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VOLG DEZE EENVOUDIGE STAPPEN BIJ ELKE BEREIDING /
SUIVEZ CES SIMPLES ETAPES A CHAQUE PREPARATION

Gebruik steeds gegaarde componenten. Blix deze fijn.
Utilisez toujours des composants précuits et mixés avec laide d’un blixer.

Voeg de nodige vloeistoffen (water en/of room en/of olie] al blixend toe.
Ajoutez tout en mixant le(s) liquide nécessairel(s) : eau, huile, créme.

Voeg vervolgens de nodige hoeveelheid Knorr Bereiding voor Terrines,
Soufflées, Gratin toe.

Ensuite, toujours en mixant, ajoutez Knorr Préparations pour Terrines,
Soufflées, Gratins.

Niet te lang, niet te kort (min 30 sec), componenten niet te warm [max 39°C anders binden de eiwitten] /

@ OPGELET MET BLIXEN / ATTENTION AVEC LE BLIXER :
Pas trop ni trop peu [(min 30 sec), température des composants pas trop chaud (max 39°C sinon les protéines se lient).



VOLG DEZE EENVOUDIGE STAPPEN BIJ ELKE BEREIDING /
SUIVEZ CES SIMPLES ETAPES A CHAQUE PREPARATION

Verdeel de geblixte massa in de gewenste recipiént (bakje, siliconemat,...).

Répartissez la masse obtenue dans de récipients aux choix : petits bacs,
moule en silicone,...

Gaar deze op 90°C met 100% stoom gedurende 10 a 40 minuten afhankelijk
van het type recipiént en product.

Faites cuire au four a 90°C a 100% de vapeur pendant 10 a 40 minutes en
fonction du type de récipient et de produit.

Snijd in de gewenste vorm of haal uit mat en serveer. Je kan het bekomen
product ook laten terugkoelen en invriezen.

Coupez dans la forme désirée ou démoulez. Vous pouvez également
congeler le produit une fois refroidi.




GROENTEN

BASIS & AFGELEIDE RECEPTEN

| EGUMES

RECETTES DE BASE & AMELIOREES



FINGERFOOD SOFTMEAL

S— 800g 800 g
5—) 30 ml 70 ml
= 170 g 130 g

SO

== e 719
= 90°C 90°C
3 10-40 min. 10-40 min.

100%




FINGERFOOD SOFTMEAL

— 800 g 800 g
5‘) 40 ml 70 ml
ég@ 160 g 1309
B baemjosic 19
= 90°C 90°C
ﬁ?/o 10-40 min. 10-40 min.



FINGERFOOD

@’ 800 g
& 30 ml
= 170 g
& 754

‘,w— Amora

ey ,‘ Mosterd / 30 g

Moutarde

= 90°C

% 10-40 min.

SOFTMEAL
800 g
50 ml
150 g

90°C
10-40 min.



FINGERFOOD

4 800 g
5‘) 40 ml

= 90°C

2 10-40 min.

SOFTMEAL
800 g
60 ml
140 g
90°C

10-40 min.



FINGERFOOD
(14 800 g
5‘) 40 ml
-, 160 g

= -m Knorr Professional
- Specerijenpuree
g Gember / Purée 1 0 g

d’'Epices Gingembre

EE. 90°C

&3 10-40 min.

SOFTMEAL
800 g
60 ml
140 g

90°C
10-40 min.



FINGERFOOD

i 800g
5‘) 40 ml

= 90°C

2 10-40 min.

SOFTMEAL
800 g
60 ml
140 g
90°C

10-40 min.



FINGERFOOD
= 600 g
5 200 ml
o i 359
:@ 165 g
= 90°C

&3 10-40 min.

SOFTMEAL
600 g
250 ml

359

115¢g

90°C
10-40 min.



FINGERFOOD

e 800 g
& 90 ml
-, 1109

= ke 20 g

*  Fines Herbes

EE 90°C

& 10-40 min.

100%

SOFTMEAL
800 g
120 ml

80g

90°C
10-40 min.



FINGERFOOD SOFTMEAL

¥ 800 g 800 g
& 40 ml 40 ml
-, 160 g 160 g
&= Yol 159

= 90°C 90°C
&3 10-40 min. 10-40 min.

100%



ZETMEELHOUDENDE
PRODUCTEN

o

DES PRODUITS
FECULENTS



FINGERFOOD
800 g
80 ml
120 g
90°C
10-40 min.



FINGERFOOD
210 g
600 ml
100 ml

90 ¢
90°C
10-40 min.



FINGERFOOD

B 460 g

3‘) 490 ml
crw, 509
&= gl 209
E 90°C
28 10-40 min.

100%



FINGERFOOD
500 g

B
= 180 ml
= Knorr Professional
R e 20
E Bouillon Concentré g
Groenten / Légumes
=

= °09

E 90°C

&3 10-40 min.




FINGERFOOD
frm—r— 500 g
' Solo Culinairlel 250 ml

2%,

. 180 ml

-
-

- TN

¥

)

ﬁ gnorr Professit()jnat
econcentreerde
E Bouillon Concentré 20 ml
Groenten / Légumes

=, 509

= 90°C

28 10-40 min.

100%




VIANDE



FINGERFOOD SOFTMEAL

600 g 580 g
5‘) 310 ml 330 ml
".‘P 40 ml 60 ml
%o 50 g 30g
= 90°C 90°C

&3 10-40 min. 10-40 min.



FINGERFOOD

600 g
57 310 ml
P 40 ml

==, 50
= 90°C
&3 10-40 min.

SOFTMEAL
600 g
330 ml
40 ml
309
90°C
10-40 min.



FINGERFOOD SOFTMEAL

600 g 600 g
280 ml 300 ml
60 ml 60 ml

60¢g 40 g
90°C 90°C

10-40 min. 10-40 min.



FINGERFOOD SOFTMEAL

500 g 500 g
360 ml 380 ml
45 ml 45 ml

95 ¢ 75¢
90°C 90°C

10-40 min. 10-40 min.



FINGERFOOD
700 g
180 ml
120 g
90°C

10-40 min.

SOFTMEAL
700 ¢
210 ml
90¢g
90°C
10-40 min.



FINGERFOOD
800 g
50 ml
50 ml
100 g
90°C
10-40 min.

SOFTMEAL
800 g
70 ml
50 ml
80g¢g
90°C

10-40 min.



FINGERFOOD
) 5 500 g
285 ml

@B <norr Professional
“ B Runderbouillon / 15 g
| ! Bouillon de Boeuf

85 ml
-, 115 g
= 90°C
28 10-40 min.

SOFTMEAL
500 g
320 ml
85 ml
95¢g
90°C
10-40 min.



POISSON



FINGERFOOD

0e
& 450 ml
= 100 g
=
= 90°C
3 10-40 min.

SOFTMEAL
450 ¢
470 ml
80g

90°C
10-40 min.



FINGERFOOD
4509
450 ml
100 g
90°C

10-40 min.

SOFTMEAL
450¢g
470 ml
80¢g
90°C
10-40 min.



FINGERFOOD

: 450 g

3‘) . 370 ml

ST 1oml
© SOt
%@ 11049
E 90°C
% 10-40 min.
100%

SOFTMEAL
4709
400 ml
10 ml
40 ml
80¢g
90°C
10-40 min.



