Herkullisia
kastikkeita
lounasruokiin

ja a la carteen




Olemme luoneet avuksesi liudan kastike-
reseptejq, joiden joukosta loydat varmasti
sopivan kastikkeen niin lounasruokiin kuin
myos a la carte -listan herkuille.

Knorr Professional Fondit ovat uudistuneet tdysin.
Samalla kun tuotanto siirtyi uudelle tehtaalle, Unileverin
pohjoismainen tuotekehitystiimi - mukanaan Suomen
koekeittiostd tutut Tommi Virranta ja Sami Lamminaho
- uudisti sarjan.

Yhteistydn tuloksena syntyi kolmen fondin sarja kaytto-
valmiita tuotteita, jotka vastaavat keittion akuutteihin
tarpeisiin. Valmiit fondit ovat kustannustehokkaita
monelta kantilta, ja kaikkiaan ne ovat keskimdaarin

10-18 euroa edullisempia per litra kuin itse tehdyt liemet.

Pohjoismaiseen makuun kehitetyt uudet Knorr Professional
Fondit ovat erinomainen, aina tasalaatuinen pohja liemille ja kastikkeille.

Tuotteet on valmistettu luonnollisista raaka-aineista - niistd samoista, joita kdyttdisit
keittiossa itse. Makuprofiilissa on haettu tasapainoisuutta ja makuja, joista saat
puhtaan pohjan mihin tahansa ruokaan.

Tuotesarja on gluteeniton, laktoositon ja valmistettu ilman allergeeneja tai lisGaineita,
joten se toimii myds osana erikoisruokavalioita.
Tuotteilla on myds Syddnmerkki.

Uudet Knorr Professional Fondit ja Demi-Glace
toimivat pohjana kokin luovuudelle.
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PERUSKASTIKKEET

w ) (av

VAALEA PERUSKASTIKE

20 annosta

80g¢g voita
80¢g vehndjauhoja
1000 ml Knorr Professional

Kana- tai Vasikkafondia

Sulata voi kattilassa ja liséd jauhot.
Kuullota voi-jauhosuurusta kunnes
sekoittuu tasaisesti. Lisd& kolmasosa
liemestd ja sekoita tasaisesti. Lisad
kolmasosa liemestd, sekoita tasai-
sesti ja anna kiehahtaa. Lisdd loput
liemestd, sekoita tasaisesti ja anna
kiehua pari minuuttia.

VAALEA PERUSKASTIKE

20 annosta

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia
60 g Knorr Vaalea

Peruskastiketta

Sekoita kastikeaines kanaliemeen.
Kuumenna kattilassa ja anna
kiehua kaksi minuuttia.



VELOUTE

20 annosta
1000 g vaaleaa peruskastiketta  Kiehauta vaalea peruskastike.
(ks. ohje viereiseltd Liséd kerma ja anna kiehua pari
sivulta) minuuttia. Sekoita joukkoon kylmat
200 ml kuohukermaa voinopat. Mausta lopuksi suolalla
50 g voita tai fondilla, mustapippurilla ja
suolaa muskottipdhkindalla.
tai

pddraaka-aineen
makua antavaa Knorr
Kana-, Kasvis-, Haran-
liha-, Kala-, Sieni- tai
Hummerifonditiivistettd
mustapippuria
muskottipdhkindd

) Ceao

BECHAMEL
40 annosta
120 g voita Sulata voi kattilassa ja lisdd jauhot.
120 g vehndjauhoja Kuullota voi-jauhosuurusta kunnes
1000 ml Knorr Professional sekoittuu tasaisesti. Lisdd kolmasosa

Kanafondia liemestd kerrallaan, sekoita tasai-
1000 ml tdysmaitoa seksi ja anna kiehua noin viisi mi-

nuuttia. Lisdd maito. Kiehauta koko
ajan sekoittaen.

) e
JUUSTOKASTIKE
20 annosta
1000 ml bechamelia Kuumenna bechamel koko ajan
200 g juustoraastetta sekoittaen. Lisdd juustoraaste
suolaa vahitellen.

mustapippuria



TUMMA PERUSKASTIKE
20 annosta

80g¢g voita
80g vehndjauhoja
1000 ml Knorr Professional

Kana- tai Vasikkafondia

)
TUMMA KERMAKASTIKE
20 annosta
1000 ml tummaa peruskastiketta
(ks. ohje ylta)
150 ml kuohukermaa
509 voita
suolaa

mustapippuria
muskottipdhkindd

)
SIENIKASTIKE
20 annosta
1000 ml tummaa kermakastiketta
(ks. ohje ylta)
50 ml oljya
200 g sienid
1kpl salottisipulia
Tkpl valkosipulinkynsia
V2 kpl sitruunamehua
20 ml Knorr Sienifondi-

tiivistetta

[ )

Ruskista voi pannulla ja lisa&
jauhot. Kuumenna voi-jauho-
suurustetta tumman ruskeaksi.
Lisad kolmasosa nesteestd
kerrallaan, sekoita tasaiseksi ja
anna kiehua noin viisi minuuttia.

Kuumenna peruskastikepohja.
Liséd kerma ja kiehauta. Lisdd
kylmat voinopat. Mausta suolalla,
mustapippurilla ja muskotti-
pahkinalld.

Hienonna sienet ja sipulit. Freesaa
kullanruskeaksi. Lisaa kastike ja
kiehauta. Mausta sitruunamehulla
ja sienifondilla.



SAUCE ESPAGNOLE
20 annosta

309 voita
309 vehndjauhoja
309 tomaattipyreetd
1000 ml Knorr Professional
Demi-Glacea
50 ml Knorr Sienifondi-
tiivistetta
suolaa

mustapippuria

Ruskista voi pannulla ja lisdd jauhot.
Kuumenna voi-jauhosuurustetta
tumman ruskeaksi. Liséd tomaatti-
pyre ja kuumenna voi-jauhosuurus-
teen kanssa. Lisad kolmasosa nes-
teestd kerrallaan, sekoita tasaiseksi
ja anna kiehua noin viisi minuuttia.
Mausta sienifondilla, suolalla ja
mustapippurilla.



HELPOT KASTIKKEET

w ) eav

PUNAVIINIKASTIKE

20 annosta

1000 ml Knorr Professional
Demi-Glacea

80 ml punaviinid

30 ml Maille Punaviinietikkaa

309 Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa

20g Knorr Sienifondi-
tiivistettd

109 ruskeaa sokeria

109 suolaa

Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan
ja sekoita. Kun liséat Tapiokan nes-
teeseen, sekoita hyvin jotta tarkkelys
sekoittuu tasaisesti eikd paakkuunnu.
Kuumenna kattilassa ja anna kiehua
neljd minuuttia.



KANA-KERMAKASTIKE

20 annosta
1000 ml
150 ml

60 g

20 ml
109
409

109

Knorr Professional
Kanafondia
kuohukermaa
Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa

Maille Sherryviinietikkaa
ruskeaa sokeria
Knorr Kanafondi-
tiivistetta

suolaa
mustapippuria

Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan.
Sekoita Tapioka tasaisesti ettei
paakkuunnu. Laita seos kattilaan
ja kuumenna. Anna kiehua nelja

minuuttia.

KANA-CURRYKASTIKE
20 annosta

1000 ml kana-kermakastiketta
(kts. ohje vieresté)

409 Knorr Curry Puré
Professionalia

Kuumenna kana-kermakastike.
Sekoita currypyre joukkoon.



SINAPPINEN KERMAKASTIKE
(nakki, makkara, lihapulla)

20 annosta
1000 ml
200 ml

100 g
60 g

309
129

30g

Knorr Professional
Vasikkafondia
kuohukermaa
Hellmann’s Sinappia
Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa

ruskeaa sokeria
suolaa

tai
Haranlinafonditiivistettd

Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan.
Sekoita Tapioka tasaisesti ettei
paakkuunnu. Laita seos kattilaan
ja kuumenna. Anna kiehua neljé
minuuttia.



) Ceo

VALKOVIINIKASTIKE KALALLE

20 annosta
1000 ml Knorr Professional
Kanafondia
200 ml kuohukermaa
100 ml valkoviini&
30 ml Maille Valkoviinietikkaa
709 Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa
109 ruskeaa sokeria Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan.
4049 Knorr Kalafonditiivistettd Sekoita Tapioka tasaisesti ettei
109 Knorr Citrusmaustetta paakkuunnu. Laita seos kattilaan
139 suolaa ja kuumenna. Anna kiehua nelja

mustapippuria minuuttia.



) Ceo

KARITSANNISKAA TIMJAMI-
KASTIKKEESSA (SOUS VIDE)

20 annosta

2500 g
1000 ml

80g¢g

409

30 ml
309

karitsanniskaa

Knorr Professional
Vasikkafondia
Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa

Knorr Haranlihafondi-
tiivistetta

Maille Sherryviinietikkaa
Knorr Tahnamauste
Timjamia
mustapippuria

Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan.
Sekoita Tapioka tasaisesti ettei
paakkuunnu. Jaa kastike ja niskat
vakuumipusseihin. Kypsennd 95
asteisessa hdyryssd tunnin verran.
Laske lédmpétila 80 asteeseen ja
kypsennd kahdeksan tuntia.



HUMMERIKASTIKE

20 annosta

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

200 ml kuohukermaa

100 ml Knorr Hummerifondi-
tiivistetta

80 ml valkoviinia

60 g Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa

60 g tomaattipyreetd

20g ruskeaa sokeria

109 Knorr Citrusmaustetta

19 cayennepippuria

)

KANA-PUNAVIINIKASTIKE

(COQ AU VIN)

20 annosta

1000 ml Knorr Professional

Demi-Glacea

100 ml punaviinid

30 ml Maille Sherryviinietikkaa

10 ml balsamicoa

504¢g Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapiokaa

109 ruskeaa sokeria

159 suolaa
tai

309 Knorr Kanafondi-
tiivistettd

mustapippuria
laakerinlehti

Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan.
Sekoita Tapioka tasaisesti ettei
paakkuunnu. Laita seos kattilaan
ja kuumenna. Anna kiehua nelja
minuuttia.

Mittaa kaikki raaka-aineet astiaan.
Sekoita Tapioka tasaisesti ettei
paakkuunnu. Laita seos kattilaan
ja kuumenna. Anna kiehua nelja
minuuttia.



A LA CARTE KASTIKKEET

w ) av

KANAKERMA

10 annosta

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

300 ml kuohukermaa

10 mi soijaa (vdhdasuolaista)

V2 kpl sitruunamehua

Redusoi kanafondi V4 alkuperdisestd
nesteen madrasta. Kiehauta kerma
joukkoon. Mausta soijalla ja sitruu-

namehulla.

3

SIENIKERMA

10 annosta

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

300 ml kuohukermaa

1049 Knorr Sienifondi-
tiivistetta

V2 kpl sitruunamehua

Redusoi kanafondi /4 alkuperdisesta
nesteen madrastd. Kiehauta kerma
joukkoon. Mausta sienifondilla ja
sitruunamehulla.



TUMMA KAPRISKASTIKE

(KALALLE)

10 annosta

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

100 g kaprista

5 kpl tillinvarsia

59 ruskeaa sokeria

4049 Knorr Kalafondi-
tiivistetta

V2 kpl sitruunamehua

50 ml tillioljya

MATIKASTIKE

10 annosta

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

300 ml kuohukermaa

109 Knorr Kalafondi-
tiivistetta

V2 kpl sitruunamehua

250 ¢ lohen matia

2 kpl tillin varsia

Redusoi kanafondi /5 nesteen
alkuperdisestd madrasta.
Mausta fondilla, sokerilla ja
sitruunamehulla. LisGd lopuksi
hienonnettu kapris ja hienon-
netut tillinvarret. Viimeistele
tillisljylla.

Redusoi kanafondi V4 nesteen
alkuperdisestd madrasta.
Kiehauta kerma. Mausta kala-
fondilla ja sitruunamehulla.
Lisad lopuksi lohenmdti ja
hienonnetut tillinvarret.



TUMMA VALKOVIINIKASTIKE
20 annosta

40 ml oljya

2 kpl salottisipulia

2 kpl valkosipulinkynsia

40 ml balsamicoa

60 ml Maille Sherryviinietikkaa

200 ml valkoviinié

1000 ml Knorr Professional
Demi-Glacea

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

5 kpl timjamin oksia

5 kpl persiljan oksia
sokeria
suolaa

mustapippuria

Freesaa hienonnetut sipulit pannulla
6ljyssa kullanruskeiksi ja pehmeik-
si. Kuumenna pannua ja posauta
balsamico. Lisad etikka ja valkoviini.
Keitd kasaan niin ettd nestettd jad
vahan. Liséd Demi-Glace ja liemi.
Keitd hiljalleen niin ettd nestetta
jaa yksi kolmasosa. Ota kattila pois
kuumalta liedeltd ja uuta timjamia
sekd persiljaa 15 minuuttia. Siivildi
ja mausta sokerilla, suolalla seka
mustapippurilla.

KERMAINEN RIISTAKASTIKE
20 annosta

20g oljya

Tkpl salottisipulia

30 ml Maille Sherryviinietikkaa

1000 ml Knorr Professional
Demi-Glacea

200 ml kuohukermaa

5 kpl timjamin oksia

5 kpl rosmariinin lehtia

409 Maizena Marja- ja
Hedelmdatarkkelys
Tapiokaa

3049 Knorr Sienifonditiivistettd

20g ruskeaa sokeria

509 mustaherukkahyyteldd

509 sinihomejuustoa

159 Hellmann’s Sinappia

409 konjakkia tai jaloviinaa

suolaa
mustapippuria

Freesaa sipuli 6ljyssd pannulla
kunnes kullanruskeaa ja pehmedad.
Lisaa etikka ja keitd kasaan. Lisada
liemi, kerma, timjami sek& rosmariini
ja keitd kasaan yksi kolmasosa nes-
teen alkuperdisestd madrasta.
Siivildi. Osanestesuurusta Tapioka.
Lisdd kastikkeeseen tapiokasuuruste
Jja sienifondi. Sekoita joukkoon sokeri,
mustaherukka, sinihomejuusto ja
sinappi sauvasekoittimella.
Kiehauta ja lisé& lopuksi konjakki.
Mausta suolalla ja

mustapippurilla.



MADEIRAKASTIKE

20 annosta Freesaa sipulit 6ljyssd. Lisad valko-

40 ml dljya viinietikka ja portviini. Keitd kasaan

4 kpl salottisipulia miedolla [&dmmalla kunnes kaikki

4 kpl valkosipulia nesteestd on haihtunut. LisGd

100 ml Maille Valkoviinietikkaa Demi-Glace ja Vasikkafondi ja

100 ml portviinié keitd kasaan noin s alkuperdisestd

1000 ml Knorr Professional nesteen madrdstd. Nosta sivuun,
Demi-Glacea uuta timjamia ja persiljaa noin 15

1000 ml Knorr Professional minuuttia. Siivildi. Mausta suolalla
Vasikkafondia ja pippurilla.

109 ruskeaa sokeria

100 ml madeiraa

4 kpl timjamin oksia

4 kpl persiljan oksia
suolaa

pippuria

17



TUMMA RAKUUNAKASTIKE
20 annosta

20 ml oljya
2 kpl salottisipulia
2 kpl valkosipulinkynsia
50 ml Maille Sherryviinietikkaa
200 ml punaviinid
1000 ml Knorr Professional
Vasikkafondia
30 ml Maille Valkoviinietikkaa
59 ruskeaa sokeria
rakuunan lehtia
suolaa
pippuria
50 ml rakuunadljya

Freesaa sipulit 6ljyssd. Lisad sherry-
viinietikka ja punaviini. Keitd kasaan
miedolla Idmmolla kunnes kaikki nes-
te on haihtunut. Liséa vasikkafondi.
Keitd kasaan ¥ alkuperdisen nesteen
madrastd. Siivildi. Mausta lopuksi val-
koviinietikalla, sokerilla suolalla, pip-
purilla ja rakuunan lehdilla.
Viimeistele rakuuna-
oljylla.

TRYFFELILLA MAUSTETTUA
PUNAVIINIKASTIKETTA

20 annosta

150 ml punaviinid

1000 ml Knorr Professional
Demi-Glacea

15 ml rypsidljya

100 g siitakesienia

200g salottisipulia

50¢g juuriselleric

109 valkosipulinkynsia

5 kpl timjamin oksia

2 kpl rosmariinin oksia

Tkpl laakerinlehted

1kpl tahtianista

10 kpl mustapippuria

5 kpl pitkdpippuria

109 tryffelitahnaa

10 ml Maille Sherryviinietikkaa

suolaa

Leikkaa kastikepohjan kasvikset veit-
selld pienemmaksi. Freesaa kasvikset
Sljyssd, liséd punaviini ja redusoi sii-
rapiksi. Lisé& Demi-Glace ja redusoi
puoleen. Lisad yrtit, mausteet ja
tryffelitahna, kiehauta, siirré pois
levylté jo anna maustua 10 minuut-
tia. Siiviloi kastikesiivilan lapi, ja
mausta etikalla ja
suolalla.



LUUYDINKASTIKE

20 annosta

4 kpl punasipulia

600 g sokeria

1000 ml punaviinid

1000 ml Knorr Professional
Demi-Glacea

10 ml Maille Punaviinietikkaa
suolaa
mustapippuria

600 g puhdistettu luuydinta

6 kpl salottisipulia

5 rkl ruohosipulia

SHERRYKASTIKE

20 annosta

2 kpl salottisipulia

2 kpl porkkanaa

Tkpl palsternakkaa

2 kpl valkosipulinkynsia

500 ml madeiraa

200 ml kuivaa sherrya

1000 mi Knorr Professional
Demi-Glacea

Tkpl timjamin oksia

suolaa
mustapippuria
mustaherukkahyytel6d

Freesaa hienonnettuja punasipuleita
kattilassa viiden minuutin ajan. Lisaa
sokeri ja anna karamellisoitua hetken
ajan. Lisdd punaviini ja keitd kunnes
nestettd on jaljelld puolet. Liséd
Demi-Glace ja keitd hiukan kasaan.
Siivildi. Mausta punaviinietikalla,
suolalla ja pippurilla.

Liota luuydintd yon yli jddkaapissa

2 litrassa vettd ja 2 desilitrassa viini-
etikkaa. Kylmasavusta luuytimi& het-
ken ajan ja kuutioi pieniksi paloiksi.
Hienonna salottisipuli ja ruohosipuli.
Sekoita luuydin ja sipulit kastikkee-
seen ennen tarjoilua.

Hauduta porkkanoita, palsternakkaa
ja sipuleita 30 minuuttia miedolla
[admmoIlG. Lisdd 1dmpdd ja kaada
viinit joukkoon. Keit& kasaan kunnes
nestettd on puolet jaljella. LisGd
mausteet ja Demi-Glace. Keitd
hetken aikaa ja siivildi. Viimeistele
mustaherukkahyyteldlla ja tilkalla
hyvad sherryd. Mausta suolalla ja

pippurilla.



RUSKISTETTU VOIKASTIKE
50 annosta

1000 g ruskistettua voita

1000 ml kuohukermaa

1000 ml Knorr Professional
Kanafondia

2 kpl sitruunamehua
suolaa

20

Ruskista voi kattilassa 160 asteiseksi.
Siiviloi tihedn liinan lapi. Kiehauta
kanafondi ja kerma kattilassa. Lisad
ruskistettu voi kastikkeen joukkoon
vahitellen koko ajan sekoittaen.
Mausta sitruunamehulla ja suolalla.
Vaahdota kastike sauvasekoittimella
ennen tarjoilua.



SAASTA AIKAA JA ENERGIAA

« llman allergeeneja
o Laktoositon
e Gluteeniton

Unilever Lue lisaa
tuotteista




Tuote Koodit
Knorr Professional 100ml tuotetta | Unilever tuotenro: 69577097
Demi-Glace 1L sisaltaa: KuPa EAN: 8720182470607
Pohioi laisten keitti ~ ME EAN: 8720182470645
to joismaalaisten keittiomes Suolaa 0,429 Kespro: 21861719
areiden kehittdma maukas ja Rasvaa <0,5g Palvelutukkurit: 131996
tayteldinen tumma kastike- Proteiinia 5,49 Valio Aimo: 8082357
pohja laadukkaista raaka-ai- Metro-tukku: 8720182470607
el vs neista. Lihaisa, paahteinen ja
& ‘2. | aromikas maku on tdydellinen
Z j sellaisenaan tai kastikepohjiin.
’V'TRE\lV
Knorr Professional Fond 100ml tuotetta | Unilever tuotenro: 69577183
Vasikka 1L sis@ltaa: KuPa EAN: 8720182470836
Vasikan luista ja kasviksista Suolaa 0,34 ME EAN: 8720182470904
uolaa O, .
keitetyssd liemessd on hennon Ra <0 59 Kespro: 21861721
SR " svaa <0,59 Palvelutukkurit: 131998
aromikas ja hienostunut lihaisa | Proteiinia 2,7g Valio Aimo: 8082451
maku joka sopii kastikkeiden, ’
= keittojen ja patojen valmistuk-
s % | seen.
%'TRE“‘;
Knorr Professional Fond 100ml tuotetta Unilever tuotenro: 69577177
Kana 1L sisaltaa: KuPa EAN: 8720182470829
Hi " htei . ME EAN: 8720182470881
ienostuneen paanteinenJa | Suolaa 0,309 Kespro: 21861720
tayteldisen makuinen kanalie- Rasvaa <0,5g Palvelutukkurit: 131997
mi, joka sopii moniin annoksiin Proteiinia 4,09 Valio Aimo: 8082358
sellaisenaan tai hieman kokoon '
keitettynd.
Oml v4</
HNOE
&'V,TREQYY
Knorr Professional 100ml tuotetta Unilever tuotenro: 69587282
Demi-Glace 10 L(2x51L) sisaltaa: KuPa EAN: 8720182483232
Pohioi laisten keittic B ME EAN: 8720182483232
le} Jplsmqo c'1|s”en“ ei |ome§ Suolaa 0,42g Kespro: 21861718
tareiden kehittdmd maukas ja Rasvaa <0,5g Palvelutukkurit: 131995
tdyteldinen tumma kastike- Proteiinia 5,49 Valio Aimo: 8082423
pohja laadukkaista raaka-ai- '
ol va neista. Lihaisa, paahteinen ja
g’“‘A 2 | aromikas maku on t&ydellinen
5 j sellaisenaan tai kastikepohyjiin.
&4 v

7rre N




Makua ja rakennetta muista UFS-tuotteista!

Tuote ‘ EAN Kuluttajapakkaus

Knorr Vaalea Peruskastike 4,25 kg / 50 L 8"'7"1'!"2"0' [!||||5”!|7|I9”L|!"
(rorrKanafondiivise 1L/50 JT]
(rorr Kasvisfondtiviste 1L/50L [T
(rors Herénlihotonditivisie 1L/50 L T ]
(rorrKelafondiiviste1L/50 L TN
(rore Senfondiivise /501 T
(rore Hummerfondiiviste 1 /501 T
Meizena Morjo joHecelmérnes Tpioka2kg. | NN
Mol Sheryvinietika 500 i I
Maile Valkovinietika 500 mi T
Maille Punaviinietikka 500 ml "l" "“lll ||||"| |"" ||| |||
(nore Citrusmauste 12 kg IO
(rorr CurryPuré professionel 750 g I |
Knorr Tahnamauste Timjami 340 g S|||||||||6|| ||||||3||0||L|||| (1]
Hellmann’s Sinappi 3 kg JUERD R




Rnovy

PROFESSIONAL

unileverfoodsolutions_suomi

ﬁ @UnileverFoodSolutionsSuomi

E unileverfoodsolutions.fi



https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions_suomi/?hl=fi
https://fi-fi.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSuomi/
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