


Rodvinssas Rodvinssas
med Demi-Glace  med kalvfond

Fyllig rodvinssds med l&tt vinkaraktar, INGREDIENSER

ortighet samt balanserad s6tma. 150 g schalottenlok
15¢g rapsolja

INGREDIENSER bg vitloksklyfta

. 15 g rasocker
150 g schalottenlok 6 dl rsdvin

17 rjc\p.:.solja 1,31 Knorr Professional Kalvfond
4g vitloksklyfta i
15 B e 5g backtimjan
6 d? ?ZO.C e 160g plommontomat
e . , 5g selleriblad / libbsticka
4 dl KNORR Professional Demi-Glace Bt
Cs kit sherryvinager
plommontomat e
selleriblad / libbsticka :
s METOD
sherryvinager

ov. smbr 1. Fras Lok och vitlok, till latt gyllenbrun karaktar

med rapsoljan.

METOD . Tillsatt rasocker, lat karamelisera och
1. Fras Lok och vitlok, till latt gyllenbrun karaktar med rodvin. Koka ur vinet ca 5 minut
med rapsoljan.

Tillsatt rasocker, lat karamalisera och deglacera
med rodvin. Koka ur vinet ca bminuter.

Tillsatt demi-glace, tomaterna och orterna. Koka e S

ihop reducera ca 10%. Smaka upp vid servering

med salt, sherryvinager och ev. en klick smor. REDUCERINGSPROCENT
FARDIG SAS: 40-50%

REDUCERINGSPROCENT TILL
FARDIG SAS: 20-25%

CA. PRODUKTIONSTID: 25MIN

KOSTNADSKALKYL
7,20 Kr / Y2 d| fardig sas




Kalvsky

En klassisk kalvsky med bra kottkaraktar
och lattsam ortighet och fetma.

INGREDIENSER

300g purjolok

4g vitloksklyfta

100g  morot

159 rapsolja

3dl vitvin

151 Knorr Professional Kalvfond

59 backtimjan

160g plommontomat

5¢g persilja
svartpeppar, hel
appelcidervinager

METOD

1. Fras purjolok, morot, och vitlok, till latt gyllen-
brun karaktar med rapsoljan.

Tillsatt tomat och timjan, fras det [att och tillsatt vin.

Tillsatt kalvfond och svartpepparkorn och koka
allt tillsammans i 25-30min. Sila i silduk och
reducera ytterligare. Smaka upp vid servering
med salt, appelcidervinager och persilja

REDUCERINGSPROCENT
TILL FARDIG SAS: CA 40%

CA. PRODUKTIONSTID: 45MIN

KOSTNADKALKYL
8,62 Kr / V2 dl fardig sas




Oxsky

Oxsky med kottig karaktar, rostade toner och fyllig bas.

INGREDIENSER

250g gullok
4g vitloksklyfta

100g  morot
20g rapsolja
3dl vitvin

1,51 Knorr Professional Oxfond

5¢g backtimjan

160g plommontomat

59 selleriblad/libbsticka

1549 attika
svartpeppar, hel
lagerblad
appelcidervinager

METOD
1. Fras Lok, morot, och vitlok, till latt gyllenbrun karaktar med
rapsoljan.

2. Tillsatt tomat och timjan, fras det latt och tillsatt vin och
attika.

3. Koka urvineticab minuter.

4. Tillsatt oxfond, lagerblad och svartpepparkorn koka allt till-
sammans i 25-30min. Sila i silduk och reducera ytterligare.
Smaka upp vid servering med salt och appelcidervinager.

REDUCERINGSPROCENT TILL FARDIG SAS: CA. 40%
PRODUKTIONSTID: CA 45MIN

KOSTNADKALKYL
12,91 Kr /2 dl fardig sas

P Ske ldjurs/

Hummersas, kramig

En krémig skaldjurssas med latt s6tma, rostad
tomatkaraktar samt en fyllighet och ortighet.

INGREDIENSER

150 g gul lok

159 rapsolja

240g plommontomater

50 g tomatpureé

109 dillstjalkar

158l Knorr Professional Skaldjursfond
4 dl gradde

6 cl calvados

50 g smor

salt “ .
tabasco

£ 4
METOD 4
1. Sautera lok ocA'olja i en panna utan farg.

Tillsatt tomatpuré och stek ur i botten pa kastrullen.

Tillsatt fond, dillstjalkar samt gradde. Koka ihop ca 20minuter

2
3. Tillsatt hackade tomater och brann ur med calvados.
A
5

Blanka av med smér och salt och nagra droppar tabasco.

REDUCERINGSPROCENT TILL FARDIG SAS: 30-35%
PRODUKTIONSTID: CA 40MIN

KOSTNADKALKYL
10,50 Kr / V2 dl fardig sas
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