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Forord

Kjeere leser,

det finnes vel knapt noe annet sted hvor venner og familie tilbringer s& mye tid
sammen, som ved spisebordet. Maten stér ofte sentralt nar folk treffes for sosiale
sammenkomster, fordi et godt maltid er samlende.

Vi er takknemlige for & kunne yte vart lille bidrag til disse viktige ayeblikkene, ved
a gjore var lidenskap, og lidenskapen til utallige mennesker over hele verden, til
var profesjon. | vart Miele prevekjekken metes kunnskap og nysgjerrighet, rutine
0g overraskelser daglig.

Denne kokeboken inneholder ikke bare all var begeistring, den inneholder ogsa
all var erfaring, slik at du kan tilberede perfekte retter med ditt nye Miele-produkt

- enkelt og vellykket.

Flere oppskrifter, inspirasjon og spennende temaer finner du i var Miele@mobi-
le-app.

Har du spersmél, forslag eller ensker?

Kontakt oss, vi gleder oss til & utveksle erfaringer med deg. Kontaktinformasjo-
nen finner du pa slutten av denne boken.

Vi haper du far stor glede av denne kokeboken. Lykke til og velboekomme.

Hilsen Mieles provekjokken
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Til denne kokeboken

For & fa best mulig utbytte av oppskriftene ber vi deg ta
hensyn til falgende henvisninger.

* Dersom det star et komma (,) bak den enkelte
ingrediensen, beskriver den pafelgende teksten
matvaren. Den kan i de fleste tilfeller kjopes i
denne tilstanden. F.eks. hvetemel, type 405;
egg, str. M; melk, 3,5 % fett.

e Dersom det stér en rett strek (]), bak den enkelte
ingrediensen, beskrives det hvordan matva-
ren skal bearbeides, noe som vanligvis gjeres
under selve matlagingen. Denne bearbeidingen
vil ikke bli nevnt mer i tilberedningsteksten.
F.eks. ost, krydret | revet; lok | sméa terninger;
melk, 3,5 % fett | lunken.

o Nar det gjelder kjott oppgis alltid bearbeidings-
vekten, dersom ikke annet er angitt.

o Nar det gjelder frukt og grennsaker angis vekten
hovedsaklig uskrelt.

e Ogsa dersom det ikke nevnes i bearbeidings-
skrittene i forberedelsesteksten, forutsettes det
at frukt og grennsaker rengjores eller vaskes
hhv. skrelles for det skjeeres i biter.



Langtidstilberedning

Forsiktig fremgangsmaéate

Langtidstilberedning er en profesjonell tilbered-
ningsmetode, for & tilberede kvalitetsproduk-

ter forsiktig, aromatisk og saftig. Aromaer og
neeringsstoffer beholdes i stor grad. Frem til na
er det spesielt mesterkokkene som har benyttet
denne metoden i sine kjokken, men stadig oftere
gjer langtidstilberedning ogsa sitt inntog i privat-
husholdninger.

Egentlig er langtidstilberedning en gammel tradi-
sjonell méte & tiloerede mat: Kjottet ble brunet pa
ildstedet og deretter plassert i varmekammeret il

kakkelovnen til det var ferdig tilberedt. Matlagings-

prosessen tok mange timer, men ventetiden ble
alltid belennet med smakfulle retter.

Mieles varmeskuff benytter samme prinsippet.

Avslappende matlaging

Tilberedningsmetoden langtidstilberedning er en
behagelig mate & lage mat pa for brukeren, fordi
prosessen ikke ma holdes under oppsyn. Under
tilberedningstiden kan resten av maten forberedes
i ro og mak, slik at det blir mer tid til gjestene.




Verdt a vite

,Baklengs tilberedning®

Miele anbefaler den sakalte «Baklengs tilberednin-
gen». Kjottet blir da forst tilberedt i varmeskuffen
og deretter brunet. Slik far kjottet en nydelig skor-
pe og fisken sprott skinn. | tillegg forhindres rask
avkjeling og retten kan serveres varm og god.

Forvarming

For optimale resultater ber varmebestandige
tallerkener eller serveringsfat forvarmes i minst
15 minutter med angitt innstilling. Det kan ogsa
brukes ildfaste former med lavest mulig kant.
Material som er egnet er bade glass, porselen og
stentoy. Veer klar over at materialene leder varme
i forskjellig grad, noe som kan pavirke tilbered-
ningstidene.

Tips til nedvendig stekeservise og forvarmingsti-
der finner du i oppskriftene og i steketabellen.

Kiernetemperatur og
steketermometer

Tiloeredningsgraden kan fastslas direkte fra
kjernetemperaturen i et stykke kjott eller fisk.

Det er mulig & tilberede helt neyaktig pa en
kjernetemperatur med et vanlig steketermometer.

Steketermometeret plasseres med spissen pa
metallstaven midt i kjernen av kjottet. Pass pé at
det ikke kommer i kontakt med ben eller stikkes
inn i et fettlag, da det kan gi feil resultat.

P& grunn av den pafelgende bruningen ber ikke
kjottet veere helt giennomstekt. Veiledende verdi
er en temperaturforskjell pa -10 °C i forhold til
temperaturen som er angitt i oppskriftene og
steketabellene. For store kjattstykker, bruk en
lavere temperaturforskijell.



Tilberedningsgrad og
kjernetemperaturer

For kjott:

Blodig 45-50 °C
Medium 55-60 °C
Gjennomstekt 65-70 °C

For fisk:
Medium 52-60 °C
Gjennomstekt 65-70 °C

Kjottkvalitet

Nér du kjoper kjott ber du bruke «fingertrykktes-
ten». Kjottet ma veere ganske fast nar man trykker
pa det. Dette gjelder for alle typer kjott, uansett
om det er okse, svin, lam eller vilt.

Kjott som tilberedes ved lav temperatur, bor
alltid veere ferskt og ikke frosset og deretter tint.
Grunnen til dette er at kjottet modnes bade ved
langtidstiloeredning og i frossen tilstand. Nar
denne modningsprosessen har gatt for langt blir
kjattet «overmodnet» ved langtidstilberedning og
far en grotete konsistens.

Kjottet ber tas ut av forpakningen direkte etter
kjop, og legges i en ren beholder og plasseres

i den averste hyllen i kjoleskapet frem til det

skal brukes. Maksimal lagringstid er avhengig

av storrelsen pa kjottstykket. Jo storre det er, jo
lenger kan det oppbevares. Vi anbefaler allikevel
at kjottet tilberedes for & spises med en gang, for
da er smaken best.

Viltkjott kan oppbevares maksimalt 2-3 dager i
kjoleskap, svinekjott maksimalt 3 dager, okse og
lammekjott ikke lenger enn 4 til 5 dager.




Mengder og mal

ts = teskje

ss = spiseskje

g=gram

kg = kilogram
ml = milliliter
dl = desiliter

1 ts tilsvarer ca.
e 3 g bakepulver
e 5 g salt/sukker/vaniliesukker
* 5gmel
® 5 ml vaeske

1 spiseskje tilsvarer ca.
¢ 10 g mel/Maizena/griliermel
® 15 g sukker
® 10 ml vaeske
¢ 10 g sennep



Kjokken-ABC

Bardere

Emulsjon

Forvelle

Klar(e) til bruk

Utbenet

Binde tynne skiver med bacon eller spekeskinke rundt kjott, fugl eller fisk,
for & unngé utterking under tilberedningen.

Forbindelse mellom to ikke-blandbare komponenter, som kan fores sammen
gjennom rask rering, med en stavmikser eller lignende; f.eks. olje og eddik i
en dressing.

Gronnsaker eller frukt som legges kort i kokende vann og deretter avkjoles
umiddelbart i iskaldt vann.

Matvarer som er vasket, men ikke er tilberedt enda. F.eks. kjott, hvor fett og sener
er fiernet, fisk, som er renset og skinnfri eller frukt og grennsaker som er vasket

og skrelt.

Fisk eller kjott, uten ben.




Miele tilbehor

[ tillegg til en god stekeovn og forsteklasses
ingredienser, er ogsa riktig tilbeher viktig for
a lykkes med oppskriftene.

Miele tilbyr et stort utvalg av ekstrautstyr. For &
sikre perfekte resultater ved bruk av dette tilbe-
horet, ble disse tilpasset og testet intensivt iht.
Miele-standard nar det gjelder mal og funksjon
spesielt for Miele-produktene. Alle disse produk-
tene far du kjopt i Mieles nettbutikk, via Mieles
kundetelefon eller hos en Miele-forhandler.

Miele Gourmetpanne

Miele Gourmetpanne egner seg sveert godt for
enkel bruning av store stykker kjott eller hel fisk.
Takket veere non-stick-belegget er det, selv med
lite olje, heller ingenting som setter seg fast.

ittala stekepanne

iittala stekepannen med en diameter p& 28 cm
utmerker seg med sin ekstremt flate flerlagsbunn,
som leder varme optimalt. Pannen egner seg pa
alle Mieles induksjonstopper og har et non-stick-
belegg av hoy kvalitet. Den imponerer i tillegg
med sin matte baerstede design, som kun fas
kjopt hos Miele.



Miele pleieprodukter

For & sikre optimal funksjon og lang levetid pa
produktene dine, kreves regelmessig rengjering
og pleie av dine Miele-produkter. De originale
Miele pleieproduktene er optimalt tilpasset pro-
duktene. Disse produktene far du kjept i Mieles
nettbutikk, via Mieles kundetelefon eller hos en
Miele-forhandler.

Mikrofiberklut-sett

Settet, som bestar av universal-, glass- og heyg-
lansklut, utmerker seg med sin fint vevede mikrofi-
bre. De spesielt slitesterke klutene har ekstra god
rengjoringseffekt og fierner lett fingeravtrykk og
sméflekker.




Steketabell

Type Kkjott Bruningstid i Kjernetemperatur* Steketid i minutter Innstilling
minutter i°C temperaturomrade
Kalv
Medaljonger 1 per side 45-50 40-55 00eco
3-4 cm tykke 2 per side 55-60 60-75 00oomo
2 per side 65 90-105 O0000.
Biff 1 per side 45-50 15-30 mm] (=
ca. 160 g 2 per side 55-60 30-45 oo0omeo
2 cm tykke 2 per side 65 65-80 0000.
Okse
Medaljonger 1 per side 45-50 45-60 O0moo
3-4 cm tykke 1-2 per side 55-60 65-80 Oo0o0omed
2 per side 65 95-110 0O000s
Morbrad 1 per side 45-50 45-60 o0meoo
ca. 170 g 2 per side 55-60 65-80 O00omo
2 per side 65 95-110 00o0m
Stekt biff 1 per side 45-50 35-45 oOoeoo
ca. 200 g 1-2 per side 55-60 45-60 O00mo
2 per side 65 95-110 0000.
Svin
Filet 6-8 til sammen 65 90-110 O000.
ca. 550 g
Medaljonger 2 per side 65 85-100 0000.

ca. 4 cm tykke

* 45-50 °C lettstekt / 55-60 °C medium / 65 °C gjennomstekt




Type kjott Bruningstid i Kjernetemperatur* Steketid i minutter Innstilling
minutter i°C temperaturomréade

Lam

Lammecarré 2-4 60 45-60 O0o0omO

ca. 170 g 2-4 65 85-100 0000,

Lammkarree 2-4 60 45-60 O0o0omo

ca. 400 g 2-4 65 85-100 O000.

Lammesadel 2 per side 60 45-60 O0oomO

utbenet 2 per side 65 95-110 O000.

ca. 600 g

Vilt

Hjortemedaljonger 2 per side 60 65-80 O000.

3-4 cm tykke 2 per side 65 95-110

Radyrsadel, utbenet | 2 per side 60 55-70 O00de

ca. 800 g 2 per side 65 95-110

* 60 °C medium / 65 °C gjennomstekt

Typer fisk Bruningstid i Kjernetemperatur Steketid i minutter Innstilling
minutter i°C temperaturomrade

Fisk

Laks 2 p& skinnsiden 52 45-60 O000.

400 g

Qrret (hel) 2 per side 52 15-30 O00de

ca. 350 g

Skrei uten bruning 52 75-90 O00des

2009

Dorade (hel) 2 per side 52 25-40 O00d.e

ca. 480-500 g

Havabbor (hel) 2 per side 52 20-35 O000.

ca. 480-500 g







Kalv og okse

Ny vri pa matlagingen
Kulinariske godbiter for spesielle anledninger eller hver dag, garanteres alltid
med kalv- og oksekjott. Disse oppskriftene gir kjottretter en ny betydning:

Om stekt med spro skorpe, stuet i krydret saus eller tilberedt i egen kjottkraft.

Alle disse rettene har evne til & bli dine nye favorittretter.




Kalvefilet med marinert

fennikel

4 porsjoner | Tilberedningstid 60100 minutter

Ingredienser

Til kalvefileten:

1 ss olivenolje

2 kalvefileter (a 300 g),
klare til bruk

2 stilker timian, frisk

2 stilker rosmarin, frisk

Til bruning:

1 ss olivenolje
Salt

Pepper

Til fennikel:

2 fennikel

2 appelsiner

2 dl appelsinjuice

2 stenger sitrongress, frisk
3 ss olivenolje

Anis, malt

Salt

Cayennepepper

Til garnityr:
Litt fennikelskudd

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Stavmikser

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Mariner kalvefiletene med olivenolje og sett til side i romtemperatur.
Sett kalvefiletene med urter pa tallerken i ovnsrommet og tiloered.

Ca. 30 minutter for slutten av tilberedningstiden, kutt fennikel i to
og skjeer ut stilken kjegleformet. Skjeer fennikel i smale strimler og
forvelle i kokende saltet vann i 1 minutt. Filetere appelsinene og sett
til side.

Riv fennikelskuddene i sma biter og legg til side.

Kutt sitrongresset i to pa langs og knus lett med baksiden av en
kjokkenkniv. Kok opp appelsinsaft med sitrongress i en kjele og
reduser med en tredjedel pa lav varme. Ta vekk sitrongresset.
Drypp pé olivenolje sakte og kjer stavmikser helt til en emulsjon har
oppstéatt. Smak til med anis, salt og cayennepepper.

Bland fennikel og appelsinfiletene og hell over appelsinsausen.

Ta kalvefiletene ut av ovnsrommet, krydre med salt og brune pa sterk
varme med timian og rosmarin i ca. 2 minutter pa hver side. Pass pa
at urtene ikke blir brent. Krydre med pepper etter bruningen.

Stro pa fennikelskudd og server.

Innstilling varmeskuff
Uooomo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 60—-90 minutter



Kalvefilet med marinert fennikel
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Kalvemedaljonger pakket inn i

savoykal

4 porsjoner | Tilberedningstid 110-120 minutter

Ingredienser

8 savoykalblader

4 kalvemedaljonger (a 160 g),

klare til bruk

1 ss dijonsennep

2 hvitlekfedd | hakket
16 skiver skinke, rokt
300 g savoykal

20 g smer

2 sjalottlok | i terninger
0,5 dl hvitvin, terr

50 g flote

Salt

2 ts cayennepepper
2 ts spisskummen

Til bruning:
25 g klarnet smor

Til garnityr:
2 ss gresslok | snittet

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Hyssing

Tilberedning
Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Vask savoykalbladene, fiern stilken. Forvelle savoykélbladene i
kokende vann i 1 minutt og terk de.

Trykk kalvemedaljongene flate, legg péa en til to savoykélblader,
avhengig av sterrelsen pa medaljongene. Bland dijonsennep og
hvitlok, og pensle kalvemedaljongene med dette. Pakk inn kalve-
medaljongene i savoykalbladene, surr skinke rundt og bind fast med
hyssing.

Legg kalverulladene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, skjeer resten av savoykal-
bladene i strimler.

Varm opp smer i pannen, stek sjalottlok, dampe savoykélen i dette,
hell over hvitvin, tilsett flote, krydre med salt, cayennepepper og
spisskummen.

Varm opp klarnet smer i en panne, brune kalvemedaljongene i
savoykalblader i ca. 2 minutter pa hver side.

Server med et dryss av gresslok.

Innstilling varmeskuff
ooomo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 80—-90 minutter



Kalvemedaljonger pakket inn i savoykal
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Bitf av kalv med konjakksaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 35-50 minutter

Ingredienser

For biffene:

4 biffer av kalv (a 180 g), klare
for bruk

Salt

Pepper

Til grennsakene:

20 g smer

1 sjalottlek | i terninger

1 stav sitrongress, frisk

250 g gulretter | i fine staver
250 g sukkererter | delt i to
Salt

Pepper

1 ss gresslok | snittet

Til konjakksausen:

20 g smor
3 sjalottlok | i terninger
0,4 dl konjakk

150 g creme fraiche

4 ss grenne pepperkorn, i lake
Salt

Pepper

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett kalvekjottet til side i romtemperatur.

Legg biffene pé tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Kutt sitrongresset i to pa langs og knus lett med baksiden av en
kjokkenkniv. Varm opp smer i en kjele, stek sitrongress og sjalottlok,
tilsett gulretter og sukkererter og dampe i ca 5-6 minutter. Smak il

med salt og pepper, tilsett gresslek og hold varm.

Varm opp smaer i kjele, stek sjalottlaken, tilsett konjakk, creme
fraiche og pepperkorn, smak til med salt og pepper.

Ta biffene ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smor i en panne og brune kjottet pa sterk varme i
ca. 2 minutter p& hver side. Krydre med pepper etter bruningen.

Ta sitrongresset ut av grennsakene for servering.

Innstilling varmeskuff
ooomeo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 35-40 minutter
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Tatelspitz av kalv ok kalvekjoro
med tunfisksaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 100-120 minutter

Ingredienser

Til tafelspitz:
2 ss rapsolie

1 stykke kalvekjott (800 g), klart

til bruk
Salt
Pepper

Til tunfisksausen:
1 boks tunfisk

(& 130 g nettovekt)
2 egg, str. M |

kun eggeplommen
2 ts eddik

Y sitron | kun saften
2 ansjos (@ 15 g)
0,7 dl olivenolje

20 g kapers

Salt

Pepper

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig

tallerken
Stavmikser

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.
Sett kalvekjottet til side i romtemperatur.

Legg kalvekjottet pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Legg tunfisken i et malebeger. Tilsett eggeplomme, eddik, sitronsaft
0g ansjos. Bruk stavmikser og lag en kremet puré av ingrediensene.
Tilsett olivenoljen sakte i puréen under miksingen. Tilsett kapers i
sausen og bruk stavmikseren kort. Smak til med salt og pepper.

Varm rapsolie i en panne. Krydre kalvekjattet med salt pa begge
sider og brune det pa sterk varme i 2 minutter pa begge sider.
Krydre med pepper etter bruningen.

Innstilling varmeskuff
0oomo
Kjernetemperatur: 57 °C
Steketid: 90-110 minutter



Tafelspitz av kalv (kokt kalvekjott) med tunfisksaus
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Oksefiletmedaljonger med

OSterssopp

4 porsjoner | Tilberedningstid 80-100 minutter

Ingredienser

Til oksefiletmedaljongene:
4 oksefiletmedaljonger (& 160 g)

Salt
Pepper

Til osterssoppen:

400 g esterssopp

20 g smer

2 sjalottlok | i terninger
2 ss flote

Salt

Pepper

1 klype sukker

2 ss gresslok | finhakket

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett oksefiletmedaljongene til side i romtemperatur.

Legg oksefiletmedaljongene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.
Rens osterssoppen, skjeer i sma biter.

Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, varm smer i en panne, brune
sjalottlok, tilsett osterssoppen og brune i 2-3 minutter. Tilsett flote,
smak til med salt, pepper og sukker.

Krydre oksefiletmedaljongene pa begge sider med salt.

Varm opp klarnet smar i en panne og brune oksefiletmedaljongene

pa sterk varme i ca. 2 minutter pa hver side. Krydre med pepper
etter bruningen.

Innstilling varmeskuff
oooeo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 65-80 minutter



Oksefiletmedaljonger med osterssopp
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Roastbitt med forskjellige

loksorter

4 porsjoner | Tilberedningstid 45-60 minutter

Ingredienser

Til roastbiff:

4 stykker roastbiff (2 200 g),
klare for bruk

Salt

Pepper

Til de forskjellige loksortene:
25 g smer

500 g forskjellig lok | i ringer
100 g spekeskinke i terninger

1 bunt varlek (150 g) | i ringer
50 g pepperkorn, grenne, i lake
1 dl hvitvin, terr

Salt

Pepper

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett roastbiffen til side i romtemperatur.

Legg roastbiffen pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, varm opp smer i en panne,
brune loken, tilsett spekeskinken, varleken og pepperkornene,

hell pa hvitvin og smak til med salt og pepper.

Ta roastbiffen ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune kjottet pa sterk varme i

ca. 2 minutter pa hver side. Krydre deretter med pepper.

Innstilling varmeskuff
ooomeo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 45-60 minutter
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Roastbiff med forskjellige loksorter
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Bitf med blamuggost-smer og
rodvinssaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 60-80 minutter

Ingredienser

Til biffen:

2 doble rumpsteaks (a 400 g),
klare til bruk

Salt

Pepper

Til blamuggost-smgret:
50 g bldmuggost

50 g smor

1 ss gresslok | finhakket

Til grennsakene:

300 g banner, grenne | i 3-4 cm
lange biter

3 dlvann

20 g smer

50 g bacon, i terninger

1 lok | i terninger

10 cherrytomater | delt i fire
1 ts sommersar (benneurt)
Salt

Pepper

Til redvinssausen:
1 ss hvetemel

2 dl kjettbuljong
1,25 dl redvin

Salt
Cayennepepper

1 klype sukker

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Plastfolie

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.
Sett kjottet til side i romtemperatur.

Legg kjottet pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Kna blamuggosten med smaret og tilsett gresslok. Legg blandingen
pa plastfolien, lag en rull og sett kaldt.

Kok opp vann, legg i bennene og kok i ca. 15-20 minutter.
Hell av vannet og sett bennene til side.

Varm smaer i en Kjele, brune bacon og lok, tilsett banner,
cherrytomater og sommersar, og smak til med salt og pepper.

Krydre kjottet med salt pa begge sider.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune kjottet pa sterk varme i
ca. 2 minutter p& hver side. Krydre med pepper etter bruningen.

Ta kjottet ut av pannen. Stro melet i stekefettet og brune det.
Hell over kjottkraft og redvin og rer sammen til en jevn masse.
Smak til med salt, cayennepepper og sukker.

Skjeer blamuggost-smeret i skiver og legg det péa kjottet, server
med grennsaker og saus pa forvarmede tallerkener.

Innstilling varmeskuff
Uooomo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 45-60 minutter



Biff med blamuggost-smor og rodvinssaus
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Svin

Allsidig svinekjott

Svinekjott utmerker seg med sin krydrede gode smak. Som del av et balansert
kosthold, kan det nytes i et stort utvalg retter og smaker. Enten du foretrekker
en saftig biff, et mykt filetstykke, en tradisjonell snitsel eller en lekker stek - du
blir aldri lei av svin. Det finnes ingen grenser for tilberedningsmuligheter.
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Asiatisk svinefilet

4 porsjoner | Tilberedningstid 110-130 minutter

Ingredienser

Til svinefileten:

600 g svinefilet, klar til bruk
Salt

Pepper

Karri

Til grennsakene:

20 g smer

150 g Shiitakesopp | i terninger
1 bunt varlek (150 g) |

1 cm store terninger

150 g sukkererter | delt i tre
125 g soyabenner

150 g ananas | i sma biter
15 g ingefeer | revet

1 dlrisvin

Salt

Sukker

1 ts karri

Pepper

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 5 prikker i 15 minutter.

Sett svinefileten til side i romtemperatur.

Legg svinefileten pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, varm smer i en panne, brune
shiitake-soppen, tilsett varloken, sukkerertene, soyabgnnene,
ananasen og ingefaeren og kok i rundt 3-4 minutter. Hell pa risvin og
smak til med salt, sukker, karri og pepper.

Ta svinefileten ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune svinefileten i ca.

2 minutter pa hver side. Krydre med pepper etter bruningen.

Innstilling varmeskuff
0O000m.
Kjernetemperatur: 65 °C
Steketid: 90-110 minutter



Asiatisk svinefilet
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Svinefilet med Calvadossaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 230-250 minutter

Ingredienser

Til marinaden:

1 ss lennesirup

4 ss sherry, torr

1 ss druekjerneolje
1 lime | kun saften
10 nellikspiker
Pepper

Til svinefileten:

600 g svinefilet, klar til bruk
Salt

Pepper

Til Calvadossausen:
4 epler | i bater

1 lime | kun saften
25 g smer

2 sjalottlok

60 g sukker

Chili, malt

1,25 dl eplesaft

0,5 dI Calvados

125 g creme fraiche
Salt

Cayennepepper

1 ss gresslok | snittet

Til bruning:
25 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Lag en marinade av lennesirup, sherry, druekjerneolje, limesaft,
pepper og nellikspiker, hell over svinefileten og la det ligge 2 timer i
kjoleskapet. Ta svinefileten ut av marinaden og terk av.

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett svinefileten til side i romtemperatur.

Legg svinefileten pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Drypp limesaft pa eplene.

Varm opp smer i en Kjele, brune sjalottlok, stro sukker over og vend
eplebatene i dette. Krydre med chili og sett til side.

Kok opp eplesaft og Calvados og reduser til halvparten, tilsett
créme fraiche og smak til med salt og cayennepepper.

Ta svinefileten ut av ovnsrommet og krydre med salt. Varm opp
klarnet smar i en panne og brune svinefileten péa sterk varme i ca.
2 minutter pa hver side. Krydre med pepper etter bruningen.

Server med et dryss av gresslak.

Innstilling varmeskuff
ooomeo
Kjernetemperatur: 60 °C
Steketid: 90-110 minutter



Svinefilet med Calvadossaus
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Svinemedaljonger med
chili-peanottsaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 95-100 minutter

Ingredienser

Til svinemedaljongene:

8 svinemedaljonger (a 60 g)

Salt
Pepper

Til chili-peangttsausen:
20 g smer

2 sjalottlok | i terninger
200 g champignoner

2 bunter varlek (& 150 g) |
5 cm lange biter

2 chili | i terninger

0,4 dl hvitvin, terr

Salt

Pepper

5 ss peangttsmaor
5ssvann

1 ts currypasta

1 ss soyasaus

2 ts sweet chilisaus

2 ss bladpersille | hakket

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett svinemedaljongene til side i romtemperatur.

Legg svinemedaljongene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.
Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, varm opp smer i en panne,
brune sjalottloken og champignonene, tilsett varleken og chilien,

hell pa hvitvin og krydre med salt og pepper.

Rer sammen peangttsmer, vann, currypasta, soyasaus og chilisaus
i en kjele og gi det et raskt oppkok.

Ta svinemedaljongene ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune svinemedaljongene pa
sterk varme i ca. 2 minutter pa hver side. Krydre med pepper etter
bruningen.

Innstilling varmeskuff

goomo

Kjernetemperatur: 60 °C
Steketid: 85-100 minutter



Svinemedaljonger med chili-peanottsaus
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Svinerullade med Paprika

4 porsjoner | Tilberedningstid 120-150 minutter

Ingredienser

Til svinerulladene:

4 svinerullader (a 150 g)
2 ss rapsolje

2 lek | i terninger
Sennep

Salt

Pepper

Paprikapulver, sott

Til paprikaen:

15 g smer

2 sjalottlgk | i terninger

2 spisspaprika, gul (@ 100 g) |
i strimler

2 spisspaprika, red (& 100 g) |
i strimler

0,4 dlrisvin

150 g tomatpuré

250 g terkede aprikoser | halve
Salt

Cayennepepper
Paprikapulver, sott

2 ss gresslok | snittet

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Hyssing

Tilberedning
Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Pensle svinerulladene med sennep, krydre med salt, pepper og
paprikapulver. Dampe loken i en panne med rapsolje til den blir
blank. Fordel Igken pa svinerulladene, rull de sammen og bind fast
med hyssing.

Legg svinerulladene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, varm opp smer i en panne,
brune sjalottloken, dampe paprikaen og hell over risvinen.

Tilsett tomatpuré og aprikoser, krydre med salt, cayennepepper og
paprikapulver.

Ta svinerulladene ut av ovnen.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune svinerulladene pa sterk
varme i ca. 2 minutter pa hver side.

Innstilling varmeskuff
Oo0meo
Kjernetemperatur: 65 °C
Steketid: 100-130 minutter
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Lam

Like smakfullt &ret rundt

Rikt p& vitaminer, proteiner og mineraler, lammekjott er en perfekt avveksling
fra andre kjattsorter. Om lammet er tilberedt inspirert av middelhavssmaker
eller tilberedt pé tradisjonelt vis, lammekjottet far stadig flere tilhengere.
Lammekjott spises ikke lenger bare til paske, men er populeert hele aret.
Matelskere over hele verden setter stor pris pa dette kjottet og nyter det

i fulle drag.
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Lammecarré med tomat og

squash

4 porsjoner | Tilberedningstid 90-110 minutter

Ingredienser

Til lammecarréen:

4 stk. lammecarré (a 270 g),
klare til bruk

Salt

Pepper

Til grennsakene:

25 g klarnet smor

2 bifftomater | flddd og delt i fire
1 sjalottlek | i terninger

1 hvitlekfedd | i terninger

200 g squash | i skiver

¥ lime | kun saften

0,5 dI hvitvin, terr

Salt

Pepper

2 ss solsikkekjerner, uten skall

Til basilikumsmgret:
3-4 basilikumstilker |

kun bladene, kuttet smatt
80 g smer | mykt

Salt

Pepper

Til bruning:
25 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett lammecarréene til side i romtemperatur.

Legg lammecarréene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Varm opp klarnet smear i en panne, brune sjalottloken, tilsett hvitlok,
squash og bifftomater, dampe og hell over limesaft og hvitvin.

Krydre med salt og pepper og tilsett solsikkekjernene.

Rer basilikumbladene sammen med smeret og krydre med salt og
pepper.

Ta lammecarréene ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune lammecarréene i ca.
2 minutter pa hver side. Krydre deretter med pepper.

Innstilling varmeskuff

Uoomo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 45-60 minutter



Lammecarré med tomat og squash
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Lammecarré med urtesaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 80-100 minutter

Ingredienser

Til lammecarréen:

4 stk. lammecarré (a 270 g),
klare til bruk

Salt

Pepper

Til urtesausen:

50 g pinjekjerner

100 g solterkede tomater, i olje |
i terninger

30 g basilikum | grovhakket

2 stilker timian, hakk bladene
1 hvitlekfedd | i smé terninger
30 g persille | grovhakket

30 g gresslek, grovhakket

1 sjalottlek | i sma terninger
60 g parmesan, revet

0,8 dl olivenolje

1 knivsodd Sambal Olek

Salt

Pepper

Paprikapulver, sott

Til bruning:
20 g klarnet smeor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Sett lammecarréene til side i romtemperatur.

Legg lammecarréene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Ca. 20 minutter for steketiden er slutt, riste pinjekjernene i en panne.
Bland sammen tomater, basilikum, hvitlek, persille, gresslok,
sjalottlok, parmesan og olivenolje, smak til med Sambal Olek, salt,
pepper og paprikapulver.

Ta lammecarréene ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune lammecarréene pa

sterk varme i ca. 2 minutter pa hver side. Krydre deretter med
pepper.

Innstilling varmeskuff
Uoomo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 45-160 minutter



Lammecarré med urtesaus
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Lammesadel med tomater og
hvite benner

4 porsjoner | Tilberedningstid 110-130 minutter

Ingredienser

Til lammesadelen:

600 g lammesadel, utbenet,
Klar til bruk

Salt

Pepper

Til grennsakene:

2 ss solsikkeolje

1 lok | i terninger

300 g tomater | delt i fire
1 hvitlekfedd | i terninger
200 g benner, hvite, kokte
1 dl hvitvin, terr

1 ts sitronsaft

100 g flote

Paprikapulver, sott

2 ss mynte, frisk | strimlet
Salt

Pepper

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.
Sett lammesadelen til side i romtemperatur.

Legg lammesadelen pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Varm opp solsikkeolje i pannen, brune lok, tilsett tomater og hvitlek,
dampe og varm bgnnene sammen med resten.

Tilsett hvitvin, sitronsaft og flote, smak til med paprikapulver, frisk
mynte, salt og pepper.

Ta lammesadelen ut av ovnsrommet og krydre med salt.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune lammesadelen pa sterk
varme i ca. 2 minutter pa hver side. Krydre deretter med pepper.

Innstilling varmeskuff
oooeo
Kjernetemperatur: 55-60 °C
Steketid: 95-110 minutter



Lammesadel med tomater og hvite bonner
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Vilt

Himmelsk med vilt pd menyen

Enten som forrett, appetittvekker for et festmaltid, som hovedrett eller i en
salat, vilt er alltid et heydepunkt. Mangfoldet av arter garanterer stor variasjon
av smaksopplevelser. Vilt var og er fortsatt ikke hverdagsmat - det er alltid noe
spesielt. Derfor er det perfekt til spesielle anledninger. Matelskere, som er glad
i vilt, vil alltid foretrekke en viltrett fremfor andre kjattretter.
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Hjortemedaljonger med

kantareller

4 porsjoner | Tilberedningstid 100-120 minutter

Ingredienser

Til hjortemedaljongene:

8 hjortemedaljonger (a 80 g),

klare til bruk
Salt

Pepper

8 skiver bacon

Til kantarellene:

20 g smor

1 lok | i terninger
600 g kantareller | renset
50 g flote

0,5 dl hvitvin, terr
Salt

Pepper

Sukker

4 halve peerer | kokte
40 g tyttebeergele

Til bruning:
20 g klarnet smeor

Tilbehor:
Flat temperaturbestandig
tallerken

Tilberedning
Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.
Krydre hjortemedaljongene med salt og pepper.

Surr bacon rundt hjortemedaljongene og sett til side i
romtemperatur.

Legg hjortemedaljongene med bacon pé tallerkenen i ovnsrommet

og stek.

Varm opp smer i en panne, brune lok og kantareller porsjonsvis.
Tilsett flote og hvitvin, krydre med salt, pepper og sukker.

Fyll de halve peerene med tyttebeergele.
Ta hjortemedaljongene ut av ovnen.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune hjortemedaljongene
med bacon pa sterk varme i ca. 2 minutter pa hver side.
Stek baconet sprott.

Innstilling varmeskuff

ooomeo
Kjernetemperatur: 60 °C
Steketid: 95-110 minutter



Hjortemedaljonger med kantareller




54

Radyrsadel med eplesaus

4 porsjoner | Tilberedningstid 110-130 minutter

Ingredienser

Til radyrsadelen:

800 g radyrsadel, utbenet,

klar til bruk

8 skiver spekeskinke i skiver

Timian
Salt
Pepper

Til eplesausen:

20 g smor

4 epler | i bater

2 dl eplesaft

1 dl viltkraft

30 g rosiner

30 g valnetter | hakket
1 ss Maizena

1 ssvann

50 g flote

0,3 dI eplebrennevin
Salt

Pepper

Sukker

1 ss persille | hakket

Til bruning:
20 g klarnet smor

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig

tallerken

Tilberedning
Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 4 prikker i 15 minutter.

Krydre radyrsadelen med salt, pepper og timian. Surr spekeskinke
rundt radyrsadelen og sett til side i romtemperatur.

Legg radyrsadelen med spekeskinke pa tallerkenen i ovnsrommet
og stek.

Ca. 30 minutter for steketiden er slutt, varm opp smer i en kjele,
dampe epler, hell pa eplesaft og viltkraft. Tilsett rosiner og
valngtter og kok opp. Rer ut Maizena i vann og bind vaesken med
dette. Tilsett flote og smak til med eplebrennevin, salt, pepper og
sukker.

Ta radyrsadelen ut av ovnen.

Varm opp klarnet smer i en panne og brune radyrsadelen med
spekeskinke pa sterk varme i ca. 2 minutter pa hver side.
Stek spekeskinken spre.

Innstilling varmeskuff
Oo0meo
Kjernetemperatur: 60 °C
Steketid: 95-110 minutter



Rédyrsadel med eplesaus
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Fisk

Fiske etter komplimenter

Fiskemaltider er som balsam for kropp og sjel: Med et hayt innhold av jod,
vitaminer, riktige proteiner og helsebringende omega-3-fettsyrer, bidrar
saltvannsfisk til god helse, bedre konsentrasjonsevne, observasjonsevne og
sinnstilstand. Fisk er kalorifattig, allsidig og raffinert kost, som alltid hoster
mange komplimenter.
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Dorade med squash og tomater

4 porsjoner | Tilberedningstid 60—-80 minutter

Ingredienser

Til doraden:

2 dorader (a 450 g), klare til bruk
Salt

Pepper

Y sitron, ubehandlet |

i tynne skiver

% hvitlek, fersk | i tynne skiver
2 stilker timian

2 stilker rosmarin

2 stilker majoran

2 ss rapsolje

Til groannsakene:

360 g cherrytomater

360 g squash | delt i to, i skiver
2 ss rapsolie

Salt

Pepper

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Gourmetpanne

Tilberedning
Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 5 prikker i 15 minutter.

Krydre fisken med salt og pepper inni og utenpa. Fyll hver av dora-
dene med tre skiver sitron og en skive hvitlok. Tilsett i tillegg en stilk
timian, rosmarin og majoran.

Legg doradene med cherrytomater og squash pa tallerkenen i
ovnsrommet og stek.

Varm opp rapsolje i gourmetpannen og brune doradene ca.
2 minutter pa hver side.

Varm opp rapsolje til grannsakene i en panne. Brune cherrytomater
og squash pa sterk varme og smak til med salt og pepper.

Innstilling varmeskuff
0O000.
Kjernetemperatur: 52—-54 °C
Steketid: 50-70 minutter



Dorade med squash og tomater
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Orret med nottesmor

2 porsjoner | Tilberedningstid 30-40 minutter

Ingredienser

Til grreten:

2 arreter (a 350 g), klar til bruk
2 ss rapsolje

Salt

Pepper

Til nottesmoret:

70 g smor

50 g valngtter, hele | grovhakket
Salt

Pepper

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Gourmetpanne

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 5 prikker i 15 minutter.
Krydre erretene med salt og pepper inni og utenpa.

Legg erretene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Smelte smer til nottesmeoret i en panne. Varme smeret til det blir lyst
brunet. Knus valnettene og tilsett i nottesmoret. Smak til med salt
0g pepper.

Varm opp rapsolje i gourmetpannen og brune grretene pa begge
sider pa sterk varme i 2 minutter.

Innstilling varmeskuff
0O000.
Kjernetemperatur: 52-54 °C
Steketid: 25—-35 minutter



Orret med nottesmor
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Skreifilet Saltim Bocca med
hvitvinsskum

4 porsjoner | Tilberedningstid 50-60 minutter

Ingredienser

Til skreifileten:

750 g skreifilet, klar til bruk | i

8 like store stykker

16 salvieblader

16 skiver parmaskinke
2 ss rapsolje

Til hvitvinsskummet:
100 g ok | sma terninger
1 ss smer

2,5 dl hvitvin, terr

2 dI grennsaksbuljong
100 g creme fraiche
Muskat

Salt

Pepper

Sukker

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Stavmikser

Tilberedning

Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 5 prikker i 15 minutter.

Surre to skiver parmaskinke med to salvieblader rundt hver skreifilet.
Legg skreien pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Varm smer i en panne. Frese loken i pannen. Hell pa hvitvin og
reduser til halvparten.

Tilsett grannsaksbuljong og la koke opp pa nytt. Rer inn creme
fraiche og smak til med muskat, salt, pepper og sukker.

Bruk en stavmikser for & skumme opp sausen.

Varme rapsolje i en panne og brune skreien pa begge sider i
2 minutter pa sterk varme.

Innstilling varmeskuff
Uood.
Kjernetemperatur: 52-54 °C
Steketid: 35-50 minutter



Skreifilet Saltim Bocca med hvitvinsskum
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Asiatisk laksefilet

4 porsjoner | Tilberedningstid 80-100 minutter + 12 timer marinering

Ingredienser

Til marinaden:

10 g kardemomme | grovhakket
3 stenger sitrongress | i ringer
30 g blomsterhonning

4 ss soyasaus

1 dl grennsaksbuljong

3 ss sesamolje

1 hvitlekfedd | i skiver

50 g ingefeer | i skiver

2 lime

Til laksefileten:

2 laksefileter (@ 400 g), klare til
bruk, uten skinn

2 ss rapsolie

Til sausen:

250 g kokosmelk

1 gulrot | i tynne strimler
2 varlek | i skiver

80 g sukkererter

0,15 dl riseddik

20 g honning

40 g soyabenner

Salt

Pepper

Tilbehor:

Flat temperaturbestandig
tallerken

Kjokkenpapir

Sil

Tilberedning

Riste kardemomme i en panne og tilsett sitrongress. Tilsett
blomsterhonningen og karamelliser lett. Hell over soyasaus og
gronnsaksbuljong. Ta pannen av kokesonen og tilsett sesamolje.
Tilsett hvitlok og ingefeer i marinaden. Ha i revet limeskall og limesaft
i marinaden. La marinaden avkjoles.

La laksefiletene ligge i marinaden natten over.
Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 5 prikker i 15 minutter.

Ta laksefiletene ut av marinaden og terk av med kjokkenpapir.
Hell marinaden gjennom en sil og sett til side.

Legg laksefiletene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Kok opp kokosmelk og tilsett halvparten av marinaden. La sausen
smékoke pé svak varme og reduser til halvparten. Kok gulratter,
varlek og sukkererter i sausen i 5 minutter.

Smak til med riseddik, honning, salt og pepper.

Tilsett soyabenner og kok i 2 minutter.

Varm rapsolje i en panne og brune laksefiletene pa undersiden i

2 minutter pa sterk varme.

Innstilling varmeskuff

0o0d.
Kjernetemperatur: 52-54 °C

Steketid: 50-70 minutter
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Havabbor innbakt 1 bacon

2 porsjoner | Tilberedningstid 40-55 minutter

Ingredienser Tilberedning

2 havabbor (a 500 g), klare il Forvarm tallerken i ovnsrommet pa 5 prikker i 15 minutter.
bruk

300 g bacon Barder hver av fiskene med halvparten av baconet.

2 ss rapsolie

Legg havabborene pa tallerkenen i ovnsrommet og stek.

Tilbehor: Varm opp rapsolje i gourmetpannen og brune havabborene pa alle
Flat temperaturbestandig sider pa sterk varme i 2 minutter.

tallerken

Gourmetpanne

Innstilling varmeskuff

0Ooo0m
Kjernetemperatur: 52-54 °C
Steketid: 40-55 minutter



Havabbor innbakt i bacon
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Oppskrifter tra A til Z

Asiatisk laksefilet
Asiatisk svinefilet

Biff av kalv med konjakksaus
Biff med blamuggost-smer og redvinssaus

Dorade med squash og tomater

Havabbor innbakt i bacon
Hjortemedaljonger med kantareller

Kalvefilet med marinert fennikel
Kalvemedaljonger pakket inn i savoykal

Lammecarré med tomat og squash
Lammecarré med urtesaus
Lammesadel med tomater og hvite benner

Oksefiletmedaljonger med gsterssopp
@rret med nattesmer

Radyrsadel med eplesaus
Roastbiff med forskjellige loksorter

Skreifilet Saltim Bocca med hvitvinsskum
Svinefilet med Calvadossaus
Svinemedaljonger med chili-peangttsaus
Svinerullade med Paprika

Tafelspitz av kalv (kokt kalvekjatt)
med tunfisksaus

64
34

22
30

58

66
52

18
20

44
46
48
26

60

54
28

62
36
38
40

24
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