
A N I M A T I E T I P

De gezellige eindejaarsperiode komt eraan! Zet deze periode nu 
al feestelijk in. Verover de harten van je bewoners met sfeervolle 
adventanimatie en laat hen ook tijdens de kerstdagen mooie 
momenten beleven. Bestel snel de nieuwe ‘Funbox eindejaar’. 

FUNBOX EINDEJAAR

Wortelpureesoep
met zuurkool

HOOFDGERECHT

SOEP

BEREIDING

SCAN OF 
KLIK HIER

Wild met pastinaak-
wortelpuree

Start wildseizoen 15 oktober 2023 SOEP:  
Wortelpureesoep met zuurkool

HOOFDGERECHT:  
Wild met pastinaak-wortelpuree

WILDSAUZEN:  
Forestièresaus 
Grand-veneursaus of jagermeestersaus 

Badoisesaus

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
500 g	 wortelblokjes, diepvries
100 g	 uienblokjes, diepvries
10 g	 Knorr Professional Specerijenpuree Knoflook
30 g	 Knorr Professional Specerijenpuree Gember
10 ml	 vetstof
2 l	 water
250 ml	 appelsap
50 g	 Knorr Fonds de Cuisine Blanke Roux
150 g	 verse bereide zuurkool
30 g	 zongedroogde tomaat, fijngehakt
20 g	 verse koriander
40 g	 Knorr professional Groentebouillon Poeder
--	 Knorr Natuur Croutons

Foodcost 
per persoon: 0,26 €€

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
100 g	 vetstof
500 g	 boschampignons
1,2 kg	 wild naar keuze, in fijne reepjes
400 g	 groene kool
20 ml	 balsamicoazijn
200 ml	 water
12 g	 Knorr Fonds de Cuisine Wildfond Pasta
5 g	 Maïzena Express Bruine Sausbinder Poeder
50 g	 dennennaalden
100 g	 walnoten, grof gehakt
1 l	 water
500 g	 wortelen
500 g	 pastinaak, in blokjes
220 g	 Knorr Gourmet Aardappelpuree Poeder

Foodcost 
per persoon: 2,62 €€ BEREIDING
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https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/wortelpureesoep-met-zuurkool-R0060139.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=receptinspiratie+NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/wild-met-pastinaak-wortelpuree-R9006038.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/inspiratie-voor-chefs/collectiviteiten/inspiratie-van-het-moment/terug-naar-de-basis/unbox-de-sfeer.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=NL


For more information regarding this file, please contact the 
Production Team at:
Design Bridge Limited
International Branding Agency
18 Clerkenwell Close  
London EC1R 0QN
United Kingdom
T +44 (0)20 7814 9922
F +44 (0)20 7814 9024
www.designbridge.com

TM

Important Notice
Fonts will not be supplied with this artwork. The client or the client’s third party 
supplier is responsible for ensuring that it has obtained all fonts and necessary 
licences. All special colours specified are from the Pantone matching system unless 
otherwise stated. The colours on this printout are not accurate and are intended to 
be used as a guide only, do not use for matching purposes unless otherwise stated. 
This artwork file is repro ready, but does not contain important  information such 
as trap/grip/choke etc, these need to be applied by a reprographics specialist. 
Whilst every effort is made to ensure the accuracy of the text in this artwork, 
Design Bridge cannot accept responsibility for any errors or omissions. © Design 
Bridge 2016. All intellectual property reserved. Pending payment of full contract 
price. See terms and conditions.
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PROJECT DETAILS

ARTWORK

COLOUR USAGE

SIGN-OFF

LEAD DESIGNER

MASTER ELEMENTS CORRECT

RETOUCHING COMPLETED

COLOURS CORRECT

LAYOUT CORRECT

FINISHES CHECKED AND CORRECT

CLIENT SERVICE

COPY CORRECT

NECESSARY LEGAL COPY PRESENT

NECESSARY ™ AND ® MARKS PRESENT

CLIENT AMENDS ADDRESSED

PROJECT MANAGER

MEDIA BAR DETAILS CORRECT AND UPDATED

FPO COPY INDICATED WHERE NECESSARY

CUTTER CORRECT

COLOUR SWATCHES CORRECT

FINISHES CHECKED AND CORRECT

ARTWORK FULFILS BRIEF

PRODUCTION MANAGER

SEPARATIONS CORRECT

LAYERS CORRECT

FINISH PLATES CORRECT

CREATIVE COPYWRITER

COPY CORRECTMeer info op ufs.com

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
1 doos	 noordkrieken op siroop
200 g	 luikse stroop
1 l	 water
20 ml	 balsamico azijn
210 g	 Knorr Gourmet Poivrade voor wild

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
1 l	 water
300 ml	 room
20 g	 Knorr Professional 

Specerijenpuree 3 Pepers
210 g	 Knorr Gourmet Poivrade 

voor Wild
40 g	 Knorr Fonds de Cuisine 

Bruine Roux
300 g	 bereide veenbessen

Support. Inspire. Progress.

WILDSAUS 1

WILDSAUS 2

WILDSAUS 3

Forestièresaus

Grand-veneursaus
of jagermeestersaus

Badoisesaus

Foodcost 
per persoon: 0,69 €€

Foodcost 
per persoon: 0,55 €€

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
30 g	 Knorr Professional 

Pepermix Specerijenpuree
10 g	 Knorr Professional 

Knoflook Specerijenpuree
20 ml	 xeresazijn
340 g	 Knorr Primerba 

Champignon
--	 vetstof
1,5 l	 water
100 g	 Knorr Fonds de Cuisine 

Wildfond Pasta
100 g	 katenspek
100 g	 sjalotten fijngesneden
500 g	 kastanje champignons

Foodcost 
per persoon: 1,59 €€
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Nog 
sausinspiratie 

nodig?
Sauzen zijn een belangrijk 
onderdeel van je gerecht. 

Wil je eens een nieuwe saus 
proberen of heb je gewoon 

nood aan inspiratie.  
Klik of scan hier!

TIP:
Verrijk de jagermeestersaus 
of grand-veneursaus met 
spekblokjes, cognac en 
fijngesneden champignons.

TIP:
Met een pepersaus of poivrade maak je nog meer varianten. 
Bijvoorbeeld een dianesaus met room en cognac.

PUNTEN
28

PUNTEN
28

PUNTEN
14

PUNTEN
14

PUNTEN
29

PUNTEN
13

PUNTEN
76

https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/forestieresaus-R0079465.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/grand-veneursaus-of-jagermeestersaus-R0001629.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/badoisesaus-R90013289.html?utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recepten/seizoen_herfst/seizoen_winter/type-gerecht_garnituren-sauzen.html#utm_source=Onepager&utm_medium=Receptfiche&utm_campaign=wild&utm_term=Collectiviteiten&utm_content=NL

