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Armoricainesaus

Schaaldierroomsaus
met roze garnalen en prei

SOEP:  
Knolselderroomsoep met walnoten en blauwe kaas

SAUZEN:  
•	Armoricainesaus 
•	Schaaldierroomsaus met roze garnalen en prei 
•	Italiaanse saus met mosseltje 
•	Lavassaus met chorizo

HOOFDGERECHT + FINGERFOOD VARIANT: 
Vol-au-vent met fazantfilet en boschampignons 

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
2 l	 water
40 g	 Knorr Professional Groentebouillon Poeder
1 kg	 knolselder, in blokjes
150 g	 ajuinblokjes
500 ml	 rooml
150 g	 cambozola
100 ml	 walnotenolie
60 g	 Knorr Fonds de Cuisine Blanke Roux
60 g	 walnoten, grof gehakt

Foodcost 
per persoon: 1,07 €€

INSPIRATIE

EINDEJAAR  

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
75 g	 sjalot, fijngesneden
15 g	 Knorr Professional 
	 Knoflook Specerijenpuree
30 ml	 cognac
250 ml	 witte wijn
200 ml	 water
150 g	 Knorr Professional Napoletana  

Zak Tomatensaus
25 ml	 Knorr Professional Liquid  

Concentrate Schaaldieren
30 g	 Knorr Fonds de Cuisine 
	 Blanke Roux
15 g	 Knorr Primerba Dragon
10 g	 peterselie, fijngehakt

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
100 g	 prei, in fijne halve ringen gesneden
500 ml	 room
50 g	 boter
25 ml	 Knorr Professional Liquid 

Concentrate Schaaldieren
200 g	 Knorr Professional Napoletana Zak 

Tomatensaus
30 g	 Knorr Maizena Express Blanke 

Sausbinder
150 g	 roze garnalen
15 g	 bieslook, fijngesneden
--	 cayennepeper

Foodcost 
per persoon: 0,49 €€

Foodcost 
per persoon: 0,70 €€
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TIP:
Rooster de blokjes knolselder in de 
oven voor een nog intensere smaak.

De roomsaus met roze garnalen is een variant op de Naamse 
‘Sambre et Meuse’-saus. Maak een slimme menuplanning. 
Heb je al een gerecht met prei? Gebruik dan knolselderblokjes 
in plaats van prei. Scampi’s in plaats van garnalen?  
Perfect! Als de basis maar goed zit.

EFFICIËNTIETIP WESLEY:

De basis van Escoffier ligt vast. 
Met al de rest kun je variëren.
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https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/knolselderroomsoep-met-walnoten-en-blauwe-kaas-R9008666.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/schaaldierroomsaus-met-roze-garnalen-en-prei-R90018921.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/armoricainesaus-R90018917.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&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
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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.

CLIENT NAME:

JOB NUMBER:

DESCRIPTION

DATE:

ORIGINATOR:

PROJECT MANAGER:

UNILEVER

HELLO

HELLMANNS EST.1913 LOGO

CMYK

22.07.2016

AST/MD

GM

Signed

Signed

Signed

Signed

Signed

Client via email:

VERSION NUMBER: 1

20
0m

m
 - 

D
O

 N
O

T 
SC

AL
E 

TH
IS

 M
ED

IA
 B

O
X

C M Y K CUTTER GUIDE:

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
Support. Inspire. Progress.

HOOFDGERECHT

Vol-au-vent  
met fazantfilet en boschampignons

Vol-au-vent

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
1,2 l	 water
36 g	 Knorr Fonds de Cuisine Gevogeltefond Pasta
12 g	 Knorr Professional Bospaddenstoelenbouillon 

Poeder
350 g	 gemengd gehakt
10 g	 Knorr Primerba Dragon
200 g	 Knorr Fonds de Cuisine Blanke Roux
500 ml	 kookroom
100 g	 vetstof
850 g	 fazantenfilets
1 kg	 boschampignons
12 ml	 citroenrasp
--	 peper en zout

Foodcost 
per persoon: 2,75 €€

SAUS 3

SAUS 4

SAUZEN

Italiaanse saus
met mosseltjes

Lavassaus
met chorizo

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
250 ml	 Knorr Garde d’Or Witte Wijnsaus
250 ml	 Knorr Garde d’Or Hollandaise Saus
250 ml	 Knorr Professional Napoletana Zak Tomatensaus
25 g	 Knorr Primerba Bouquet All‘Italiana
150 g	 mosselvlees

INGREDIËNTEN  
VOOR 10 PERSONEN
250 ml	 Knorr Garde d’Or Witte Wijnsaus
250 ml	 Knorr Garde d’Or Hollandaise Saus
100 g	 sjalot, fijngesneden
150 g	 chorizo, in blokjes
150 ml	 witte wijn
10 g	 lavas, fijngesneden

Foodcost 
per persoon: 0,66 €€

Foodcost 
per persoon: 0,70 €€
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https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/italiaanse-saus-met-mosseltjes-R90018879.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/lavassaus-met-chorizo-R90018875.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/vol-au-vent-met-fazantfilet-en-boschampignons-R9006033.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/recept/vol-au-vent-met-fazantfilet-en-boschampignons-als-fingerfood-R9006035.html?utm_source=eindejaar&utm_medium=Onepager&utm_campaign=Zorg&utm_term=EOY&utm_content=NL

