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LAG VERDENS
BESTE RETTER

Er du pa jakt etter ny inspirasjon? | sa fall er du hjertelig
velkommen til 3 bli med pa var kulinariske reise jorden rundt.
Vi har plukket det beste fra en lang rekke av jordens mest
spennende kjgkkener, og deretter tilpasset oppskriftene for
a gjere dem enkle a lage her hjemme i Norge.

Vi som jobber profesjonelt med mat vet at det utfordrende
a felge med pa alt som skjer i den kulinariske verden. Hva er
trendy? Hva gnsker dagens gjester pa tallerkenene sine?
Og hvor finner man inspirasjon til retter som gjgr at de
kommer tilbake? For a gjgre livet litt enklere for deg har vi
sendt ut vart nordiske kokketeam pa en reise for a ta pulsen
pa hva som skjer i noen av verdens mest spennende
kjgkkener; det afrikanske, det asiatiske, det nordamerikanske,
det sgramerikanske, i Midtgsten, samt pa vare nordiske gyer.
Vi har besgkt alt fra store og velkjente restauranter til sma,
bortgjemte «hull i veggen». | tillegg har kokker fra hele var
globale organisasjon bidratt med sin uvurderlige ekspertise
og lokale kunnskap. Resultatet er mer enn 100 moderne
og lettlagde oppskrifter som gjgr det mulig for deg a skape
spektakulaere og autentiske «world food»-menyer,
temauker og arrangementer.

Siden baerekraft alltid er veiledende for oss, er mange av
oppskriftene CO2-beregnet, og mange er vegetariske. Velger
du i tillegg a lage dem med ravarer som er i sesong, bidrar
du enda mer til en beerekraftig utvikling. Husk a laste ned
oppskriftshefter fra alle regionene vi har besgkt pa:
www.ufs.com/aroundtheworld


http://www.unileverfoodsolutions.no//promotion/around-the-world-in-80-dishes

DET NORD-
AMERIKANSKE RIOKKENET

Mye mer enn bare hamburgere og «steaks»

Det nordamerikanske kjgkkenet blir gjerne
forbundet med «junk food», men det finnes
ikke noe annet kontinent som har gnsket
like mange immigranter velkommen.
Resultatet er et kjgkken med pavirkning
fra alle verdens hjgrner. Det har dessuten
skjedd mye det siste tiaret, og en kulinarisk
roadtrip gjennom Canada og USA byr i dag
pa alt fra storbyenes oppdaterte street food
til sgrstatenes varmende comfort food.

Der vi i Norden de siste arene har
begynt & bruke nye og eksperimentelle
metoder for & lage klassiske retter, har
det nordamerikanske kjgkkenet stort

sett beveget seg i motsatt retning. Det
«nye amerikanske kjgkkenet» handler
mye om a gjenoppdage tradisjonelle og
handverksmessige metoder. Dette kan
sees som en reaksjon mot det faktum
at USA lenge ledet utviklingen mot stadig
mer industrielt produsert mat. Den
amerikanske kjeerligheten til kjgtt og
rikelige mengder karbohydrater i form
av poteter, brgd og sukker er likevel
fortsatt stor.

Det nordamerikanske kjskkenet &



http://www.unileverfoodsolutions.no//promotion/around-the-world-in-80-dishes/nord-amerika
http://www.unileverfoodsolutions.no//promotion/around-the-world-in-80-dishes/asia

OPPSKRIFTER

Trykk pa navnet for 4 ga direkte til oppskriften.
Trykk Rfor § komme tilbake til denne siden.

Fisk

e Fiskekaker med
estragonremulade
e Jambalaya

Kylling

e Jambalaya

Tilbehor

e Sprg lgkringer i beerbatter
med to dipper

e Stekte grgnne tomater

e Store, sprg farmer-frites
med Ranchdressing

e Tater Tots

Kjott

e Kicking Cabbage Sauté

e Jambalaya

¢ Pulled pork med honning-
sennep-coleslaw og
bbgvinaigrette

e The Sloppy Joe

Vegetar

e Jambalaya



FISKEKAKER MED
ESTRAGONREMULADE

Vi elsker fiskekaker. Det er en rett etter var smak, for den er bade god og bidrar til 3
redusere mengden mat vi kaster. Fiskekaker har alltid vaert brukt til & spise restene av
garsdagens fiskemiddag pa en lekker mate. For hvem elsker ikke en sprgstekt fiskekake
med lekker dipp og litt sitron? Kjaert barn har mange navn. Det er bare & nevne Satsumage,
Chiftele de peste, Bacalhal osv.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Fiskekaker

1,5kg hvit fisk

240g egg (ca. 4 stk]

409 Knorr Paprika Puré
509 hvetemel

109 krydderurter, ferske,

etter eget valg

400g griljermel eller
pankosmuler

1dl Rama Margarin,
flytende
Salt

Remulade

200g pickles, grove

150g Hellmann’'s Majones

10-20g estragon, i lake

Fremgangsmate
Fiskekaker

1.
2.

Skjeer fisken i mindre biter.

Kjar fisken i kjgkkenmaskinen sammen med
litt salt, halvparten av eggene og paprikapuré
til en grov konsistens (farsen ma ikke vaere
for fin).

. Tilsett hvetemel i farsen og la den hvile

1 time kjalig.

. Finhakk krydderurtene og bland dem

inn i farsen.

. Form farsen til fiskekaker, vend demi

egg og paner dem.

. Kakene stekes i flytende margarin til

de er gylne og sprg.

Remulade

Bland pickles, majones og estragon til en
grov remulade.

Tips!

Finhakk pickles fgr det hele rgres sammen
hvis du gnsker en finere remulade.

Salat

1kg agurk

400g radlek

409 mynte

2dl Hellmann's Citrus
Vinaigrette

109 Knorr Umami
krydder
Rosépepper, hel
(hvis gnskelig)

Fremgangsmate

1. Agurken skylles og

kjernene fjernes.

. Lgken skrelles og skjzeres

i fine strimler.

. Mynten finhakkes og

blandes i.

. Vinaigrette vispes

med Umami.

. Dressing, rosépepper og

grgnt blandes og serveres
til fiskekakene.



JAMBALAYA

Jambalaya kom til Amerika sammen med den spanske

immigrasjonen. Nybyggerne ville ha paella, men siden de ikke
fikk tak i safran matte de finne noe annet som kunne gi dem
en liten smak av det gamle hjemlandet. Etter hvert som tiden
gikk ble omradet kraftig pavirket av de franske nybyggerne, og
denne new world-paellaen fikk sin faste plass som selvstendig
rett i sgrstatene.

INGREDIENSER

10 porsjoner

309

150 g
400 g

1,5 kg
150

209

1,5dl
1209

59

159
3,3dl
11

Rama Margarin, 309
flytende

sjalottlgk, i skiver 69
krydret pglse, f.eks. 1
chorizo 39
stangselleri, i skiver 600g

grgnn paprika,

i skiver

Knorr Hvitlgk
Krydderpasta
Knorr Tomatino
Knorr Paprika Puré
Knorr Rgkt Chili
Puré
Worchestersauce
brun ris

vann

Knorr Hgnsekraft, Fremgangsmate

pasta 1. Ha margarin i gryten og brun lgk og
spisskummen, malt polser godt.

laurbzerblad

salt 2. Tilsett selleri, grgnn paprika og hvitlgk

fyll (f.eks. kylling,
fisk eller skalldyr,
ellers grannsaker
dersom du gnsker

en vegetarutgave) 4

og stek videre.

. Tilsett Tomatino, paprikapuré, rgkt chilipuré,

Worchestersauce og brun ris. Bland godt.

. Havann og hgnsekraft i gryten, og tilsett

spisskummen, laurbaerblad og salt. La
retten smaputre under lokk. Rer jevnlig
i gryten til risen nesten er gjennomkokt
0g Mar.

. Tilsett fyllet og la retten smaputre til

alt er mort.

. Serveres gjerne med et dryss fersk

persille pa toppen.



KICKING CABBAGE SAUTE

Denne retten spises hele aret, men den har bade en hgytid og
et sagn knyttet til seg. Det sies at hvis man spiser retten fgrste
nyttarsdag, kommer aret til a bringe lykke.

INGREDIENSER

10 porsjoner

1dl

2509
2009
209
1kg
75dl
259

39
059
1

Rama Margarin,
flytende

bacon, i terninger
Lok, hakket

Knorr Hvitlgk Puré
grennkal, grovhakket
vann

Knorr Hgnsekraft,
pasta

salt

pepper

knivspiss chiliflak

Fremgangsmate

1. Varm margarin i en stor gryte over middels
til hgy varme.

2. Tilsett baconterninger og stek til de er sprg.

3. Tilsett lgkhakket og stek det mgrt. Det tar
ca. 5 minutter.

4. Tilsett hvitlgkspuré og stek videre i 1 minutt.
Tilsett grgnnkalen og stek videre.

5.Varm vannet i en kjele og tilsett hgnsekraft.
Hell buljongen over kalblandingen og smak
til med salt, pepper og chiliflak.

6. Skru ned varmen og la retten smakoke under
lokk i 30 minutter, eller til kalen er mgr.



PULLED PORK MED

HONNING-SENNEP-COLESLAW
OG BBQ-VINAIGRETTE

Da spanjolene kom til Amerika, hadde de naturligvis med seg det spanske kjgkkenet. Men de
laerte 0gsa noe av de innfgdte. For indianerne kunne bruke rgyk til mye mer enn bare rgyk-
signaler. De leerte a rgyke maten sin, og denne rgykingen var med pa a modne kjgttet og pa
den maten gi ekstra smak. | dette tilfellet med svin, som var et billig og enkelt dyr & holde.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Rub/svin Myke burgerbrad Bbg-vinaigrette

2kg  nakkefilet 509  gjeer 5dl epleeddik

209 sot paprika 450g helmelk, fingervarm 2dl ketchup

209 brunt sukker 1kg hvetemel 15ml  Worchester sauce
5g chilipulver 9049 sukker 1ts Knorr Rekt Chili Puré
59 spisskummen, malt 209 salt 1ts Maille Dijon Sennep
20g  sukker 110g egg

19 pepper, grovmalt 110g  Rama Margarin, Fremgangsméte

109 salt flytende Bland alle ingrediensene, gi den er
60g  maltsirup eller raskt oppkok, avkjgl og sett i kjgleskapet.

Fremgangsmate honning
1. Alle ingrediensene til . Coleslaw

rubben blandes sammen og Fremgangsmate 5dl Hellmann’'s Majones

gnis godt inn i nakkefileten. 1. Bland alle ingrediensene 1,25dl  Maille Dijon Sennep

_ . i en bolle og elt deigen til 1,25dl  flytende honning

2. T|lbergd symet enten fom en myk og elastisk 60ml  sitronsaft

sous vide i ovn ved 90°C konsistens. 600g  coleslaw mix (gulrot/hvitkal)

8-10 timer, eller stek den . _ 59 salt

tildekket i ovnen ved 150°C 2. Form deigen til burgerbrad .

i 4-5 timer. og la dem heve under %29 pepper

klede et lunt sted i 40 .
Fremgangsmate

minutter.
Bland alle ingrediensene og sett

3. Stekes ved 175°Ci coleslawen kjglig i 24 timer.

15-20 minutter.



SLOPPY JOE

Sloppy Joe (en «sjuskete Joe») har en lang og til tider uklar historie.
Men felles for alle historiene er at retten oppsto under Den store
depresjonen, som en metode for a fa det hakkede oksekjgttet til a
vare lenger i tgffe tider. Flere historiker plaserer opphavet til den lille
kafeen i Sioux City, lowa, der den ble kalt en «loosemeat»-sandwich.
Ingen vet om det var den originale Joe, men den var garantert
temmelig sjuskete.

INGREDIENSER
10 porsjoner

4049 Rama Margarin, Fremgangsméte
flytende

120g  lgk, hakket

409 Knorr Hvitlgk Puré

409 Knorr Rgkt Chili Puré 2. Tilsett hvitlgkspuré og rgkt chilipuré og

2 kg oksekgtt, hakket stek videre i 1-2 minutter.

4dl ketchup

209 Maille Dijon Sennep

1. Varm margarin i en stekepanne eller gryte.
Tilsett lok og stek til laken er myk.

3. Tilsett hakket oksekjgtt og brun kjgttet til

10ml eddik det er mgrt. Hell av overskytende fett.
15dl vann 4. Tilsett ketchup, sennep, eddik, vann,
159 Knorr Oksekraft, oksekraft, sukker, salt og pepper.

pasta
159 sukker 5. Skru ned varmen og la det sméakoke i
8¢9 salt 10-15 minutter. Serveres i hamburgerbrgad.
19 pepper

10stk  hamburgerbrgd

Sloppy Joe-variasjoner

Maid-Rite Sandwich (lowa,
USA]: dropp ketchup, vann,
eddik og sukker, og tilsett i
stedet en flaske gl eller

3 dl Knorr Hensekraft,

og la kjgttet smakoke til
mesteparten av vaesken har
fordampet (15-20 minutter).
Serveres i hamburgerbrgd
med sennep, pickles og
hakket lgk,

Stek 0gsa en hakket grgnn
paprika hvis du vil ha litt
mer grgnti din joe.

Tilsett Worcestershire
sauce som ekstra krydder.
Hakket kylling eller kalkun
kan brukes i stedet for
oksekjgtt.



SPRO LOKRINGER I
BEERBATTER MED TO DIPPER

De fgrste i USA som hadde lgkringer pa menyen, var Kirbys
Pig stand, som apnet i Texas i 1921. Kirbys var ogsa den fgrste
drive-in-restauranten i USA, og den revolusjonerte den
amerikanske maten & spise pa. Restauranten la grunnlaget for
maten blant annet McDonalds og Burger King serverer mat pa.

INGREDIENSER
10 porsjoner
Beer batter Fremgangsmate Sweet and sour-dipp
500g hvetemel Beer batter 1%dl  Knorr Sunshine Chili
60g  egg _ 1. Mel, egg, Umami, sukker, vann, gl, margarin, ~ “2dl  eplecidereddik
20 g Knorr Umam| krydder sal_t Og pepper Vispes sammen t|l en glatt 7] dl er.nt Sukker
2dl vann, lunkent rgre og settes kjglig i minst 1 time. 159  koriander, nyhakket
5g sukker 509 redlgk, i fine terninger
4dl gl 2. Eggehvitene stivpiskes og vendes inn i rgren. 759 eple, i terninger
1dl Rama Margarin, . S .
flytende 3. kaorlngene dy_ppgs i deigen og stekes | Fremgangsméte

5 It 175°C varm olje til de er sprg og gylne. Legg ) N ) )
Zg sd ringene p& papir og dryss gjerne med salt Sunshine Chili, eplec!dereddlk,

g pepper eller en annen form for krydder. brunt sukker og koriander

120g  eggehviter vispes sammen. Til slutt

600g Lok, iskiver tilsettes rodlgk og eple.

Spicy Hellmann’s di
2 frityrolje picy Hefimann's dipp

Alle ingrediensene rgres sammen og

Spicy Hellmann’s dipp smakes til med salt og pepper.

2dl Hellmann’'s Majones
209 Knorr Paprika Puré
109 Knorr Rgkt Chili Puré
109 Knorr Hvitlgk Puré
159 Knorr Kyllingfond,
konsentrert



STEKTE GRONNE TOMATER

Stekte grgnne tomater ble bergmte etter filmen med samme navn.

For det var stekte grgnne tomater en rett man spiste i sgrstatene
for & bruke opp de siste tomatene som ikke rakk & modne.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Stekte grgnne tomater

1kg grgnne tomater

3dl kulturmelk, skummet

159 Knorr Rgkt Chili Puré

200g polenta

209 Knorr Umami
krydder

79 salt

059  pepper, nykvernet

Dipp
2dl Hellmann’'s Majones
159 Knorr Kyllingfond,

konsentrert
109 Knorr Rgkt Chili Puré
409 Knorr Paprika Puré
059  pepper, nykvernet

Fremgangsmate
1. Skjeer tomatene i 2 cm tykke skiver.

2. Pisk kulturmelk og rgkt chilipuré sammen
i en bolle og sett til side.

3. Bland polenta, Umami, salt og pepper.

4. Tomatskivene dyppes i kulturmelkblandingen,
og vendes deretter i polentablandingen.

5. Tomatene friteres til de er sprg og gylne,
for de legges pa rist s& overflgdig olje
kan renne av.

6. Tomatene kan drysses med salt eller et
barbecuekrydder.

7. Alle ingrediensene til dippen piskes sammen
og smakes til med pepper.

8. Server tomatene sammen med den
krydrede majonesdippen.



STORE, SPR® FARMER-FRITES
MED RANCHDRESSING

Potetens vei fra en posisjon som ugudelig og uegnet som menneskefgde siden den ikke er
nevnt i Bibelen, til 3 bli grennsakenes rockestjerne, er lang og spennende. Denne vidunderlige
knollen fra sgtvierslekten har reddet mange fra sultedgden. Dens mange bruksomrader har
gjort den hgyt elsket over hele verden. For hvem elsker ikke pommes frites eller en myk og
deilig potetmos? Ogsa spraklig er poteten allsidig. Pa norsk kan du vaere allsidig som poteten.
P3 svensk bruker man «potatisgris» om en politibetjent. Pa engelsk brukes «small potatoes»
(«sma poteter») om «smaforbryteres», og «hot potatoe» om det som er litt suspekt. Ranch-
dressing ble oppfunnet i Alaska i 1954 av Steve Henson og hans kone Gayle. Steve arbeidet

pa kontrakt i Alaskas bush, og kona hans drev et lite pensjonat. Ranchdressingen ble til i
pensjonatets kjgkken, og den ble raskt en kjiempesuksess. Det tok ikke lang tid far folk

kjgpte med seg sausen hjem, og dermed var et sausedynasti skapt.

INGREDIENSER

10 porsjoner

Farmer-frites

2kg bakepoteter

11 frityrolje

59 Knorr Kalvebuljong,
pulver

Ranchdressing

2dl kjernemelk

2dl Hellmann’'s Majones
2dl Knorr Fraiche

309 Maille Dijon Sennep
209 eplecidereddik

109 Knorr Hvitlgk Puré
509 hakket gresslgk
509 hakket persille

109 Knorr Paprika Puré
29 chiliflak

39 salt

05ts  svart pepper

Fremgangsmate
Farmer-frites
1. Potetene skjaeres i bater eller staver.

2. Kok potetene nesten mgre, avkjgl i kaldt
vann og legg i et kjgkkenhandkle for a tarke.

3. Potetene kokes helt mgre i varm olje ved
120°C og legges til avrenning pa papir.

4. Stek potetene gylne og sprg i olje ved 180°C.

5. De sprg potetstavene tas opp og legges til
avrenning pa papir, fgr de blir drysset med
kalvebuljong.

Ranchdressing

Alle ingrediensene rgres sammen. Smak
eventuelt til med mer salt og nykvernet pepper.



TATER TOTS

Tater tots ble til i forbindelse med at man ville redusere kasting
av mat etter a ha skaret poteter til pommes frites. Da man i 1953
lanserte tater tots, ble de solgt sa billig at det ikke var s& mange
som ville kjgpe dem. De var billige, og ble derfor vurdert som et
darlig produkt. Det var fgrst da de hevet prisen at salget gikk rett
til vaers! | dag spiser amerikanerne 35 millioner tonn i aret.

INGREDIENSER
10 porsjoner
Tater tots Fremgangsmate
1,21 vann 1. Ha vann, margarin og hvitlgkspuré i
1dl Rama Margarin, en blandebolle.
flytende ) ) ) .
2049 Knorr Hvitlak Puré 2. Tilsett ferd|_g potetmos (gjerne hjemmelaget),
360g  potetmos, ferdig lgk, Umami, pqrmesanost, salt og pepper
200g Lok, lufttarket og rgr mosen fin og glatt.
109 Knorr Umami 3. Rull massen ut til en ca. 3 cm tykk palse
krydder og skjeer ca. 5 cm lange Tater tots.
300g parmesanost, revet
59 salt 4. La hvile kjglig et par timer fgr de paneres
059  pepper i egg og griljermel.
Paneri 5. Tater tots stekes gylne i frityren og serveres
anering A
sprg og lune med en deilig dipp til.
0,51 eqqg
031 vann
0,5kg pankomel eller vanlig
griljermel
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