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God jul.
Hvor og hvordan du
enn feirer den.

Tiljul er det ofte ribbe og pinnekjgtt som stéar pa
menyen, enten du driver restaurant, kantine eller
jobber i et sykehuskjgkken. Til jul vil vi alle ha den gode
trygge tradisjonsmaten. | den her oppskriftsfolderen
deler var kokk Omar Viset sine beste oppskrifter p&a
klassisk ribbe og pinnekjgtt.

Vii Unilever Food Solutions er opptatt av baerekraft,
bdade for kjgkkengkonomien og for miljget. Derfor deler
vi ogsd vdre beste oppskrifter pd hva du kan lage hvis
du far rester til overs fra julens fester. Hva sier du om
en pinnekjgtt a la crispy duck eller Bao bun med rester
av ribbe? Her f&r du masse inspirasjon til nye smaker
og retter som er godt for bdde dine gjester, miljget og
kiskkengkonomien din.
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Pinnekjott
med klassisk
tilbehor
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Kjeert barn har mange navn

Pinnekjgtt - fareribbe - lammeribbe. Denne retten
har sin opprinnelse pa Vestlandet, men har bredd
om seg utover i landet og er n& en av de mest spiste
rettene til julemiddagen, og ogsd de andre dagene i
julehgytiden.

Rettens unike smak kommer fra den tradisjonelle
konserveringsmetoden speking, altsd salting og
torking av kjgttet. Det er ogsd vanlig mange steder a
roke kjottet i tillegg til saltingen.

Det er derfor viktig nar pinnekjgttet skal tilberedes, at
det blir vannet godt ut far det dampes eller kokes. Et
godt tips er & tenke 30/3, altsé 30 timer utvanning og
3 timer damping eller koking.

Pinnekjott

Ingredienser

4-4,5kg Pinnekjgtt (beregn min. 400 gr. pr
porsjon)

2 stk Vossakorv-kveiler (1 “bit” pr porsjon)
2,5-3 kg Poteter

Tilberedning

Pinnekjgttet legges i en romslig kjele/bakke,
dekkes godt med vann og vannes ut i 30 timer
i romtemperatur. Bytt gjerne vann en gang
underveis.

Ha pinnekjgttet i en passe stor kjele og dekk
med grgnnsaksbuljong, lavsalt. Kok opp og la
smadakoke/trekke i ca. 3 timer, eller til kjgttet er
mgrt og slipper beina sa vidt. Fgr servering,
ta kjgttet ut av buljongen, legg det overien
langpanne og sett i ovhen med grillelement
pa slik at pinnene far en crispy overflate. Klart
til servering.

Tips

Ta vare pa og frys ned kraften pinnekjgttet er
kokt i. Kraften kan brukes som base til en god
kjsttsuppe eller lapskaus senere.

Server med:

Kalrotstappe

Ingredienser

1 stk Kalrot

2-3 Stykker gulrgtter
50¢g Smgr

0.5-1dl

1dl Sjy, fra pinnekjgttet
Salt og kvernet pepper
Fersk revet muskatngtt

Tilberedning

Rens, skrell og del kalrot og gulrot i passe
biter. Ha alt i en kasserolle, dekk med vann
og tilsett en liten klype salt. Kok opp og la
smdkoke til de er mgre. Hell av kokevannet
og la grgnnsakene dampe tgrre. Mos sa
grgnnsakene og tilsett smgr, Rama og litt sjy
fra pinnekjgttet. Smak til med salt, pepper og
muskatngtt.

Tips!

Om du gnsker og har laget, server ogsa gjerne
med surkdl eller redkal. Dette gir retten litt
syre og gjor den litt friskere siden dette er en
noksd «tung» rett med tanke pa fett.



Hvitvinseddik MAILLE

Radvinseddik MAILLE
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Ingredienser

40g Torket steinsopp eller annen tgrket sopp
2,5ss Olivenolje

1stk Gullgk, finhakket

1ts
1ts
750
7dl
21

4 ss
125

1st

Knorr Bouquet de Provence Krydderpasta
Knorr Hvitlgk Krydderpasta
g Risottoris, tarr
Hvitvin
Knorr Professional Fond Kylling
Smgr
g Parmesan, revet
Rester av pinnekjstt
Kjottet av 2 stk granatepler
elis
Pepper
k Sitron (saften) etter smak
Frisk timian

Tilberedning

1.

Legg steinsoppen i hvitvinen du skal bruke i
risottoen, og la den blgtlegge i ica. 1 time. Hell
av og sil vinen, og tgrk soppen godt.

Fres den finhakkede lgken, grovhakket
steinsoppen, krydderpasta i olje i 2 minutterien
tykkbunnet kjele.

Hairisen, rgr rundt og la frese i ytterligere 2
minutter.

Ha i hvitvin og la koke til det meste av veesken er
kokt inn.

Kok opp Knorr Professional kyllingfond i egen
kjele, og spe risottoen med 1,5 dl fonden av
gangen. La koke under omrgring til kraften
nesten er kokt inn. Fortsett til all fonden er tilsatt.
Dette tar 15-20 minutter.

Mens risottoen koker, fres opp strimler med
rester av pinnekjgtt pd middels varme, og ha
dette klart til & toppe risottoen med.

Rens ut fruktkjgttet fra granateplet og ha
sammen med pinnekjgttet

Ta kjelen av varmen og vend inn smgr og
parmesan. Smak til med salt, pepper og litt
presset sitronsaft.

Topp med med stekt strimlet pinnekjott,
granateple og frisk timian



Pinnekjott a-la
Crispy Duck
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Pinnekjott

Ingredienser

Rester av pinnekjatt
Purrelgk

Gulrot

Agurk

Frisk koriander

Crispy Duck pannekaker

Tilberedning

1. Rester av pinnekjgttet plukkes/rives av beina og i
mindre biter. Fres disse lett i panna sé de blir crispy
og sprg. Vend gjerne inn litt av sausen mot slutten av
stekingen sa de far litt av den gode smaken.

2. Kutt fine strimler av varlgk, agurk og gulrot, og plukk
koriander i fin stgrrelse.

Saus

Ingredienser

175 ml Hoisinsaus

1ts

0,5dl Vann

1 Lime (saften)
1dl

1ts Hakket frisk chili

Tilberedning

3. Kok opp Hoisinsaus, Hellmans Vinaigrette sesam soy
og vann sammen med de gvrige ingrediensene. La det
smakoke i 4-5 minutter til sausen har fatt passe tykk
konsistens.

4. Varm deretter opp vann i en kasserolle for @ dampe
pannekakene. Har du ikke en bambusdamper, kan du
fint bruke en vanlig damper. Et annet alternativ er &
bruke mikrobglgeovnen.

5. Anrett pd fat og i skéler klar for servering; plukk og miks.




Spicy Jule—burger
med pinnekjott g
.stekt gronnkal
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Ingredienser

Hamburgerbrgd

Rester av pinnekjstt
HELLMANN'S Real majones
Sriracha Chilisaus
Grgnnkal

Salat etter gnske

Tomat

Sylteagurk

Olje

Tilberedning

1.

Smgr litt Hellmann's Majones pa snittflaten pda
hamburgerbrgdene, og stek dem pé& middels
varme i stekepanna til de fér en gyllen og crispy
stekeflate.

Plukk rester av pinnekjgtt, i rikelig mengde og fres
lett i stekepanna.

Plukk greannkdl fra stilken, og stek raskt i litt olje
i panna til grgnnkalen blir lett crispy og frisk i
grgnnfargen.

4. Bland litt Sriracha i Hellmann’s Majones til du
far en passe (og gnsket) sterk chilimajones.

5. Anrett Burgeren med litt chilimajones pa
hamburgerbrgdet, sé litt salat og tomat
for du legger pd godt med pinnekjatt og
den stekte grgnnkdlen. Topp s& med litt
sylteagurk fgr du legger pé toppen av
hamburgerbrgdet som ogsé er smurt med litt
chilimajones.



HELLMANN'S Real majones
MAILLE Dijon Original Sennep




Ribbe og hurtigsyltede gronnsaker

600g Rester avribbekjatt
2stk Gulrgtter

1stk Agurk

1stk Radlgk

- . at = r . : Lo .. = : 1ss Knorr Professional Ingefaer Puré
l e e g _ 3dl  Vvann

1dl Eplesidereddik MAILLE

1gsyltede N TN e

0,25 ts Nykvernet pepper
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" A \ Steam buns (disse kan ogsa kjgpes frossen ferdig i spesialforretninger for Asiatisk mat)

1,2kg Hvetemel
1 pose Tgrrgjeer

.-".:. porsjo"ner -- '-: -:I’l . ~ I. : k 5 SS SUkker
- - : |\ 1,5ts Salt
5dl Vann

1,5dl Helmelk
2ss Ngytral olje, for eksempel rapsolje

Til servering:

Frisk koriander, Knorr Sunshine Chili saus, eller saus som
til Pinnekjgtt A-la Crispy duck

Gor sa har

1. Delribbestykker i passe biter, eller “riv’ dem opp
til gnsket stgrrelse. Stek dem lett i panna og legg
til side. Far servering kan du gjerne frese og trekke
ribberestene i litt av den gode “Crispy-Duck” sausen.

2. Skjeer gulrgttene i staver. Del agurken pé langs, skrap
ut kjernen og skjeer i staver. Skrell redlgken, del denii to
og skjeer den i skiver.

3. Kok opp vannet med Maille eplesidereddik, Knorr
Ingefeerpuré og sukker til sukkeret er helt opplast. Legg
alle grgnnsakene i en passende skdl elleri et glass
med lokk, hell over laken og la det st& i minst 30 min.

4. Bland de tgrre ingrediensene til bollene i en bakebolle.
Varm opp vann, melk og olje til lunkent i en kjele og r@r
det inn i melblandingen. Elt deigen godt fgr den settes
til heving i ca. 45 min.

5. Del opp deigen i passende emner og rull den ut til
boller. Klem dem flate og la dem etterheve i ca. 30
min. under et kjgkkenhdndkle. Klem dem flate enda en
gang, pensle med olje og brett demii to.

6. Fyll 3-4 cm vanni en kjele og kok det opp f@r du legger
en metall- eller bambusrist i bunnen. Plasser bollene
pa biter av bakepapir pa risten, sett pa lokket og
damp dem i 12-15 min.

7. Server bollene fylt med biter av ribbe som er stekt lett
crispy i panna, syltete grgnnsaker, saus og koriander.
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Kalkunsaus

Ingredienser

60g

1kg
120g
200g
100g
8 stk
1stk
1stk
20 stk
2stk
0,4 tsk
2dl stk
3stk
2stk
2stk

Knorr brunet
kyllingsjy pasta
Vann

Knorr Lys Roux
Lok

Hvitlgk

Timian, frisk
Appelsin, hel
Eple

Svisker

Nellik, hel
Allehande, malt
Eplemost
Stjerneanis, hel
Kanelstang
Laurbeerblad

Tilberedning

1.
2.

Kok vannet.

Kutt lgk, hvitlek, appelsin,
eple i grove biter.

Ha det i det kokende vannet, sammen med Knorr
Kyllingsjy pasta, eplemost og
alle krydderne.

Kok i 20-30 minutter ved
medium varme og sil.

Tilsett Knorr Lys Roux under omrgring og kok i 2
minutter.

Smak til med salt, pepper
og hvitvinseddik.

Vegansk julesaus

Ingredienser

140g

1kg
1stk
8 stk
1ts
20 stk
2stk
0,4ts
2dl
3stk
2stk
2stk

Knorr Rgdlgks-
saus

Pulver

Vann

Appelsin, hel
Timian, frisk
Eple

Svisker

Nellik, hel
Allehande, malt
Eplemost
Stjerneanis, hel
Kanelstang
Laurbeerblad

Tilberedning

1. Kok vannet og haiKnorr
Radlgksaus pulver og alle
andre ingredienser.

2. Koki20-30 min ogsili
2 minutter.

Tips! @nsker du & beholde de
sma bitene av rgdlgk fra
pulversausen. Kok da f@rst
vannet med alle krydderne
samt eplemost og sil. Tilsett
sd& Rgdlgksaus pulver og kok

under omrgring i 1-2 minutter.
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Svinesaus

For & lage saus til f.eks.
ribbe, bruk samme oppskrift
som til kalkunsaus, men bytt
ut Knorr Kyllingsjy til Knorr
Svinekraft.



Rama Professional Mat 15 % Lavlaktose

Maizena Tapioka stivelse




EPD Produktnavn

5825492 Knorr Grgnnsaksbuljong lavsalt 625L
5363601 Rama Professional Piske 31% Lavlaktose 1L
5727656 Hvitvinseddik MAILLE flaske 6x500ml
5727672 Radvinseddik MAILLE flaske 6x500ml
526194 Knorr Bouquet de Provence Krydderpasta 340g
526186 Knorr Hvitlgk Krydderpasta 340g

6061485 Knorr Professional Fond Kylling 1L
2019255 Hellmann's Sesam Soy Vinaigrette 1L
5970645 HELLMANN'S Real majones, 2L Spann
2712248 MAILLE Dijon Original Sennep 865g
2138600 Knorr Professional Ingefaer Puré 750g
5727664 Eplesidereddik MAILLE flaske 6x500ml
2021954 Hellmann’s Bringebaer Vinaigrette 1L
2467199 Knorr brunet kyllingsjy pasta 40L

5693510 Knorr Rgdlgkssaus 25L

5362884 Rama Professional Mat 15 % Lavlaktose 1L

4866026 Maizena Tapioka stivelse (Fruktjevner) 2kg



