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"KNORR PROFESSIONAL
FONDER OG DEMI GLACE ANBEFALES
AV KOKKELANDSLAGET. EN BEDRE
ANBEFALING KUNNE VI IKKE FATT!"

For a inspirere deg til & veere kreativ og
skape fantastiske retter har vi tatt frem
seks oppskrifter med Knorr Professio-
nal Fonder og Demi Glace. Oppskrifte-
ne er utviklet av var egen kokk og fag-
konsulent Simon Marling.

A ha begrensede ressurser, tid og plass til &
koke fond og demi glace fra bunnen av, er en
velkjent utfordring. Vi har derfor laget dem for
deg, pa samme méte som du selv ville ha gjort.
Sa kan du fokusere pa det du er best pa - &
videreutvikle de gode smakene og skape de
beste rettene!

N Simon Marling er kokk

| og fagkonsulent hos
Unilever Food Solutions.
Han har ti ars bakgrunn
| som kjokkensjef og kokk,
og har erfaring fra bl.a.
Tjuvholmen Sjomagasin,
tostjerners Michelin-
“ restauranten Geranium,
Madklubben og Hotel
Bella Sky i Kebenhavn.

Simon Marling
Unilever Food Solutions

Knorr Professional Fonder og Demi Glace er
laget av profesjonelle kokker pa tradisjonelt vis
med naturlige ingredienser; brunede kjottfulle
kraftbein syder med friske gronnsaker i opptil
14 timer for det siles og reduseres til en perfekt
smaksbalansert fond. Fri for konserverings-
midler og tilsetningsstoffer. Og uten allergener,
foruten i skalldyrfonden selvsagt.

Med Knorr Professional far du samme jevne og
hoye kvalitet hver gang! Og fordi de har lang
holdbarhet kan du alltid ha dem tilgjengelig.
Ved i velge Knorr Professional fremfor a lage
selv, sparer du bade tid og penger, samtidig
som du bidrar til en baerekraftig matindustri.

Prov dem og frigi kreativiteten!
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HAKON SOLBAKK 0G EIRIK TUFTE
KOKKELANDSLAGET HAR
FOND 0OG DEMI GLACE FRA
ORR PROFESSIONAL. KLIKK HER
0G SE HVORDAN DET GIKK!
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Vi i Unilever Food Solutions er stolte
av a veere sponsor og samarbeidspartner
til de norske kokkelandslagene og
Norske Kokkers Landsforening (NKL).
Felles mélsetning er okt rekruttering og
hoyere fokus pa baerekraft i bransjen.

I forbindelse med det nye samarbeidet har
kokkelandslagene ogsa fatt prevesmake og
teste Knorr Professional Fonder og Demi
Glace. I tillegg inviterte vi to av landslags-

kokkene til en inspirasjonsdag med Knorr

Professional. Hdkon Solbakk fra seniorlaget
og Eirik Tufte fra juniorlaget stilte nysgjer-

STOLT SPONSOR AV KOI(KELANDSLAGENE
06 NORSKE KOKKERS LANDSFORENING

rige opp pa restaurantkjokkenet, og hva
som skjedde denne dagen kan du se pa
www.ufs.com.

Vi kan i hvert fall si at kokkelandslagene og
Norske Kokkers Landsforening anbefaler
Knorr Professional Fonder og Demi Glace!

III KOKKELANDSLAGET
NORSKE KOKKERS LANDSFORENING


https://www.unileverfoodsolutions.no/inspirasjon/fonder-for-alle-smaker/kokkelandslaget-tester.html
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' PIGGVAR MED GULROT HYLLEBOMST
0G HUMMERBLANQUETTE

Forskjellige tilberedninger av samme garnityr kan gi spennende og
komplekse smaker. Her er gulroten i fokus, ledsaget av piggvar og en kremet
hummersaus som kan brukes til neermest alle typer fisk.

10 porsjoner

Piggvar

1 hel piggvar, ca. 3,5 kg
40 g rapsolje

50 g smor

Rokt gulrotpuré

1 kg gulrotter

2 kg vann

Salt

Hylleblomsteddik
Roykepistol (smoking gun)
Sagmugg til royk

Lake til syltede gulrotter
500 g hylleblomsteddik
500 g vann

Glaserte og syltede gulrotter
10 store gulrotter

700 g nypresset gulrotjuice
50 g smor

1 sitron

Salt

Gulrotcrudité
2 store gulrotter
30 g Hellmann’s Citrus Vinaigrette

Umodne hyllebaer

1 kg umodne hyllebzer
300 g salt

Epleeddik

Hummerblanquette

500 g usaltet smor

1 dI eggeplommer

2egg

4 ss Knorr Fraiche

4 dl Knorr Professional Fond Skalldyr
Salt

Dillolje
300 g fersk dill
600 g rapsolje

Piggvar

1. Fisken fileteres og skjeres i stykker pa
100-120 g. Skinnet skal ogsa fjernes fra filetene.
2. Stekes i olje i varm panne med skinnsiden
ned.

3. Avslutt med a glasere fisken i smor. Krydre
med salt.

Rokt gulrotpuré

1. Gulrettene skrelles, skjeeres i mindre biter og
dekkes med vann. Kok gulrettene til ALT vannet
er fordampet.

2. Blend gulrottene til en glatt puré og smak til
med salt og hylleblomsteddik.

3. Royk pureen i en lufttett beholder med royke-
pistolen.

Lake til syltede gulrotter
1. Bland eddik og vann og sett til side til senere.

Glaserte og syltede gulretter

1. Gulrettene skrelles og kokes hele. De skal ikke
koke lenger enn at det fortsatt er litt motstand i
dem. Skjeer i mindre biter.

2. Halvparten av gulrettene legges i syltelaken og
kan gjerne sta i minst én uke for bruk.

3. Gulrotjuicen reduseres inn til ca 1/3. Ved
servering glaseres de resterende gulrottene i den
reduserte juicen og smer. Krydre med salt og
revet sitronskall.

Gulrotcrudité

1. Gulrettene skjaeres i papirtynne skiver og
legges i isvann.

2. Marineres i vinaigrette ved servering.

Umodne hyllebzr

1. Vei knoppene og salt dem med 30 % av deres
vekt i 21 dager pa kjol.

2. Skyll vekk saltet og dekk med eddik. La trekke
i minst 21 dager.

3. Hyllebaerene skal plukkes mens beerene fort-
satt er gronne og umodne. Stilken skal ha redlig
farge. Det gir best resultat.

Hummerblanquette

1. Kok opp fond og smer sammen.

2. Blend egg, plommer og fraiche.

3. Mens det blendes tilsettes fond- og smor-
blandingen.

4. Blend ved 70 grader i 5 min. pa Thermomix
(alternativt varmes sausen under konstant
omroering ved middels varme til den tykner.
Pass pa varmen sa egget ikke koagulerer og du
far eggerore).

Dillolje

1. Blend dill og olje i en Thermomix ved 80
grader i 10 min.

2. Sil veesken gjennom en svert finmasket sil
eller et kaffefilter.

3. Alternativt kan olje og dill blendes sammen
og gis et oppkok i en gryte til det skiller seg, og
deretter siles.

4. Ved servering skilles hummersausen med litt
dillolje.
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10 porsjoner

Reinsdyr

1,4 g reinsdyrfilet, renskjeert
3 kvister timian

2 fedd hvitlek

20 g rapsolje

60 g smor

Rodbetejuice
5 kg rodbeter

Rodbetepuré

700 g rodbetejuice

300 g bringebeereddik
12 g Gellan fra Texturas

Glaserte rodbeter
10 sma rodbeter
Rodbetejuice

Salt
Bringebeereddik

Romanesco

1 stk romanesco
100 g smor

200 g vann

Jordskokkchips
3 stk jordskokker
5 dl rapsolje

Salt

Rodbetesaus med brunet smor
11 Knorr Professional Demi Glace

500 g rodbetejuice

5 stk sjalottlok

10 sorte pepperkorn, hele
100 g brunet smeor

1 sitron, saften av

REINSDYR MED R@DBETE,
KAL 0G JORDSKOKKER

En delikat rett med en saus som vil imponere
dine gjester pa bade estetikk og smak.

Reinsdyr

1. Brun reinsdyrfileten pa en sveert varm panne i
olje. Skru varmen litt ned og tilsett smer, timian
og knust hvitlgksfedd. Stek og glaser videre i 2-3
min.

2. Ta fileten av pannen og la den hvile i 3-4 min
for den deles i 10 porsjonstykker.

Rodbetejuice

1. Rodbetene skrelles og kjores til juice i en saft-
sentrifuge. Sil juicen gjennom et sileklede.

2. Du behover ca. 1,5 kg siktet rodbetejuice til
hele retten.

Rodbetepuré

1. Alt blendes med stavmikser.

2. Kok opp og la koke i 1 min. Husk & rere godt
underveis.

3. Sikt veesken ned i en beholder og sett den
kjolig for 4 stivne.

4. Nar geléen er fast, blendes den glatt og siles
gjennom et sileklede.

Glaserte rodbeter

1. Kok redbetene hele i saltet vann. Redbetene
er ferdige nér skinnet lett kan pilles av.

2. Del rodbetene i fire.

3. Kok litt redbetejuice inn til en glace konsi-
stens og glaser de sma rodbetene i juicen ved
servering.

4. Krydre med salt og litt bringebeereddik.

Romanesco

1. Lag sma buketter av kélen.

2. Kok sammen vann og smer og blend jevn
med stavmikser.

3. Tilbered kalen i smeremulsjonen. Krydre
med salt.

Jordskokkchips

1. Jordskokkene skrubbes frie for jord og
skjeeres papirtynt pa en mandolin.

2. Friter jordskokkene i 170-180 grader varm
olje. De er ferdige nar oljen ikke lengre lager
bobler.

3. Tork de ferdige chipsene pa et fettsugende
papir og krydre lett med salt.

Rodbetesaus med brunet smor

1. Hakk sjalottlgken fint.

2. Kok opp demi glace sammen med lok og
pepperkorn. Reduser 50%.

3. Tilsett rodbetejuice og kok gjennom i 3-4 min.

Sikt sausen.

4. Smak til sausen med salt og sitronsaft.
5. Ved servering skilles sausen med litt
brunet smor.
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OKSEHOYRYGG MED BROKKOLI,

TROFFEL 0G OKSESAUS MED ROKT MARG

Troftel er fantastisk sammen med alle typer kal. Brokkoli kan lett
skiftes ut med hva du matte ha tilgjengelig. De sote nyanser fra garnityret

10 porsjoner

Oksehoyrygg

1,4 kg oksehoyrygg uten bein
60 g olje

100 g smor

Troffelpuré

100 g svart troffel

300 g sellerirot, skrelt

40 g troffelolje

60 g druekjerneolje

50 g Knorr Professional Fond Kylling
100 g vann

50 g blekksprutblekk

1 g Xantana fra Texturas

Smerglasert brokkolini
20 stk brokkolinibuketter
100 g smor

200 g vann

10 g salt

5 g sitronskall

Oksesaus med rekt marg
300 g sjalottlok

15 g hvitlok

20 g smor

5 dl hvitvin

2 % dl merkt ol

3 liter Knorr Professional Fond Okse
7 kvister sitrontimian

2 laurbeerblader

6 hele pepperkorn

Salt

Epleeddik

Rokt marg og fyll til sausen
200 g marg

11vann

150 g sjalottlok

20 g hvitlek

80 g persille

bindes sammen av en syrlig og rokt saus.

Oksehoyrygg

1. Hoyryggen pusses og brunes, forst i olje og sa
i smor. Stek kjottet i ovnen ved 120 grader til det
har kjernetemperatur pa 52 grader.

2. Skjeer stykker pa 120 g per porsjon.

Troffelpuré

1. Sellerien kokes mer i vann. Hell av vannet.
2. Blend til en glatt puré sammen med troffel.
3. Tilsett xantana og emulger inn oljene. Bruk
kyllingfond til & justere konsistensen.

4. Smak til med salt og evt. mer troffelolje. Sikt
pureen.

5. Visp inn blekksprutblekk for & farge pureen
svart. Dette er kun for visuell effekt.

Smorglasert brokkolini

1. Kok sammen smer og vann og tilsett brokko-
lini.

2. Krydre med salt og sitronskall.

Oksesaus med rokt marg

1. Finhakk lgk og hvitlok og sauter gyllent i
smor.

2. Tilsett ol og vin og kok inn 2/3.

3. Tilsett oksefond, sitrontimian, laurbaerblader
og pepperkorn. Kok sausen inn pé svak varme
til gnsket konsistens. Husk & fjerne skummet pa
overflaten underveis.

4. Siktes gjennom klede og smakes til med salt
og epleeddik.

Rokt marg og fyll til sausen

1. Legg margen i blet i 1 liter vann og oppbevar
pa kjol over natten.

2. Kaldreyk margen og skjer den i terninger.
Ha margen i en panne og smelt den ved middels
varme. Sikt margfettet gjennom klede.

3. Finhakk sjalottlek, hvitlok og persille.

4. Ved servering blander du rokt margfett, hak-
ket lok, hvitlek og persille i sausen.
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SVINERIBBE MED LOKVARIASJON

0G YOGHURTSAUS

En annerledes mate & servere ribbe pa. De skarpe smakene fra loken og

10 porsjoner

Svineribbe

3 kg svineribbe
240 g salt

50 g rapsolje
50 g smor

Grillet varlok
30 sma varlok

Kokt lgkskall

30 sma lokskall fra salatlok
200 g vann

100 g smor

Soyasyltede sjalottlok
500 g epleeddik

500 g Knorr Ketjap Manis soyasaus

Yoghurtsaus

500 g Knorr Professional Fond Kalv

100 g sjalottlok

50 g purre

20 g hvitlek

10 kvister timian

10 stk svart pepper, hel
20 g rapsolje

7 % dl yoghurt

2 % dl Knorr Piske 31 %
20 salt

30 g Maille Hvitvinseddik

Pynt/krydderurter
Blomkarse
Breonnkarse

Svineribbe

1. Skjeer vekk skinn og bein og dryss ribben med
salt. La det std med salt i 24 timer.

2. Skyll av saltet og vakuumer kjottet. Tilbered
ved 80 grader i 12 timer, enten i sous vide eller
med 100 % damp i ovnen.

3. Avkjol raskt, gjerne under press. Del i porsjo-
ner pa 120 gram per person.

4. Ved servering stekes ribben sprott i rapsolje.
Avslutt med smoret.

Grillet varlok
1. Lokene renses og grilles. De ma gjerne bli
brent. 3 vérlek per porsjon.

Kokt lgkskall
1. Vann og smer kokes sammen og lgkene tilbe-
redes i blandingen.

Soyasyltede sjalottlok

1. Bland eddik og soyasaus.

2. Sjalottloken skjaeres i 3-4 cm tykke skiver,
med skall, og dampes ved 80 grader 100 % damp
i ca. 15 min. Alternativt blansjeres lett.

3. Lokskivene deles i ringer og hinnen fjernes.
Dekkes med kald syltelake.

4. Kan gjerne sta 1 uke for bruk.

Yoghurtsaus

1. Lok, purre, hvitlek, timian og pepper sauteres
gyllent i olje.

2. Tilsett kalvefond og kok i 5 min. La trekke i 30
min til og sil av. Dette er kun for & tilsette smak
til fonden. Bruk gjerne andre urter og krydder
som passer til retten sausen skal serveres til.

3. Blend fond med resten av ingrediensene og
varm sausen forsiktig opp ved servering.

4. Avslutt med & blende sausen skummende med
stavmikser.

den syrlige yoghurtsausen harmonerer godt med fedmen i kjottet.
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VARKYLLING MED SALTBAKT SELLERT,
SYRLIG EPLEPURE 0G MORKELSAUS

Ta kyllingretten til nye hoyder med denne oppskriften
hvor alle smaksnyanser spiller fantastisk sammen.

10 porsjoner

Varkylling
5 stk varkyllinger
200 g andefett

Morkler
400 g morKkler, torket
31vann

Morkelsaus

1 I morkelvann

300 g morkler (blotlagte)

800 g Knorr Professional Fond
Kylling

1 kg smor

12 g salt

270 g Knorr Fraiche

240 g eggeplommer
Sitronjuice

Saltbakt og karamellisert selleri
og puré

2 stk knollselleri

200 g Knorr Piske 31%

200 g H-melk

250 g smor

70 g salt

100 g vann

Kyllingskinncrumble
200 g kyllingskinn, sprott
20 g salt

40 g Malto fra Texturas
(maltodekstrin)

Eplepuré

8 stk epler (Granny Smith)
2 stk sitroner

20 g salt

Varkylling

1. Lar og vinger fjernes. Brystene dampes i 67°C
i1 time og 15 min.

2. Larene saltes i 12 timer, vakuumeres sammen
med andefett og tilberedes i 45 min. ved 90°C.
3. Det overste beinet pa laret fjernes, mens kyl-
lingen fortsatt er varm.

4. Ved servering stekes laret i andefett og urter.
5. Brystene skjeres fra skroget, stros med kyl-
lingskinn crumble, og legges pa tallerkenen.

Morkler

1. Kok opp vannet og hell det over morklene.

La de ligge i blot i en time.

2. Ta morklene opp av vannet og sikt vannet
gjennom en fin sil. Vannet skal brukes til sausen,
s& ikke kast det.

3. 100 g av morklene stekes i smor ved servering,
ca. 4-5 morkler per person. Resten brukes til
morkelsausen.

Morkelsaus

1. Morkelvann, kyllingfond og de blotlagte
morklene legges i en Thermomix og blendes pa
80 grader. Nar massen nér 80 grader, monteres
smer, fraiche og eggeplommer mens det blendes.
Sausen siktes.

2. Smak til med salt og litt sitronsaft. Skummes
med en stavmikser ved servering.

Saltbakt og karamellisert selleri og puré

1. Selleri renses for jord, og bunnen skjeeres av.
Flere lag selvpapir legges sammen, og fint salt
drysses over. Selleri legges pa med kuttflaten
ned.

2. Bakiovn pd 180°Ci 1 time eller inntil det er
mort. Skallet fjernes etter bakingen. Sellerien
skjeeres i bater og stikkes til ut halvmaner.

Kok sammen 50 g smor og 100 g vann til en
emulsjon og varm sellerihalvmaner.

3. Restene av sellerien stekes gyllen i 200 g smeor.
Det skal bli godt karamellisert. Tilsett Piske og
melk og blend alt til en glatt puré som siktes og
smakes til med salt og sitronjuice. Den holdes
varm til servering.

Kyllingskinncrumble

1. Kyllingskinnet grovhakkes og blandes med
Malto og salt i en skal. Terkes i dehydrator pa
60 grader.

2. Stres over varkyllingbrystet ved servering.

Eplepuré

1. Eplene skrelles, kuttes i to og kjernen fjernes.
2. Eplene vakuumeres med juice av 2 sitroner.
3. Epleposene tilberedes i mikrobelgeovn i

10 minutter pa ca. 400W.

4. Saften siktet og eplene blendes til puré og
krydres med salt og eventuelt litt juice.

SCRATCH MADE  +
CHICKEN FOND
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O BRAISERT VILTBOG MED JORDSKOKKER,
PARE 06 KRYDRET VILTSAUS

Braisering forbindes ofte med de kaldere méneder.
En smakfull rett fylt med varme og forskjellige krydder.

10 porsjoner

Braisert viltbog

1 bog av radyr, pa beinet

30 g rapsolje

40 g salt

100 g lok

100 g purre

50 g gulrot

4 hele nellikspiker

8 kardemommekapsler

8 hele allehandebaer

20 korn langpepper

20 knuste sorte pepperkorn
5 dl redvin

5 dl sherryeddik

5 dl balsamicoeddik

1 vaniljestang

5 timiankvister

41 Knorr Professional Fond Vilt

Glasert bog av vilt

800 g viltbog, plukket og braisert
200 g vilt glace, redusert

150 g finhakket sjalottlok

10 g sitronskall

18 g timianblader

Eplegelé
500 g eplemost av god kvalitet
5 g Gellan fra Texturas

Bakte jordskokker
600 g jordskokker
150 g smor

Komprimert pare
5 peerer

Epleeddik

5 timiankvister

Viltsaus med brunet smor
300 g viltglace fra braiseringen
100 g brunet smeor

Urter/pynt
Ringblomst
Rod skogsyre

Braisert viltbog

1. Forvarm ovnen til 250 grader. Gni bogen med
litt olje og brun den til den er fin og gyllen rundt
det hele.

2. Skru ovnen ned til 80 grader. Ha bog, grenn-
saker, krydder, viltfond i en dyp form og hell pa
vann til alt er dekket. Dekk formen med folie s&
dampen ikke slipper ut. Tilbered bogen i ovnen
i 8-10 timer.

3. Pill kjottet av beinet, del i smé biter og sil
kraften. Reduser kokekraften 70-80 % inn til en
viltglace.

Glasert bog av vilt

1. Beregn ca. 80 g braisert bog per person. Bland
bogkjottet godt med litt redusert viltglace,
sjalottlok, sitronskall og timian.

2. Ved servering kan bogen varmes i en gryte
eller en liten plastbeholder i mikrobelgeovnen.

Eplegelé

1. Gellan piskes ut i den kalde eplemosten. Kok
opp under omroring og la koke i minst 1 minutt.
Hell veesken ut i sma plastbokser, sd tynt som
mulig. Avkjoles og skjeeres i firkanter.

2. Ved servering pensles geleen med litt eple-
eddik.

Bakte jordskokker

1. Jordskokkene skrubbes grundig og bakes i ovn
ved 180 grader til de er more.

2. Del opp i mindre biter. Ved servering stekes
de gylne i smor.

Komprimert pare

1. Skrell paerene og bruk kulejern til & lage sma
kuler.

2. Legg peerekulene i vann og bruk en juicer til &
lage saft av paererestene. Bland peeresaft og eple-
eddik i forholdet 2:1 for 4 lage en syltelake.

3. Vakuumer pzerekulene sammen med syltela-
ken og timian.

4. La trekke i 15-20 minutter. Sa er de klare til
servering.

Viltsaus med brunet smor
1. Blandes og holdes varm. Skal helst ikke koke
etter blanding.
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www.unileverfoodsolutions.no
https://www.unileverfoodsolutions.no/oppskrift/braisert-viltbog-med-jordskokker-pre-og-krydret-viltsaus-R0076223.html

Mer inspirasjon og oppskrifter:

ufs.com
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