EN KARLEKSFORKLARING
TILL DEN GODA SMAKEN.

NYHET! FOND FOR FINSMAKARE.

13 RECEPT FYLLDA MED NYA SMAKER.



Det ér inte sv@rt att géra en bra fond, men det kréver
tid och kérlek. Nya Knorr Fond &r endast gjord pé
farska révaror och ér givetvis helt utan tillsatta smak-
férstérkare och konserveringsmedel. Dessutom har

vi léttat lite p& séltan. Knorrs nya fonder ér gjorda
for dig som mdénar om kvalitet i din matlagning, som
garna vinner lite tid men aldrig kompromissar med
smaken.

Har fér du en samling av véra allra bésta recept.
Knorr Fond lyfter varje méltid och gér den till ndgot
helt utéver det vanliga.



Lék har en tydlig och utmérkande smak som blandar
sig otroligt vél med det mesta. Den lyfter smaken
i risotto, grytor, soppor och olika marinader.

Den har smakrika fonden passar utmérkt i marinader,
s@ser, grytor och gér kéttbullarna till ndgot extra.

Den hér fondens mjuka, lena smak passar otroligt
bra till pastarétter, grillade grénsaker och givetvis
alla typer av kycklingréatter.



[ |
PASSERAD, MED SMAK AV Ak severvr

APELSIN OCH INGEFARA

Ingredienser:

6 morétter

1 gul I8k

2 msk olivolja

1 apelsin, rivet skal & juice

2 cm férsk ingeféra, skalad

7' dl vatten

2 msk Knorr FOND Kyckling
12-2 dl matlagningsgrédde 15%
salt och nymalen vitpeppar

Gor sa hér:
Skala och hacka lken och morétterna.
Fras 16ken i olivolja pé& svag vérme.
Légg i morétter, apelsinskal och ingeféra
och frés ytterligare ett par minuter.
Hall pé& vatten och Knorr Kycklingfond
och |&t smékoka i 15-20 minuter.
Mixa ner apelsinjuice och matlagnings-
grédde i soppan och mixa till &nskad
konsistens och smaka av med salt
och vitpeppar.

Morotterno Skov

bl md'wka/!



MED VITLOK, GUL LOK OCH AGG

Ingredienser:

500 g forvallda nasslor®

1 gul I8k

2 vitlsksklyftor

7 dl vatten

3 msk Knorr FOND Kyckling
salt och nymalen svartpeppar
22 dl matlagningsgrédde 15%
Kokt dgg fér garnering

Milda flytande margarin
till stekning

Goér sé har:

Skala, hacka och frés 16k och vitlék
i margarin pd svag vdrme.

Lagg i nésslorna och frés ytterligare
ett par minuter.

Hall pé& vatten och Knorr Kycklingfond
och koka upp.

Koka p& medelhdg temperatur

i 10 minuter, smaka av med salt
och peppar.

Hall i matlagningsgrédde och mixa
till en slét soppa.

Garnera med kokt dgg.

“iggar dw e wissslor

oy
et brov
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nlkernot-



MED LUFTTORKAD
SERRANOSKINKA

Ingredienser:

500 g jordértskockor

2 schalottenlékar

3 dl vitt vin

4 dl matlagningsgréadde 15%
2 msk Knorr FOND Kyckling
salt och nymalen peppar

4-8 skivor Serranoskinka

Milda flytande margarin
till stekning

Lite olivo ’_a, eller

Lﬁ% U en bunke
med cibrowvntten, si
- de inte.
Goér sa har: MMW gz

Skala schalottenlék och jordértskockor.
Skér i bitar.

Frés 16ken p& medelvérme tillsammans
med margarin. Nér I8ken har svettats ett
tag utan att f& férg, tillsétt jordértskock-
orna. L&t dem frésa med i 3-5 minuter.
Hall pé& det vita vinet och l&t sedan koka
ihop tills hélften &terstér.

Tillsé&tt matlagningsgrédde, Knorr
Kycklingfond och l&ta sjuda i 15 minuter.
Mixa soppan slét.

Smaka av soppan med salt och peppar.

Serranoskinka
Torka Serranoskinkan i ugn p& 100°C
i cirka 20 minuter.



RAK & KRAFTSALLAD

MED GRANATAPPLE, BLODAPELSIN,
AVOKADO OCH LOKKESO

Ingredienser:
250 g rékor i lag
250 g kréftstiartar i lag

Marinad

4 réd chili, hackad

/2 citron, juice och skal
/2 lime, juice och skal
2 dl olivolja

Lokkeso

2 dl Keso naturell

2 salladslékar, strimlade

1 msk grésldk, strimlad

1 msk Knorr FOND Brynt Lok

Sallad

1 granatépple

1-2 blodapelsiner

1 mango, tédrnad

100 g sallad, valfri

1-2 avokado

salt och nymalen svartpeppar

Goér sé har:

Hall bort lag frén rékor och kréftstiértar.
Blanda ihop alla ingredienser till
marinaden i en skél. Lagg i rékorna och
kréftstjartarna och stéll in i kylen.

Lokkeso
Blanda keso, Knorr Lékfond, grésldk
och salladslék.

Sallad

Dela granatépplet i fyra bitar.

Filéa apelsinerna.

Blanda mango, apelsin, hélften av
granatépplets kérnor och sallad med lite
av marinaden.

Smaka av med salt och peppar.

Toppa med avokadon, resten av granat-
dpplets kdrnor och rék- och kréftstjértarna.
Servera salladen i eft glas med |6kkeso
och garnera med grissini.



MED SPARRIS, SALLADSLOK
OCH BABYSPENAT

Ingredienser:
100 g sparris, skuren

1 | vatten
2 dl vitt vin
3 msk Knorr FOND Kyckling

3 dl avorioris

2 schalottenlékar, finhackade
2 salladslékar, strimlade

1 dl babyspenat

50 g parmesanost, riven*
1 citron, juice & rivet skal

50 g parmesanost, hyvlad
salt och nymalen peppar

Milda flytande margarin
till stekning

\;a,gwbows"’/ (gf'

lite wer Smak
Yockere konsistens

Goér sé har:

Koka sparrisen i létt saltat vatten.

L&t sjuda cirka 2 minuter.

Koka upp vatten, vin och Knorr
Kycklingfond.

Fras |6k och ris utan att det fér farg.
Os i lite buljong i taget under om-
rérning. Tillsétt mer buljong alltefter-
som. Ndr riset bérjar bli fardigt s&
blandar du ner sparrisen:

Rér ner salladsldk och spenat. Avsluta
med riven parmesanost, smaka av med
salt och peppar och lite citronjuice.
Garnera risotton med hyvlad parmesan
och rivet citronskal.

Ca 20 W#w
ot fa en bry,
konsisteng!



GRILLAD, MED SPARRIS OCH SCHALOTTEN-
LOKSPURE SAMT ROSTAD POTATIS

Ingredienser: Goér sa har:

700 g lammytterfilé Satt ugnen p& 100°C.

400 g gron sparris Putsa och peppra lammet.

salt och nymalen svartpeppar Grilla kéttet och sparrisen runt om,
gér gérna grillménster.

Schalottenlokspuré Légg sparrisen &t sidan och ugnsbaka

8 stora schalottenldkar lammet i ca 12 minuter, till en inner-

22 dl matlagningsgrédde 15%  temp pé& 54°C. L&t vila 5 minuter
1 msk Knorr FOND Brynt Lok i folie. Skiva och salta.
salt och nymalen vitpeppar

Schalottenlokspuré

Potatis Skala, hacka och frés hastigt [6ken,
8 stora potatisar sl& dver matlagningsgrédde och Knorr
1-2 msk olivolja Lskfond, l&t smé&koka i 15 minuter.
2 vitlsksklyftor Smaka av med salt och peppar.
salt och nymalen svartpeppar Mixa ihop till en slét puré.
Potatis

Sétt ugnen pé& 200°C.
Klyfta potatisen, blanda med vitlék, salt,
peppar och olivolja. Rosta gyllenbruna

i ugnen i 30 minuter. P
Avsluta med att lagga Y:OVa, med

in den grillade sparrisen &t& [,l,a
i 2 minuter. ﬂ« 3
pov potatis




MED ORTER, CITRON, PARMESAN
OCH ROSTAD PAPRIKASAS

Ingredienser: Goér sa har:

4 kycklingbrostfiléer Snitta kycklingfiléerna léngs med

salt och nymalen svartpeppar l&ngsidan. Banka férsiktigt ut dem.

farska &rter, valfria Krydda med salt och peppar.

1 citron, rivet skal Férdela citron, érter, 1-2 zucchinistavar

100 g parmesanost och en parmesanbit &ver kycklingfiléerna.

2 zucchini, skuren i T cm Rulla ihop med hjélp av plastfolie.

tjocka stavar Légg sedan aluminiumfolie runt rullen
och forma till sméllkarameller.

Paprikasés L&t vila i kylen 15 minuter.

4 réda paprikor, delade Koka sedan sméllkaramellerna till

2 vitlsksklyftor en innertemperatur pd minst 65°C.

1-2 msk olivolja Stek de férdigkokta rulladerna hastigt

V2 dl vatten gyllenbruna.

1-2 msk Knorr FOND Kyckling

1-2 msk sherryvindéger Paprikasés

salt och nymalen svartpeppar Sétt ugnen p& 210°C.
Blanda paprikan med vitléksklyftorna

Couscous pé& en plét med olivolja.
2> dl couscous, stor Rosta paprikan i ugnen tills skalet f&r
9 dl vatten en j@mn brunsvart férg.

2 msk Knorr FOND Kyckling Skala paprikan och vitlsken. Koka ihop
med vatten och Knorr Kycklingfond.
"Stor” COUSCOUS Mixa och smaka av med vinéger, salt

APOY‘ WO _Wb | och peppar.
ow bra’ Couscous
wugwws, Koka couscous tillsammans med
vw&d VMM@/ ab o Knorr Kycklingfond i 20 minuter.
mew ""’OW

W&VSV“W'



MED MAJSKYCKLING

OCH POTATISPURE

Ingredienser:
1'% kg maijskyckling

Marinad

6 dl rétt vin

1 morot, skalad och térnad

1 rédlsk, skalad och hackad

2 lagerblad

1 msk Knorr FOND Brynt Lok
1 msk Knorr FOND Kyckling

17 dl rétt vin

200 g rokt sidflésk

400 g champinjoner

6-8 steklskar

Maizena redning brun

salt och nymalen svartpeppar

Potatispuré

700 g potatis, skalad

50 g margarin

1 dl matlagningsgrédde 15%
2 dl mjslk

salt och nymalen vitpeppar
muskotndt, malen

Milda flytande margarin
till stekning

W det
o tl:‘:, Yo%zb'

Goér sé har:

Klyv kycklingen i delar och skér bort
vingspetsar och gump. Blanda ihop
alla ingredienserna till marinaden,
lagg i kycklingen. Marinera i kylen

i 12 timmar-1 dygn.

Stek kycklingdelarna gyllenbruna.

Sila av morot och 16k och koka upp
marinaden i en gryta, tillsétt resterande
delen av rédvinet och &t puttra tillsam-
mans med kycklingen i 45 minuter.
Knaperstek sidflésket. Stek champinjoner
och stekldkar gyllenbruna.

Tillsatt champinjoner, sidflésk och 8k

i grytan. Koka ytterligare 25 minuter.
Lyft ur kycklingen och tillbehéren och
koka ihop vétskan som bildades och
red med maizena.

Lagg tillbaka kycklingdelar, svamp, 18k
och sidflésk. L&t koka i 5 minuter.

Potatispuré

Koka potatisen p& medelhég vérme.
Hall av vattnet, |&t potatisen &nga av
innan du du pressar den.

Vérm upp matlagningsgrédde, margarin
och mijélk.

Tillsétt mislkblandningen i den pressade
potatisen, vispa hastigt runt med en
elvisp. Smaka av med salt, vitpeppar
och malen muskotnét.



BRASERAD, MED BALSAMICOSAS
OCH DINKELSALLAD

Ingredienser:

700 g flaskfilé

nymalen svartpeppar

1Yz dl vatten

1 msk Knorr FOND Brynt Lék

Dinkelsallad

6 dl vatten

4 dI dinkel

1 msk Knorr FOND Kyckling

Goér sé har:

Bryn kéttet gyllenbrunt. Sl& pé vatten
och Knorr Lékfond.

Sl& &ver kétt och vétska i en ugnsform
och brésera p& 100°C till en innertemp
pé& 70°C (ca 30-35 minuter). L&t filén
vila 5-10 minuter i folie. Krydda med
peppar och kanske lite salt.

Dinkelsallad:

1 sharonfrukt =~ (Kiwi W Koka dinkel och vatten tillsammans

100 g tomater
50 g sockerértor
25 g artskott

5 radisor

2 msk olivolja

1 msk citronjuice
salt och nymalen svartpeppar

Balsamicosés

1 morot

2 rodIsk

1 palsternacka

a rotselleri

2 dI résocker

2 dl balsamicovindger

2 dl rétt vin

1 dl vatten

3 msk Knorr FOND Kalv
salt och nymalen svartpeppar

Milda flytande margarin
till stekning

ocksa bra)

med Knorr Kycklingfond.

Blanda alla ingredienser med olivolja
och citronjuice. Smaka av med salt
och peppar.

Balsamicosés

Skala, hacka och frés rotfrukterna
tills de fér farg.

Stré &ver résocker, l&t sockret fé& farg.
Sl& p& balsamicovindger, vin, vatten
och Knorr Kalvfond. L&t koka

i 20-30 minuter.

Sila av sésen. Koka ner. Smaka av med

salt och peppar.

Tllsatk lite maizeno
om dw vl hov
M{ZOW& SS.



FYLLDA MED BACON OCH
SALLADSLOK SAMT BLOMKALSPURE

Ingredienser:

Nokss;
600 g kalvfars { i g S
100 g térnad bacon ol

1 dl mjslk

4 msk strébrad

1 msk Knorr FOND Brynt Lok
2 salladslékar, strimlade

1 &gg

-1 tsk salt

1 tsk nymalen svartpeppar

Steksky
2 dl vatten
1 msk Knorr FOND Kalv

Blomkalspuré

400 g blomkal

300 g potatis, skalad

1 dl matlagningsgrédde 15%
2 dl mjslk

salt och nymalen vitpeppar

Kryddmargarin

50 g margarin

2 rédldk, finhackad

2-3 msk gréisldk,

1 msk Knorr FOND Brynt Lok

Lomu@t 40d

Len @bksappa,!

Gér sé har:

Blanda strébréd, midlk och 1 msk Knorr
Lékfond och l&t svélla 3-5 minuter.
Blanda i évriga ingredienser. Blanda till
en j@mn fars. L&t vila 10 minuter i kylen.
Forma till 8 smé biffar, stek p& medelhég
temperatur i 6 minuter pd varje sida.
For steksky tillsatter du vatten och
Knorr Kalvfond, l&t koka fill simmig
konsistens. Sila av innan servering.

Blomkalspuré

Skér potatisen och blomkaélen i bitar
och koka p& medelhdg vérme.

L&t blomkélen och potatisen &nga av
innan du pressar den.

Vérm upp matlagningsgrédde och mislk.
Tillsatt mijslkblandningen i omgéngar

i blomkal- och potatismassan. Vispa
hastigt med en elvisp. Smaka av med
salt och vitpeppar.

Kryddmargarin

Rér samman samtliga ingredienser:
Knorr Lékfond, rédlsk, gréaslék
och margarin.

Forma sméret till rullar med hijélp
av smérpapper och stéll in i kylen.
Skiva strax fére servering.



Ingredienser: Goér sa har:

1 dl chilisés Blanda och koka upp alla ingredienser,
2 dl syltad ingeféra 1&t koka i 35 minuter, sp&d ev med vatten.
2 dl soya (Japansk) Ta bort lime och mixa till en slét sés.

4 torkade aprikoser Sila fér en slétare konsistens.

6 katrinplommon
1 torkad chili

2 dl cola

/2 msk Knorr FOND Kalv r

1 msk Knorr FOND Brynt Lok
1 lime, delad
2 vitleksklyftor

a@=
- -
EBQ—S&SM W dM/- w
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skodl) grillas.
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Ingredienser:

22 dl créme fraiche

1 msk Knorr FOND Brynt Lok
2 salladslékar, strimlade

1 msk gréslék

Servera peston tll:
* pastoratter.
& nsratter.

Ingredienser:

Va2 dl férsk ramslék, alt gréslék
1 dl farsk basilika

1 dl solrosfrén

1'% dl olivolja

2 msk parmesanost, riven

2-1 msk Knorr FOND Brynt Lok

2 krm nymalen svartpeppar
1 krm salt

Sexverp
Loksasen:

kott eller fisk.
o SOMm di.pp i

snacks oclh

?,rbmw.

o tll

Gor sé har:

Mixa créme fraiche med

Knorr Lékfond, rér ner salladslék.
Garnera med grésléken.

- -

Gér sa har:

Lagg ramsldk, basilika, parmesan, oliv-

olja, Knorr Lékfonden och solroskérnor

i matberedaren och mixa till fréna

ar finférdelade.
Smaka av med salt och nymalen peppar
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e Utan tillsatta

konserveringsmedel. )
e Utan tillsatta é
smakforstarkare.




