
Oosterse Currysaus

Thaïse Rodecurrysaus

Ananas-Currysaus

Met de Garde d'Or sauzen als basis kun je tientallen verschillende sauzen maken
door ingrediënten naar jouw wens toe te voegen!



Ontdek enkele voorbeelden 

Knorr Garde d'Or Kerriesaus

Ostendaisesaus

GARDE D'OR SAUZEN
Laat jouw verbeelding spreken

 250 ml kokosmelk

250 g ananas uit blik 

20 g rode currypasta

 50 ml  sherry

500 g 

Duglérésaus

Witte Wijnsaus met
Grijze Garnalen 

Knorr Professional Napoletana
Tomatensaus

Knorr Garde d'Or Witte Wijnsaus

Knorr Garde d'Or Béarnaise saus

Foyotsaus

Choronsaus

Knorr Primerba Asian Pesto

100 ml ananassiroop uit blik

250 ml kokosmelk

40 g

Knorr Primerba Fijne Kruiden

20 g  100 g gepelde grijze 
garnalen

200 g gestoofde 
champignons 

250 g mosselvlees 100 g gepelde 
grijze garnalen

Knorr Primerba Fijne Kruiden

50 g

Knorr Professional Napoletana

Knorr Primerba Fijne Kruiden

20 g

100 ml

Knorr Professional Demi-Glace 
Vloeibaar

250 ml

Ontdek al onze
receptinspiratie



Hacheesaus

300 ml

300 ml

Diplomatensaus

Cantharellensaus

Stroganoffsaus

Archiducsaus

Knorr Garde d'Or Provencaalse Saus

Knorr Garde d'Or Champignonsaus

Peperroomsaus met Cognac

Knorr Professional Demi-Glace 
 Vloeibaar

300 ml

Knorr Professional Kippenjus Vloeibaar

 200g hamblokjes

 40 ml  porto 
(of madeira)

Knorr Garde d'Or Pepersaus

Auroresaus

50g augurk
 in schijfjes

 200 g verse 
champignons

50g kappertjes

Knorr Professional Demi-Glace 
Vloeibaar

 15 g gehakte 
peterselie

150 g paprikareepjes 150 g uiringen  75 ml 
vodka

 250 g dooierzwam  50 ml  vin jaune

 100 g opgeklopte room  50 ml  cognac

500 g 

Knorr Professional Napoletana
Tomatensaus

15 g truffelpasta
(of 50 g julienne van truffel)

200 g kreeftenvlees 
(of  rivierkreeftenvlees)

Knorr Garde d'Or Vissaus

Scan de QR-

code en ontdek

al onze

sausinsipratie 


