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AUTOMATISKA PROGRAM

Ugnsgallrets niva och den férin-
stallda tillagningstiden eller slutti-
den fér innertemperaturen visas
pa displayen for varje automatiskt
recept.

(i)

| menyn Tillagningshjalp &r matratterna in-
delade i olika kategorier:
e Gris/Kalv

e No&t/Vilt/Lamm

e Fagel

o Fisk

* mjuk kaka

e Efterratter

e Pizza/Paj/Bréd

® Ugnsratter/Gratanger
® Smaréatter

¢ Halvfabrikat

AUTOMATISKA PROGRAM

Dessa 3 automatiska program ger optima-
la instéllningar for alla slags kétt eller and-
ra recept:

e Kottprogram med Vikt automatisk -
funktion (menyn Tillagningshjélp ) -
denna funktion beréknar automatiskt
tillagningstiden. For att anvanda den
maste livsmed|ets vikt matas in.

e Kottprogram med Matlag. termometer
Auto -funktion (menyn Tillagningshjalp )
- denna funktion beréknar automatiskt
tillagningstiden. For att anvénda den
maste innertemperaturen matas in. En
ljudsignal hors nar programmet &r klart.

¢ Automatiska recept -funktion (menyn
Tillagningshjalp ) - denna funktion an-
vander férdefinierade varden for en
matréatt. Forbered matratten enligt re-
ceptet i denna bok.

Vikt automatisk -ratter

Vikt automatisk -ratter

Kalkon, hel

Hel anka

Hel gas

Matlag. termometer Auto -rétter

Stek av gris
Engelsk rostbiff
Rostbiff
Stek av vilt

Lammstek, rosa

Benfri kyckling
Hel fisk

GRIS/KALV

Grisstek

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instalining for vikter mel-
lan 1000 och 3 000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. Tillsatt vatten eller annan
vatska; botten bor vara tackt till ett djup
av 20-40 mm. Vand steken efter cirka 30
minuter.

— Ugnsniva: 1

Stek av gris

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer, in-
nertemperatur 70 °C.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, sétt i matlag-
ningstermometern och ldgg i en ugnsfast

Grisstek form.
Kalvstek - Ugnsniva: 1
Braserat kott
Viltstek Flasklagg
Lammstek Ingredienser:

Hel kyckling

* 1 baklagg av flask 0,8 - 1,2 kg



¢ 2 msk matolja

e 1 tsksalt

¢ 1 tsk adelpaprika

* 1/2 tsk basilika

e 1 liten burk skivade champinjoner (280
9)

* soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

* vatten

Beskrivning:

Skar i svalen runtom hela flasklaggen.

Blanda olja, salt, paprika och basilika och

sprid ut dver flasklaggen. Lagg flasklag-

gen i en ugnspanna och strd ut champin-

jonerna &ver den. Tillsatt soppgronsaker

och vatten; botten bor vara tackt till ett

djup av 10 - 15 mm. Véand steken efter cir-

ka 30 minuter.

— Tid i produkten: 160 minuter
- Ugnsniva: 1

Flaskbog

Ingredienser:

¢ 1,5 kg flaskbog med skinn, fran unggris
* salt

* peppar

e 2 msk olivolja

* 150 g fint skuren selleri

* 1 purjolok, skivad

¢ 1 liten burk tomater, finhackade (400 g)
e 250 ml grédde

e 2 vitldksklyftor, skalade och krossade

e farsk rosmarin och timjan

Beskrivning:

Skar rutor i skinnet med en vass kniv.
Krydda med salt och peppar och bryn pa
alla sidor med olivolja pa en langpanna.
Fras selleri och purjolék med lite olja i en
ugnspanna, tillsétt sedan tomater, grad-
de, vitldksklyftor, rosmarin och timjan. Rér
om och lagg flaskbogen ovanpa. Sattin i
produkten.

— Tid i produkten: 130 minuter

- Ugnsniva: 1

Kalvstek

Instéllningar:
Automatisk vikt. Instalining for vikter mel-
lan 1000 och 3000 g.
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Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. Tillsatt vatten eller annan
vatska; botten bor vara tackt till ett djup
av 10-20 mm. Tack ver med ett lock.

- Ugnsniva: 1

Kalvlagg

Ingredienser:

* 1 baklagg avkalv 1,5-2kg

o 4 skivor kokt skinka

® 2 msk matolja

e 1 tsksalt

e 1 tsk &delpaprika

1/2 tsk basilika

e 1 liten burk skivade champinjoner (280
9)

® soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

® vatten

Beskrivning:

Skar 8 snitt pa langden runtom hela kalv-

laggen. Skér fyra skivor av kokt skinka i

halvor och placera i snitten. Blanda olja,

salt, paprika och basilika och sprid ut éver

kalvlaggen. Lagg kalvlaggen i en ugns-

panna och stré ut champinjonerna dver

den. Tillsétt soppgronsaker och vatten till

kalvlagget; botten bor vara téckt till ett

djup av 10 - 15 mm. Véand steken efter cir-

ka 30 minuter.

- Tid i produkten: 160 minuter
— Ugnsniva: 1

Ossobuco

Ingredienser:
e 4 msk smor fér bryning

e 4 kalvldggsskivor, cirka 3 - 4 cm tjocka
(skurna pa tvaren i férhallande till be-
nen)

¢ 4 medelstora mordtter, skurna i sma
tarningar

o 4 stjalkar selleri, skurna i sma térningar

* 1 kg mogna tomater, skalade, halvera-
de, urkdrnade och tarnade

¢ 1 knippe persilja, skdljd och grovhackad
e 4 matskedar smor

o 2 msk mjol fér panering

e 6 msk olivolja
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e 250 ml vitt vin
250 ml kottbuljong

® 3 medelstora lokar, skalade och fin-
hackade

3 vitléksklyftor, skalade och tunt skivade
® 1/2 tsk vardera av timjan och oregano

2 lagerblad

2 kryddneijlikor

e salt, nymalen svartpeppar

Beskrivning:

Smélt 4 matskedar smor i en ugnspanna
och fras grénsakerna i den. Tag ut grénsa-
kerna ur pannan.

Skélj av kalvldggsskivorna, torka, krydda
och téck dem sedan med mjolet. Skaka av
dverblivet mjol. Hetta upp olivoljan och
bryn skivorna pa medelhdg varme tills de
ar gyllenbruna. Tag ur kéttet och héll av
dverbliven olivolja.

Deglasera kéttsaften i ugnspannan med
250 ml vin, hall dver i en kastrull och lat
sjuda en stund. Tillsatt 250 ml kéttbuljong
samt persilja, timjan, oregano och térnade
tomater. Krydda med salt och peppar. Lat
sedan koka upp igen.

L&dgg gronsakerna i en ugnsform, lagg
kottet ovanpa och hall sasen over allting.
Téck ugnspannan med ett lock och stall in
i produkten.

- Tid i produkten: 120 minuter
— Ugnsniva: 1

Fylld kalvstek

Ingredienser:

¢ 1smafranska

* 13gg

e 200 g kottfars

* salt, peppar

¢ 1 hackad I6k

* hackad persilja

e 1 kg kalvbringa (med ficka utskuren)

e soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

¢ 50 g bacon

® 250 ml vatten

Beskrivning:

Drank in sméafranskan i vatten och krama
sedan ur vattnet. Blanda sedan med &gg,
kottfars, salt, peppar, hackad 16k och per-
silja.

Krydda kalvbringan (med ficka utskuren)
och fyll fickan med kottfarsen. Sy sedan
igen oppningen.

Placera kalvbringan i en ugnspanna. Till-
satt soppgronsaker, bacon och vatten.
Vand steken efter cirka 30 minuter.

- Tid i produkten: 100 minuter
- Ugnsniva: 1

Kottfarslimpa

Ingredienser:

e 2 torra smafranskor

e 1lok

e 3 msk hackad persilja
750 g blandféars

* 2499

e salt, peppar och paprika

* 100 g baconskivor

Beskrivning:

Drénk in smafranskorna i vatten och krama
sedan ur vattnet. Skala och finhacka 16-
ken, fras den sedan och tillsatt hackad
persilja.

Blanda farsen, aggen, de urkramade
smafranskorna och 6ken. Smaksatt med
salt, peppar och paprika. Placera pa ett
rektangulart stekfat och tack med bacons-
kivor. Tillsatt lite vatten och stéll i ugnen.

- Tid i produkten: 70 minuter
— Ugnsniva: 1

Plommonfylld flaskkarré

Ingredienser:

e 200 g torkade plommon

e 150 ml vitt vin

e 1,5 kg grisstek eller kalvsadel (utan ben)
¢ 1 medelstor 16k

® dpple

e salt, peppar och paprika

Beskrivning:

Bldtldgg plommonen i vitt vin i tva tim-
mar. Skolj kéttet snabbt med vatten och
torka det sedan. Skar hal i kottets undersi-
da och stoppa in ett plommon i varje hal.
Tryck in dem sa langt det gar. Krydda kot-
tet och lagg det i ugnsformen med plom-
monsidan nedat. Skala 16k och apple. Skar
i klyftor och ldgg runt steken. Spad vinet
som anvandes for att bltlagga plommo-
nen med vatten till 250 ml och hall éver



steken. Servera till exempel med croquet-
ter, potatisgraténg eller broccoli.

— Tid i produkten: 60
— Ugnsniva: 1

NOT/VILT/LAMM

Engelsk rostbiff

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer. In-
nertemperatur for:

* R6d-48°C

® Rosa-58°C

e Vilstekt - 70 °C

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i matlag-
ningstermometern och ldgg i en ugnsfast
form.

— Ugnsniva: 1

Rostbiff

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer. In-
nertemperatur for:

e Rod inuti - 50 °C

® Rosa-65°C

e Vilstekt - 70 °C

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i matlag-
ningstermometern och ldgg i en ugnsfast
form.

— Ugnsniva: 1

Braserat kott

Anvénd inte detta program for
matratter baserade pa rostbiff och
stek.

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instélining fér vikter mel-
lan 1000 och 3 000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och ldgg det i en
ugnsfast form. Tillsatt vatten eller annan
vatska; botten bor vara tackt till ett djup
av 10-20 mm. Tack ver med ett lock.

— Ugnsniva: 1
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Marinerad stek

Fér att géra marinaden:
e 1|vatten
® 500 ml vindger
o 2 tsksalt
¢ 15 pepparkorn
e 15 enbér
e 5lagerblad
¢ 2 knippen soppgrdnsaker (morot, pur-
jolok, selleri, persilja)
Lat allting koka upp och lat sedan sval-
na.
® 1,5kg stek
Hall marinaden &ver steken tills den &r
tackt och lat den marineras i 5 dagar.
Ingredienser fér stekning:
e salt
¢ peppar
® soppgronsakerna fran marinaden
Beskrivning:
Ta steken ur marinaden och torka den.
Krydda med salt och peppar och bryn pa
alla sidor i en ugnspanna. Tillsatt sopp-
gronsaker fran marinaden.
Hall marinad i formen; botten bor vara
tackt till ett djup av 10 - 15 mm. Tack dver
ugnspannan med ett lock och stéll in i
produkten.
- Tid i produkten: 150 minuter
— Ugnsniva: 1

Stek av vilt

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer. In-
nertemperatur 70 °C.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i matlag-
ningstermometern och ldgg i en ugnsfast
form.

- Ugnsniva: 1

Viltstek

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instalining for vikter mel-
lan 1000 och 3 000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. Tillsatt vatten eller annan
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vatska; botten bor vara tackt till ett djup
av 10-20 mm. Tack Sver med ett lock.

— Ugnsniva: 1

Harsadel

Ingredienser:

e 2 harsadlar

e 4 enbar (krossade)
e salt och peppar

e 30 g smalt smor

e 125 ml graddfil

* soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

Beskrivning:

Gnid in harsadlarna med krossade enbar,

salt och peppar, och stryk pa smélt smér.

Lagg harsadlarna i en ugnspanna, hall

graddfil dver och lagg i soppgronsakema.

- Tid i produkten: 35 minuter
- Ugnsniva: 1

Kanin i senapssas

Ingredienser:

e 2 kaniner, 800 g vardera
* salt och peppar

e 2 msk olivolja

e 2 grovhackade lokar

¢ 50 g térnad bacon

e 2 matskedar mjol

e 375 ml kycklingbuljong
e 125 ml vitt vin

o 1 tsk farsk timjan

e 125 ml grédde

* 2 msk Dijonsenap

Beskrivning:

Skar kaninerna i 8 lika stora bitar, smaksatt
med salt och peppar och bryn pa alla si-
dor.

Tag ur kaninbitarna och bryn 16k och ba-
con. Stré éver mjol och rér om. Ror i kyck-
lingbuljong, vitt vin och timjan, och |at
koka upp. Légg i ugnsform.

Tillsétt grédde och Dijonsenap, lagg i kot-
tet, tack over med ett lock och stall sedan
in i produkten.

- Tid i produkten: 90 minuter
— Ugnsniva: 1

Vildsvin

Fér att géra marinaden:
e 1,51 rottvin

¢ 150 g rotselleri

® 150 g morotter

o 2 |dkar

e 5lagerblad

e 5 kryddnejlikor

¢ 2 knippen soppgrdnsaker (morot, pur-
jolok, selleri, persilja)

Lat allting koka upp och lat sedan sval-
na.

¢ 1,5 kg vildsvinsstek (bog)

Hall marinaden &ver steken tills den &r
tackt och lat den marineras i 3 dagar.
Ingredienser fér stekning:

® salt

¢ peppar

® soppgronsakerna fran marinaden

¢ 1 liten burk kantareller

Beskrivning:

Tag ut vildsvinssteken ur marinaden och
torka den. Smaksatt med salt och peppar
och bryn pa alla sidor. Lagg i ugnsform.
Tills&tt kantareller och nagra av soppgrén-
sakerna ur marinaden.

Hall marinad i formen; botten bor vara
tackt till ett djup av 10 - 15 mm. Tack dver
ugnspannan med ett lock och stéll in i
produkten.

- Tid i produkten: 140 minuter
— Ugnsniva: 1

Lammstek

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instéllning fér vikter mel-
lan 1000 och 3000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. Tillsatt vatten eller annan
vatska; botten bor vara tackt till ett djup
av 10— 30 mm. Téck &ver med ett lock.

- Ugnsniva: 1

Lammstek, rosa

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer. In-
nertemperatur 58 °C.

Beskrivning:



Krydda kottet efter smak, satt i matlag-
ningstermometern och ldgg i en ugnsfast
form.

— Ugnsniva: 1

Lammstek med ben

Ingredienser:

e 2,7 kg lammstek med ben
¢ 30 ml olivolja

* salt

® peppar
o 3vitldksklyftor

¢ 1 knippe farsk rosmarin (eller 1 tsk tor-
kad)

* vand

Beskrivning:

Skélj lammsteken och klappa den sedan
torr, gnid in olivolja och skér snitt i kéttet.
Krydda med salt och peppar. Skala och
skiva vitloksklyftorna, tryck sedan ner dem
i snitten i kdttet tillsammans med rosma-
rinkvistarna.

Lagg lammsteken i en ugnsform och till-
satt vatten; botten bor vara tackt till ett
djup av 10 - 15 mm. Véand steken efter cir-
ka 30 minuter.

— Tid i produkten: 165 minuter

— Ugnsniva: 1

— For ugnar med angfunktion: hall 500 ml
vatten i ladan.

FAGEL

Hel kyckling

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instélining fér vikter mel-
lan 900 och 2 100 g.

Beskrivning:

L&gg kycklingen i en ugnsfast form och
krydda efter smak. Vénd steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en paminnel-
se.

— Ugnsniva: 1

Kalkon, hel

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instalining fér vikter mel-
lan 1700 och 4 700 g.

Beskrivning:
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Lagg kalkonen i en ugnsfast form och
krydda efter smak. Vand steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en paminnel-
se.

- Ugnsniva: 1

Hel anka

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instalining for vikter mel-
lan 1500 och 3 300 g.

Beskrivning:

Lagg ankan i en ugnsfast form och krydda
efter smak. Vand steken efter ca. 30 minu-
ter. Displayen visar en paminnelse.

— Ugnsniva: 1

Hel gas

Instéllningar:

Automatisk vikt. Instéllning fér vikter mel-
lan 2300 och 4 700 g.

Beskrivning:

Lagg gasen i en ugnsfast form och krydda
efter smak. Vand steken efter ca. 30 minu-
ter. Displayen visar en paminnelse.

- Ugnsniva: 1

Benfri kyckling

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer, in-
nertemperatur 75 °C.

Beskrivning:

Krydda kalkonbréstet (med ben) efter
smak, satt i matlagningstermometern och
lagg i en ugnsfast form.

- Ugnsniva: 1

Kycklinglar

Ingredienser:

e 4 kycklingklubbor a 250 g
e 250 g créme fraiche

125 ml grédde

e 1 tsksalt

e 1 tsk paprika

e 1tsk curry

o 1/2 tsk peppar

e 250 g skivade burkchampinjoner

e 20 g majsstarkelse
Beskrivning:
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Rengor kycklinglaren och lagg i en ugns-
form. Blanda ihop resten av ingredienser-
na och héll ver kycklinglaren.

- Tid i produkten: 55 minuter
— Ugnsniva: 1

Coq au Vin

Ingredienser:

e 1 kyckling

* salt

* peppar

* 1 msk mjol

® 50 g skirat smér

e 500 ml vitt vin

* 500 ml kycklingbuljong
¢ 4 msk sojasas

* 1/2 knippe persilja
e 1 kvist timjan

¢ 150 g tdrnad bacon

e 250 g portobello, rengjorda och skurna
i fjardedelar

o 12 schalottenlokar, skalade

e 2 vitldksklyftor, skalade och krossade
Beskrivning:

Rengér kycklingen, krydda med salt och
peppar och stré dver mjdlet.

Varm det skirade sméret i en stekpanna
och bryn kycklingen pa alla sidor. Hall i
vitt vin, kycklingbuljong och sojasas och
koka upp.

Tillsatt persilja, timjan, tdrnad bacon,
svamp, schalottenldk och vitlok.

Koka upp igen, hall i ugnsfast form, tack
dver med ett lock och stall in i produkten.

— Tid i produkten: 55 minuter
- Ugnsniva: 1

Stekt anka med apelsin

Ingredienser:

e 1anka (1,6 -2,0kg)

* salt

* peppar

¢ 3 apelsiner, skalade, urkdrnade och tér-
nade

* 1/2 tesked salt
* 2 apelsiner for rasaftpressning

¢ 150 ml sherry
Beskrivning:

Rengdr ankan, krydda med salt och pep-
par och gnid in med apelsinskal.

Fyll ankan med saltade apelsintarningar
och sy ihop.

Placera ankan med bréstet nedat i ugns-
pannan.

Pressa ur saften ur apelsinerna, blanda
med sherryn och hall dver ankan.

Stéll in ankan i produkten. Vand den efter
30 minuter. En ljudsignal avges.

- Tid i produkten: 90 minuter
- Ugnsniva: 1

Fylld kyckling

Ingredienser:

e 1 kyckling, 1,2 kg (med kras)

¢ 1 msk matolja

e 1 tsksalt

o 1/4 tsk paprika

e 50 g strobrod

e 3 -4 matskedar mjolk

¢ 1 hackad 16k

¢ 1 knippe persilja, hackad

® 20 g smor

* Tégg

e salt och peppar

Beskrivning:

Rengdr och torka kycklingen. Blanda olja,
salt och paprika och gnid in i kycklingen.
Fyllning: Blanda strébréd och mjolk. Lagg
hackad 16k, persilja och smér i en panna
och fras. Finhacka hjartat, levern och ma-

gen och tillsatt ett 4gg. Blanda sedan
ihop allting och krydda med salt och pep-
par

Lagg kycklingen med bréstet nedat i en
ugnspanna och stall in i produkten; vand
efter 30 minuter. En ljudsignal avges.

- Tid i produkten: 90 minuter

- Ugnsniva: 1

Pocherat kycklingbrdst

Ingredienser:
® 4 benfria kycklingbrostfiléer

e salt, peppar, paprikapulver och curry
Beskrivning:

Krydda kycklingbrésten och lagg dem i en
skal i produkten.

e Tid i produkten: 35 minuter

e Ugnsniva: 1



e Hall 450 ml vatten i vattenladan

FISK

Hel fisk

Instéllningar:

Automatisk matlagningstermometer, in-
nertemperatur 65 °C.

Beskrivning:

Krydda fisken efter smak, satt i matlag-
ningstermometern och ldgg i en ugnsfast
form.

— Ugnsniva: 1

Ugnsbakad fiskfilé

Ingredienser:

e 600 - 700 g gos-, lax- eller havsforell-fi-
léer

® 150 griven ost

e 250 ml grédde

® 50 g strobréd

e 1 tsk dragon

e hackad persilja

e salt, peppar

® citron

® smor

Beskrivning:

Skvétt citronjuice dver fiskfiléerna och lat

marinera ett tag. Badda med hushallspap-

per for att ta bort éverbliven juice. Salta

och peppra fiskfiléerna pa bada sidor. Pla-

cera sedan fiskfiléerna i en smord, ugns-

fast form.

Ror ihop riven ost, hackad persilja, drag-

on, strobréd och gradde. Fordela genast

blandningen &ver fiskfiléerna och klicka ut

smdor pa blandningen.

— Tid i produkten: 35 minuter

— Ugnsniva: 2

Ugnsratt av torkad fisk

Ingredienser:

¢ 800 g torkad torsk

¢ 2 msk olivolja

e 2 stora Iokar

e 6 skalade vitloksklyftor
e 2 purjoldkar

* 6 roda paprikor
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e 1/2 burk hackade tomater (200 g)

e 200 ml vitt vin

e 200 ml koklag

® peppar, salt, timjan, oregano
Beskrivning:

Bl6tlagg den torkade torsken dver natten.
Lat torsken rinna av nésta dag och lagg
den i en kastrull med vatten. Lat koka
upp. Flytta sedan kastrullen fran varmen
och lat svalna.

Hall olivolja i en panna och hetta upp.
Skala och finhacka |6ken, skala och krossa
vitloksklyftorna, skiva och skélj purjoléken.
Hall i den heta oljan och fras kort. Ta ur
kérmnhusen ur paprikorna och skér i strim-
lor. Lagg sedan paprikan i pannan tillsam-
mans med den hackade tomaten.

Tillsatt vitt vin och koklag och It sjuda en
stund. Krydda med peppar, salt, timjan
och oregano och Iat sjuda i pannan i ytter-
ligare 15 minuter.

Tag ut den kallnade torkade torsken ur
kastrullen och badda den torr med hus-
hallspapper. Avldgsna skinn, ben och alla
fenor. Skar fisken i tunna skivor och blan-
da med grénsakerna i en ugnsfast form.

- Tid i produkten: 30 minuter
— Ugnsniva: 1

Fisk pa saltbadd

Ingredienser:

e en hel fisk, cirka 1,5 - 2 kg

® 2 ovaxade citroner

e 1 fankalshuvud

o 4 kvistar farsk kyld timjan

e 3 kg bergsalt

Beskrivning:

Rengér fisken och gnid in juicen fran citro-
nerna.

Skar fankalen i tunna skivor och stoppa
den i fisken tillsammans timjankvistarna.
Strd ut hélften av bergsaltet i en bakform
och lagg fisken ovanpa. Stré den andra
halften av bergsaltet dver fisken och tryck
ner det hart.

- Tid i produkten: 55 minuter

- Ugnsniva: 1

Fylld blackfisk

Ingredienser:
¢ 1 kg medelstor blackfisk, rengjord
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e 1stor 6k

¢ 2 msk olivolja

* 90 g kokt langkornigt ris
® 4 msk pinjendtter

¢ 4 msk korinter

® 2 msk hackad persilja

* salt, peppar

* juice fran en citron

e 4 msk olivolja

® 150 ml vin

¢ 500 ml tomatjuice

Beskrivning:

Gnid in blackfisken intensivt med salt och
skolj sedan av under rinnande vatten.
Skala och finhacka I6ken och lat den svet-
tas med tva matskedar olivolja tills den ar
genomskinlig. Tillsatt langkomigt ris, pin-
jendtter, korinter och hackad persilja till
[6ken och krydda med salt, peppar och ci-
tronjuice. Fyll blackfisken 16st med bland-
ningen, sy igen dppningen.

Hall fyra matskedar olivolja i en ugnspan-
na och bryn bléackfisken pa ringen. Tillsatt
vin och tomatjuice.

Tack ugnspannan med ett lock och stall in
i produkten.

- Tid i produkten: 60 minuter
— Ugnsniva: 1

Lax pa grénsaksbadd

Ingredienser:

® 400 g potatis

e 2 knippen salladslok

o 2 vitldksklyftor

e 1 liten burk hackade tomater (400 g)
4 |axfiléer

juice fran en citron

salt och peppar

75 ml grénsaksbuljong

® 50 ml vitt vin

* 1 kvist farsk kyld rosmarin
e 150 ml vin

* 1/2 knippe farsk kyld timjan
Beskrivning:

Skolj potatisen. Skala, skar i fiardedelar
och koka i saltat vatten i 25 minuter, |3t
sedan rinna av och skar i skivor.

Skélj och finhacka salladsléken. Skala vit-
|6ksklyftorna och skar i bitar. Blanda 16k
och vitldk med den hackade tomaten.

Skvatt citronjuice ver laxfiléerna och It
dem marineras en stund. Torka sedan av
och smaks&tt med salt peppar.

Blanda grénsaker och potatis och placera
i en smord ugnsfast form. Krydda och
l&dgg laxen dverst.

Hall grénsaksbuljong och vitt vin dver,
sprid ut rosmarin och timjan ovanpa.

- Tid i produkten: 35 minuter

- Ugnsniva: 2

— Méngd vatten som ska laggas i vatten-
ladan: 250 ml

Jansson Frestelse

Ingredienser:

e 8- 10 potatisar

o 2 [dkar

e 125 g ansjovisfiléer

e 300 ml gradde

¢ 2 matskedar strébréd

¢ peppar

® nyhackad timjan

® 2 matskedar smor

Beskrivning:

Skélj potatisen, skala och skar i tunna
strimlor. Skala I6ken och skér i strimlor.
Smorj en ugnsfast bakform. Lagg en tred-
jedel av potatisen och I6ken i formen.
Lagg hélften av ansjovisfiléerna ovanpa,
och tack darefter med ytterligare en tred-
jedel av I6ken och potatisen. Sprid ut re-
sten av ansjovisfiléerna ovanpa. Lagg
Sverst resten av |18ken och potatisen, och
I3t det Gversta lagret besta av potatis.
Peppra och sprid ut hackad timjan ovan-
pa.

Hall saltlaken fran ansjovisfiléerna dver
blandningen och tillsatt gradden. Sprid ut
strobrédet och lagg sma smorklickar
ovanpa.

— Tid i produkten: 60 minuter

- Ugnsniva: 2

Pocherade fisk (forell)

Ingredienser:

e 1 citron

o fisk

Beskrivning:

Tvatta och torka fisken och sténk darefter
citron pa in- och utsidan. Lat den ligga
och dra en stund och krydda darefter med




salt och peppar. Lagg fisken i en rostfri
skal med perforerad insats.

- Tid i produkten: 30 minuter

— Ugnsniva: 2

— Méngd vatten som ska laggas i vatten-
ladan: 500 ml

MJUK KAKA

Citrontarta

Ingredienser for smeten:

® 250 g smor

e 200 g socker

e 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
* 1 nypa salt

* 4399

e 150 g mjol

* 150 g potatismjol

* 1 struken tesked bakpulver

® rivet skal av 2 citroner
Ingredienser for glasyren:

* 125 ml citronsaft

* 100 g florsocker

Ovrigt:

e Fyrkantig bakform, 30 cm lang

* Margarin fér smorjning av formen

e Strobrod till formen

Beskrivning:

Hall smér, socker, citronskal, vaniljsocker
och salt i en skal och vispa tills det &r p6-
sigt. Tillsatt sedan &ggen, ett at gangen,
vispa posigt igen.

R&r samman mjdl, potatismjol och bakpul-
ver och rdr ner i smeten.

Hall smeten i den smorda och bréade for-
men, jamna till och satt in formen i pro-
dukten.

Blanda citronsaft och florsocker efter
gréddningen. Ldgg den bakade kakan pa
aluminiumfolie.

Vik upp aluminiumfolien langs kakans si-
dor sa att glasyren inte rinner ut. Nagga
kakan och bred pa glasyr med en pensel.
Lat darefter kakan sta en stund for att
suga upp glasyren.

- Tid i produkten: 75 minuter

— Ugnsniva: 1

SVENSKA 11

Sockerkaka

Ingredienser:

* 5399

e 340 g socker

® 100 g smalt smor

® 360 g mjol

¢ 1 paket bakpulver (ungefér 15 g)

¢ 1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)

* 1 nypasalt

e 200 ml kallt vatten

Ovrigt:

e 28 cm rund springform, svart, botten
tackt med bakplatspapper

Beskrivning:

Hall socker, &gg, vaniljsocker och salt i en

skal och vispa i 5 minuter eller tills det &r

posigt. Rér sedan ner det smalta smoret.

Blanda mjél och bakpulver och rér ner i

smeten.

Tills&tt slutligen kallt vatten och rér om

val. Hall smeten i bakformen, jamna till

och sétt in i produkten.

— Tid i produkten: 55 minuter

— Ugnsniva: 1

Litt tartbotten

Ingredienser:

® 43agg

e 2 matskedar varmt vatten

® 50 g socker

¢ 1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)

* 1 nypa salt

e 100 g socker

e 100 g mjol

* 100 g potatismjol

® 2 strukna teskedar bakpulver

Ovrigt:

e 28 cm rund springbakform, svart, bot-
ten téckt med bakplatspapper

Beskrivning:

Separera dggen. Ror ihop dggulorna med

varmt vatten, 50 g socker, vaniljsocker och

salt. Vispa dggvitorna tillsammans med

100 g socker till hart skum.

Sikta ihop mjdl, potatismjél och bakpul-

ver.

Blanda forsiktigt samman &ggvitorna och

aggulorna. Ror sedan forsiktigt ner mjél-
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blandningen. Hall smeten i bakformen, ® 200 g smor
jamna till och satt in i produkten. ® 200 g socker
— Tid i produkten: 35 minuter ¢ 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
— Ugnsniva: 1 ¢ 1 nypa salt
* 3399
Cheesecake * 300 g mjdl

® 1/2 paket bakpulver (ungefér 8 g)
e 125 g korinter

® 125 grussin

e 60 g hackade mandlar

" e 60 g kanderat citronskal eller kanderat
* 1399 apelsinskal

* 70 g_rumster‘gpererat“smér e 40 g hackade kanderade kérsbar
Ingredienser fér ostkrdmen: « 70 g hela, skallade mandlar

Ingredienser for botten:

* 150 g mjol

e 70 g socker

e 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)

* 3aggvitor Ovrigt:

* 50 grussin e Svart springbakform, 24 cm i diameter.
* 2 matskedar rom e Margarin fér smérjning av formen

* 750 g lattkvarg e Strobrod till formen

e 3aggulor Beskrivning:

* 200 g socker Légg smor, socker, vaniljsocker och salt i

en skal och vispa ihop. Tillsatt sedan agg-
en, ett at gangen, vispa igen. Blanda mjél
och bakpulver och rér ner i smeten.

e Saft fran en citron
e 200 g creme fraiche

e 1 paket vaniljsaspulver (40 g eller mot- Roér ocksa ner frukten i smeten.
svarande mangd pulver for att gora Hall smeten i den férberedda formen och
. pudding av 500 ml mjolk) dra upp smeten lite hdgre langs kanten
Ovrigt: an i mitten. Garnera kanten och mitten av
e Svart springbakform med 26 cm diame- kakan med hela, skallade mandlar. Satt in
ter, smord kakan i produkten.
Beskrivning: — Tid i produkten: 100 minuter

Sikta ned mjdlet i en skal. Tillsatt resten av
ingredienserna och blanda ihop med en
elvisp. Stéll sedan degen i kylskapet i 2

— Ugnsniva: 1

timmar. =

Lagg cirka 2/3 av degen i den smorda ol s
kakformen och gér sma hal med en gaffel.  Ingredienser fér degen:
Forma en ca. 3 cm hdg kant av resten av * 375 g mjol

degen. e 20 gjast

Vispa &ggvitorna till hart skum med en el- ;
visp. Tvéatta russinen, |at dem torka vél, * 150 ml ljummen mjélk
droppa 6ver rommen och lat dra in. ® 60 g socker

Hall 1attkvarg, dggulorna, socker, citron- * 1nypasalt

saften, creme fraiche och puddingpulvret * 2 3ggulor

i en skal och blanda ingredienserna val.
Vénd avslutningsvis forsiktigt ner de vispa-
de dggvitorna och russinen i kvargsmeten.

® 75 g rumstempererat smor
Ingredienser fér stekning:

- Tid i produkten: 85 minuter * 200 g socker
- Ugnsniva: 1 * 200 g smor
¢ 1 tesked kanel
® 350 g mjdl
Botten for fruktkaka e 50 g hackade nétter
Ingredienser: e 30 g smaélt smor

Beskrivning:



Sikta ned mjélet i en skal, gor ett hal i mit-
ten. Skar upp jasten, placera den i halet,
rér ned med mjolken och lite av mjdlet
fran kanterna. Strd over lite mjol och 1at
jasa pa en varm plats tills mjélet som
strotts dver borjar spricka.

Lagg socker, dggulor, smér och salt pa
mjolkanten. Knada alla ingredienser till en
smidig jasdeg.

Lat degen jasa pa en varm plats till unge-
far dubbel storlek. Kavla sedan ut degen
och placera den pa en smord bakplat och
I3t jasa igen.

Lagg socker, smor och kanel i en skal och
ror ihop.

Tillsétt mjol och nétter och knada ihop sa
att du kan gora en smuldeg.

Fordela smoret pa den jasta degen och
fordela smuldegen jamnt dver den.

— Tid i produkten: 35 minuter
— Ugnsniva: 2

Fylld veteflata

Ingredienser f6r degen:
® 650 g mjol

e 20 gjast

e 200 ml mjélk

e 40 g socker

* 5gsalt

e 53&ggulor

® 200 g rumstempererat smor
Ingredienser for fyllningen:

e 250 g hackade valnétter
e 20 g strobréd

e 1 tsk mald ingeféra

* 50 ml mjélk

¢ 60 g honung

* 30 g smalt smér

e 20 ml rom

Ingredienser f6r garnering:

e 13&ggula

e lite mjolk

¢ 50 g flagade mandlar

Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i mit-
ten. Skér upp jasten, placera den i halet,
ror ned med mjélken och lite av sockret
och mjolet fran kanterna. Stré over lite
mjol och It jasa pa en varm plats tills mjo-
let som strotts Sver borjar spricka.

SVENSKA 13

Tillsatt resten av sockret pa mjoélkanten.
Knada alla ingredienser till en smidig jas-
deg. Lat degen jasa pa en varm plats till
ungefér dubbel storlek.

Blanda ihop alla ingredienserna till fyll-
ningen. Dela degen i tre lika stora delar
och kavla ut till langa rektanglar. Férdela
en tredjedel av fyllningen pa varje rek-
tangel och rulla sedan ihop degbitarna.
Gor en flata av de tre degbitarna. Pensla
flatans yta med en blandning av dggula
och mjélk och stré sedan éver flagad
mandel.

- Tid i produkten: 55 minuter
— Ugnsniva: 1

Tysk ringkaka

Ingredienser fér botten:

e 500 g mjol

¢ 1 litet paket torkad jast (8 g torrjast eller
42 g farsk jast)

¢ 80 g florsocker

® 150 g smor

* 3399
e 2 strukna teskedar salt
e 150 ml mjolk

e 70 g russin (drénk i 20 ml kirsch under 1
timme i f6rvég)
Ingredienser fér garnering:

¢ 50 g hela, skallade mandlar
Beskrivning:

Lagg mjdl, torrjast, florsocker, smér, dgg,
salt och mjolk i en skal och knada till en
smidig jasdeg. Tack éver degen i skalen
och latjasai 1 timme.

Knada in de indrankta russinen i degen
for hand.

Placera mandlarna individuellt i varje ha-
lighet i en smord och mjéltackt gugel-
hupfform.

Forma sedan degen till en korv och place-
ra den i gugelhupfformen. Tack 6ver och
13t jasa i ytterligare 45 minuter.

— Tid i produkten: 60 minuter
- Ugnsniva: 1

Savarinkaka

Ingredienser for degen:

e 350 g mjol

o 1 litet paket torkad jast (8 g torrjast eller
42 g farsk jast)
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e 75 gsocker

* 100 g smor

e 53&ggulor

* 1/2 tesked salt

e 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)

e 125 ml mjélk
Efter bakning:

e 375 ml vatten
e 200 g socker

* 100 ml plommonbrannvin eller 100 ml
apelsinlikor

Beskrivning:

Lagg mjdl, torrjast, socker, smér, dggulor,

salt, vaniljsocker och mjélk i en skal och

knada till en smidig jasdeg. Tack éver de-

gen i skalen och I3t jasa i 1 timme. Placera

sedan degen i smord cirkelformad kak-

form och téck éver igen for jasning i 45

minuter.

- Tid i produkten: 35 minuter

— Ugnsniva: 1

Efter bakning:

Koka upp vatten och socker och lat sedan

svalna.

Tillsétt plommonbrénnvin eller apelsinli-

kor till sockervattnet och rér ihop.

Nér kakan har kallnat, genomborra den

flera ganger med ett tréspett och lat se-

dan blandningen sugas upp jamnt av ka-

kan.

Brownies

Ingredienser:

e 250 g vanlig choklad

e 250 g smor

e 375 gsocker

* 2 paket vaniljsocker (ungefér 16 g)

* 1 nypa salt

¢ 5 matskedar vatten

* 5&gg

e 375 gvalndtter

e 250 g mjol

¢ 1 tesked bakpulver

Beskrivning:

Bryt chokladen i stora bitar och smélt i ett
vattenbad.

Vispa ihop smar, socker, vaniljsocker, salt
och vatten. Tillsatt &ggen och den smalta
chokladen.

Grovhacka valnétterna, blanda dem med
mjolet och bakpulvret, och rér ner i chok-
ladsmeten.

Téck en djup bakplat med bakplatspap-
per, hall ut smeten ovanpa och jamna ut.
- Tid i produkten: 50 minuter

- Ugnsniva: 2

Efter bakning:

Lat svalna. Avldgsna bakplatspapperet
och skar i fyrkanter.

Muffins
Ingredienser:
® 150 g smor
® 150 g socker

¢ 1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
® 1 nypasalt
e skal fran en ovaxad citron

® 2399
e 50 ml mjolk

e 25 g potatismjol
e 225 g mjdl

¢ 10 g bakpulver

e 1 burk surkérsbar (375 g)

® 225 g grovhackad choklad

Ovrigt:

e Pappersformer, cirka 7 cm i diameter
Beskrivning:

Vispa samman smor, socker, vaniljsocker,
salt och skal fran en ovaxad citron. Tillsatt
dgg och vispa ihop igen.

Blanda potatismjodl, mjél och bakpulver
och rér ner i smeten tillsammans med
mjolken.

Lat surkdrsbaren rinna av och rér ner i
smeten tillsammans med chokladbitarna.
Hall smeten i pappersformarna, satt for-
marna pa en bakplat och stéll i produkten.
Anvand muffinsplat om majligt.

- Tid i produkten: 40 minuter
- Ugnsniva: 2

Kramig appelpaj

Ingredienser:

o 2 skivor schweizisk smérdeg (kvadratiskt
utrullad)

® 50 g malda hasselnotter
e 1,2kg édpplen
* 33499



® 300 ml grédde

e 70 g socker

Beskrivning:

Légg smordegen pa en vélsmord bakplat
och stick hal 6ver hela botten med en gaf-
fel. Sprid ut hasselndtterna jamnt Sver
smordegen. Skala och kérna ur dpplena
och skér dem i 12 skivor. Sprid ut skivorna
jamnt pa smordegen. Vispa ihop dgg,
gradde socker och vaniljsocker ordentligt
och hall ut éver dpplena.

- Tid i produkten: 55 minuter
— Ugnsniva: 2

Morotskaka (version 1)

Ingredienser for smeten:
¢ 150 ml solrosolja

* 100 g farinsocker

* 2499

e 75gsirap

* 175 gmjol

* 1 tesked kanel

¢ 1/2 tesked malen ingeféra
¢ 1 tesked bakpulver

e 200 g fint rivna mordtter
e 75 g sultanrussin

e 25 g riven kokosnot
Ingredienser for fyllningen:

® 50 g smor
e 150 g cream cheese
® 40 g sockerkristaller

¢ malna hasselndtter

Ovrigt:

* Rund springbakform med 22 cm diame-
ter, smord

Beskrivning:

Vispa ihop solrosolja, farinsocker, &gg och

sirap. Ror ner resten av ingredienserna till

smeten.

Hall smeten i den smorda bakformen.

- Tid i produkten: 55 minuter

— Ugnsniva: 2

Efter bakning:

Ror ihop smér, cream cheese och socker

(vid behov kan lite mjolk tillsattas for att

gbra glasyren bredbar).

Bred ut glasyren &ver kakan nér denna har

svalnat och strd ut malen hasselndt ovan-

pa.

SVENSKA 15

Morotskaka (version 2 - schweiziskt
recept)

Ingredienser fér smeten:

e 4 aggvitor

* 1 nypasalt

¢ 80 g florsocker

e 120 g socker

e 200 g fint rivna mordtter

e 200 g finmalen mandel

e 1 citron, juice och rivet skal

* 1 matsked kérsbarslikor

¢ 1/2 tesked kanel

® 60 g mjol

® 1/2 tesked bakpulver

Ingredienser fér fyllningen:

¢ 150 g florsocker

* 1 matsked korsbarslikor

¢ 12 mordtter i marsipan som dekoration

® malda hasselnétter

Ovrigt:

o Kaka i kakform med 26 cm diameter,
smord och botten kladd med bakplat-
spapper.

Beskrivning:

Vispa &ggvitorna med salt till hart skum,

tillsatt florsockret och vispa till en fast

dggvita. Blanda dggula och socker till en
smet och tillsétt de andra ingredienserna.

Tillsatt en fjiardedel av den vispade dggvi-

tan i &ggulan och blanda sedan forsiktigt

resten av den vispade &ggvitan med sme-
ten. Hall degen i den forberedda bakfor-
men och slata till.

— Tid i produkten: 55 minuter

— Ugnsniva: 2

Efter bakning:

Lat kakan svalna. Vi rekommenderar att

forberedelsearbetet gors en till tva dagar

i férvag och halls tackt i kylskapet. Gor

glasyren genom att blanda florsockret

med korsbérslikoren. Tillsétt vid behov
vatten. Tack kakan med glasyren och de-
korera med mordtter i marsipan.

Mandelkaka

Ingredienser for smeten:
* 5499

e 200 g socker

® 100 g marsipan
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200 ml olivolja

e 450 g mjol

¢ 1 matsked kanel

¢ 1 paket bakpulver (ungefar 15 g)
¢ 50 g hackade pistaschmandlar

¢ 125 g finhackad mandel

e 300 ml mjélk
Ingredienser for fyllningen:

* 200 g aprikosmarmelad

* 5 matskedar florsocker

¢ 1 tesked kanel

® 2 matskedar varmt vatten

e flagad mandel

Ovrigt:

e 28 cm springbakform

Beskrivning:

Vispa ihop 8gg, socker och marsipan i 5
minuter. Tillsatt sedan langsamt olivoljan
till aggsmeten.

Sikta ihop mjol, kanel och bakpulver, och
blanda sedan ner de hackade pistasch-
mandlarna och den malda mandeln i mjo-
let. Ror sedan forsiktigt ner &ggsmeten i
mjolken.

Hall ut i bakformen, vars botten har be-
strotts med strébrod.

- Tid i produkten: 70 minuter

— Ugnsniva: 1

Efter bakning:

Vérm aprikosmarmeladen och bred sedan
ut den pa kakan med en pensel; lat sval-
na. Rér ihop florsocker, kanel och varmt
vatten, och bred sedan ut det pa kakan.
Stré sedan flagad mandel direkt pa ka-
kans glaserade yta.

Frukttarte

Ingredienser fér pajbotten:
e 200 g mjol

¢ 1 nypa salt

® 125 gsmor

* 14&gg

® 50 g socker

® 50 ml kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:

e Frukt beroende pa sdsong (400 g app-
len, persikor, surkérsbér, etc.)

® 90 g finhackad mandel

* 2399
e 100 g socker

¢ 90 g rumstempererat smor

Ovrigt:

¢ Quiche-form med 28 cm diameter,
smord

Beskrivning:

Sikta mjélet i en skal, blanda salt och smér

skuret i sma bitar med mjélet. Tills&tt se-

dan dgg, socker och kallt vatten, och kna-

da till en deg.

Lat degen svalna i kylskapet i 2 timmar.

Kavla ut den kylda degen, placera i den

smorda quiche-formen och stick hal med

en gaffel. Rengdr och karna ur frukten och

l&dgg ut den i sma bitar eller skivor pa de-

gen. Ldgg malen mandel, &gg, socker och

rumstempererat smor i en skal och vispa

tills det blir pésigt. Hall sedan ut det

ovanpa frukten och jamna till.

- Tid i produkten: 50 minuter
— Ugnsniva: 1

EFTERRATTER

Knéackflan

Ingredienser for smeten:
e 100 g socker

e 100 ml vatten

¢ 500 ml mjslk

¢ 1vaniljstang

* 100 g socker

* 2agg9

e 4 aggulor

Ovrigt:

e 6 sma suffléformar

Beskrivning:

Lagg 100 g socker i en kastrull och smalt
tills den blir ljusbrun. Tillsétt sedan vattnet
forsiktigt (var forsiktig - det finns risk for
bréannskador) och hetta upp tills det kokar.
Koka till sirap och hall genast i 6 sma suff-
|éformar, sa att botten tacks av karamells-
asen. Hall mjélk i kastrullen, dela vanilj-
stdngen och anvénd en kniv for att skrapa
ut fréna och tillsatt dem i mjdlken. Varm
upp mjolken till ca 90 °C. (Lat den inte
koka.) Blanda &gg och dggulor med 100 g
socker. (Vispa inte hart.) Tillsatt langsamt
varm mjolk i agg-/sockerblandningen.
Hall sedan i formarna.

- Tid i produkten: 35 minuter
- Ugnsniva: 1
— H&ll 500 ml vatten i vattenladan




Kokospudding

Ingredienser:

e 250 ml mjolk

370 g kokosmjolk

* ba&gg

® 120 g socker

* 1 burk mango, avrunnen och mosad
Ovrigt:

* 6 sma puddingformar

Beskrivning:

Blanda mjolk och kokosmijolk. Vispa dgg
och socker l&tt och tillsatt kokosmjolken.
Fyll de sma puddingformarna med bland-
ningen. Efter gréddning tas de ut och de-
koreras med mango.

— Tid i produkten: 35 minuter

— Ugnsniva: 1

— Hall 500 ml vatten i vattenladan

Cappuccionokaka

Degingredienser:

¢ 100 g rumstempererat smor

® 90 g socker

e 2 3ggulor

e frén frén en vaniljstang

¢ 2 msk snabbkaffe (upplost i 50 ml varmt
vatten)

® 2 &ggvitor

* 50 g mjol

¢ 50 g potatismjdl

e 1/2 tesked bakpulver

Sasingredienser:

e 250 ml apelsinjuice

® 50 g socker

* 1 nypa kanel

e 20 ml apelsinlikor

Som avslutning:

® 200 ml vispad gradde som dekoration

Ovrigt:

* 6 sma smorda formar eller skalar

Beskrivning:

RAr samman smor, socker, aggulor, vanilj-

fron fran en vaniljstang och blanda dar-

efter i snabbkaffet. Vispa dggvitorna. Sikta

mjol, potatismjdl och bakpulver och till-

satt blandningen varvat med dggvitorna

och vénd ned. Héll blandningen i sma

smorda formar eller skalar.
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- Tid i produkten: 40 minuter

— Ugnsniva: 1

— Hall 600 ml vatten i vattenladan

Efter bakning:

Hall apelsinjuice, socker, kanel och apel-
sinlikdr i kastrullen och 13t det koka ihop
pa ringen tills sasen &r sirapstjock. Hall
upp de varma kakorna pa dessertfatet,
dekorera med sas och grédde.

Korsbarspaj

Ingredienser:

® 500 g bréd

e 750 ml mjolk

* 1 nypasalt

e 80 g socker

* 4agg

e 2 burkar sura kdrsbar

® 50 g smor

Ovrigt:

e Bakform, smord

Beskrivning:

Skér brédet i skivor. Blanda mjolk, salt,
socker och dgg och héll dver brédet,
blanda och Iat det dra ordentligt. Lat de
sura kdrsbaren rinna av och tillsatt dem till
blandningen. Hall smeten i den smorda
bakformen. Klicka smér éver puddingen.

- Tid i produkten: 45 minuter
- Ugnsniva: 1
— Hall 400 ml vatten i vattenladan

Plommonknyten (6 stycken)

Till degen (ingredienserna bér ha rum-
stemperatur):

e 125 ml mjolk

e 20 g socker

e 1 litet paket torkad jast (8 g torrjast eller
42 g farsk jast)

e 300 g mjol

e 30 g socker

® 30 g smor

e 13ggula

* Tagg

¢ 1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)

e lite citronskal

e plommonsylt
Efter tillagning:
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® 50 g smor
¢ 50 g malda vallmofron

e florsocker

Ovrigt:

e smord form

Beskrivning:

Hall mjolk och socker i kastrullen och varm
[att. Tillsatt jasten och rér om. Lat sta i cir-
ka 30 minuter. Tillsatt mjol, socker, smér,
dggula, dgg, vaniljsocker och lite citrons-
kal i en skal. Tillsatt mjélk och jast och
knada till en smidig deg. Lat degen jasa
Svertackt i ytterligare 45 minuter. Anvand
sedan en sked och tryck ut klimpar (cirka
80 g), tryck dem platta med handen och
fyll med en tesked plommonsylt. Dra upp
degkanterna och tack sylten med degen
och forma till en boll. Légg bollarna pa ett
smort fat och lat jasa dvertéckt i ytterliga-
re 45 minuter och sétt darefter in i pro-
dukten.

- Tid i produkten: 30 minuter
— Ugnsniva: 2
— Hall 500 ml vatten i vattenladan

PIZZA/PAJ/BROD

Pizza

Ingredienser fér degen:
* 14 gjast

e 200 ml vatten

* 300 g mjol

e 3gsalt

¢ 1 msk matolja

Ingredienser for fyllningen:

e 1/2 liten burk tomater, hackade (200 g)
e 200 g ost, riven

* 100 g salami

* 100 g kokt skinka

* 150 g svamp (pa burk)

¢ 150 g fetaost

* oregano

Ovrigt:

e Bakplat, smord

Beskrivning:

Smula sénder jasten i en skal och 16s upp
den i vattnet. Blanda mjélet och saltet och
blanda ner det i skalen tillsammans med
oljan.

Knada ingredienserna till en smidig deg
som slapper fran skélens kanter. Tack dar-

efter dver degen och |at den jasa pa en
varm plats till dubbel storlek.

Kavla ut degen och placera den pa den
smorda bakplaten. Stick hal i botten med
en gaffel.

Lagg pa ingredienserna till fyllningen i tur
och ordning.

- Tid i produkten: 25 minuter
- Ugnsniva: 1

Ortfylld pirog

Ingredienser fér degen:
® 300 g mjal

e 20 gjast

e 125 ml mjélk

* 13agg

® 50 g smor

e 3gsalt

Ingredienser for fyllningen:
o 750 g I8k

e 250 g bacon

* 3499

e 250 g créme fraiche
e 125 ml mjélk

e 1 tsksalt

e 1/2 tsk malen peppar

Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gér ett hal i mit-
ten.

Skér upp jasten och lagg i halet. Blanda
med mjélken och lite mjél fran kanterna.
Stré mjol dver degen och lamna pa en
varm plats for jasning tills det utstrédda
mjolet borjar spricka.

Lagg dgget och sméret pa mjdlkanten.
Knada alla ingredienser till en smidig jas-
deg.

L&t degen jasa pa en varm plats till unge-
far dubbel storlek.

Skala l6ken, dela den i fyra delar och skiva
den tunt under tiden.

Térna bacon och tillaga forsiktigt med 16-
ken utan att bryna. Lat svalna.

Kavla ut degen och lagg den pa en smord
bakplat, nagga botten med en gaffel och
tryck upp kanterna. Lat jasa igen.

Rér ihop dgg, créme fraiche, mjdlk, salt
och peppar. Tillsatt avsvalnade I6ken och
baconet i degblandningen. Héll bland-
ningen &ver allt och jdmna till.

- Tid i produkten: 45 minuter
— Ugnsniva: 1



Quiche Lorraine

Ingredienser fér degen:

e 200 g mjol

* 2agg

* 100 g smor

* 1/2 tesked salt

e lite peppar

¢ 1 nypa muskotn&t
Ingredienser for fyllningen:

® 150 griven ost
e 200 g kokt skinka eller magert bacon

* 23499
e 250 g graddfil

* salt, peppar och muskotndt

Ovrigt:

e Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:

Légg mjdl, smér, &gg och kryddor i en
skal och ror ihop till en jamn deg. Lat de-
gen sta i kylskapet i nagra timmar.

Kavla sedan ut degen och lagg den i en
smord svart bakform. Nagga botten med
en gaffel.

Fordela skinka eller bacon pa degen.
Blanda agg, graddfil och kryddor till fyll-
ningen. Tillsatt sedan ost.

Hall fyliningen 6ver kottet.

- Tid i produkten: 40 minuter
— Ugnsniva: 1

Getostpaj

Ingredienser for degen:
e 125 gmjal

¢ 60 ml olivolja

¢ 1 nypa salt

® 3-4 matskedar kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:

¢ 1 msk olivolja

e 2 |okar

e salt och peppar

e 1 tsk hackad timjan
® 125 gricotta

¢ 100 g getost

e 2 msk oliver

* 1agg

e 60 ml gradde
Ovrigt:

e Svart bakform, smord, 28 cm diameter
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Beskrivning:

Lagg mjdl, olivolja och salt i en skal och
blanda tills smeten liknar strébréd. Tillsatt
vatten och knada till en deg. Lat degen
std i kylskapet i nagra timmar.

Kavla sedan ut degen och lagg den i en
smord svart bakform. Nagga botten med
en gaffel.

Hall 1 msk olivolja i en stekpanna. Skala
[6ken, skar den i tunna skivor och fras i ol-
jan under lock i cirka 30 minuter. Krydda
med salt och peppar och blanda i 1/2 tsk
hackad persilja.

Lat 16ken svalna nagot, sprid sedan ut den
pa degen.

Bred sedan ut ricotta och getost ovanpa
och sprid ut oliverna. Stré 1/2 tsk hackad
timjan overst.

Blanda &ggen och gradden till fyllningen.
Hall ut fyllningen &ver formen.

- Tid i produkten: 45 minuter
- Ugnsniva: 1

Ostpaj

Ingredienser:

e 1,5 skivor schweizisk smérdeg (kvadra-
tiskt utrullad)

® 500 g riven ost
200 ml gradde
® 100 ml mjolk

* 43agg

e salt, peppar och muskotnét
Beskrivning:

Placera degen pa en vélsmord bakplat.
Stick hal éver hela degen med en gaffel.
Fordela osten jamnt pa degen. Blanda
grédde, mjolk och dgg och krydda med
salt, peppar och muskot. Rér om ordent-
ligt och hall ut éver osten.

- Tid i produkten: 40 minuter
- Ugnsniva: 2

Fetaostfylld pirog

Ingredienser:

® 400 g fetaost

* 2499

® 3 msk hackad slatbladig persilja
® svartpeppar

¢ 80 ml olivolja

375 g filodeg
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Beskrivning:

Blanda ihop fetaost, dgg, persilja och
peppar. Tack filodegen med en fuktig
tygbit sa att den inte torkar. Pensla varje
blad med lite olja och lagg 4 blad pé var-
andra.

Skar i 4 remsor, cirka 7 cm per remsa.
Placera 2 ragade matskedar fetabland-
ning i ett hérn av varje remsa och vik ihop
den diagonalt till en triangel.

Ldgg uppochned pa en bakplat och pens-
la med olja.

- Tid i produkten: 25 minuter
— Ugnsniva: 2

Franskbrod

Ingredienser:

e 1000 g mjol

e 40 g farsk jast eller 20 g torrjast
® 650 ml mjolk

e 15gsalt

Ovrigt:

e Bakplat, smord eller tackt med bakplat-
spapper

Beskrivning:

Ladgg mjol och salt i en stor skal. Los upp

jasten i [jummen mjélk och tillsatt den'i

mjolet. Kndda alla ingredienser till en smi-

dig deg. Beroende pa mjolets kvalitet kan

lite mer mj6lk behova tillsattas for att de-

gen ska bli smidig.

Lat degen jasa till dubbel storlek.

Skar degen i tvé delar, forma tva langa

limpor och placera dem pa smord eller

bakplatspapperskladd bakplat.

Lat broden jasa igen till knappt dubbla

storleken.

Strd lite mjol dver fére bakningen och skar

med en skarp kniv minst 1 cm djupt, 3-4

ganger diagonalt dver brodet.

- Tid i produkten: 55 minuter
— Ugnsniva: 1
— F&r dangugnar: hall 100 ml vatten i ladan

Lantbroéd

Ingredienser:

¢ 500 g vetem;jdl

e 250 g ragmjol

e 15gsalt

e 1 litet paket torrjast
e 250 ml vatten

e 250 ml mjolk

Ovrigt:

e Bakplat, smord eller tackt med bakplat-
spapper

Beskrivning:

Lagg vetemjdl, ragmjdl, salt och torrjast i

en stor skal.

Blanda vatten, mjolk och salt och rér ner i

mjolet. Knada alla ingredienser till en smi-

dig deg. Lat degen jasa till dubbel storlek.

Forma degen till en lang limpa och place-

ra den pa smord eller bakpappersbekladd

bakplat.

Lat brodet jasa med ungefar hélften av sin

volym. Strd ut lite mjol fére bakningen.

- Tid i produkten: 60 minuter
- Ugnsniva: 1
— Fo&r angugnar: hall 100 ml vatten i 1adan

Piroger (30 sma bitar)

Ingredienser fér degen:
e 250 g speltmjdl

® 250 g smor

e 250 g lattkvarg

e salt
Ingredienser fér fyllningen:

o 1 litet vitkalshuvud (400 g)
e 50 g bacon

e 2 msk skirat smor

e salt, peppar och muskotnét
® 3 msk graddfil

s 2399

Ovrigt:

e Bakplat med bakplatspapper
Beskrivning:

Knada speltmjol, smor, lattkvarg och lite
salt till en deg och lagg i kylskapet.

Skar vitkélen i fina strimlor. Térna bacon
och stek i det skirade smoret. Tillsatt ka-
len och fras tills den ar mjuk. Krydda med
salt, peppar och muskot och blanda med
graddfilen.

Fortsatt att brésera tills all 16s vétska har
avdunstat.

Hardkoka &ggen, kyl dem och tarna dem.
Blanda ner i kalen och Iat svalna.

Kavla ut degen och skér ut cirklar med

8 cm diameter.

Lagg lite fylining i mitten av varje cirkel
och vik dver. Forsegla kanterna genom att
trycka till med en gaffel.



Placera pirogerna pa en bakplat tackt
med bakplatspapper och pensla med

dggula.
- Tid i produkten: 20 minuter

— Ugnsniva: 2

Flatad veteldngd

Ingredienser for degen:
e 750 g mjol

e 30 gjast

e 400 ml mjélk

* 10 g socker

e 15gsalt

* 1agg

* 100 g rumstempererat smor
Ingredienser fér garnering:

e 13&ggula

e lite mjolk

Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i mit-
ten. Skar upp jasten, placera den i halet,
ror ner med mjélken, lite av sockret och
lite av mjélet fran kanterna. Strd dver lite
mjol och It jasa pa en varm plats tills mjo-
let som strotts dver borjar spricka.

Tillsatt resten av sockret, saltet, &gget och
smoret pa mjdlkanten. Knada alla ingredi-
enser till en smidig jasdeg.

Lat degen jasa pa en varm plats till unge-
far dubbel storlek.

Dela sedan upp den i tre lika stora deg-
stycken och rulla ut dem till langder Flata
samman de tre langderna.

Tack sedan &ver och 13t jasa i ytterligare
en halvtimme. Pensla flatans yta med en
blandning av dggula och mjdlk, och stéll
sedan in i produkten.

— Tid i produkten: 50 minuter
— Ugnsniva: 2

UGNSRATTER/GRATANGER

Lasagne

Ingredienser for kottsasen:
® 100 g bacon

e 118k

* 1 morot

* 100 g selleri

e 2 msk olivolja
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® 400 g blandfars

e 1 burk krossade tomater (cirka 400 g)
® oregano, timjan, salt och peppar
Ingredienser f6r bechamelsasen:

® 75gsmor

e 50 g mjol

e 600 ml mjslk

e salt, peppar och muskotnét

Blandas med:

® 3 matskedar smor

e 250 g gréna lasagneplattor

® 50 g riven parmesan

e 50 g mild ost, riven

Beskrivning:

Skar bort brosk och sval fran flasket med
en vass kniv och skar i sma térningar. Ska-
la 16k och morot, putsa sellerin och skar
allt i sma térningar.

Hetta upp oljan i en stekgryta, lagg i flask-
kottet och de térnade gronsakerna och
stek under omrérning.

Tillsatt kottfarsen gradvis och stek under
omrdrning for att bryta upp och deglasera
kottbuljongen. Sjud kéttsasen med toma-
terna, kryddorna, salt och peppar pa svag
varme under lock i ca. 30 minuter.

Gor under tiden bechamelsasen: Smalt
smoret i en kastrull, tillsatt mjdlet och
varm tills det &r gyllene under oavbruten
omrorning. Tillsatt mjélken lite i taget un-
der standig omréring. Krydda sasen med
salt, peppar och muskotnét, sjud utan
lock ca. 10 minuter.

Smérj en stor fyrkantig gratangform med
1 matsked smér. Lagg i flera skikt lasag-
neplattor, kottsas, bechamelsés och ost-
blandning i formen. Oversta skiktet ska
besta av bechamelsas med ost 6ver. Ldgg
resterande smor i klickar ovanpa lasag-
nen.

- Tid i produkten: 55 minuter
- Ugnsniva: 1
— Hall 300 ml vatten i vattenladan

Cannelloni

Ingredienser fér fyllningen:
e 50 g hackad I8k

® 30 g smor

¢ 350 g hackad bladspenat
® 100 g créme fraiche
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e 200 g farsk tarnad lax

e 200 g térnad abborre

e 150 g rakor

e 150 g kott av musslor

e salt, peppar

Ingredienser for bechamelsasen:
® 75gsmor

* 50 g mjdl

e 600 ml mjolk

* salt, peppar och muskotnot

Blandas med:

¢ 1 paket cannelloni

® 50 g riven parmesan

e 150 g ost, riven

e 40 g smor

Beskrivning:

Lagg hackad 16k och smér i en kastrull
och tillaga pa svag vérme tills I16ken ar ge-
nomskinlig. Tillsatt hackad bladspenat
och varm svagt en kort stund. Tills&tt cre-
me fraiche, rér ihop och lat svalna.

Gor under tiden bechamelsasen: Smélt
smoret i en kastrull, tillsatt mjolet och
varm tills det &r gyllene under oavbruten
omrdrning. Tillsatt mjolken lite i taget un-
der stdndig omréring. Krydda sadsen med
salt, peppar och muskotnét, sjud utan
lock ca. 10 minuter.

Tillsatt lax, abborre, rékor, musslor, salt
och peppar till den svala spenaten och ror
om.

Smorj en stor fyrkantig gratdngform med
1 matsked smér.

Fyll cannellonin med spenatblandningen
och lagg dem i bakformen. Hall bécha-
melsas mellan cannelloniraderna. Oversta
skiktet ska besta av bechamelsas med ost
dver. Lagg resterande smor i klickar ovan-
pa lasagnen.

- Tid i produkten: 55 minuter
— Ugnsniva: 1
— Hall 300 ml vatten i vattenladan

Potatisgratang

Ingredienser:
* 1000 g potatis

¢ 1 tesked av vardera salt, peppar och
muskotndt

e 2 vitldksklyftor
e 200 g riven ost
e 200 ml mjélk

e 200 ml gradde

e 4 matskedar smor

Beskrivning:

Skala potatis, skar i tunna skivor, torka av
och krydda.

Gnid in en ugnsfast form med en vitlok-
sklyfta och smérj sedan formen med lite
smor.

Fordela hélften av den kryddade potati-
sen i formen och stré dver lite riven ost.
Lagg pa resterande potatisskivor och stré
Sver resten av den rivna osten.

Pressa vitloksklyftan och vispa ihop med
mjolk och gradde. Hall blandningen éver
potatisen och férdela resten av smoret
dver gratangen i sma klickar.

- Tid i produkten: 70 minuter
- Ugnsniva: 1
— Hall 200 ml vatten i vattenladan

Moussaka (fér 10 personer)

Ingredienser:

1 hackad 16k

e olivolja

e 1,5kg kottfars

e 1 liten burk hackade tomater (400 g)
® 50 g riven ost

o 4 teskedar strobréd
¢ salt och peppar

o kanel

* 1 kg potatis

e 1,5 kg aubergine

® smor att steka i
Ingredienser for bechamelsasen:

® 75gsmor
e 50 g mjol
e 600 ml mjolk

¢ salt, peppar och muskotnét

Blandas med:

e 150 g riven ost

® 4 matskedar strobrod

® 50 g smor

Beskrivning:

Fras den hackade l6ken i lite olivolja, till-
satt sedan kottfarsen och varm under om-
rorning.

Lédgg i hackade tomater, riven Emmenta-
ler och strébréd. Rér om val och lat koka
upp. Krydda sedan med salt, peppar och
kanel och avlagsna fran spisplattan.



Skala potatisen och skar den i 1 cm tjocka
skivor. Skélj auberginen och skari 1 cm
tjocka skivor.

Torka alla skivor med hushallspapper.
Bryn sedan i en stekpanna med mycket
smor.

Gor under tiden bechamelsasen: Smalt
smoret i en kastrull, tillsatt mjélet och
varm tills det &r gyllene under oavbruten
omrorning. Tillsatt mjélken lite i taget un-
der standig omréring. Krydda sasen med
salt, peppar och muskotnét, sjud utan
lock ca. 10 minuter.

Lagg potatisskivorna i botten av en smord
bakform, stré ut lite riven ost éver. Lagg
ut ett lager av aubergine ovanpa detta.
L&dgg sedan en del av kéttfarsblandningen
ovanpa. Haéll sedan en del av bechamels-
asen ovanpa.

Gor nu ytterligare ett lager av potatis foljt
av aubergine och sedan kéttfarsbland-
ningen. Det sista lagret skall vara becha-
melsas. Sprid sedan ut resten av osten
ovanpa, samt strébrédet. Smélt smoret
och hall ut ovanpa moussakan.

- Tid i produkten: 60 minuter
— Ugnsniva: 1
— Hall 300 ml vatten i vattenladan

Pastagraténg

Ingredienser:

e 1 liter vatten

* salt

e 250 g tagliatelle
e 250 g kokt skinka
® 20 g smor

¢ 1 knippe persilja
e 116k

* 100 g smor

* 14&gg

e 250 ml mjélk

e salt, peppar och muskotnot

¢ 50 g riven parmesan

Beskrivning:

Koka upp vatten med lite salt. Ldgg tag-
liatellen i det kokande saltade vattnet och
koka i ca. 12 minuter. Hall av vattnet.
Térna skinkan.

Varm smor i en panna.

Hacka persilja och skala och hacka I6ken.
Frés detta i stekpannan.
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Smorj en bakform med lite smor. Blanda
tagliatelle, skinka och frést persilja och
|6k, och lagg i formen.

Blanda &gg och mjélk och krydda med
salt, peppar och muskotnét; héll ovanpa
pastablandningen. Sprid sedan ut parme-
san over ratten.

- Tid i produkten: 45 minuter
- Ugnsniva: 1
— Hall 300 ml vatten i vattenladan

Gratinerade endiver

Ingredienser:

e 8 medelstora endiver

o 8 skivor kokt skinka

® 30 gsmor

e 1,5 matskedar mjol

e 150 ml gronsaksbuljong (fran endiverna)
e 5 msk mjolk

® 100 g riven ost

Beskrivning:

Halvera endiverna och skar ut den beska
karnan. Tvéatta dem sedan noggrant och
koka i 15 minuter.

Ta upp endivhalvorna ur vattnet, skdlj av
dem i kallt vatten och sétt ihop halvorna
igen. Sla sedan in var och en i en skinkski-
va och lagg dem i en smord ugnsform.
Smalt sméret och tillsatt vetemjol. Frés
snabbt och hall sedan i grénsaksbuljong-
en och mjélk och koka upp.

Rér ner 50 g ost i sasen och héll dver endi-
verna. Sprid sedan ut resten av osten 6ver
formen.

- Tid i produkten: 35 minuter
— Ugnsniva: 1
— Hall 300 ml vatten i vattenladan

Biffgryta
Ingredienser:

e 400 g notkott

¢ salt och peppar
* mjol

® 10 g smor

o 116k

e 330 ml mérk &l

o 2 teskedar farinsocker
o 2 teskedar tomatpuré
¢ 500 ml oxbuljong
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Beskrivning:

Skér notkottet i tarningar, krydda med salt
och peppar och stré ut lite mjol dver.
Vérm smor i en panna och bryn kéttbitar-
na. Ldgg det sedan i en gryta.

Skala och finhacka I6ken. Fras latt i lite
smor och ldgg den sedan i grytan ovanpa
kottet.

Blanda mérkt 6, farinsocker, tomatpuré
och oxbuljong, 1dgg det i stekpannan och
It koka upp. Héll det sedan dver kottet
(kottet bor vara helt tackt).

Téack éver och stéll in i produkten.

— Tid i produkten: 120 minuter
- Ugnsniva: 1

Vitkalsgraténg

Ingredienser:
e 1 vitkalshuvud (800 g)

® mejram

e 116k

e olja fér sautering

® 400 g kottfars

e 250 g langkornigt ris

e salt, peppar och paprika

¢ 1 liter kdttbuljong

e 200 ml creme fraiche

* 100 g riven ost

Beskrivning:

Skar kalhuvudet i fjardedelar och skar bort

stjalken. Blanchera i saltat vatten kryddat

med mejram.

Skala och finhacka I6ken och stek den latt

i lite olja. Tills&tt sedan kéttfarsen och det

langkorniga riset. Fras och krydda med

salt, peppar och paprika. Tillsatt kottbul-

joong och I3t sjuda i 20 minuter med lock
a.

FIi'aigg lager av kal och ris-/kottfarsbland-

ningen i en form.

Hall créme fraiche ovanpa och sprid ut ost

Sver.

— Tid i produkten: 60 minuter

— Ugnsniva: 1

— Hall 300 ml vatten i vattenladan

SMARATTER

Gronsaker, medelhavsstil

Ingredienser:

e 200 g squash

e 1rdd paprika

e 1 gron paprika

e 1 gul paprika

® 100 g champinjoner
e 2 |okar

e 150 kdrsbarstomater

® grdna och svarta oliver

Beskrivning:

Skolj och skér gronsakerna i delar. Skala
|6ken och skar i strimlor. Ldgg gronsaker-
na i glasformen. Stall in ratten i produk-
ten. Skiva oliverna. Efter tillagning tillsatts
salt, peppar, basilika och oregano pa
gronsakerna efter smak.

- Tid i produkten: 25 minuter
- Ugnsniva: 1
— Hall 600 ml vatten i vattenladan

Gronsaker, traditionella

Ingredienser/Tillagningsmetod:
Blanda féljande gronsaker efter smak, to-
talt ca 750 g.

o kalrabbi, skalad och skuren i strimlor
® mordtter, skalade och tarnade

* blomkal, tvattad och delad i smé& buket-
ter

o |8k, skalad och skivad
o fankal, skalad och skivad
e selleri, tvattad och tarnad

¢ purjoldk, tvattad och skivad

Efter tillagning:

® 50 g smor

e peppar och salt efter smak
Beskrivning:

Lagg gronsakerna i rostfri skal eller glas-
skal med perforerad insats. Efter tillag-
ningen héller du éver smalt smor och
eventuellt peppar och salt.

- Tid i produkten: 35 minuter

- Ugnsniva: 1

— Hall 650 ml vatten i vattenladan

Skalade tomater

Beskrivning:

Skar ett kryss i toppen av tomaterna, ldgg
dem i angformen och sétt i produkten.
Nér de ar fardiga dras skinnet av tomater-
na.



— Tid i produkten: 10 minuter
— Ugnsniva: 1
— H&ll 150 ml vatten i vattenladan

Ugnsbakad potatis

Ingredienser:

¢ 1000 g potatis, medelstora
Beskrivning:

Tvétta potatisen och lagg i en angform.
— Tid i produkten: 50 minuter.

— Ugnsniva: 1

— Hall 600 + 200 ml vatten i vattenladan

Kokad potatis

Ingredienser:

¢ 1000 g potatis

Beskrivning:

Skala potatisen och skér i jamnstora fyr-
kantiga bitar. Ligg potatisen i angformen
och krydda med salt.

— Tid i produkten: 40 minuter.

- Ugnsniva: 1

— H&ll 800 ml vatten i vattenladan

Salta kringlor

Ingredienser/Tillagningsmetod:
® 300 g mjuka kringlor
200 ml mjolk

* 3499

e 2 knippen persilja, hackad

e 2 |6kar, finhackade

* 10 gsmor

e salt, peppar, muskotnét

Beskrivning:

Varm mjélken. Skar kringlorna i 1 cm stora
bitar och hall dver den varma mjdlken. Lat
dem dra at sig mjolken i cirka 5 minuter
Vispa dggen och tillsatt. Frés I6ken latt i
smoret tills den &r genomskinlig och till-
satt persiljan. Lat svalna och blanda neri
kringelsmeten. Krydda och blanda alla in-
gredienserna noga. Gor ungefar 6 klimpar
av smeten och lagg dem i en plan ang-
form.

- Tid i produkten: 35 minuter
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- Ugnsniva: 1
— Hall 650 ml vatten i vattenlddan

Ris

Ingredienser:

® 200 g langkornigt ris

® 50 g vildris

e salt och peppar

e 1 liten réd paprika

e 400 ml buljong

Efter tillagning:

e 1 liten burk majs (150 g)

Beskrivning:

Lagg langkornigt ris, vildris, salt, peppar,
gronsaksbuljong och vatten i en skal i en
halvtimma fére tillagning. Skar paprikan i
sma tarningar, blanda ner i riset och koka.
- Tid i produkten: 40 minuter

— Ugnsniva: 1

— Hall 650 ml vatten i vattenladan

Efter tillagning: L&t majsen rinna av och
blanda ner i det kokta riset.

Ugnsomelett

Ingredienser:

* 3499

e 100 ml mjolk

e 50 ml gradde

e salt, peppar, muskotnot

e hackad persilja

Beskrivning:

Blanda dgg, mjolk och gradde vél. (Vispa
inte.) Krydda och tillsatt hackad persilja.
Hall i smorda glas- eller porslinsskalar.

— Tid i produkten: 25 minuter

- Ugnsniva: 1

— Hall 400 ml vatten i vattenladan

Efter tillagning: Ta bort &ggstanningen
fran skalarna och skér i sma tarningar eller
diamantformer.

HALVFABRIKAT

Produkten har en uppsattning automatis-
ka funktioner for rétterna nedan. Tempe-
raturen och tiden ar forinstéllda.

Matratt

Ugnsniva

Fryst pizza

2
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Matratt

Ugnsniva

Fryst panpizza

1

Kyld pizza

Fryst portionspizza

Pommes Frites

Croquetter

Riven potatisgrang

Brod/Bullar

Frysta brod/bullar

Fryst Apfel Strudel

Fryst fiskgratang

Kycklingvingar

Fryst lasagne/cannelloni

NINININININININININIDN
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