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Verdiep je in de smaak  
van het land

LOKAAL
LAM

10

De rijkdom en  
veelzijdigheid van

FOREL

Breng de volle aspergesmaken  
van het veld naar je bord

ASPERGES

De consument wil weten welk product er op 
zijn bord ligt en van waar het precies komt. 

Schitterende lokale producten. 
Welke chef, traiteur of slager 
wordt daar niet gelukkig van?

Ook jij kunt als chef, traiteur of slager je 
voordeel doen door de natuur, het seizoen 
en Belgische terroirproducten naar voor te 
schuiven. Speel in op de terroirtrend met 
natuurlijke producten die afkomstig zijn van 
artisanale spelers, zoals Mechelse koekoek, 
forel, asperges en lokaal lam. Door lokaal aan 
te kopen, ga je bovendien voor een korte keten. 
Natuurlijk hebben we in deze brochure ook 
aandacht voor de moeilijkheidsgraad van de 
recepten, dus hebben we voor elk product een 
eenvoudig en een iets complexer sausrecept 
bedacht. Aan jou de keuze. 

4 Herontdek een gevleugelde klassieker

MECHELSE KOEKOEK

Wil je de foodcost van de recepten berekenen? 
Scan deze QR-code. Conse venem duntis aliquid uciunti aut 

et voloreperore lacia arum et undis ad explat 
autate quaspidem poreri optasimpor

Eenvoudig recept Uitgebreid recept
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De  Mechelse koekoek staat bekend als de absolute keizer onder het Belgische 
gevogelte. Ontstaan in 1830 als “coucou de Malines” in de regio rond Brussel begon 
deze smakelijke raskip aan haar wereldverovering. Tegenwoordig wordt de Mechelse 

koekoek nog kleinschalig gekweekt, met een verfijnde en malse smaak tot gevolg.

S A V O I R - F A I R E

Gaar de Mechelse koekoek in de 
oven op zijn karkas. Het karkas kan je 
achteraf, bijvoorbeeld in combinatie met 
sjalot en champignons, gebruiken als de 
basis voor een sausbereiding. Met de 
Knorr Professional Kippenjus Vloeibaar 
geef je trouwens extra pit aan je saus. 

Als het warmer wordt, kan je de koekoek 
opvullen met dragon of enkele schijfjes 
citroen. Bedenk passende side dishes 
zoals een witloofsalade of een malse 
kropsalade met tomaten. Tijdens de 
winter varieer je beter met klassiekere 
combinaties (perzik, peren, appelmoes of 
veenbessen) of ovengroenten.

Het vlees van de Mechelse koekoek is 
zodanig smakelijk dat je er qua afwerking 
alle kanten mee op kan: gegrild op z’n 
geheel, in vol-au-vent of waterzooi. 

Gebruik het  
karkas. 

Varieer volgens  
het seizoen. 

Experimenteer in  
je bereidingen. 

HERONTDEK EEN GEVLEUGELDE KLASSIEKER 

T E R R O I R

MECHELSE KOEKOEK

Antwerpsesteenweg 384, 9040 Gent
www.dhauwe.com

Waarom zou je 
nog middelmatige 
kip importeren 
wanneer je in eigen 
land zo’n kwaliteit 
kunt vinden? 
JAN D’HAUWE, POELIER

H E T  V E R H A A L

Poelier Jan D’Hauwe is een klinkende naam onder foodies, chefs en 
collega’s. Hij zet de familiale groothandel verder die in 1940 door zijn 

grootvader Jozef is opgericht en die dankzij zijn onklopbare versreputatie 
nog altijd even actueel is. 

Jan D’Hauwe gelooft dat het beste gevogelte in eigen  
land te vinden is. Hij legt uit waarom. 

H E T  P R O D U C T

MECHELSE KOEKOEK IS NIET ALLEEN SMAAKVOL MAAR OOK VEELZIJDIG. ONTDEK AL ZIJN KWALITEITEN. 

Tip van de chef

Ik leg je uit hoe je alle smaken van 
de Mechelse koekoek tot z’n recht laat komen.
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Roulade van Mechelse koekoek / lardo /  
savooikool / dragonsaus

BEREIDING VAN DE SAUS
Breng de Knorr Professional Kippenjus Vloeibaar  

aan de kook.
Bind met de Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux.

Laat het geheel 5 min. zachtjes koken om  
de binding te bekomen.

Breng op smaak met de Knorr Primerba Dragon,  
de dragonazijn en de Knorr Professional Intense  

Flavours Roast Umami.

BEREIDING VAN DE SAUS

Breng het water aan de kook.

Voeg al roerend de Knorr Basissaus Espagnole en de  
Knorr Professional Geconcentreerde Kippenbouillon toe.

Laat het geheel 5 min. zachtjes koken.

T E R R O I R

MECHELSE  
KOEKOEK

D E  S U G G E S T I E

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
600 ml Knorr Professional Kippenjus Vloeibaar

45 g Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux 

10 g Knorr Primerba Dragon

10 ml dragonazijn
20 ml Knorr Professional Intense Flavours Roast Umami

Maak van de Mechelse koekoek de ster van je zaak!  
Scan de code en bepaal ineens wat de foodcost is. 

Bind met de Knorr Fonds de Cuisine 
Bruine Roux.

Laat het geheel 5 min. zachtjes koken  
om de binding te bekomen.
Breng op smaak met de Knorr Primerba 
Dragon, de dragonazijn en de Knorr 
Professional Intense Flavours Roast 
Umami.

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
600 ml water
20 g Knorr Basissaus Espagnole

10 ml Knorr Professional Geconcentreerde Kippenbouillon

45 g Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux 
10 g Knorr Primerba Dragon

10 ml dragonazijn
20 ml Knorr Professional Intense Flavours Roast Umami
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Mechelse koekoek / wintergroenten / jus fumé

T E R R O I R

MECHELSE  
KOEKOEK

D E  S U G G E S T I E

BEREIDING VAN DE SAUS
Verhit de vetstof en stoof er het spek en de 

 fijngesneden sjalot in aan.
Voeg de Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers  

toe en laat even meestoven.
Blus met de cognac en laat de alcohol verdampen.

Voeg de Knorr Professional Demi-Glace toe  
en breng aan de kook.

Breng op smaak met de Knorr Professional  
Intense Flavours Deep Smoke.

BEREIDING VAN DE SAUS

Verhit de vetstof en stoof er het spek en de fijngesneden 
sjalot in aan.

Voeg de Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers en 
de Knorr Professional Specerijenpuree Knoflook toe en laat 
even meestoven.

Blus met de cognac en laat de alcohol verdampen.

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof

100 g gerookt spek
50 g sjalot

10 g Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers

65 ml cognac
500 ml Knorr Professional Demi-Glace

10 g Knorr Professional Intense Flavours Deep Smoke

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof
100 g gerookt spek
50 g sjalot
10 g Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers

10 g Knorr Professional specerijenpuree Knoflook

65 ml cognac
500 ml water
75 g Knorr Gourmet Demi-Glace

10 g Knorr Professional Intense Flavours Deep Smoke

De Mechelse koekoek is jouw kip met het gouden ei.  
Scan de code en ontdek de foodcost. 

Voeg het water toe en breng aan de kook.

Voeg de Knorr Gourmet Demi-Glace toe en 
laat het geheel 5 min. zachtjes koken.

Breng op smaak met de Knorr Professional 
Intense Flavours Deep Smoke.
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Een visgerecht staat of valt 
met de juiste cuisson. Bak 
een forel op de velkant en 
laat verder garen tot de kern 
mooi glazig is. 

Forel heeft een uitgesproken smaakprofiel en 
kan wel wat extra kracht verdragen. Ga voor 
groenten met aardse (champignon) of licht 
rokerige (pompoen) smaken. Serveer met een rijke 
picklessaus of ga eens voor een surf and turf-effect 
met de Knorr Professional Gevogeltefond. 

Ook als hapje of als 
nagerecht kan je verrassend 
uit de hoek komen met forel: 
werk een pannenkoek af 
met forelmousse of pair een 
rillette van forel met een 
lokaal aperitiefbier.

Zorg voor de 
perfecte gaartijd. 

Kies voor sterke 
smaakmakers. 

Experimenteer in  
je combinaties. 

SPEEL DE RIJKDOM EN VEELZIJDIGHEID VAN FOREL UIT

Belgische forel is een streekproduct afkomstig uit de natuurlijke kweekvijvers van het Limburgse 
Voeren en de dieper gelegen Ardennen. Omdat forel bij ambachtelijke kwekers de tijd en ruimte 
krijgt om te volgroeien, resulteert dit in een fijne textuur en rijke smaak. Dankzij hun eindeloze 

bereidingswijzen (gerookt, gekookt, of in moussevorm) en combinaties doe je ongetwijfeld 
een smaakontdekking. 

S A V O I R - F A I R E

T E R R O I R

FOREL
H E T  P R O D U C T

ONTDEK WAT FOREL UIT DE VOERSTREEK ALLEMAAL TE BIEDEN HEEFT.

H E T  V E R H A A L

In Sint-Pieters-Voeren vind je de oudste forellenkwekerij van ons land: 
La Commanderie. Aan het hoofd van de kwekerij, het hengeldomein, de 

brasserie en de meeneemwinkel staat de gepassioneerde Vincent Baltus. 

Commanderie 7, 3792 Sint-Pieters-Voeren  
www.commanderie7.com

Een menukaart 
moet volgens mij 
corresponderen 
met de lokale 
terroir en 
de roots van 
een land of regio. 
VINCENT BALTUS, FORELKWEKER

Vincent Baltus van La Commanderie is een  
echte forel-fan. Ontdek waarom.

Tip van de chef

Met de juiste tips en tricks maak 
je van forel de ster van je menu. 
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Zalmforel / compote van pompoen / pomme allumette /  
Ardeense saus

BEREIDING VAN DE SAUS
Verhit de vetstof en bak er de fijngesneden sjalot, 

de gesneden kastanjechampignons en fijngesneden 
Ardeense ham in aan.

Bevochtig met de Knorr Professional Gebonden  
Kalfsjus Vloeibaar.

Laat het geheel zachtjes koken gedurende 5 min.
Voeg al roerend de Knorr Fonds de Cuisine  

Bruine Roux toe en laat 5 min. zachtjes koken  
om zijn binding te bekomen.
Werk af met de sherryazijn.

BEREIDING VAN DE SAUS

Verhit de vetstof en bak er de fijngesneden sjalot, de gesneden 
kastanjechampignons en fijngesneden Ardeense ham in aan.

Bevochtig met het water en breng aan de kook.

Voeg al roerend de Knorr Basissaus Gebonden Kalfsjus toe.

Laat het geheel zachtjes koken gedurende 5 min.

Voeg al roerend de Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux toe en 
laat 5 min. zachtjes koken om zijn binding te bekomen.

Werk af met de sherryazijn.

T E R R O I R

FOREL
D E  S U G G E S T I E

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof

25 g sjalot
200 g kastanjechampignons

50 g Ardeense ham
500 ml Knorr Professional Gebonden Kalfsjus Vloeibaar

10 g Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux

10 ml sherryazijn

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof
25 g sjalot
200 g kastanjechampignons
50 g Ardeense ham
500 ml water
30 g Knorr Basissaus Gebonden Kalfsjus

10 g Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux

10 ml sherryazijn

De Belgische forel is een pure bron van inspiratie!  
Scan deze code voor de foodcost. 
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Gebakken zalmforel / knolselder / pomme cocotte /  
citrus / jus vermouth

BEREIDING VAN DE SAUS

Verhit de vetstof en stoof er de pijpajuin in aan.

Blus met de vermouth en laat de alcohol verdampen.

Voeg het water toe en breng aan de kook.

Voeg al roerend de Knorr Botersaus met Citroen toe  
en laat het geheel 5 min. zachtjes koken.

Voeg de Knorr Professional Geconcentreerde Visbouillon toe.

Werk af met de Knorr Professional Intense Flavours  
Citrus Fresh en de kappertjes op azijn.

BEREIDING VAN DE SAUS
Verhit de vetstof en stoof er de pijpajuin in aan.
Blus met de vermouth en laat de alcohol verdampen.
Voeg de Knorr Professional Visfumet Vloeibaar toe en laat het 
geheel 5 min. zachtjes koken.
Voeg de witte wijnazijn toe en monteer met de boter.
Werk af met de Knorr Professional Intense Flavours Citrus Fresh 
en de kappertjes op azijn.

T E R R O I R

FOREL
D E  S U G G E S T I E

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof

100 g pijpajuin
100 ml vermouth

500 ml water
60 g Knorr Botersaus met Citroen

10 ml Knorr Professional Geconcentreerde Visbouillon

20 ml Knorr Professional Intense Flavours Citrus Fresh

40 g kappertjes op azijn

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof
100 g pijpajuin
100 ml vermouth
500 ml Knorr Professional Visfumet Vloeibaar

10 ml witte wijnazijn
50 g boter
20 ml Knorr Professional Intense Flavours Citrus Fresh

40 g kappertjes op azijn

Onze Belgische forel is een absoluut topproduct.  
Scan de code, scoor met dit recept en zie ineens wat het kost. 
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S A V O I R - F A I R E

Hoe ouder een lammetje is wanneer 
het geslacht wordt, hoe meer smaak 
er overblijft. Omdat lam een typische 
smaak heeft, kan het vlees ook wel 
wat sterke kruiding gebruiken zoals 
tijm, rozemarijn, salie of look. Voor 
een extra smaaknuance gebruik 
je Knorr Primerba Bouquet de 
Provence. 

Zelfs voor het orgaanvlees 
(lamszwezerik of hersentjes) 
kan je wel een toepassing 
bedenken. Kotelet of lamskroon 
doen het traditioneel beter in het 
barbecueseizoen terwijl lamsbouten 
prima tot hun recht komen in een 
winters stoofpotje. 

Een lentestoofpotje met traag 
gegaarde lamsnek is een 
seizoensvariant op een traditionele 
stoverij. Gebruik een stukje lamsnek 
en bezorg jouw gerecht een nieuwe 
smaakdimensie. 

Voeg krachtige 
smaken toe. 

Gebruik elk onder-
deel van het lam. 

Voeg extra sappigheid 
toe aan een Belgische 
klassieker. 

VERDIEP JE IN DE SMAAK VAN HET LAND:  
3 SMAAKTIPS VOOR LOKAAL LAM

Zeg niet zomaar lam tegen lokaal lamsvlees uit de Kempen. De bodemkwaliteit van deze 
streek heeft eeuwenlang bijzondere schaaprassen voortgebracht. Dankzij haar zuivere reputatie 

zit lam vandaag opnieuw in de lift. Lammetjes van zwartblesschapen grazen lokaal op 
de vruchtbare zandgrond in de Voorkempen, waardoor hun vlees – zeker tijdens 

het lenteseizoen – uitblinkt in malse en licht kruidige smaken.  

T E R R O I R

LOKAAL LAM
H E T  P R O D U C T

LOKAAL LAM IS EEN SUPER SMAAKVOLLE EN MILIEUBEWUSTE KEUZE. LEER WAAROM.

H E T  V E R H A A L

Werner Aerts van ‘t Zwarthof is een kleinschalige hoeveslager  
in de Voorkempen. Zijn grootste lokale trots en jarenlange passie is  

het sappig lamsvlees van zijn zwartblesschapen, die hij vanaf het veld  
tot afgewerkt product kweekt en verdeelt. 

Waarom Werner Aerts koos voor lam  
in zijn hoeveslagerij? 

Ik merk dat 
consumenten de 
massaproductie 
steeds vaker in 
vraag stellen.
WERNER AERTS, HOEVESLAGER

Geleg 155, 2980 Zoersel 
www.zwarthof.be

Tip van de chef

Ik zet de beste tips voor lokaal lam 
op een rijtje. Maak er een delicatesse van! 
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Lamkotelet / miniwortel / tuinbonen /  
écrasé van erwt / lamsbordelaise

T E R R O I R

LOKAAL LAM
D E  S U G G E S T I E

BEREIDING VAN DE SAUS
Breng de Knorr Garde d’Or Rode Wijnsaus samen met het 

water aan de kook.
Voeg al roerend de Knorr Fonds de Cuisine Lamsfond 

Pasta toe en laat 5 min. zachtjes koken.
Voeg de Knorr Primerba Bouquet de Provence toe.

Monteer de saus eventueel met een klontje boter.
BEREIDING VAN DE SAUS
Verhit de vetstof en stoof er de fijngesneden sjalot en de 
Knorr Primerba Bouquet de Provence in aan.
Blus het geheel met de rode wijn en de rode porto en laat 
alles tot de helft inkoken.
Voeg het water en de Knorr Professional Lamsjus Poeder toe 
en laat het geheel 5 min. zachtjes doorkoken.
Bind de saus met de Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux tot 
de gewenste dikte.
Monteer de saus met de boter.

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
500 ml Knorr Garde d’Or Rode Wijnsaus

200 ml water
20 g Knorr Fonds de Cuisine Lamsfond Pasta

10 g Knorr Primerba Bouquet de Provence

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
10 ml vetstof
50 g sjalot
10 g Knorr Primerba Bouquet de Provence

250 ml rode wijn
250 ml rode porto
1 l water
100 g Knorr Professional Lamsjus Poeder

40 g Knorr Fonds de Cuisine Bruine Roux

20 g boter

Als het kan, kies voor lokaal lam. 
Bereken hier de foodcost van het sausrecept. 

18 19



Lamsballetjes / aardappel écrasé /  
boontjes / jus van sjalot

T E R R O I R

LOKAAL LAM
D E  S U G G E S T I E

BEREIDING VAN DE SAUS
Breng de fijngesneden sjalot, de Knorr Professional 

Specerijenpuree 3 Pepers en de Knorr 
Professional Specerijenpuree Knoflook samen 

met de Luikse stroop en het bruin bier aan de 
kook en laat gedurende 10 min. koken.

Voeg de Knorr Professional Gebonden Kalfsjus Vloeibaar 
toe en laat het geheel gedurende 5 min. zachtjes 

verder koken.
Werk af met de xeresazijn.

Bind de saus indien gewenst bij met wat Knorr Maizena 
Express Bruine Sausbinder.

BEREIDING VAN DE SAUS
Verhit de vetstof en stoof er de fijngesneden sjalot, de Knorr 
Professional Specerijenpuree 3 Pepers en de Knorr Professional 
Specerijenpuree Knoflook in aan.
Voeg de Luikse stroop toe en blus het geheel met het bruin bier.
Voeg het water toe en breng aan de kook.
Voeg de Knorr Basissaus Gebonden Kalfsjus Poeder toe en laat 
het geheel gedurende 8 min. zachtjes koken.
Werk af met de xeresazijn.
Bind de saus indien gewenst bij met de Knorr Fonds de Cuisine 
Bruine Roux.

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
300 g sjalot

10 g Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers

5 g Knorr Professional Specerijenpuree Knoflook

100 g Luikse stroop
300 ml bruin bier

500  ml Knorr Professional Gebonden Kalfsjus Vloeibaar

15 ml xeresazijn

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
20 ml vetstof
300 g sjalot
25 g Knorr Professional Specerijenpuree 3 Pepers

5 g Knorr Professional Specerijenpuree Knoflook

100 g Luikse stroop
300 ml bruin bier
500 ml water
50 g Knorr Basissaus Gebonden Kalfsjus Poeder

30 ml xeresazijn

Lokaal lam, dat smaak naar meer?  
Grasduin in dit recept en ontdek meteen wat het kost. 
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S A V O I R - F A I R E

Ontmoet teler Johan Van Roey en ontdek waarom  
zijn asperges net iets zoeter zijn.

Witte asperges zijn bijzondere seizoensgroenten. Omdat ze onder de grond groeien in zogenaamde 
aspergebedden zijn ze kleurloos. Zodra de kopjes boven de grond komen piepen, moeten ze snel 

“gestoken” worden omdat ze anders groen kleuren. Na 24 juni worden er geen asperges meer verdeeld 
omdat een aspergeplant nog even moet doorgroeien, zodat hij krachtig genoeg is om het jaar erop 

ook voldoende kwaliteit en smaak te leveren.

T E R R O I R

ASPERGES
H E T  P R O D U C T

LEER ALLES 
OVER HET 

WITTE GOUD

BRENG DE VOLLE ASPERGESMAKEN  
VAN HET VELD NAAR JE BORD

Tip van de chef

Ik leg je uit hoe je het meeste 
uit je asperges haalt. 

freshfromthefarm.be/telers

Onze seizoens-
producten van 
eigen bodem zijn zo 
rijk dat geen enkel 
onderdeel verloren 
hoeft te gaan. 
JOHAN VAN ROEY, 
ASPERGETELER

H E T  V E R H A A L

De lichte en goed doorlatende zandgrond van de Kempen is de ideale 
voedingsbodem voor Belgische asperges. Op een oppervlakte van 
9 hectare staat het familiebedrijf van Johan Van Roey garant voor 

dagverse asperges met een lichtzoete ondertoon. 

Niemand houdt van slappe 
asperges. Na het schillen houd je de 
gaartijd goed in de gaten: je kookt 
ze in zout water tot ze knapperig 
zijn. Geregeld controleren is de 
boodschap. 

Asperges zijn op hun best vanaf 
half april tot eind juni. Forceer ze 
niet door ze buiten het seizoen 
te serveren of koop geen 
smakeloze alternatieven uit het 
buitenland in. Extra smaak voeg 
je toe door de Knorr Professional 
Geconcentreerde Bouillon 
Groenten. 

Zorg bovenal  
voor textuur. 

Respecteer de basis van 
dit seizoensproduct. 

Verse asperges maken een piepend 
geluid wanneer je de stelen tegen 
elkaar wrijft. Heb je ze niet meteen 
nodig? Bewaar asperges (gewikkeld 
in een handdoek) op een vochtige 
plek. 

Verwerk verse asperges 
zo snel mogelijk om 
kwaliteitsverlies tegen  
te gaan. 
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T E R R O I R

ASPERGES

Witte asperges, ons witte goud! 
Ontdek dit recept online én bepaal direct de kostprijs

BEREIDING
Schil de asperges.
Kook de asperges beetgaar in kokend gezouten water. Koel snel terug.
Kook de erwten gaar in kokend gezouten water. Koel snel terug.
Reinig de morilles.
Snij de krielaardappelen in 2 en kook deze gaar. Koel snel terug.
Ontdooi de The Vegetarian Butcher™ NoChicken Chunks.

BEREIDING VAN DE SAUS
Breng het water aan de kook en los al roerend de Knorr Gourmet 
Bruine Saus op.
Voeg de room en de boter toe en breng terug aan de kook.
Breng op smaak met de Knorr Professional Intense Flavours Roast 
Umami en de Knorr Primerba Dragon.
Indien gewenst kan men de saus lichtjes bijbinden met de Knorr Fonds 
de Cuisine Bruine Roux. 
Mix de saus kort op voor het doorgegeven.

BEREIDING VAN HET STOOFPOTJE
Bak de krielaardappelen aan in de pan samen met de The Vegetarian 
Butcher™ NoChicken Chunks tot goudbruin.
Voeg de asperges en de morilles toe en laat deze meebakken.
Voeg op het einde de erwtjes toe en laat even meebakken tot deze 
warm zijn.

Serveer met de saus apart.

TIP
Vervang de morilles door kastanjechampignons om de kostprijs van 
het gerecht te drukken.

Vegetarisch lentestoofpotje / 
asperges / morilles

INGREDIËNTEN VOOR 10 PERSONEN
20 st asperges, wit

300 g erwten
500 g morilles

800 g krielaardappelen, in partjes
800 g The Vegetarian Butcher™ NoChicken Chunks

SAUS
600 ml water

60 g Knorr Gourmet Bruine Saus

300 ml room (plantaardig)
150 g boter

30 g Knorr Professional Intense Flavours Roast Umami

10 g Knorr Primerba Dragon

D E  S U G G E S T I E
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FONDS & JUS

KNORR PROFESSIONAL POEDERFOND

Knorr Professional Blanke Kalfsfond
1 kg (x6) 

Knorr Professional Bruine Fond
0,900 kg (x6)

Knorr Professional Gebonden Kalfsjus 
1 kg (x6)

Knorr Professional Heldere Gevogeltefond
0,900 kg (x6)

Knorr Professional Lamsjus
0,900 kg (x6)

Knorr Professional Schaaldierenfumet
0,850 kg (x6)

Knorr Professional Visfumet
0,900 kg (x6)

Knorr Professional Wildfond
0,900 kg (x6)

SAUZEN

KNORR PROFESSIONAL BASISSAUZEN

Knorr Professional Demi-Glace 
Vloeibaar  
1 l (x6)

Knorr Professional Visfumet Vloeibaar  
1 l (x6)

BINDERS

KNORR ROUX

Knorr Binder+ 
10 kg (x1)

Knorr Blanke Roux
1 kg (x6) 

Knorr Blanke Roux
10 kg (x1)

Knorr Blanke Roux 
20 kg (x1)

Knorr Bruine Roux
1 kg (x6)

Knorr Bruine Roux 
10 kg (x1)

Knorr Bruine Roux 
20 kg (x1)

SAUZEN

Knorr 1-2-3 Demi-Glace Saus
10 kg (x1)

Knorr 1-2-3 Espagnole Saus
10 kg (x1)

Knorr 1-2-3 Tomaten Saus
10 kg (x1)

Knorr 1-2-3 Witte Saus
10 kg (x1)

Knorr Bechamel Saus
1 kg (x6)

Knorr Demi-Glace Saus
1,475 kg (x6)

Knorr Espagnole Saus
1,35 kg (x6)

Knorr Tomaten Saus
1,33 kg (x6)

Knorr Witte Saus
1 kg (x6)

KNORR BASISSAUZEN KNORR GOURMET SAUZEN

Knorr Gourmet Bruine Saus Pasta 
1,25 kg (x6)

Knorr Gourmet Champignon Saus
1,08 kg (x6)

Knorr Gourmet Demi-Glace Saus
1,05 kg (x6)

Knorr Gourmet Hollandaise Saus
1,12 kg (x6)

Knorr Gourmet Nantua Saus
1 kg (x6)

Knorr Gourmet Peper Saus
0,950 kg (x6)

Knorr Gourmet Poivrade voor Wild
1,26 kg (x6)

Knorr Gourmet Suprême Saus
0,980 kg (x6)

Knorr Gourmet Visvelouté Saus
1 kg (x6)

SMAAKMAKERS

KNORR PROFESSIONAL INTENSE FLAVOURS

Knorr Professional  
Intense Flavours Citrus Fresh 
400 ml (x1)

Knorr Professional  
Intense Flavours Deep Smoke 
400 ml (x1)

Knorr Professional  
Intense Flavours Roast Umami 
400 ml (x1)

ONTDEK EEN HEEL GAMMA AAN PRODUCTEN OM ELK       TERROIR INGREDIËNT TE VOORZIEN VAN EEN SMAKELIJKE SAUS.
Testen kan gewoon door deze pagina uit te printen op origineel 
formaat en dan met de camera van je telefoon te scannen. 

Wist je dat je met de barcodes nu veel sneller en makkelijker 
bestelt?

Van barcode 
naar winkelmandje:  
lees hoe het 
scannen werkt. 

= Glutenvrij

= Lactosevrij

= Vegetarisch

= Veganistisch
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LACTOSEVRIJ
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Ontdek meer op ufs.com/terroir 

Knorr Roux
   Blanke Roux 1 kg - CU 8711100637011

   Blanke Roux 10 kg - CU 8711100637141

   Blanke Roux 20 kg - CU 8711100637066

   Bruine Roux 1 kg - CU 8711100637035

   Bruine Roux 10 kg - CU 8711100637158

   Bruine Roux 20 kg - CU 8711100637059

GLU
TENVRIJ LACTOSEVRIJ

HOU JE SCHERP MET UFS ACADEMY.
Schrijf jezelf én team in voor onze gratis mini video-opleidingen. 

Met onze flash cursussen van telkens enkele minuten leer 
je o.a. de sous-vide techniek of hoe je de mise-en-place kan 

optimaliseren. Scan de code voor meer info. 

Support. Inspire. Progress.

Onmisbaar voor het binden van 
jouw sauzen, soepen, ragoûts,...

Bain-marie  
stabiel

Net als  
zelfgemaakt

Perfecte binding 
en balans tussen 
bloem en vetstof

KNORR FONDS DE CUISINE ROUX

SLIM BEKEKEN!

SOUS-VIDE TECHNIEK

MISE EN PLACE


