TATER TOTS

Tater tots blev til i forbindelse med, at man ville mindske sit madspild efter man havde
skaret pommmes frites. Da man i 1953 lancerede tater tots solgte man dem billigt, og
meget fa ville kebe dem, fordi man ansa det for vaerende alt for billigt og derfor ansa
det som veerende et darligt produkt. Fgrst da man haevede prisen gik salget forrygende!

| dag spiser Amerikanerne 35 millioner tons om aret.

INGREDIENSER

10 personer

1,21 vand

0,11 Milda Flydende
Stege 100%

209 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidleg

360g Knorr Kartoffelmos,
Koldrert

200g l@g, dehydreret torret

10g Knorr Umami

300g parmesanost, revet

5g salt

29 peber

Panering

0,51 =g

0,31 vand.

0,5kg pankoraspeller
alm rasp

Metodik

1.

Kom vand, Milda Flydende Stege 100% og
Knorr Professional Krydderipuré Hvidleg i
en rerekedel.

2. Tilsaet Knorr Kartoffelmos, leg, Knorr

Umami, parmesanost, salt og peber og
rer mosen fin og glat.

Rul massen udienca. 3 cm tyk polse
og skar ca. 5 cm lange Tater tots.

. Lad massen hvile i et par timer pa kel

og panér dem efterfelgende i 229 og rasp.

0. Tater tots steges gyldne i frituren og

serveres spregde og lune med en
l=kker dipsauce til.




BANH MI MED HOISIN BACON.
HBNSESALAT OG KORIANDER

ot

Banh mi er en slags fyldt baguettesandwich, en blanding af to landes madkultur, som er
opstaet, fordi Vietnam var en fransk koloni. Ifglge den originale opskrift skal en banh mi
Indeholde mayonnaise og pate, mens de andre ingredienser er viethamesiske. Resultatet
bliver en sgdt-syrlig, krydret og fedtet sandwich. Vi har erstattet pateen med kylling

denne opskrift.

INGREDIENSER

10 personer

5 baguettes Fyld

. 500¢g
Hoisin bacon 150 g
310g bacon
100g hoisinsauce 30g
Hensesalat 209
1300g kyllingeked, steqgt

og plukket

100g kimchi

15¢g Knorr Professional
Krydderipure Ingefaer
300 ml Hellman's Real

Mayonnaise

icebergsalat, strimler
syltet agurk, tynde
skiver

frisk koriander,
plukket

sesamfrg

Metodik
1. Skzer baguetterne i 10 lige store stykker.

2.

Bag baconen i ovnen ved 200°, til det er
gyldenbrunt. Tag det ud, og lad det kale af.
Knus derefter baconen, og rar det sammen
med hoisinsaucen.

Hensesalat: Rer kylling, kimchi, Knorr
Professional Krydderipureé Ingefaer og
Hellman’'s Real Mayonnaise sammen.

. Fyld: Skzer baguettestykkerne over, og pensl

over- og underdelen af bredet med lidt af
kyllingefedtet. Fyld med salat, hensesalat,
syltet agurk, bacon, koriander og sesamfrg.



BROCCOLI MED SESAM,
KORIANDER OG MISO

Miso fremstilles af gaerede sojabgnner og anvendes normalt i dashi, japansk bouillon,
og | misosuppe. Her anvendes miso som smagsgiver | dressingen til en lun salat.

Server salaten som tilbehar.

INGREDIENSER

10 personer

300g broccoli

300g benner, friske
(sukkeraerter,
havebgnner eller
haricotverts)

30g frisk koriander,
finthakket

Dressing

250 ml Hellmann's Sesame
Soy Vinaigrette

30g miso

29 salt

20g sesamfrg

Metodik

1. Dampkog broccolien og bennerne.
Vend korianderen i.

2. Dressing: R@r miso og soja sammen
til en dressing.

3. Vend grensagerne med dressing
og salt. Pynt med sesamfra.



"EATTOUSH" SPR@D SALAT
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MED DYBSTEGT PITA OG
SYLTET CITRON

"Fattoush” er en salat af arabisk og tyrkisk oprindelse. Salaten opstod som en salat lavet
med rester, hvor ingredienserne kunne variere fra dag til dag. En ingrediens der altid er
tilstede er det spragdstegte brgd i olie. Mange gange bruger man brgdet fra dagen far, og

det er altid fladbrad eller pitabrgd. Salaten findes pa de fleste markeder i de arabiske lande.
Den er meget rustik og laekker at spise med de forskellige konsistenser og den gode balance
mellem syre og det fede brgd. Salaten kan spises selvstaendigt som en vegetarret, eller
som tilbehgr til fisk eller kad. Salaten egner sig med sine ingredienser perfekt til alle
former for krydret ked som stammer fra Mellemasten.

INGREDIENSER

10 personer

5
50 ml
300¢

100g
300¢

200 g
300¢

200 g

store pitabred
olivenolie

agurk,

renset for kerner
saltsyltet citron
tomater, sm3,
solmodne
gedeost, frisk
hjertesalat, gerne de
inderste blade hvis
man har dem til
overs

radl@g, i rustikke
stimler

20g
309

3dl

mynte, frisk
persille, grofthakket
rosa peber
Hellmann’s Citrus
Vinaigrette

Knorr Krydderpasta
Hvidlag

stpdt spidskommen
Knorr Umami
&blecidervineddike

Metodik

1. Braek pitabrodet i stykker og marinér det
godt i olivenolie, krydder med havsalt og bag
det spradt i ovnen.

2. Anrét salaten med rustikt skaret agurk,
halve tomater, plukket gedeost, hjertesalat,
radl@g, frisk mynte og hakket persille - og vend
til sidst de sprede pita croutoner i salaten.

3. Bland rosa peber, Hellmann’s Citrus, Knorr
Krydderpasta Hvidleg, spidskommen, Knorr
Umami og ablecidervineddike sammen og
mariner salaten i denne - serveres omgaende.



Butter Chicken er en Punjabi-specialitet, der f@rst blev opfundet i restauranten Moti Mahal i Delhi,
og formentligt er en af de mest bergmte kyllingeretter i Indien. Butter Chicken er mildt krydret og
serveres gerne med kokos, rosiner, lime og kogt ris.

S0 [Tt T©q 10 Personer

1 kg Kylling, filet, delt

150 g Lerg, hakket

30g Knorr Hvidlgg Krydderpasta TILBEREDNING:

| kg Kartofler 2x2 cm . Butter Chicken: Sauter l@gene blgde i rapsolie.

250 g Knorr Indisk Butter Chicken 2. Tilfgj kartofler, Knorr Indisk Butter Chicken pasta,
pasta Knorr Tomatino, vand og Knorr Kyllingestegesky,

400 g Knorr Tomatino pasta. Bring i kog og tilsat kylling, lad det simre lang-

600 ml  Vand somt under lag, indtil kartofler og kylling er faardig.

50 g Knorr Kyllingestegesky, pasta Rer jeevnligt (tilsaet vand om ngdvendigt).

300 g Spinatblade, frosne 3. Vend spinaten i lidt ad gangen, tilsaet Knorr Piske 319,

150 mlL  Knorr Piske 319 lad det simre i et par minutter og smag til med salt

og peber.

TIL SERVERING:
20g Koriander, frisk hakket

5O g Kokosnad, revet
5O g Hosiner
2 Limefrugter

4. Til servering: S5erver Butter Chicken med kogt ris,
koriander og lime.




