DESIGN! = =¥
Fnovy

7¢O
| munxmum
S Eaae

/

S

KNORR KONSENTRERTE FONDER PRESENTERER

SMAKSRIKE RETTER
FRA NAR OG FJERN

2% 22 | Unilever
U} k2% | Food
0 Solutions




SETT SMAKENE
MED VARE NYE
OPPDATERTE FONDER!

N& har vi oppdatert vére konsentrerte fonder,
bd&de pd innsiden og utsiden. Kyllingfonden har
fatt en helt ny oppskrift med en ny balansert
og fyldig smak av stekt kylling som resultat.

| de andre tilfellene dreier det seg om sma
Jjusteringer som tross alt spiller en rolle for bade
kjokken og gjest.

For & feire vare nye, fine fonder har vi i tillegg
laget denne oppskriftsfolderen hvor vi har samlet
syv oppskrifter fra bade naer og fjern. S& hva
starter du med? Blir det en Spicy ramen med
sopp laget med Knorr Professional Konsentrert
Soppfond? Eller elsker gjestene dine en herlig god
bulgogi med chili, pak choi og Knorr Professional
Brunet Lokfond? Uansett, sd er vi sikre pd at det
blir veldig godt.

Ha det morsomt pé kjskkenet og godt maltid
hilsen oss p& Unilever Food Solutions.

VELG
SALTINNHOLDET

Na finnes det tydelige
beskrivelser pa
forpakningene om
hvordan du kan vanne ut
vare konsentrerte fonder
til bdde 0,509 0,3 %
saltinnhold!




BULGOGI

e Portioner 10

Et koreansk festmaltid som passer til alle familiefester i Korea.
Ingrediensene og tilberedningsméten kan variere en del
avhengig av sted og arstid.

1,5kg oksekjatt, tilberedt, strimlet

1dl ketjap Manis

0,4dl Knorr Oksefond konsentrat
0,2dl Knorr Brunet Lokfond konsentrat
309 Knorr Hvitlgk Krydderpasta
0.50dl sesamolje

200g gullgk, hakket

109 red chili, finhakket

500g pak choi(salat)

409 sesamfrg

FREMGANGSMATE:

1. Bland sammen ketjap manis, oksefond, Igkfond og
hvitlekpasta, og la kjettet trekke i marinaden i ca. 1time.

2. Stek kjottet i sesamolje sammen med hakket Igk og frisk
red chili.

3. Vend frisk hakket pak choi i blandingen rett for servering
og dryss med ristede sesamfra.

Server gjerne med nudler, blandede ré grannsaker eller ris.

Knorr Professional
Konsentrert brunet lokfond
EPD 4872966

« Vegansk
« Gluten- og laktosefri




SPICY RAMEN

MED SOPP
OVO-VEGETARISK

% 10 personer

Far ikke gjestene dine nok av en veldig god ramen?

Gi de hva de vil ha med denne herlige varianten med

Knorr Konsentrert Soppfond, bokhvetenudler og flere typer
sopp! | tillegg fér du style med en hjemmelaget fiskesaus
og en litt utrolig hvitlgksolje.

RAMEN-BULJONG

3500ml vann

120 g Knorr konsentrert soppfond
100g misopasta

109 terket shiitake sopp

509 kombutang

5st lok

2st fedd hvitlgk

309 Knorr Professional Ingefeer Puré
2st rgde chilier

50ml  vegansk fiskesaus (se oppskrift nedan)

FREMGANGSMATE:

Bak Igkene hele pd en seng av salt i en 200 graders varm ovn
i 45 minutter slik at lskene begynner & karamellisere. Stek
hvitlgken hel innpakket i alumini-umsfolie ved 200 grader i ;
60 minutter. Bland de resterende ingrediensene i en gryte 7 . — Knorr Professional

og la alt koke pd lav varme i cirka en time. Sikt vaesken. Skrell = _)/\} = ' Konsentrert soppfond
lokene og klem hvitlgken ut av skallet. Tilsett Iok og hvitlak - — EPD 4872974

til buljongen. Blend buljong jevnt med en stavmikser og sikt ‘\ « Vegansk

deretter igjennom et klede. . Gluten- og laktosefri

« Uten gjeerekstrakt

Fortsetter pa
neste side




SPICY RAMEN
MED SOPP

Fortsetter fra
forrige side

VEGANSK FISKESAUS
350ml vatten

509 tang, terket (Nori)
509 miso

500ml tamari

8st sorte pepperkorn
2st vitloksklyftor

2st shiitake sopp, terket
FREMGANGSMATE:

Bland sammen ingrediensene.
La std & trekke i minst 24 timer. Sikt veesken.

FERMENTERT HVITLOKSOLJE

1509 gjeeret hvitlak
500ml rapsolje
FREMGANGSMATE:

Ha ingrediensene i en blender og la det kjere i ca 5 minutter
med full effekt. Sil deretter blandingen gjennom et klede.

For servering, tilsett 50 g hvitleksolje per porsjon buljong.
Tilsett deretter oljen langsomt i en tynn strdle, litt om gangen,
mens du blander slik at oljen og buljongen emulgerer.

SOYAEGG

10st egg, gjerne gkologisk

200ml vann

309 sukker

400ml soyasaus med lavt saltinnhold
60ml riseddik
FREMGANGSMATE:

Bruk en skje for & forsiktig plassere eggene i kokende vann.
Kok eggene i 7,5 minutter. Bland marinaden ved & rgre de
resterende ingrediensene sammen til sukkeret er opplest.
Ha de kokte eggene i isvann fer de skrelles avkjalte.

Hell marinaden over eggene slik at de er helt dekket.

La eggene marinere i 12 timer. Fjern eggene fra

marinaden og kutt dem i to.

SERVERING

300g Hon Shimeji eller valgfri smasopp
500g ogsterssopp, stekt

200g  shiitake sopp

500g pak choi

Yabunt  varlgk

200g wakame salat

200g alfalfa spirer

509 syltet chili
500g bokhvetenudler

Forbered nudlene i henhold til instruksjonene p& pakken.
Anrett de oppskdarede soppene og pak choi pd toppen av
nudlene. Hell over den varme buljongen som er krydret med
hvitlgksoljen. Pynt hver porsjon med hakket varlgk, tang,
alfalfa- spirer og chili.



GRESSKARSUPPE MED
INGEFAR OG CHILI

g 10 portioner

| Ecuador er det vanlig & servere suppe. En av favorittene

er gresskarsuppen som lages pé calabaza, som er et lite,

avlangt og grent gresskar med oransje fruktkjstt. | Norden
er det lettest & f& tak i butternut-gresskar, og det gér like

fint & bruke det i denne retten.

1dl Rama Professional Piske 31% Lavlaktose
10 ml flytende margarin
8g Knorr Hensebuljong Lavsalt

2kg butternut-gresskar, i biter
160 g gul gk, hakket
360g epler, syrlige, skiver i bater

21 \elaly]

60g sitronsaft

49 sitronskall

29 paprika, rekt
2g chili pulver
409 ingefeer, revet

60g hvitlgk, hakket
60 ml Knorr Kyllingfond konsentrat

FREMGANGSMATE:

Fres ok, gresskar og eple i margarin i 5 minutter.

Ror i blandingen med jevne mellomrom. Tilsett vann og
hgnsebuljong, og la gresskaret smakoke i vaesken i 20
minutter, til den er mar. Hell pé Piske, sitronsaft og -skall,
rekt paprika, chili, hvitlgk, ingefaer og kyllingfond, og kok
opp. Blend suppen til den er glatt.

SERVERING

509 gresskarkjerner
129 vitlok, hackad
15dl yoghurt, naturell

Server suppen med ristede gresskarkjerner, fersk koriander
og en skje med yoghurt pd toppen. Nybakt bred og ost er

ogsd godt til.

Knorr Professional
Konsentrert kyllingfond
EPD 4696621
« Ny oppskrift!

+ Gluten- og laktosefri
« Uten gjeerekstrakt
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SOPPRISOTTO

; 10 personer

| felge sopp og arstidene, forvandler en sopprisotto sitt
eget utseende. med MAILLE hvitvinseddik far du en god
syrebalanse i den her deilige sopprisottoen. Om du i
tillegg river litt fersk treffel pé toppen, mener vi at det
blir et bedre sluttresultat.

Risottobuljong

750 ml hvitvin
40g9 HVITVINSEDDIK MAILLE
20 ml Knorr Grennsaksfond konsentrat
409 Knorr Soppfond konsentrat
11 vann
10g Knorr Timian Krydderpasta
100g sopp, blandet
109 hvitlgk
Risotto
30ml olivenolje
3759 risottoris f.eks carnaroli
170 g sjalottlak
11 risottobuljong,
etter oppskrift over
500g sopp, blandetetter sesong
509 smeor
50¢g parmesan, ost
59 troffel, svart
59 troffelolje

FREMGANGSMATE:

Kok opp hvitvinen og hvitvinseddiken i en kasserolle

og reduser til det blir 1/3 igjen. Tilsett fondene og vann,
og kok opp. Skru av varmen og sett til side. Tilsett

fersk timianpasta, hvitlgk og sopp, la det st og trekke
i 30 minutter. Sil buljongen. Det som blir gver av sopp
ndr buljongen er klar, kan fryses inn eller kjgres til en
glatt puré.

Risotto:

Fres lgk og ris i olivenolje. Tilsett varm buljong litt

om gangen og la det koke inn til risen er mor, omtrent
15 minutter. Stek i mellomtiden soppen i olje og smer i
pannen. Nar risottoen er ferdigkokt, tilsett smeor og litt
av soppen. Noen liker ogsé en flateskvett i risottoen.
Rama piske fungerer og utmerket. Gjer klar til
servering og pynt med sopp, parmesan, traffelolje

(og fersk troffel?).

i

Knorr Professional

Konsentrert grennsaksfond  fI0/fn
IV

EPD 4590022

« Vegansk
« Gluten- og laktosefri
+ Na& uten gjeerekstrakt
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BOLOGNESE PA
THE VEGETARIAN
BUTCHER NOMINCE

: 10 personer

En klassisk Bolognese-saus blir enkelt grann med The
Vegetarian Butcher NoMince, her en mustig variant som
er selve essensen av italiensk comfort food.

800g The Vegetarian Butcher NoMince, vegofdrs
1dl olivenolje
800g  Knorr Tomatino
1l vann
509 Knorr B. all’ltaliana Krydderpasta
20g Knorr Timian Krydderpasta
3cl Knorr Grennsaksfond konsentrat
509 hvitlgk
250g  gullgk, finstrimlet
300g gulrot
1dl Hellmann’s Ketchup
1009 sellerirot
159 chili, finhakket
salt og pepper

FREMGANGSMATE:

1. Varm olivenoljeni en kjele eller kjele. Hell i NoMince
og brun under omrgring til “farsen” begynner a ta farge.

2. Tilsett lgk, hvitlak og selleri. Brun til alt er blandet og

grennsakene har begynt & bli myke. Knorr Professional

\ R & " Konsentrert grennsaksfond
3. Tilsett krydderpastaene, Knorr Tomatino, vann, chili, g EPD 4590022
ketchup og grennsaksbuljong. Senk til middels varme ] S p
og la det smakoke i ca 30 minutter. Spe med vann hvis
sausen tykner. Smak til med salt og sort pepper.

« Vegansk
Gluten- og laktosefri
N& uten gjeerekstrakt




ALANDSK LAKSEPANNE

e 10 personer

Det rustikke, dlandske kjekkenet er kjent for sin enkelhet, der
det bare jobbes med noen f& utvalgte révarer. Neerheten til
havet gjor fisken til et kjennetegn i det dlandske kjokkenet.
Her er en panne med laks.

1,3kg laksefilet
800g poteter, vasket
300g fennikel, ibiter

1l vann
3dl Rama Professional Piske 31% Lavlaktose
259 Knorr Hummerfond konsentrat

200g lgk, finhakket
849 Maizena Snowflake

49 salt
49 svart pepper
29 eddik 7%

50 ml Knorr Hummerfond konsentrat

FREMGANGSMATE:
1. Skjeer fisken i grytebiter.
2. Kok potet og fennikel hver for seg. Avkjal.

3. Del potetene i mindre biter.

Hvit saus

1. Bland sammen vann, Piske og hummerfond. Kok opp.
Tilsett Igken. Visp inn Maizena og visp videre grundig.

. La st& i 5 minutter.
: FOND,/FOMDA y A
t::;;:;‘:::::::\er fond ufﬂ-:‘;“: . Tilsett salt, pepper og eddik.

EPD 4590014 . Smak til og juster eventuelt krydringen.

. N4 uten gjeerekstrakt
« Gluten- og laktosefri

a A N

. Tilsett fisken og la den trekke til den er ferdig. Tilsett
potetene og fennikelen og la alt bli gjennomvarmt.
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Flere oppskrifter og mer informasjon
om vare anvendelige fonder fra Knorr
Professional finner du pd ufs.com!



