Skapa en kansla av sommar aret om med grillat,
gatumat och sétsaker pa brasilianskt vis.
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Under Brasiliens sommarmanader skickade vi ner vara kocka?% :
till Rio de Janeiro for att inspireras av karnevaler och firgstarka B =
smakkombinationer. i . =5 %

En sen grillkvill pa Copacabanas strand lycka
hemligheten bakom stadens hetaste churrasco, br
version av barbecue. Medan trummorna fortfarand
kroppen for de hem forattlata sina brasilianska fyn
skandinaviska koket.

ratter.som ger din restaurang octrmattagning en ka
sommar aret om. T
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YCKLINGL
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10 PERSONER &
2 kg kycklinglarfilé
60 g gul currypasta thai
6 g torkat limeblad
20 g ingefarspulver

20-9 korianderfron som skall mixas =

_ 5ggurkmeja
20 g farinsocker

med l olivolja o

mmar innan tillagning.
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0 PERSONER
2 kg tritip

Krydda kottet med ‘salt och peppar innan grilyri'ngep
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ORT OCH VITLOKSGLAZE
"4 _A'ms '! norr Professional Vitlok' ™
2 msk KnorF Professional Medelhavsorter, . & o
~ 1dlolivolja oS
1 msk flytande honung... &
0,5dlvatten st

_ -'Bl'andal-ihop ingredienserna och pensl{a-h‘ipgpi utet, -4
g iX B : # . TRy
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10 PERSONER METOD |
1,6 kg hdgrevsfars Picklad rodlék: ‘
350 ml Knorr Professional Demi Glace 1. Blanda attika, vatten och,socker i e‘n bunke och
35¢g Kr’l}rr Professional Rokt Chili Puré ror tills sockret 6sts upp. :
20g  pimento, fint hackad 2. Skiva rodlok tunt och lagg i lagen. 1_5t l6ken vila
50 ml  Milda flytande mjolkfritt margarin 78% i kylen i en timme.

salt och peppar
|

Rostad sotpotatis:

Tillbehor: 1. S&tt ugnen pd 200 grader.

150 g  Knorr, Garde d ' Or Ostcéme 29% ‘ | i ; s
10st  hamburgerbréd ] ' 2. Skrubba sotpotatisen och skar den i klyftor.

2009 isbprgssallad ) ingla 6ver Milda Flytande margarin och krydda
200g torhat ' ‘ med salt och peppar, blanda om ordentligt i ett
astrobleck. Stek i ugni20 - 25 milnuter tills
otpotatisen fatt fin farg. Justera smaken med
Picklad rodlok: ; ‘ alt och peppar. Servera omgaende.

100 ml Winborgs Attika 12% | i 1
' Hamburgaren: |
1. Blanda farsen med Knorr Professional Demi
lace, Knorr Professional Rokt Chili Puré och
ustera smaken med salt och peppar.

100 g Hellmann's Majonnas

2. Forma farsen till 10 jamnstora biffar. Stek ham-
burgarna i Milda Flytande margarin.
. 3. Varm Knorr, Garde d Or ostcremé i en gryta.
flir‘igsalt | ‘ lr 4. Earveras omg‘éeﬂde meq t'i_l.lbeh'dr, Knorr, Qarde {
Or ostcreme, p!ckad rodlok och rostad sotpotatis.
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at ra i 30 minuter.

2. Blanda Carte reme Briilée, torrvara med
en del av graddmjolken, darefter tillsatt rest-
erande graddmjolken i en gryta. Sjud alltsammans
vid moderat varme i 2 minuter under omrorning.
3. Lyft'ur kanelstangerna och portionera Carte d Or
Créme Brilée i formar. Lt dem stelna i kylen.

4. Ta desserterna ur kylen 30 minuter fore servering.
Stro rorsocker over desserterna och karamellisera
dem med en gasolbrdnnare. Serveras omgaende!

600 ml Knorr Visp
14.g apelsinzest
20 g kanelstang 3
130 g Carte d’Or Créme Brulée, tofrvara
100 g rorsocker =

'k

10 PERSONER

1l
600 ml
600 ml
130 g
100 g

limezest

mjdlk, standard

kokosmjolk 24%

Carte d'Or Creme Brilée, torrvara
r'dr:p‘ocker

l |

METOD

1.

Koka upp kokosmjolk, mjolk och limezest vid
moderat varme. Stall at sidan och lat gradd-
mjolken dra i 30 minuter.
Blanda Carte d’Or Creme Brlée, torrvara
med en del av kokosmjolken, tillsatt darefter-
den resterande kokosmjolken i en gryta. Sjud
alltsammans vid moderatvarme i 2 minuter
under omrorning.
Portionera Carte d'Or Créme Brilée i formar
och &t dem stelna i kylen.
Ta desserterna ur kylen ca 30 minuter fore
servering. Stro rorsocker over desserterna och
karamellisera dem med en gasolbrénnare.
erveras omgaende!
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