YN D

PRI TR

EN KARLIGHEDSERKLARING
TIL DEN GODE SMAG.

NYHED! FOND TIL FEINSCHMECKERE.

13 OPSKRIFTER FYLDT MED
NYE SMAGSOPLEVELSER.
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Det er ikke sveert at lave en god fond, men det kreever
tid og keerlighed. Den nye Knorr Fond er lavet ude-
lukkende pé& friske ré&varer og er naturligvis helt fri
for tilsatte smagsforsteerkere og konserveringsmidler.
Desuden har vi lettet lidt pd saltet. Knorrs nye fonde
er lavet til dig, som veerner om kvalitet i din madlav-
ning og som gerne vinder lidt tid, men aldrig gér pé
kompromis med smagen.

Her har du en samling af vores allerbedste opskrifter.
Knorr Fond lafter ethvert méltid og ger det til noget
helt udover det seedvanlige.



Lag har en distinkt og karakteristisk smag, som
blander sig utroligt godt med det meste. Denne fond
fremhaever smagen i risotto, gryderetter, supper og
forskellige marinader.

En kraftig fond, som fremhaever smagen i alle typer
kedretter, men ogséd i saucer, supper og gratiner.

Denne smagfulde fond passer glimrende i marinader,
saucer og gryderetter og ger frikadellerne til noget
seerligt.

Denne fonds blzde, lette smag passer utroligt godt
til pastaretter, grillede grentsager og naturligvis alle
typer kyllingeretter.



BLENDET, MED SMAG AF over; M |
APPELSIN OG INGEFAR sexver
Ingredienser: Séadan gor du:

2 spsk Milda flydende Svits leget i Milda flydende margarine
margarine ved svag varme.

1 log, snittet Tilseet guleredder, appelsinskal og

6 guleradder, snittet ingefeer og svits yderligere et par minutter.
2 cm frisk ingefeer, hakket Heeld vand og kyllingefond over og kog
skal og saft af T appelsin op. Smag til med hvid peber.

margarine el. olivenolie Kog i 15-20 minutter.

7' dl vand Bland appelsinjuice og Milda Cremefine
salt og friskkvaernet, hvid peber i suppen, og blend til den er jaevn.
2 spsk Knorr FOND Kylling

12-2 dl Milda Cremefine 15%

Gulergdderne
skall veere mare!



MED HVIDLAG, LOG OG A£G

Ingredienser: Séadan gor du:

500 g forkogte naelder® Svits leg og hvidleg ved svag varme.

1 lag, snittet Leeg neelderne i, og svits yderligere

2 fed hvidleg, hakkede et par minutter.

3 spsk Knorr FOND kylling Heeld vand og kyllingefond over

7 dl vand og kog op.

sort peber Kog ved middelhgj varme i 10 minutter,
1 Milda Cremefine 15% smag til med peber.

evt Maizena Lys Jeevner Tilszet Milda Cremefine, og blend til en
ag til garnering jeevn suppe.

Milda flydende til stegning Garnér med et kogt eeg.

) er 3
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MED LUFTTORRET
SERRANO SKINKE

Ingredienser:

500 g jordskokker

2 skalottelog

3 dl hvidvin

2 spsk Knorr FOND Kylling
4 dl Milda Cremefine 15%
salt og friskkvaernet peber
4-8 skiver Serrano skinke

Milda flydende margarine

til stegning
Lidt olivenolie eller
troffelolie pa toppen
tager suppen til
wye hajder!

Leg U en skal med
cibromvand, sa
misfarves de ikke.

Séadan gor du:

Skreel skalotteleg og jordskokker.

Skeer ud. Svits legene p& middelhgj
varme i 1 spsk Milda flydende margarine.
Né&r legene er klare, uden at have
taget farve, tilseettes jordskokkerne.
Lad dem svitse med i 3-5 minutter.
Heeld hvidvinen over, og kog veeden
ned til halvdelen.

Tilseet Milda Cremefine og kyllingefond,
og lad alt simre i 15 minutter.

Blend suppen jeevn. Smag til med salt
og peber, og server.

Serrano skinke
Ter Serrano skinken i ovnen p& 100°C
i cirka 20 minutter.



REJE- OG KREBSESALAT

MED GRANATABLE, BLODAPPELSIN,
AVOCADO OG LOG-HYTTEOST

Ingredienser:
250 g rejer i lage
250 g krebsehaler i lage

Marinade

%2 red chili, hakket

' citron, juice og skal
%2 lime, juice og skal
2 dI olivenolie

Log-hytteost

2 dI hytteost

2 forérsleg, strimlede

1 spsk purleg, hakket

1 spsk Knorr FOND Leg
1-2 avocado

Salat

1 granateeble

1-2 blodappelsiner

1 mango, i tern

1 salathoved

salt og nymalet, sort peber

Séadan gor du:
Bland alle ingredienser til marinaden.
Leeg rejerne i, og stil i kaleskab.

Log-hytteost
Bland hytteost, legfond, purleg
og forérslag.

Salat

Del granateeblet i fire stykker.

Filettér appelsinerne.

Bland mangotern, appelsin, halvdelen
aof granateeblet og salaten med lidt af
marinaden. Smag til med salt og peber.
Pynt med avocado, resten af granat-
ablet, rejer og krebsehalerne. Server
salaten i et glas med leg-hytteosten,

og garner med grissini.

 Tuws! p
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MED ASPARGES, FORARSLOG
OG BABYSPINAT

Ingredienser:

11 vand

2 dl hvidvin

3 spsk Knorr FOND Kylling
3 dl Arborioris

2 skalotteleg, snittede
100 g asparges

2 forérsleg

1 dl babyspinat

50 g parmesanost, revet ¥
50 g parmesanost, havlet
1 citron

salt og peber

Milda flydende margarine
til stegning

Ers{iw\’/ pormes

,wd Pworw’
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Sadan gor du

Kog aspargesene i let saltet vand. Lad
dem simre i ca 2 minutter. Skeer asparges
og forérsleg med diagonale snit i ca 3 cm
lange stykker. Kog vand, vin og kyllinge-
fond op. Svits ris og snittede leg, uden
det tager farve. Tilseet bouillonen lidt ad
gangen under omrering. Tilseet mere
bouillon efterh&nden, som den koger ind.
N@&r risene begynder at veere feerdige, <
blander du aspargsene i. Tilseet forérsleg
og spinat. Afslut med reven parmesanost,
og smag til med salt og peber og en
smule citronsaft. Garner risottoen med
hevlet parmesan og reven citronskal.

‘PUV' at o PM en
gOd konsistepg!



GRILLET, MED ASPARGES OG
SKALOTTELGGSPURE SAMT RISTEDE KARTOFLER

Ingredienser:
700 g yderfilet af lam
400 g grenne asparges

Skalottelagspure

8 store skalottelog

2> dl Milda Cremefine 7%
eller 15%

1 spsk Knorr FOND Leg

salt og friskkvaernet, hvid peber

Kartofler

8 store kartofler

1-2 spsk olivenolie

2 fed hvidleg

salt og friskkveaernet, sort peber

Milda flydende margarine
til stegning

Sadan gor du:

Seet ovnen pé& 100°C.

Fiern sener og hinder og gnid yderfileten
med peber. Grill kedets yderside, gerne
sé& det fér grillmenster. Seet kedet i ovnen
i 12 min til en kernetemperatur p& 54°C.
Pak kedet ind i folie og lad det hvile

i 5 min. Skeer i skiver og salt kedet.

Skalottelogspure

Svits skreellede, groft hakkede lag hurtigt
og heeld Milda Cremefine og legfond
over. Lad smé&koge i 15 minutter.
Smag til med salt og peber. Blend til

en jsevn pure.

Kartofler

Seet ovnen p& 200°C

Skeer kartoflerne i bade, bland med
hvidleg, salt, peber og olivenolie. Rist
dem gyldenbrune i ovnen i 30 minutter.

Asparges

Nér kedet szttes til hvile og kartoflerne
naesten er feerdige, koges aspargesene
5-7 minutter. Arranger kedet pé& en

bund af asparges og server
Prov med (igt

med kartofler og lagpuré.



MED URTER, CITRON, PARMESAN
OG GRILLET PEBERFRUGTSAUCE

Ingredienser:

4 kyllingebrystfileter
friske urter, valgfri
reven skal af 1 citron
1 dl parmesanost

/2 squash

Rod peber sauce

4 rgde peberfrugter

2 fed hvidleg

1-2 spsk olivenolie

1-2spsk Knorr FOND Kylling
2 dl vand

1-2 spsk sherryeddike

salt og friskkveernet, sort peber

2% dl couscous, stor
9 dl vand
2 spsk Knorr FOND Kylling

Séadan gor du:

Snit kyllingefileterne pé langs. Bank dem
forsigtigt ud. Krydr med salt og peber.
Bland parmesanost og citronskal.
Fordel fyldet over kyllingefileterne,
og rul dem sammen ved hjeelp of film.
Tag filmen af, og rul alufolie om
rullerne, sé& de ligner knallerter. Lad
dem hvile i keleskabet 15 minutter.
Bag knallerterne i ovnen til en
kernetemperatur p& mindst 65°C.
Steg hurtigt de feerdigbagte roulader
gyldenbrune.

Peberfrugtsauce

Seet ovnen p& 210°C.

Bland peberfrugt og hvidlagsfed p& en
plade med olivenolie. Rist peberfrug-
terne i ovnen til skallen har en jeevn,
brunsort farve. Fiern yderskal af
peberfrugt og hvidleg. Kog op med
kyllingefonden. Blend og smag til med
sherryeddike, salt og peber.

Couscous
Kog couscous’en med kyllingefond
i 20 minutter.



MED MAJSKYLLING

OG KARTOFFELMOS

Ingredienser:
1'% kg majskylling
200 g reget fleesk, i tern

400 g champignon

6-8 smé leg

Maizena

Salt og friskkveernet, sort peber

Marinade

7' dI redvin

1 gulerod, i skiver

1 redleg, grofthakket

2 laverbeerblad

1 spsk Knorr FOND Leg

1 spsk Knorr FOND Kylling

Kartoffelmos

700 g kartofler

50 g Oma margarine

172 dI Milda Cremefine 15%
2 dl sedmeelk

salt og friskkvaernet, hvid peber
muskatned, stedt

Milda flydende margarine
til stegning

For du fat L en

Séadan gor du:

Partér kyllingen og skeer vingespidser og
gump fra. Vend kyllingen i ingredien-
serne til marinaden. Marinér i keleskab
i 12 timer—1 degn.

Steg kyllingestykkerne gyldenbrune.
Tag guleredder og lag fra veeden, og
kog gryden op. Leeg kyllingen i, og lad
den simre 45 minutter. Spredsteg flee-
sket. Steg champignons og leg gylden-
brune. Kom champignons, fleesk og leg
i gryden og kog yderligere 25 minutter.
Separér vaeske, kylling og grentsager.
Kog den tiloversblevne veeske ned og
jeevn med Maizena. Skeer kyllingen

i mindre stykker. Leeg kyllingestykker,
champignons, lag og flesk tilbage

i gryden. Lad koge 5 minutter.

Kartoffelmos

Kog kartoflerne p& middelhgj varme.
Heeld vandet fra, og lad kartoflerne
dampe of, inden du moser dem.
Opvarm Oma margarine, Milda
Cremefine 15% og sedmaelk. Bland
mos og malkeblanding og pisk kraftigt
med en elpisker. Smag til med salt,
hvid peber og stedt muskatned.

, bliver det
noaturligyis eksbro godt.



BRAISERET, MED BALSAMICOSAUCE
OG SPELTSALAT

Ingredienser:

700 g svinemgrbrad
friskkveernet, sort peber
1% dl vand

1 spsk Knorr FOND Leg

Speltsalat
4 dl spelt
1 spsk Knorr FOND kylling

1 sharonfrugt — (Kiwi ke

50 g sukkereerter

100 g fomater 99 bYM@&s)

5 radiser

1 bakke spirer

2 spsk olivenolie
1 spsk citronjuice

Balsamicosauce

1 gulerod

2 redleg

1 pastinak

4 rodselleri

> dI résukker

2 dl balsamico vineddike
2 dl redvin

1 dl vand

3 spsk Knorr FOND Kalv

Milda flydende margarine
til stegning

Séadan gor du:

Brun kedet gyldenbrunt. Leeg ked, vand
og legfond i et ovnfast fad og braiser
p& 100°C til en kernetemperatur p&
70°C. Lad fileten hvile 5-10 minutter

i folie. Krydr med peber og eventuelt
lidt salt.

Speltsalat

Kog spelten med kyllingefond. Skeer frugt
og grentsager i paene stykker. Bland
alle ingredienser med olivenolie og
citronjuice. Smag til med salt og peber.

Balsamicosauce

Hak leget og skeer rodfrugterne i jeevne
stykker. Svits til alt tager farve. Stre
ré&sukker over og lad det brune. Heeld
vin, vand, balsamico og kalvefond
over. Lad koge 20-30 minutter._Haeld
sovsen fra grentsagerne, og kog ned.
Smag til med salt og peber.

Tuset Lt Muzen,
lwis dw Vil hawe ew

WP/ souce.



MED BACONFYLD, FORARSLOG
OG BLOMKALSPURE

Ingredienser:

600 g kalvefars o H

100 g bacon - ekod Ky,
4 spsk rasp a'b’“ges!
1 dl meelk

2 spsk Knorr FOND Leg

2 forérsleg

1 &g

2-1 tsk salt

1 tsk friskkveernet, sort peber

Stegesky
2 dl vand
1 spsk Knorr FOND Kalv

Blomkalspuré

400 g blomkal

300 g kartofler

V2 dl sedmeelk

1 dl Milda Cremefine 15%

salt og friskkveernet, hvid peber

Kryddermargarine
50 g Oma margarine
s redleg

2-3 spsk purleg

1 spsk Knorr FOND Leg

Séadan gor du:

Bland rasp, meelk og 1 spk legfond. Lad
raspen suge malken op 3-5 minutter.
Bland de evrige ingredienser for sig. Rer
alt sammen til en jeevn fars. Lad hvile
10 minutter i keleskabet. Form farsen
til 8 smé& beoffer, og steg pd middelhgj
varme i 6 minutter p& hver side. Til
stegeskyen koger du vand og kalvefond
ned til en tyktflydende konsistens.

Sigt for servering.

Blomkalspuré

Skeer kartofler og blomkaél i jeevne
stykker, og kog p& middelhgj varme.
Lad grentsagerne kele aof, fer du presser
dem. Varm Milda Cremefine og maelk
op. Heeld meelkeblandingen i blomkéls-
og kartoffelmosen lidt ad gangen.
Pisk hurtigt sammen med en elpisker.
Smag til med salt og peber.

Kryddermargarine

Rer alle ingredienser sammen: Legfond,
finthakket redleg og purleg samt
margarine. Form margarinen til ruller
ved hjeelp of madpapir, og stil i keleskab.
Skeer i skiver lige for servering.

memb

ven w%w&!



Ingredienser:

1 dl chilisauce

2 dl syltet ingefeer

2 dl soya (Kikkoman)

4 terrede abrikoser

6 svesker

torret chili

2 dl cola

2 spsk Knorr FOND Kalv
1 spsk Knorr FOND Leg
1 lime, delt

2 fed hvidleg

Server BBR-saucen:

Sédan gor du:

Bland alle ingredienser og kog op. Lad
koge i 35 minutter. Blend til en jeevn
sauce. Sigt eventuelt for at opnd en helt
jeevn konsistens.

° SOm kold SWMWM eller Ltnoos
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Ingredienser: Séadan gor du:
1 beeger creme fraiche Blend creme fraiche og legfond,
1 spsk Knorr FOND Lag rer purleget i.
1 spsk purleg, snittet Garner med fordrsleg.

2 forérsleg, snittede

Server pestoen til:
* pastoretter
* tapnsretter som

. skinke gg brad

Ingredienser: Séadan gor du:

s dl frisk ramsleg Leeg ramsleg, basilikum, parmesanost,
1 dl frisk basilikum olivenolie, legfond og solsikkekerner
1 dl solsikkefré i blenderen og blend til kernerne er
1'% dl olivenolie finmalede. Smag til med salt og

12 spsk parmesanost friskkveernet peber.

2-1 spsk Knorr FOND Lag
s tsk sort peber
a tsk salt

* Rumslog er faktisk et blad, som * Tog familien pr «Pomxsgkﬂvﬂw,
smager leb of- hwidlog og porve. oy pwo ramslog helk gratis!

* Kan dw ikke finde ramslog, * Roumslag findes hele foriret
ko vetten loves med porve. og kumd% pov hidlogsduften.
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NYHED!
FOND TIL
FEINSCHMECKERE.

* Uden tilsatte
konserveringsmidler.

e Uden tilsatte )
smagsforsteerkere. i
* Nedsat saltindhold.




