Sjud sédsen i 10 minuter och rér med jamna
mellanrum till att sasen &r rund och mustig.
Behall sdsen som den &r eller mixa sdsen
jamn med stavmixar.



PUMPASOPPA MED
INGEFARA OCH CHILI

En vanlig ecuadoriansk ratt ar soppa. Till en av favoriterna hor
pumpasoppan pa calabaza, som &r en liten avlang, gron pumpa
med orange fruktkott. | Norden &r det lattast att fa tag pa

butternutpumpa, och den gar utmarkt att anvénda i det

har receptet.

INGREDIENSER

10 personer

2 kg

100g

160g
360¢g

21
32¢g

100 ml
60g
4y
15¢g

409
249
60g

butternutpumpa,
skalad och
urkarnad

Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin
gul Lok, fint tarnad
syrligt apple, skalat
skivat i batar
vatten

Knorr Honsbuljong,
lagsalt

Knorr Visp
pressad citronsaft
citronskal, finrivet

Knorr Professional,

Rokt Chilipuré
ingefara, hackad
vitlok, hackad

Knorr Kycklingfond,

koncentrerad

SAGAS,

Till servering

509 rostade
pumpakarnor

109 farsk koriander,
hackad

1509 yoghurt, naturell

Gor sa har

1

. Fras Lok, pumpa och apple i margarinet

5 minuter. Ror med jamna mellanrum i
blandningen. Tillsatt vatten och Knorr
Hénsbuljong l&gsalt, och L&t pumpan
sjuda mjuk i vatskan 20 minuter.

. Hall ner Knorr Visp, citron saft, citron skal,

vitlok, ingefara och Knorr Kycklingfond, och
koka upp. Mixa soppan slat.

. Servera soppan toppad med rostade pumpa-

karnor, farsk koriander och en klick yoghurt.
Nybakat bréd och ost &r ocksa gott till.



MAJS-, BON- OCH POTATIS-
CAKES MED KRAMIG KALSALLAD

Vanliga ingredienser i Sydamerikas kok ar majs, bonor, kal och potatis. Har har vi valt att
kombinera dem i och till potatiscakes. | Peru, potatisen hemland, &r fargen gul ett ater-
kommande inslag i matréatterna. Man anvander oftast pulver fran 6rten Palillo (Escobedia
Scabrifolia) som i sig inte har nagon smak, men en vacker gul farg*. Kanske kommer
peruanernas forkarlek for gult fran forfaderna Inkafolket, som tillbad solen?

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

Potatiscakes Kramig kalsallad
150g gul L6k, tarnad 600g spetskal, strimlad
509 Milda Flytande 10g  salt
Mjolkfritt Margarin 4g hela spiskumminfron
250g grona sojabonor, 400g Hellmann's Extra
djupfrysta Thick Mayonnaise
180g Knorr Cold Base 200g Knorr Fraiche
Potatismos 200g apple,
600 ml vatten julienne 3x3 mm
1509 majskorn 120g morot, julienne
150g riven ost 2x2 mm
40g Maizena 8g vitlok, riven
Majsstarkelse 30g Winborgs
20g  farsk koriander, Appelcidervindger
hackad 109 farsk koriander,
209 pressad citronsaft hackad
20g Knorr Umami 6g farsk mynta, hackad
100g Milda Browning 2g malen vitpeppar

* Fargen gul &r ett Sterkommande inslag i

det peruanska kéket och har handlar det inte
om vare sig saffran eller gurkmeja. | Peru &r
det vanligt att anvdnda den smakldsa drten
Palillo [Escobedia Scabrifolial i pulverform

for att farga in rétter. Man tror att peruanernas
forkarlek till fargen gult &r nedéarvt och
kommer frén Inkafolket som tillbad solen.

Gor sa har

1

. Fras loken mjuk i margarinet pa medelvarme

ca 5 minuter. Mixa sojabdnorna grovt och
blanda samman med l&ken.

. Blanda samman Knorr Cold Base Potatismos

med vattnet under omrorning. Tillsatt Lok,
sojabonor, majs, ost och majsstarkelse.
Smaksatt potatisfarsen med koriander,
citronsaft och Knorr Umami.

. Forma férsen till sma biffar och lagg biffarna

pa bakplatspapper pé bleck. Detta kan med
fordel goras en dag fore serveringen.

. Krémig kélsallad: Salta kélen och L3t den st

i 20 minuter s& att kalen dragit ur sin vatska.
Pressa vatskan ur kalen. Rosta spiskummin-
fréna i en stekpanna och [at dem svalna.

. Blanda samman majonnas och fraiche,

och smaksatt med spiskummin, kryddpuré,
vinager, koriander, mynta och peppar.

Vand ner kal, morot och dpple. Stall i

kyl till servering.

.Varm ugnen till 200°. Pensla eller spraya

dina potatiscakes med Milda Browning.
Forstek dem i ugnen 7 minuter. L&t dem dra
10 minuter innan de lossas fran bakplats-
papperet.

7. Servering: Varm dina potatiscakes i

ytterligare 10 minuter fore servering.
Servera med kramig kalsallad.




SVARTBONSGRYTA MED
SOTPOTATIS OCH
MANGOSALSA

| Brasilien kallas béngryta feijoada. Har en vegetarisk variant pa svarta bonor med
sotpotatis och gronsaker. En klimatsmart och lattlagad gryta, som mar bra av att st3 ett
dygn fore servering. Det stora utbudet av exotiska frukter gor att man garna serverar
frukt till varmratter och grillat. Som har, i form av en mangosalsa.

INGREDIENSER

6 personer

2509 svartabonor, torkade

150g rodlok, tarnad

129 rod chili, fint tarnad

30g Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

159 vitloksklyfta, pressad

3509
225¢g
150g
10g
1759
150 ml
309

2st
159

soOtpotatis, tarnad
fast potatis, tarnad
morot, skivad

rod paprika, tarnad
Knorr Tomatino
vatten

farsk koriander,
hackad

lagerblad

Knorr Umami

SAGAS,

Mangosalsa

250g mango, tarnad

100g morot, tarnad

100g blekselleri, tarnad

1509 apelsin, tarnad

109 gron chili, fint hackad

30g Hellmann'’s Citrus
Vinaigrette

109 farsk koriander,
fint hackad

59 salt

29 malen vitpeppar

Gor sa har
1. Blotlagg bonorna over natten. Hall av vattnet
genom ett durkslag.

2. Mangosalsa: Blanda samtliga ingredienser.
Stall i kyl till servering.

3. Hall bonorna i en kastrull, tack med vatten
och koka upp. Sénk varmen till l3g och sjud
bonorna mjuka under lock.

4. Hall av vattnet fran bonorna, men spara
kokvattnet. Ta undan 2/5 och mixa den ater-
staende tredjedelen med bonspadet. Blanda
resterande bonor med bonmixet.

5. Fras loken och chilin i halften av Milda
Flytande Mjolkfritt Margarin i 5 minuter tills
l6ken ar transparant. Vand ner kryddpuré
vitlok och blanda samman med bonorna.

6. Fras morot, sotpotatis, potatis och paprika i
resten av Milda Flytande Mjolkfritt Margarin
tills gronsakerna borjar bli mjuka. Tillsatt
bonorna, Knorr Tomatino, vatten, lagerblad
och Knorr Umami.

7. Koka upp, sénk varmen till lag och sjud
alltsammans tills gronsakerna ar helt mjuka
och smaken mustig, ca 20 minuter. Servera
med mangosalsa.



PAPITAS FRITAS MED
SPICY MAYONNAISE OCH
POTATISKRYDDA

| Peru vaxer otroliga 3000 olika potatissorter, sa det &r inte
konstigt att potatis ar en alskad ravara i hela Sydamerika.
Friterad potatis ar ett omtyckt tillbehor till korv och sandwiches,
eller bara som snack tillsammans med kryddig majonnas och
potatiskrydda.

INGREDIENSER

10 personer

2kg

fast potatis, i klyftor

3000g Phase Vegetabilisk

Friteringsolja

Potatiskrydda

25g  Knorr Napoli, sdsmix
6g salt

2g paprikapulver

19 malen cayennepeppar

Spicy Mayonnaise

1009
4009

20g
509
509
409

5¢g
29

Knorr Fraiche
Hellmann's Extra
Thick Mayonnaise
Knorr Professional,
Vitlokpureé

Knorr Professional,
Paprikapuré
Winborgs
Appelcidervinager
Knorr Professional,
R&kt Chilipuré

salt

malen svartpeppar

SAGAS,

Gor sa har

1

. Lagg potatiseniisat vatten i 15 minuter fore

fritering. Hall av vattnet och torka potatisen
i rena kokshanddukar.

2.Varm oljan i fritdsen till 175° och fritera

potatisklyftorna i omgangar. De ska bara f&
latt ljusqul farg. Ta upp potatisen och at den
rinna av pa papper.

. Potatiskrydda: Blanda samman Knorr

Napoli, salt, paprika och cayenne.

. Spicy Mayonnaise: Blanda samman

fraiche, majonnas, vitlokspuré och
paprikapuré. R6r ner vinagern,
rokt chilipuré, salt och peppar.

. Hetta nu upp oljan till 200°. Fritera potatisen

annu en gang. Den ska bli knaprig och gul-
brun n&dstan genast. Lat potatisen rinna av pa
papper och krydda den med potatiskrydda.

. Servera potatisen genast tillsammans med

spicy mayonnaise och extra potatiskrydda.



SYDAMERIKANSK SALLAD
PA QUNIOA, PUMPA OCH

GRONKAL

Quinoa ar ett proteinrikt fro som ar en stapelvara i det
sydamerikanska koket. Har serveras den i en sallad med
bland annat rostad pumpa, apelsin, kokos och gronkal.

INGREDIENSER

10 personer

170g
400 ml
29
600g
509

100g
20g

1009
200¢g

150g
259

ginoa fromix

vatten

salt

pumpa, grovt tarnad
Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin
rodlok, fint tarnad
koriander,

farsk hackad
Hellmann's
Vinaigrette, Citrus
gronkal, riven
apelsinfilé

hyvlad kokos, rostad

SAGAS,

Gor sa har
1. Koka upp vatten och salt. Tillsatt ginoa och

sjud frona mjuka under lock 10 minuter tills
vattnet kokat in. Lat svalna.

2.Varm ugnen till 225°. Lagg pumpan i bleck
och vand runt den i margarinet. Rosta pumpan
i ugnen 15 minuter. Lat den svalna.

3. Blanda samman ginoan med rédlok och
koriander, och vand ner lite av vinagretten.
Varva pumpa, qunioablandning, grénkal och
apelsinfiléer. Hall over resten av vindgretten
och dekorera med kokos.




FRUKTIG VITKALSSALLAD

En s6t och syrlig sallad med saval frukt som gronsaker. Just denna
kombination ar karaktaristisk for Stillahavskusten och Costa Rica.

INGREDIENSER

10 personer

400g
200g
1509
1509
150¢g
509

vitkal, strimlad
mango, tarnad fryst
paprika, rod tarnad
gurka, tarnad
avokado, tarnad
varlok, strimlad

8O

Dressing

100g Hellmann's
Vinaigrette, Citrus

39 Knorr Professional,
Vitlokpure

109 pressad limesaft

Till dekoration
20g sesamfron, rostade

Gor sa hir

1

. Blanda samman vitkal, mango, paprika,

gurka, avokado och varlok.

. Dressing: Blanda samman vinagrett,

vitlokspuré och limesaft.

. Servering: Vand ner dressingen i

salladen, dekorera med sesamfrona
och servera genast.




QUESADILLAS

Ar en “grillad ostsandwich” fr&n Mexiko som tagit fast food-
varlden med storm. "Queso” betyder ost och det ar just osten
som ger den fyllda tortillan dess karaktaristiska kramighet.
Quesadillas kan fyllas mednastan vad som helst. Men chili,
paprika och ost ar den klassiska mexikanska fyllningen

som sa manga gillar.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

250g Garde d’Or Ostcréeme Gor sa har
250g ost, riven 1

.Varm Garde d"Or Ostcréme vid lag varme
100 ml vatten

och tillsatt riven ost och vatten och ror

200g gron paprika, tills den rivna osten har smalt.
strimlad
100g ost, riven 2. P4 en plat: Fordela ostsasen over fyra
8st majs och vete tortillas och toppa dessa med skivad gron
tortillas (336g) paprika och krydda med svartpeppar.

3. Toppa med riven pizzamozzarella
och fyra "tortillasbrodlock”.

4. Bakas i ugn s att osten smalter 6ver
paprikan, ca 10 minuter vid 175 grader.

5. Dela varje quesadilla i 4-6 tartbitar. Servera
garna tillsammans med tomatsalsa,
guacamole och Knorr Fraiche.




EMPANADAS

Empanadas ar en popular street food-ratt i Latinamerika.

Empanar betyder "att innesluta i brod”, och man kan variera

med manga olika typer av fyllningar. Varje dag képer miljontals

manniskor dessa sma handgjorda piroger som dessutom &r

latta att ata pa sprang!

INGREDIENSER

10 personer

Empanadas de Espinaca

120g Lok, tarnad

30g Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin

150 ml vatten

180 ml Knorr Visp

50¢g Maizena Express

209 Knorr Umami

300g ost, riven

450g spenat, frusen tinad

5209 pizzadeg, fardigkopt

1st agg

Empanada Caprese

109 Knorr Pesto

200g Garde d'Or Ostcreme
100g ost, riven

200g tomater, tarnade
5209 pizzadeg, fardigkopt
1st agg

SAGAS,

Gor sa har
Empanadas de Espinaca

1. Sautera ok i Milda Flytande
Mjolkfritt Margarin tillsatt vatten
och Knorr Visp och lat koka upp.
Red sedan av med Maizena Express.
Tillsatt spenat och ror i osten och
ror tills denna har smalt, smaksatt
med Knorr Umami. Lat svalna.

2. Kavla ut degen och stick ut cirklar
pa 10-12 cm i diameter.

3.L&gg 1-1 1/2 msk fyllning pa varje
deg cirkel och pensla halva cirkelns
kant med vatten. Vik dver och forslut
halvmé&nen med en gaffel.

4. Pensla pirogen med agg.

5. Bakaiugn pa vid 200 grader
i 7 minuter.

Empanada Caprese

1.Varm Knorr Garde d’'Or Ostcréme,
darefter tillsatt ost och (3t denna
smalta. Smaksatt med Knorr Pesto
och blanda samman ostkramen
med tirnade tomater. L&t svalna.

2. Kavla ut degen och stick ut cirklar
pa 10-12 cm i diameter.

3. L&gg 1- 1 1/2 msk fyllning pa varje
deg cirkel och pensla halva cirkelns
kant med vatten. Vik dver och forslut
halvmanen med en gaffel.

4. Pensla pirogen med dgg.

5. Baka i ugn p& vid 200 grader
i 7 minuter.



CEVICHE

Ceviche de pescado ar en fiskratt fran Peru, som ocksa ar Perus
nationalratt. Ceviche tillagas med farsk fast vit fisk, marineras
med lime, kryddas med koriander, salt, vitlok och rod lok. Har
en variant pa den enkla klassikern.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

700g koljafilé, Till servering Gor sa har
térnad 2x2 cm 10g  koriander 1. Marinera koljan i Hellmann'’s Citrus
150g gurka, trnad 109 graslok Vinaigrette, salt, limejuice, gron och réd
759 tomat, tarnad chili, kyl val.
759 majs, rostad
409 rodlok, skivad 2. Blanda den kylda marinerade koljan
150g avokado, tarnad med rostad majs, tomat, gurka, avokado,
25¢g koriander, koriander och rodlok. Smaksatt med
farsk hackad nymald svartpeppar.
109 rod chili,

3. Servera cevichen ival kylda glas och

karnfri hackad toppa med koriander och graslok.

109 gron chili, karnfri
hackad

40g limejuice,
farskpressad

79 vitlok, riven

100 ml Hellmann's Citrus
Vinaigrette

4g salt




JAPANINSPIRERAD
CEVICHE FRAN PERU

| slutet av 1800 talet borjade japanerna att immigrera till Peru.
Med japanernas ankomst introducerades peruanerna till de
tidigare underskattade "marina kryddorna”, som har banat
vag for det Japaninspirerade koket i Peru.

INGREDIENSER

10 personer

7509
4g
40g
20g

409
509
109

100 ml

409
1504
759
759
2g

laxfilé, tarnad 2x2 cm
salt

wakami, tang
koriander, farsk
hackad

graslok, fint skivad
lime juice

rod chili, karnfri fint
hackad

Hellmann's Sesame
Soy Vinaigrette
rodlok, skivad
gurka, tunt skivad
radisa, skivad
avokado, skivad
nori, sjogras

SAGAS

Gor sa hir

1. Marinera tarnad lax i salt, farsk pressad
lime juice, koriander, graslok och chili.
Blanda alltsammans val och tillsatt
Hellmann’'s Sesame Soy Vinaigrette,
kyl val.

2. Fore servering: Blanda laxen med wakami
tang, gurka och radisor, anréatta cevichen
pa passande serveringsfat eller i skalar
och dekorera med tunt skivat nori
sjogras och avokado.






