1 ENKELT EORMAT

- FOR ALT SOM SKJER I SOMMER -




FORBERED DEG
PA HOYTRYKK

Solen skinner og gjestene venter

- sommeren er endelig her. | ar, som i
fjor, er kalenderen full av hendelser og
arrangementer som blir enda bedre med
god mat og forngyde gjester. For a gjgre
det enklere for deg og dine kolleger,

har vi samlet noen riktig gode og friske

oppskrifter som fungerer like bra i restau-
ranten som takeaway. Velg mellom ulike
varianter av burgere, vegetariske eller med
kjgtt, salater og fiskeretter med smaker
fra hele verden. Sommeren ser lovende ut
og vi haper at den blir god for deg!





https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrifter.html?filter=%5Bslugified_parent_keyword_names_facet~region%20%5Bslugified_sub_keyword_names_facet~region-asia%5D%5D%5Bslugified_parent_keyword_names_facet~tema%20%5Bslugified_sub_keyword_names_facet~tema-always-a-reason-to-celebrate%5D%5D

SMART, SMARTERE,
SMARTEST!

&

Vare oppskrifter merket med én jordklode er
klimasmartere enn mange andre liknende oppskrifter
og tilsvarer et CO2-utslipp pa mer enn 1,4, men
maks 2,4 kg per porsjon.

OO

Oppskrifter med to jordkloder gir et betydelig lavere
karbonfotavtrykk enn en “gjennomsnittlig oppskrift”,
og tilsvarer et CO2-utslipp pa mer enn 0,7, men
maks 1,4 kg per porsjon.

GASAS,

Vare aller mest klimasmarte oppskrifter er merket
med tre jordkloder, og tilsvarer et CO2-utslipp pa
maks 0,7 kg per porsjon.

Fotnote: CO2e (karbondioksidekvivalenter) er et mal pa
utslipp av klimagasser som tar hensyn til at ulike gasser
bidrar ulikt til drivhuseffekten. Kun de oppskriftene som

er merket med jordkloder er CO2-beregnet.



BEEF BRISKET SANDWICH
MED BOURBONCHIPOTLE

Denne praktfulle sandwichen representerer alt man forbinder med sgrstatene: Sol, sommer og rgkt,
god smak. Kundene vil fgle at de er kommet til himmelen straks de tar en bit av denne sandwichen.

INGREDIENSER

10 personer

Oksebryst

1,5kg Oksebryst

31 Vann

100g Knorr Oksekraft pasta

20g Knorr Professional
Rokt Chili Puré

30g Knorr Professional
Paprika Puré

15¢ Knorr Professional
Hvitlok Puré

100g Maille Grov Sennep

0,75dl Knorr Kyllingfond
konsentrat

20 ml Eddik av eplecider

1,5 kg Knorr Pronto tomatsaus

Bourbonchipotle

100g
1dl
1dl
400¢g
25¢g

1dl

Sukker

Eddik

Vann

Knorr Pronto tomatsaus
Knorr Professional
Rkt Chili Puré
Bourbon, sat

Kalsalat

400g Huvitkal

400g Rgdkal

200g Hellmann's Real Majones
1dl Knorr Fraiche

109 Knorr Professional
Pepper Puré

Knorr Kyllingfond
konsentrat

0,10dl

Til servering
10stk Brioche boller

Fremgangsmate

Oksebryst

Rens oksebrystet og kok det nesten mgrt i
vann og oksekraft. Bland chilipuré, paprika-
puré, hvitlgkpuré, sennep, kyllingfond, eddik
og Pronto. La det koke i ca. 10 minutter. Hell
sausen over oksebrystet og glaser i steke-
ovnen til brystet er helt mgrt.

Bourbonchipotle

Kok opp sukker, eddik og vann og la det koke
til sukkeret er opplgst. Tilsett Pronto og rekt
chilipuré, og kok opp. Hell massen i en kjgkken-
maskin og smak til med bourbon.

Kalsalat

Snitt radkal og hvitkal fint. Rgr sammen
majones, fraiche, pepperpuré og kyllingfond,
og bland med kalen.

Til servering

Rist bollene, legg pa kalsalaten, skjeer kjgttet
i strimler og legg det i.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/beef-brisket-sandwich-med-bourbonchipotle-R0071109.html

TUNISISK VEGETARBURGER

En vegetarburger inspirert av tunisiske smaker, laget av couscous,
naturligvis, og aubergine.

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

Vegetarburger Fremgangsmate

500g Couscous Vegetarburger

1509 Aubergine, ristet Kjgr couscous og aubergine i en kjskkenmaskin

59 Harrisa _ til konsistensen er seig, men samtidig fast.

309 Knorr Profes,smnal Vend i harissa, paprikapuré, hvitlgkpuré og
Paprika Pure _ Snowflake. Form massen til ti burgere og la

109 Knorr Professional dem ligge minst én time i kjgleskapet. Stek
Hvitlgk Pure burgerne ferdig i margarin. Legg halloumi pa

159 Maizena Snowflake hver burger og gratiner.

250g Halloumi, revet
1dl Rama Flytende Margarin - Tijt servering

Fyll hamburgerbrgdene med aubergine, paprika

Til servering 0g en burger med ost.

10stk Hamburgerbrgd
250g Aubergine, ristet
250g Paprika uten skall, ristet



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/tunisisk-vegetarburger-R0071149.html

WRAPS PA PANNEBR®@D

Med rgdkalsalat, sylteagurker, solsikke- og fennikelpesto - et streif av Norden
I en wraps som passer til de fleste anledninger.

INGREDIENSER

10 personer

Rodkalsalat

600g Rgdkal

10g  Salt

200g Eple, revet

8¢ Knorr Professional

Hvitlgk Puré
109 Persille, hakket
2g Pepper, svart

1dl Hellmann'’s Citrus
Vinaigrette
Pannebrgd

400g Hvetemel
200g Speltmel
109 Salt
5dl Vann

Solsikke- og fennikelpesto

1dl Solsikkekjerner
409 Fennikelfrg

120g Persille, hakket
120g Dill, frisk

1,3dl  Rapsolje

100g Hvit ost, vellagret
6g Salt

SAGAS,

Sylteagurker
8009 Agurk, syltet,
i tynne skiver
1dl Eddik av eplecider
200g Sukker
2dl Vann
6g Salt

Til servering

400g Romanosalat

400g Hellmann's Extra
Thick Majones

2dl Knorr Fraiche

Fremgangsmate

Rodkalsalat

Strimle rgdkal, riv eple og bland med persille,
sitrusvinaigrette og hvitlgkpuré.

Pannebrgd

Bland mel, vann og salt, og elt i en kjgkken-
maskin. Del deigen i 10 like stykker. Kjevle ut
deigen til den er pa storrelse med en steke-
panne. Forvarm en tgrr stekepanne, stek pa
begge sider og pass pa at sidene har fatt god
farge.

Solsikke- og fennikelpesto

Rist solsikkefrgene og fennikelfrgene, bland alle
ingrediensene i en kjgkkenmaskin og kjgr til en
jevn blanding.

Sylteagurker

Bland halvparten av vannet med sukkeret, varm
opp og rgr om til sukkeret er opplgst. La blandin-
gen avkjgle og tilsett resten av vannet og eddiken.
Hell vaesken over agurkene - dette skal helst
gjgres dagen i forveien. Oppbevares kjglig.

Til servering

Smgr pestoen pa brgdet, legg pa romanosalat,
redkalsalat, majones, fraiche og sylteagurk.
Rull brgdet sammen til en wrap - pass pa at den
rulles stramt.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/wraps-pa-pannebrd-med-rdkalsalat-sylteagurker-solsikke-og-fennikelpesto-R0070943.html

VEGETARHAMBURGER FRA
SKANDINAVIA MED RISTET
GULROT OG KORNGRYN

Korngryn dyrkes ganske langt nord og er et glimrende alternativ i vegetariske farseretter.

SAGAS,

INGREDIENSER

10 personer

Potetburger

3759 Potet

250g Gulrot

1259 Gullgk, hakket

7509 Byggryn

01dl Knorr Brunet Lgkfond
konsentrat

0,1dl  Knorr Soppfond konsentrat

25¢g Maizena Snowflake

400g Bokhvete

1dl Rama Flytende Margarin

Sett stekeovnen pa 230 grader.
Rist poteter, gulrgtter og lgk til de
er myke tvers igjennom og har fatt
god farge.Bland alt grovt. Bland
inn de gvrige ingrediensene og la
det hele std et par minutter, slik at
Snowflake-stivelsen suger til seg
vaesken. Paneres i knust bokhvete
og stekes i flytende margarin til
overflaten er sprg og gyllenbrun.

Radlgkpickles
400g Radlgk

1dl Eddik
200g Sukker
2dl Vann
6g Salt

Bland halvparten avvannet med
sukkeret, varm opp og rgr om til
sukkeret er opplgst. La laken av-
kjole og tilsett resten av vannet og
eddiken. Sl vaesken over rgdlgken
- dette skal helst gjgres dagen for.
Oppbevares kaldt.

Semi-torket tomat

400g Tomater, friske
0,1dl Olivenolje
109 Salt

Legg blandingen i en ildfast form og
stek ved 60 grader i ca. 4-5 timer.
Enklest er over natten. Steketiden
kan forkortes ved a gke tempera-
turen, men da avgir tomatene mer
vaeske.

Til servering

10 stk Hamburgerbrgd
200g Hellmann’'s Real Majones
Plukksalat

Serveres i hamburgerbrgd med
Hellmann’'s majones, blader av
plukksalat, semi-tgrket tomat
og rgdlgkpickles.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/vegetarhamburger-fra-skandinavia-med-ristet-gulrot-og-korngryn-R0070948.html

GRILLEDE GRONNSAKER, PITA-
BR@D OG AVOCADOMAJONES

Det finnes faktisk sunn fast-food! Prgv denne versjonen fra Midtgsten, med pitabrgd
fylt med grillede grgnnsaker og avocadomajones. Du vil bli forbauset over hvor godt

sunn fast-food kan smake.

INGREDIENSER

10 personer

Grillede grgnnsaker

400g Squash

400g Aubergine

100g Rad lek, skrelt og skivet
200g Cherrytomater

10¢g Sukker

Mangovinaigrette

100g Mangopuré

1dl Hellman’'s Raspberry
Vinaigrette

5¢9 Knorr Professional
Rgkt Chili Puré

Avokadomajones

170g Avokado

0,7dl  Hellmann's Real Majones
0,1dl Sitronsaft

2g Salt

19 Pepper, svart

SASAS,

Urtesalat

50¢g Ruccola salat
30¢g Mynte, fersk

Bland ingrediensene.

Til servering
10 stk Pitabrgd

Fremgangsmate

Grillede gronnsaker

Del squashen og auberginen i skiver. Dryss over
litt salt og la dem hvile en stund. Tark av over-
flaten pa grennsakene, pensle dem med litt olje
og grill dem. Stek ved behov i ovn ved 180 grader
i 10 minutter. Smak til med pepper. Del mini-
tomatene i to,strimle rgdlgken og smak til med
salt, sukker og pepper.

Mangovinaigrette

Bland sammen mangopuré, bringebaer-
vinaigrette og rekt chilipuré. Ha vinaigretten
i en sprayflaske og oppbevar den kaldt.

Avocadomajones

Ha avocadokjgttet og sitronsaften i en hagy
beholder. Kjgr blandingen med stavmikser
til en jevn masse og tilsett majonesen. Smak
tilmed salt og pepper. Ha majonesenien
sproytepose og oppbevar den kaldt.

Til servering

Varm pitabrgdene og fyll dem lagvis med
grgnnsaker, mangovinaigrette, avokado-
majones og urtesalat.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/grillede-grnnsaker-pitabrd-og-avocadomajones-R0071052.html

VEGETARISK BOREK
MED PAPRIKAPURE

| Tyrkia er borek et fellesnavn for paier. De kan fylles med kjgtt, grannsaker og ost.

De tilberedes ofte av filodeig, som gir en lett og sprg konsistens, men butterdeig fungerer
like bra. Borek kan ogsa tilberedes pa en stekeplate, noe som gjgr den enklere a servere
til mange personer. Bruk fantasien og finn din egen borek-oppskrift.

INGREDIENSER

10 personer

Fyll

0,2dl Rama Flytende Margarin

100g Gul lgk, hakket

200g Gulrot, skrelt

200g Poteter, skrelt

200g Squash

5¢g Knorr Professional
Rokt Chili Puré

0,1dl  Knorr Grgnnsaksfond
konsentrat

3dl Vann

509 Spinat, renset

Borek
4509 Filodeg
0,1dl Rama Flytende Margarin

SAGAS,

Paprikapuré

100g Hellmann's Sandwich

Delight Naturell

1dl Knorr Piske 30 %
Laktosefri

20g Knorr Professional

Paprika Puré

Visp sammen delight, flgte og
paprikapuré til en skummende
puré. Krydre med salt og pepper.
Ha pureen i en sprgytepose og
sett den i kjoleskapet frem til
servering.

Til servering

Friske urter
Salat

Fremgangsmate

Fyll

Del grgnnsakene i sma terninger. Fres fgrst
leken, gulrgttene og potetene i margarin

i 5 minutter. Tilsett squash, rgkt chilipuré,
grennsakfond og vann. Kok til all veesken
er kokt inn. Tilsett spinat og smak til med
sitronsaft, salt og pepper.

Borek

Tin filodeigen i emballasjen i romtemperatur
i ca. 1time. Ta en deigplate ut avemballasjen
og smgr denmed margarin. Legg en deigplate
til oppa den farste, og smer hele platen med
margarin. Del deigplaten i fire rektangler og
legg en toppet spiseskje med fyll pa hver plate
og brett den til et triangel. Legg de ferdige
trianglene pa en stekeplate og smgr dem litt
igjen. Frys platene hvis de ikke skal stekes
med en gang. Om gnskelig kan du ogsabruke
butterdeig.

Til servering

Stek i ovnen ved 220 grader i 12 minutter eller
til utsiden har fatt fin farge. Server boreken
med paprikapuré, friske urter og salat.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/vegetarisk-boerek-med-paprikapure-R0071011.html

GJEDDEBURGER MED
TAHINI-MAJONES

Nydelige gjeddeburgere med tahinimajones. Bedre fiskeburgere finnes ikke!

INGREDIENSER

10 personer

Gjeddebiffer

1kg  Gjeddefilet

2dl Knorr Piske 30 %
Laktosefri

3stk Egg

509 KNORR Professional
Paprika Puré

10¢g KNORR Professional
Rekt Chili Puré

20g Sitronskall

2g Spisskummen, malt

2g Koriander, malt

509 Bladpersille

8¢ Salt

1dl Rama Flytende Margarin

Marinert fennikel

150 g
2dl

29

Fennikel
Hellmann's
Citrus Vinaigrette
Fennikelfrg

GAGAS,

Tahini-majones

2dl Hellmann's Real
Majones

40g  Tahini

0,2dl Sitronsaft

Urtesalat

100g Ruccola salat
30g Dill, frisk

Bland ingrediensene.

Til servering
10 stk Hamburgerbrgd

Fremgangsmate

Gjeddebiffer

Mal gjeddefiletene tre ganger, eller bestill ferdig
gjeddefarse. Ha den kalde gjeddefarsen i en bolle,
og tilsettkrydderne. Bearbeide massen med en
sleiv, og tilsett flate og eggene, litt av gangen.
Bland til slutt innhakket bladpersille. La massen
ligge i kjsleskapet i 1 time. Lag biffer pa 150 g av
massen og paner demi strgkavring. La biffene
fa farge i en stekepanne med margarin. Stek dem
deretter i stekeovn ved 100 grader til biffene
har en kjernetemperatur pa 68°C.

Marinert fennikel

Skyll fennikelen og skjeer den i tynne skiver.
Bland sammen sitrusvinaigrette og fennikelfrg.
Mariner fennikelskivene i vinaigretten.

Tahini-majones

Bland sammen ingrediensene og ha dem ien
sprayflaske. Oppbevares kaldt.

Til servering

Varm hamburgerbrgdene. Legg sammen
hamburgerne og anrett urtesalaten. Server.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/gjeddeburger-med-tahini-majones-R0071053.html

PERUANSK CHOWDER

Denne peruanske fiskesuppen er bade fargerik og full av smak, og her gjgr vi den ekstra
kremet. Denne typen suppe kalles tradisjonelt "Chupie”, som betyr «suppe med mange
ingredienser». | kolonitiden i Peru utgjorde denne typen suppe hovedmaltidet midt pa dagen.
| tillegg til fisk er det vanlig a tilsette skalldyr, peruansk créme cheese og posjert egg.

INGREDIENSER

10 personer

SAGAS,

Suppe Til servering
0,4dl Rama Flytende Margarin 129 Koriander, frisk
100g Lok, gul 1stk Lime, i bater

309 Knorr Professional
Hvitlok Puré

1kg Knorr Tomatino

39 Ancho Chili, mild

9dl Vann

2509 Setpotet

250g Potet

0,7dl  Knorr Fiskefond,
konsentrat

3dl Knorr Piske 30 %
Laktosefri

90g Hellmann’'s Sandwich
Delight Naturell

1509 Mais

60g  Varlgk

159 Grgnn chili, uten kjerner,
finstrimlet

900g Hvit fiskefilet (f.eks. sik,
gjers eller piggvar)

Fremgangsmate

Sauter gk i fem minutter i margarin og tilsett
hvitlekspuré. Tilsett Tomatino og chilipulver, og
la koke i et par minutter. Tilsett vann, sgtpoteter,
poteter og fiskefond, og kok videre under lokk

til potetene og sgtpotetene begynner a bli mgre.
Rer sandwich delightjevn med flgte og tilsett
blandingen i suppen. Rgr om og tilsett mais, grgnn
hakket chili og varlgk, kok opp og smak til med
salt. Tilsett fisk og la gryten trekke ytterligere
4—6 minutter.

Til servering
Server suppen med frisk koriander og limebater.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/peruansk-chowder-R0070855.html

MADAGASKISK VEGETARBURGER

En vegetarburger inspirert av Madagaskar, laget av svarte bgnner, rgde linser og
ristet potet. En utrolig saftig farse, sa det er ikke behov for noen dressing. Godt og sunt!

INGREDIENSER @ @ @

10 personer

Burger Sakay krydderblanding

500g Svarte bgnner, kokte 30¢g
300g Linser, rgde

200g Poteter, skrelt 209
30¢g Maizena Snowflake

80g Sakay 109
Til servering 409

10 stk Hamburgerbrgd
2509 Isbergsalat

Knorr Professional
Rekt Chili Puré
Knorr Professional
Ingefeer Puré
Knorr Professional
Hvitlgk Puré
Rapsolje

Bland alle ingrediensene i

5009 Mango en mikser til en glatt puré.

Tilsett litt olje om ngdvendig.

Fremgangsmate

Kjgr svarte bgnner, rgde linser og ristede
poteter i en kjskkenmaskin til konsistensen
er seig, men samtidig fast. Vend i Sakay og
Snowflake. Form massen til ti burgere og
la dem ligge minst én time i kjgleskapet.
Paner burgerne i gresskarfrgene og stek
dem ferdig i flytende margarin.

Til servering
Fyll hamburgerbrgdene med salat, mango
0g en burger.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/madagaskisk-vegetarburger-R0071147.html

JERK-KYLLING MED RIS
OG BONNER

Jerk er en smaksrik jamaicansk krydderblanding som blant annet inneholder krydderpepper
og chili, og som passer bra til alle typer kjgtt og fisk. Her serverer vi Jerk-kylling sammen
med ris og benner kokt i kokosmelk, som er en meget vanlig mate a tilberede "Rice and
Peas” pa i Karibia. Ris er en basisvare, bgnner og mais har en selvsagt plass i mange retter,

I likhet med sgtpotet, kokosngtt og banan.

INGREDIENSER

10 personer

Jerk-krydret kylling

®

Fremgangsmate

2,6kg  Kyllinglar _ Jerk-krydret kylling
309 gﬂslrorgi@knsebuuong Bland hgnsebuljong med jerk-krydder, snitt
25 Jerk krydder kyllingen og gni den godt inn med blandingen.
La den trekke i minst 1 time fgr videre tilbered-
Ris ning. Brun kyllingen i stekeovnen ved 225 grader
_ i 5 minutter, senk varmen til 175 grader og stek
0,6dl  Rama Flytende Margarin - yidere til kyllingen er ferdig.
200g Gullgk, hakket
6g Cayennepepper Ris
ggtk [;TLabr;friEE Skyll risen i flere omganger og sett ovnen pa
40g Knorr Umami 1.75 grad(_er. Sauter l(zik_en_i margarini5 minuttgr,
(Allkrydder) tilsett cajunkrydder, timian, laurbaerblader, ris
800g Ris, langkornet og bgnner, fres ytterligere et par minutter og
800g Brt;ne bonner kokte ha risen over i en ovnspanne. Kok opp vann,
8dl Kokosmelk ' kokosmelk, umami og pepper, og hell vaesken
8dl Vann over risen. Bak i kombiovn ved 175 grader i

30-35 minutter, til kyllingen er ferdig.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/jerk-kylling-med-ris-og-bnner-R0070879.html

MATHAVRESALAT MED AGURK-
OG REDDIKPICKLES, STEKTE
BETER OG PEPPERROTDRESSING

En mettende salat med smak av pepperrot. Beter taler litt lavere temperatur og kan
dyrkes ganske langt nord i Skandinavia.

INGREDIENSER

10 personer

Mathavre

600g Mathavre
200g Hjertesalat
509 Krydderkarse
509 Dill, frisk

Blandede beter

1009
1009
200g
1dl
20g

10¢g
6g

Gulbete

Redbeter

Redlak

Rama Flytenden Margarin
Knorr Professional
Middelhavsurter Puré
Pepperrotkrem

Salt

OO

Pepperrotdressing
3dl Hellmann's

Real Majones
1dl Knorr Friache
3dl Vann

40g Pepperrotkrem

109 Maille Dijon Original
Sennep

Bland alle ingrediensene

og pisk dem sammen.

Agurk- og reddikpickles
600g Agurk, syltet,

i tynne skiver

100g Reddik
1dl Eddik
200g Sukker
2dl Vann
6g Salt

Till servering
5¢g Flaksalt

Fremgangsmate

Mathavre

Kok mathavre etter anvisningene pa pakken.
Hell av vannet og avkjgl. Bland rapsolje, middel-
havspuré og salt, tilsett mathveten og stek

i ovnen ved 200 grader i 10 minutter. Avkjgl.

Blandede beter

Skrell betene og del dem i bater, gni dem inn
med litt margarin og salt, og stek dem ved 200
grader i ca. 20-25 minutter eller til betene er
mere. Tilsett loken etter halve tiden.

Agurk- og reddikpickles

Bland halvparten av vannet med sukkeret, varm
opp under omrgring til sukkeret er opplgst.
Avkjgl laken og tilsett resten av vannet og eddiken.
Hell vaesken over agurkene og reddikene - dette
skal helst gjgres dagen i forveien. Oppbevares
kjelig.

Til servering

Bland alle ingrediensene unntatt dressingen,
og pynt med dillkvister og krydderkarse. Topp
med litt flaksalt. Ringle over halvparten av
dressingen. Server resten ved siden av.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/mathavresalat-med-agurk-og-reddikpickles-stekte-beter-og-pepperrotdressing-R0070907.html

KENYA-INSPIRERT VEGOBURGER
LAGET AV KIDNEYBONNER, R@D
RIS OG RISTET SOTPOTET

Denne burgeren blir sa saftig at det ikke er ngdvendig med noen hamburgerdressing.

SASGAS,

Biryani krydderblandning

INGREDIENSER

10 personer

Vegoburger

200g Setpotet

400g Kidneybgnner, kokte

600g Rgd ris, kokt

309 Knorr Professional
Rgkt Chili Puré

12¢g Biryani krydderblanding

20g MAIZENA Snowflake

Til servering

10 stk Hamburgerbrgd
500g Avokado

59
59
59
59
59
59
59

Kanel, malt
Gurkemeie

Nellik, malt

Pepper, svart
Spisskummen, malt
Kardemomme, malt
Koriander, malt

Bland sammen alle
krydderne.

Fremgangsmate

Kjgr sgtpotetene, kidneybgnnene og risenien
kjgkkenmaskin til konsistensen er seig, men
samtidig fast. Vend inn rgkt chilipuré, Biryani
krydderblanding og Snowflake. Form massen
til ti burgere og la dem ligge minst én time i
kjgleskapet. Paner burgerne i strgkavring og
stek dem i flytende margarin.

Till servering

Fyll hamburgerbrgdene med en burger
og skiver av avokado.



https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/kenya-inspirert-vegoburger-laget-av-kidneybnner-rd-ris-og-ristet-stpotet-R0071148.html

JALAPENO MAC & CHEESE

Det er vanskelig a finne folk som ikke elsker makaroni og ost. Dette er en variant
av grunnoppskriften, med ekstra smak av jalapeno.

INGREDIENSER

10 personer

Pasta

500g Knorr Penne Bkologisk

Sausen

800 ml Vann

400 mlL Knorr Piske 30 %
Laktosefri

Rama Flytende Margarin
Maizena Maisstivelse
Dkologisk

Ost, revet

Knorr @kologisk
Kalvefond konsentrat
10g Knorr Umami

0,6 dl
40g¢g

300g
0,3dl

(Allkrydder)
50g  Jalapenos, péglass
8ml  Eddik

Til servering

60g  Tortillachips

SAGAS,

Fremgangsmate

Pasta

Kok pastaen al dente, etter beskrivelsen pa
pakken.

Sausen

Varm opp margarin, tilsett maisstivelse og rgr
godt. Tilsett vann og flgte mens du visper. La
sausen jevne seg. Smak til med kalvefond,
Umami, jalapeno og eddik. Tilsett ost.

Servering

Forvarm ovnen til 200 grader. Smgr en GN-
form med flytende margarin. Vend pasta og
saus sammen og legg i GN-formen. Dryss
knuste tortillachips over gratengen og stek

i ovnen i 15 minutter.saus sammen og legg

i GN-formen. Dryss knuste tortillachips over
gratengen og stek i ovnen i 15 minutter.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/jalapeno-mac-cheese-R0071277.html

LAMMEBURGER BAGDAD
MED JAJEEK-MAJONES

Jajeek er den iranske versjonen av tzatziki. | denne oppskriften brukes den som en
frisk majones til grillet lammestek - et perfekt tilbehgr.

INGREDIENSER

10 personer

Lammeburger

1,2kg Lammekjgttdeig
2,5dl  Knorr Fraiche

60g Egg
29 Pepper, svart
18¢g Salt

2g Mynte, tarket

Jajeek-majones

350g Agurk

2dl Hellmann’s Real
Majones

159 Knorr Professional
Hvitlgk Puré

0,1dl Sitronsaft
19 Pepper, svart

SASAS,

Tilbehor

100g Rgdlgk
100g Isbergsalat
20g Bladpersille
20g Mynte, fersk

Til servering
10stk Hamburgerbrgd

Fremgangsmate

Lammeburger

Bland ingrediensene til en jevn masse i en bolle.
Lag biffer pd 200 g hver av massen, legg dem

pé en stekeplate og sett dem kaldti én time eller
over natten. Olje biffene pa overflaten og grill
dem raskt pa begge sider. Tilbered biffene pé en
stekeplatedekket med folie i dampstekeovn ved
65 grader, til kjernetemperaturen er 58 grader.

Jajeek-majones

Riv agurken og dryss over litt salt. Hell over i et
derslag og la hvile i én time eller over natten.
Klem veesken ut av agurken og bland den med
majones, hvitlgkpuré og sitronsaft. Smak til med
pepper. Oppbevares kaldt.

Til servering

Varm hamburgerbrgdene. Fyll hamburgerne med
tilbehgret og server.


https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/lammeburger-bagdad-med-jajeek-majones-R0071055.html

Mer inspirasjon,
ga til ufs.com




