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Hyvén fondin valmistaminen ei ole vaikeaa, mutta se
vaatii aikaa ja rakkautta. Uusi Knorr Fond on valmistettu
huolella valituista racka-aineista, eiké siihen ole lisétty
arominvahventeita tai séiléntdaineita. Lisdksi olemme
véihenténeet hieman fondin suolapitoisuutta. Knorrin
uudet fondit on tarkoitettu sinulle, joka haluat valmistaa
laadukasta ruokaa ja sééstaé hieman aikaa — mausta
kuitenkaan tinkiméatta.

Olemme koonneet téhén esitteeseen parhaita ruokaoh-
jeitamme. Knorr Fond korostaa ruokien makua ja tekee
niistd aivan erityisen herkullisia.



Sipulille ominainen voimakas maku sekoittuu uskomatto-
man hyvin melkeinp& mihin vain. Sillé voi korostaa riso-
ton, patojen, keittojen ja erilaisten marinadien makua.

Témaé mehevé fondi antaa makua kaikenlaisiin liharuo-
kiin, kuten myés kastikkeisiin, keittoihin ja gratiineihin.

Maistuva fondi, joka sopii loistavasti marinadeihin,
kastikkeisiin seké patoihin ja tekee lihapullista aivan
erityisen herkullisia.

Témé pehmedn ja miedon makuinen fondi sopii erityisen
hyvin pastaruokiin, grillivihanneksiin seka tietenkin kai-
kenlaisiin kanaruokiin.



JOSSA APPELSIININ JA
INKIVAARIN MAKUA

Ainekset:

2 rkl Flora Culinessea

1 sipuli

6 porkkanaa

2 cm tuoretta inkivédrié
1 appelsiini

7,5 dl vettd

suolaa ja vasta jauhettua
valkopippuria

2 rkl Knorr FOND Kana
1,5-2 dI Flora ruoka (15 %)

minuuttia. Sekoita keittoon appelsiinin
OGS

Tee ndin:
Kuullota sipuli Flora Culinessessa
miedolla lémméllg. Lisdé porkkanat,
appelsiininkuori seké inkivédri ja kuul-
lota vielé pari minuuttia. Kaada jouk-
koon vesi seké kanafondi ja kiehauta.
Mausta valkopippurilla. Keitd 15-20

mehu seké Flora ruoka ja sekoita
sauvasekoittimella sileciksi.



VALKOSIPULIA, KELTAISTA

SIPULIA JA KANANMUNAA

Ainekset: Tee néin:

2 rkl Flora Culinessea Kuullota sipuli ja valkosipuli Flora

500 g rydpattyja nokkosia¥ Culinessessa miedolla l[smmélla. Lisaé
1 sipuli joukkoon nokkoset ja kuullota vielé pari
2 valkosipulinkyntté minuuttia. Kaada joukkoon vesi seké

3 rkl Knorr FOND Kana kanafondi ja kiehauta. Keitd keskildm-
7 dI vettd méll& 10 minuuttia, mausta pippurilla.
mustapippuria Kaada joukkoon Flora ruoka ja sekoita
2,5 dl Flora ruoka (15%) sauvasekoittimella siledksi.

Maizena vaaleaa suurustetta

kananmunaa koristeluun Koristele keitetylléd kananmunalla.



JA ILMAKUIVATTUA Maa-artisokat eivit

- vijiydy, ki boitok
SERRANO-KINKKUA Yajid ki
Ainekset: Tee ndin: gy e
1 rkl Flora Culinessea Kuori salottisipulit seké maa-artisokat ja
500 g maa-artisokkaa paloittele ne. Kuullota sipulit keskilém-

2 saloftisipulia méllé Flora Culinessessa. Kun sipulit
3 dI valkoviinia ovat kuullottuneet hetken ruskistumatta,
2 rkl Knorr FOND Kana lisé& joukkoon maa-artisokat. Kuullota
5 dI Flora ruoka (15 %) niitd 3-5 minuuttia. Kaada péélle val-
suolaa ja vasta jauhettua koviini ja keité kokoon, kunnes nesteesté
pippuria on jéliellé puolet. Lisaé joukkoon Flora
4-8 serrano-kinkkusiivua ruoka sekd kanafondi ja anna kiehua

15 minuuttia. Sekoita keitto sauvase-
koittimella siledksi.

e Mausta keitto suolalla seké pippurilla
Tulkka olivi- ia tarjoa.
. Serrano-kinkku
Msm W“’ Kuivaa serrano-kinkkua uvunissa
undelle mou&' 100 °C:n lémpétilassa noin

20 minuuttia.



RAPUSALAATTI

GRANAATTIOMENAA, VERIAPPELSIINIA,
AVOKADOA JA SIPULIRAEJUUSTOA

Ainekset:

250 g katkarapuja
sdilykeliemessé
250 g ravunpyrstéjé
sdilykeliemessé

Marinadi

0,5 punaista chilig,
hienonnettuna

0,5 sitruunaa, mehu ja kuori
0,5 limeé&, mehu ja kuori
0,5 dI oliivisliya

Sipuliraejuusto

2 dl maustamatonta raejuustoa
2 salaattisipulia, suikaloituna

1 rkl ruohosipulia, suikaloituna
1 rkl Knorr FOND Sipuli

Salaatti

1 granaattiomena

1-2 veriappelsiinié

1 mango

1 salaatti

suolaa ja vasta jauhettua
mustapippuria

1-2 avokadoa

Tee nain:

Marinadi

Sekoita kaikki marinadin ainekset
keskendaén. Lisaé katkaravut ja vie
jaékaappiin.

Sipuliraejuusto
Sekoita raejuusto, sipulifondi, ruoho- ja
salaattisipuli keskendén.

Salaatti
Leikkaa granaattiomena neljéén osaan.
Fileoi appelsiinit.

Sekoita kuutioitu mango, appelsiini, puolet
granaattiomenasta ja salaatti pieneen
osaan marinadia.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Koristele avokadolla, lopulla granaatti-
omenalla ja katkaravun- ja_ravunpyrstsillé.
Tarjoa salaatti lasista sipuliraejuuston
kanssa ja koristele grissini-leipétikuilla.




PARSAA, SALAATTISIPULIA

JA BABYPINAATTIA

Ainekset: Tee ndin:

2 rkl Flora Culinessea Keité parsat kevyesti suolatussa vedessé.

11 vettd Anna kiehua noin 2 minuuttia. Kiehauta

2 dl valkoviinié vesi, viini ja kanafondi. Kuullota sipuli ja

3 rkl Knorr FOND Kana riisi, &l& ruskista. Kaada joukkoon lient&

3 dl avorio-riisi vihén kerrallaan koko ajan sekoittaen.
Liséd lientd véhitellen. Kun riisi on mel-

2 salottisipulia kein valmista, lisééd joukkoon parsa. Se-

100 g parsaa koita joukkoon salaattisipuli ja pinaatti.

2 salaattisipulia Lisé& lopuksi parmesaaniraaste ja

1 dl pienié pinaatinlehtia mausta suolalla, pippurilla ja sitruuna-

mehutilkalla. Koristele risotto h&ylétyillé
50 g parmesaania, raastettuna® parmesaanilastuilla ja raastetulla sit-
ruunankuorella.
50 g parmesaania, héyléttyné

1 sitruuna Now 20 i
suolaa ja pippuria ot “
i sopk riigiip,

hyvin kovstumuksen !
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PARSAN, SALOTTISIPULISOSEEN JA
PAISTETTUJEN PERUNOIDEN KANSSA

Ainekset:

1 rkl Flora Culinessea
700 g lampaan ulkofileetd
400 g vihre&d parsaa

Salottisipulisose

1 rkl Flora Culinessea

8 suurta salottisipulia
2,5 dl Flora ruoka (15%)
1 rkl Knorr FOND Sipuli
suolaa ja vasta jauhettua
valkopippuria

Perunat

8 suurta perunaa

1-2 rkl oliivisliy&

2 valkosipulinkyntté
suolaa ja vasta jauhettua
mustapippuria

Tee ndin:

S&6dd vuni 100°C:n lIdmpétilaan. Puh-
dista ja pippuroi lammas. Grillaa liha
joka puolelta siten, efté lihan pintaan
tulee grillikuvio. Paista uunissa 12 mi-
nuuttia, kunnes lihan sisélémpétila on
54°C. Anna lihan vetéytyé 5 minuuttia
foliossa. Leikkaa siivuiksi ja suolaa.

Salottisipulisose

Kuullota sipulit ripedsti, kaada pé&dalle
Flora ruoka seké sipulifondi ja anna
kiehua hiljalleen 15 minuuttia. Mausta
suolalla ja pippurilla. Sekoita tasaiseksi
soseeksi.

Perunat

S&adé vuni 200°C:n lémpétilaan. Loh-
ko perunat ja sekoita niiden joukkoon
valkosipuli, suola, pippuri ja oliiviéljy.
Paista perunoita vunissa 30 minuuttia,
kunnes ne saavat kullanruskean vérin.

s Munq ino.
Perunoid
paille - L“A’VM’



YRTTIEN, SITRUUNAN, PARMESAANIN
JA PAAHDETUN PAPRIKAKASTIKKEEN KANSSA

Ainekset:

4 Kariniemen Kananpojan
rintafilee, maustamaton
vapaavalintaisia, tuoreita yritejé
1 sitruuna, kuori raastettuna

1 dI parmesaanijuustoa

0,5 kesdkurpitsaa

Paprikakastike

4 punaista paprikaa

2 valkosipulinkyntta

1-2 rkl oliiviéljyé

1-2 rkl Knorr FOND Kana
0,5 dI vetta

1-2 rkl sherryviinietikkaa
suolaa ja vasta jauhettua
mustapippuria

2,5 dl suuria
couscous-suurimoita

9 dl vettd

2 rkl Knorr FOND Kana

‘geoistn” “*",‘."S”?‘STSWW
M', b Twialliner
s kivy bWyvov)
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Tee ndin:

Leikkaa kandfileisiin viilto pitkittéissuunnassa
ja nuiji fileet kevyesti. Mausta suolalla
ja pippurilla. Sekoita parmesaani, yrtit
ja sitruunankuori kesken&én.

Annostele téyte kanafileiden pédlle ja
kaéri kanafileet rulliksi muovikelmun
avulla. K&ari sitten alumiinifolio rullien
ympdérille jo muotoile paukkukaramellin
muotoisiksi paketeiksi. Anna vetdytyé
j@dkaapissa 15 minuuttia. Keitd sitten
kanarullia, kunnes rullien sisélémpétila
on vahintaén 65°C. Paista keitetyt rullat
ripedsti kullanruskeiksi.

Paprikakastike

S&add vuni 210°C:n ldmpétilaan.
Sekoita paprikat ja valkosipulinkynnet
oliiviéljyssd vuninpellillé. Paahda pap-
rikoita vunissa, kunnes niiden kuoret
saavat tasaisen ruskeanmustan vérin.
Kuori paprikat sekd valkosipulit ja keité
ne kanafondilla maustetussa keitinve-
dessd. Sekoita ja mausta viinietikalla,
suolalla ja pippurilla.

Couscous

Keité couscous-suurimot kanafondilla
maustetussa keitinvedessé pakkauksen
ohjeen mukaan.



MAISSIKANAA JA
PERUNASOSETTA

Ainekset:
2 rkl Flora Culinessea

1,5 kg maissikanaa

Marinadi

6 dl punaviini&

1 porkkana paloiteltuna

1 punasipuli hienonnettuna
2 laakerinlehte&

1 rkl Knorr FOND Sipuli

1 rkl Knorr FOND Kana
1,5 dl punaviinia

200 g savustettua siankylked
paloiteltuna

400 g herkkusienié

6-8 pikkusipulia

Maizena maissitérkkelysté
suolaa ja vasta jauhettua
mustapippuria

Perunasose

700 g perunoita

50 g Flora margariinia
leivontaan ja ruoanlaittoon
1,5 dl Flora ruoka (15 %)
0,5 dI maitoa

suolaa ja vasta jauhettua
valkopippuria

jauhettua muskottipéhkinéa

Jos loydat kukonpojon,
rMa”:la, WWPJ '
vielakin parempon.

Tee ndin:

Lohko kananpoika paloiksi ja poista
siitd siivenkérjet ja pyrsté. Sekoita kana
marinadiainesten kanssa. Anna marinoitua
j@dkaapissa 12-24 tuntia. Paista
kanat kullanruskeiksi. Siivildi porkkana
seké sipuli erilleen marinadista ja
kiehauta marinadi. Anna kanojen porista
marinadissa 45 minuuttia. Paista
siankylki rapeaksi. Paista herkkusienet
ja pikkusipulit kullanruskeiksi. Lisa&
pataan herkkusienet, siankylki ja sipulit.
Keitd vielé 25 minuuttia. Pilko kana
pienemmiksi paloiksi. Keitd syntynyt neste
kokoon ja suurusta maissitérkkelykselld.
Laita kananpalat, sienet, sipulit ja
siankylki takaisin pataan. Anna kiehua
vielé 5 minuuttia.

Perunasose

Keitd perunat keskilémméllé, ne saa
olla véhan ylikypsia. Kaada vesi pois
ja anna hdyrytd ennen perunoiden
soseuttamista. Lémmité Flora ruoka,
Flora margariini ja maito. Lisaé
maitoseos perunasoseeseen, sekoita
ripedsti séhkdvatkaimella. Mausta
suolalla, valkopippurilla ja jauhetulla
muskottipghkinéllé.



BALSAMIVIINIETIKKAKASTIKKEEN
JA SPELTTISALAATIN KANSSA

Ainekset: Tee néin:

2 rkl Flora Culinessea Paista liha kullanruskeaksi. Kaada paélle
700 g HK Viljapossun ulkofilee  vesi ja sipulifondi. Laita liha seké neste
vasta jauhettua mustapippuria  uvunivuokaan ja hauduta 100°C:n

1,5 dl vetta ldmpétilassa, kunnes lihan sisélémpétila on

1 rkl Knorr FOND Sipuli 70°C. Anna fileen vetédytyd 5-10 minuuttia
foliossa. Mausta pippurilla, liséé halutessa

Spelttisalaatti myds hiven suolaa.

4 dI speltinjyvé

1 rkl Knorr FOND Kana Spelttisalaatti

1 sharonhedelmé — ({p i, kiiyi~ Keitd speltinjyvét kanafondilla maustetussa
50 g sokeriherneita ! i) keitinvedessé. Sekoita kaikki ainekset
100 g tomaattia oliividljyyn ja sitruunamehuun. Mausta

5 retiisia suolalla ja pippurilla.

herneenversoja

2 rkl oliiviéliya Balsamiviinietikkakastike

1 rkl sitruunamehua Kuullota juurekset niin, etté ne saavat

hieman vérid. Ripottele pédlle raakaso-
Balsamiviinietikkakastike keria, anna sokerin saada vérié. Kaada

1 rkl Flora Culinessea paadlle viini, vesi, balsamiviinietikka ja

1 porkkana vasikkafondi. Anna kiehua 20-30 minuut-
0,5 punasipulia tia. Siivildi kastike. Keité kokoon.

1 palsternakka Mausta suolalla ja pippurilla.

30 g juuriselleria
0,5 dI raakasokeria

2 dl balsamiviinietikkaa .

2 dl punaviinid Jos haduat kastikkeesto,
1 dl vettd rksimmon, Usii

3 rkl Knorr FOND Vasikka P ) de



PEKONI-SALAATTISIPULITAYTTEELLA JA
KUKKAKAALISOSETTA

Ainekset:

3 rkl Flora Culinessea
600 g vasikan jauhelihaa
100 g pekonia paloina Ak
4 rkl korppujauhoa i
1 dl maitoa

2 rkl Knorr FOND Sipuli™
2 salaattisipulia

1 kananmuna

0,5 tl suolaa

1 tl vasta jauhettua
mustapippuria

Paistoliemi
0,5 dI vetta
1 rkl Knorr FOND Vasikka

Kukkakaalisose

400 g kukkakaalia

300 g perunaa

0,5 dl maitoa

1 dl Flora ruoka (15 %)
suolaa ja vasta jauhettua
valkopippuria

Maustemargariini

50 g Flora margariinia
leivontaan ja ruoanlaittoon
0,5 punasipulia

3 rkl ruohosipulia

1 rkl Knorr FOND Sipuli

Noud,

()2 ketip g,

Tee ndin:

Sekoita korppujauho, maito ja 1 rkl
sipulifondia kesken&dn ja anna turvota
3-5 minuuttia. Sekoita joukkoon loput
ainekset. Sekoita tasaiseksi jauheliha-
massaksi. Anna vetéytyd jGékaapissa
10 minuuttia. Muotoile seoksesta

8 pienté pihvid ja paista keskildmmalla
6 minuuttia molemmilta puolilta.
Valmista paistoliemi keittémallé vettd
ja sipulifondia, kunnes koostumus on
sopivan sakea. Siivildi ennen tarjoilua.

Kukkakaalisose

Paloittele perunat seké kukkakaali ja kei-
té keskilammaélla. Anna kukkakaalin ja
perunoiden h&yrytd ennen kuin soseutat
ne. Lémmité Flora ruoka ja maito. Lisdé
maitoseos pienind annoksina kukka-
kaali-perunamassaan. Vatkaa ripedsti
sdhkévatkaimella. Mausta suolalla ja
pippurilla.

Maustemargariini

Sekoita kaikki ainekset keskendéin:
sipulifondi, puna- ja ruohosipuli ja
margariini. Muotoile margariini rulliksi
voipaperin avulla ja vie jGdkaappiin.
Viipaloi juuri ennen tarjoilua.

Uskomattoman hyvids
sipulikeitosn.!



Ainekset:

1 dl chilikastiketta

0,5 dl hillottua inkivééria
0,5 dl soijakastiketta

4 kuivattua aprikoosia

6 kuivattua luumuja
kuivattua chilia

2 dl cola-juomaa

0,5 rkl Knorr FOND Vasikka
1 rkl Knorr FOND Sipuli
1 lime, paloiteltuna

2 valkosipulinkyntté

Tee ndin:

Sekoita kaikki ainekset keskendén ja
kiehauta, anna kiehua 35 minuuttia.
Sekoita tasaiseksi kastikkeeksi. Siivili-
méllé saat kastikkeesta sileémpddé.

wieriin tal ahvenew, kansso

ki Gop

lew jo tacgjen



Ainekset:

1 Créme fraiche

1 rkl Knorr FOND Sipuli
1 rkl ruohosipulia

2 salaattisipulia

Torjon peston
* pastoruoki )

Ainekset:

0,5 dl tuoretta karhunlaukkaa
1 dl tuoretta basilikaa

1 dl auringonkukansiemenid
1,5 dl oliivisliya

1,5 rkl parmesaania

0,5 rkl Knorr FOND Sipuli
0,5 tl mustapippuria

0,5 tl suolaa

Tourjon sipw&'r
kastiketto

o arillobin
tal kadon,
* dippvihammnesten
toL -snacksien tal
* kanon~ tal
porsaanlihan
kownszov.

Tee ndin:

Sekoita créme fraiche ja sipulifondi
kesken&dn, sekoita joukkoon
hienonnettua ruohosipulia.
Koristele salaattisipulilla.

T

Tee ndin:

Sekoita karhunlaukka, basilika,
parmesaani, oliiviéljy, sipulifondi ja
auringonkukansiemenet monitoi-
mikoneessa, kunnes siemenet ovat
hienontuneet. Mausta suolalla ja vasta
jauhetulla pippurilla.
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sailéntaaineita.
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arominvahventeita.
* Alennettu suolapitoisuus.
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