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Forord

Kara kock,

att sitta ner och é&ta tillsammans bidrar till en stunds gemenskap och trevliga
samtal. En gemensam namnare férbinder oss lattare — i vardagen precis som
vid sarskilda tillféllen.

Din nya ugn med mikrovagsfunktion erbjuder dig just detta: Som éakta allround-
talang kan den inte bara kan tillaga det vardagliga snabbt och halsosamt, utan
aven kulinariska specialiteter av hdgsta klass.

Den har boken kommer da vara till stor hjalp for dig. | Mieles testkdk hagrar
dagligen kunskap och nyfikenhet, rutiner och ovantade éverraskningar — som
resultat av detta har vi for dig samlat praktiska tips séval som recept som du
alltid lyckas med. Mer inspiration och spdnnande teman hittar du dessutom i
var app Miele@mobile.

Har du fragor eller nskemal? Kontakta oss garnal Kontaktuppgifter hittar du i
slutet av boken.

Vi 6nskar dig manga speciella gladjemoment.

Ditt Miele-testkok
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Om kokboken

Innan du bérjar har vi sammanstéllt ett par hanvis-
ningar om hur kokboken anvands.

For varje automatikprogram finns det ett passan-
de recept som gor det lattare for dig att borja an-
vanda din ugn fran Miele med mikrovagsfunktion.

| manga automatikprogram kan du individuellt
vélja det for dig optimala tillredningsresultatet —
fargen pa brod och bakverk och tillagningsgraden
hos kott.

For enkelhetens skull kallas din ugn med mik-
rovagsfunktion hadanefter endast for ugn..

Om automatikprogrammen

o Automatikprogrammen ér inte tillgangliga pa
varje modell. Om ett automatikprogram inte
finns pa din ugn kan du anda tillaga alla recept.
Du anvénder da de alternativa instéliningarna.
Skillnader beskrivs i tillredningstexten.

e Under varje recept med automatikprogram
finner du uppgift om sékvagen till automatikpro-
grammet.

e Fabriksinstaliningen i automatikprogrammen
avser alltid en genomsnittlig programtid. Den
verkliga programtiden hos manga program be-
ror emellertid pa 6nskad tillagningstemperatur.
Denna valjer du innan du startar automatikpro-
grammet.



Om ingredienserna

e Om det star ett komma (,) efter en enskild
ingrediens foljer en beskrivning av livsmedlet.
Livsmedlet kan i de flesta fall kdpas enligt dessa
uppgifter: till exempel vetemjdl, typ 405; agg,
storlek M; mjolk, 3,5 % fett.

e Om det star ett vertikalstreck efter en enskild in-
grediens (|), folier en beskrivning av hur livsmed-
let ska bearbetas, vilket i regel sker under sjalva
tillagningen. Detta steg ndmns inte igen i tillred-
ningstexten. Till exempel ost, kryddig | riven; gul
16k | fintarnad; mjolk, 3,5 % fett | ljlummen

o For kott anges alltid bearbetningsvikten sévida
ingen annan uppgift foreligger.

e For frukt och grénsaker avser viktangivelsen
alltid oskalat tillstdnd med karnor.

o Frukt och gronsaker bor alltid rensas respektive
skoljas fore tillagning eller, om nédvandigt, ska-
las. I tillredningstexten ndmns detta bearbet-
ningssteg inte igen.

Om de enskilda
ugnsmodellerna

e Om din ugn inte férfogar Gver ugnsfunktionen
Over-och undervarme, valjer du ugnsfunktionen
Varmluft plus.

e Om din ugn inte férfogar Gver specialan-
vandningen “‘Jasa vetedeq”, véljer du istéllet
ugnsfunktionen Varmluft plus och en temperatur
pa 35 °C. Tack 6ver degen — enligt beskrivning i
receptet — med en fuktad duk.

Om installningarna

e Temperaturer och tider: Temperaturer och tider
anges i temperatur- och tidsspann. Valj som
princip en l&gre instalining med majligheten att
efterat kunna 6ka denna beroende pa tillag-
ningsresultatet.

e Falshojder: Falshojder for platar och galler rak-
nas alltid nerifrdn och upp.

e Tillagningskarl: Beroende pa ugnsfunktion méas-
te tillagningskérlen vara lampade fér anvandning
av mikrovagsfunktionen och vara temperaturta-
liga. Beakta anvisningarna for tillagningskarl i
bruks- och monteringsanvisningen.




Oversikt 6éver ugnsfunktionerna

Ugnsfunktioner utan
mikrovagsfunktionen

Varmluft plus

For graddning och stekning. Du kan tillaga pa
flera falshojder samtidigt. Du kan tillaga pa lagre
temperaturer an i funktionen med Over- och
undervarme eftersom varmen fordelas direkt dver
tillagningsutrymmet.

Over- och undervarme

Anvands for graddning och stekning av livsmedel
enligt traditionella recept, for tillredning av suffléer
och tillagning med lag temperatur. Om du an-
vander recept fran aldre kokbdcker ska du stélla
in temperaturen 10 °C lagre &n vad som anges.
Tillagningstiden férandras inte.

Intensivibakning

Denna funktion anvands for bakverk med fuktig
garnering och dar botten ska fa en krispig yta.
Anvand inte denna ugnsfunktion fér graddning av
platta kakor. Funktionen ska inte heller anvandas
for stekning eftersom stekskyn blir for mark.

Stekautomatik

For stekning. Under bryningsfasen varms ugnen
forst upp automatiskt till en hdg bryningstempe-
ratur. Nar denna temperatur har uppnatts regleras
den ner av sig sjalv till den dessférinnan installda
tillagningstemperaturen. Pa sé satt far det som
ska tillagas en fin farg och kan fortséatta tillagas till
slut utan att ugnsfunktionen behdver anpassas.

Undervarme

Valj denna ugnsfunktion i slutet av tillagningstiden
om det som tillagas ska f& mer farg pa undersi-
dan.

Grill

Fér grillning av stora mangder platta grillbitar och
gratinering i stora formar. Elementet for 6vervar-
me och grill blir glédande rott for att producera
varmen som behovs.

Varmluftsgrillning

Anvéands for att grilla grillgods som &r lite tjockare
(till exempel kyckling). Du kan grilla pa lagre
temperaturer &n med funktionen Grill, eftersom
varmen férdelas direkt éver ugnsutrymmet.

Eco-varmluft

For mindre mangder som till exempel djupfryst
pizza, bake off-brod och sméakakor, men aven
for kéttratter och stekar. Du sparar upp till 30 %
energi jamfoért med vanliga ugnsfunktioner —
forutsatt att luckan far vara stéangd under hela
tillagningen.



Ugnsfunktioner med
mikrovagsfunktion

Kombinationen av vanliga ugnsfunktioner och
mikorvagsfunktionen sparar upp till 30 % tid.

MV + Varmluft plus

For snabb uppvarmning och tillagning av mat
som samtidigt ska brynas. Pa den har funktionen
sparar du mest tid och energi.

MV + Stekautomatik

For bryning med hég temperatur och fortsatt
stekning pa lagre temperaturer. Genom den auto-
matiska bryningen till en hog starttemperatur far
det som ska tillagas en fin farg. Fortsatt tillagning
kan ske med den dessférinnan instéllda, lagre
temperaturen. Genom samtidig anvandning av
mikrovagsfunktionen tillagas maten snabbare.

MV + Giill

For grillning av platta grilloitar och gratinering.
Genom grilining far ytorna en aptitretande farg.
Tack var mikrovagsfunktionen varms allt som ska
tillagas upp fran alla sidor.

MV + Varmluftsgrill

Anvéands for att grilla grillgods som &r lite tjockare
(till exempel kyckling). Du kan grilla pa lagre tem-
peraturer an med funktionen MV + Girill , eftersom
varmen férdelas direkt dver ugnsutrymmet.

Mikrovagsfunktionen

For upptining, uppvarmning eller tillagning.
Tillagningstiderna ar kortare an pa en hall eller i
ugn. Dessutom kan livsmedlen i allméanhet tillagas
med mikrovagsfunktion utan att vatska eller fett
behover tillsattas. Tillagnings— eller uppvarm-
ningsprocessen blir snabbare ju mer vatten som
livsmedlet innehaller eftersom mikrovagorna inver-
kar pa alla sidor.




Oversikt 6éver ugnsfunktionerna

Livsmedel Mangd/vikt Effekt [W] Tid [min] Anvisningar
Smalta margarin | 100 g 450 1-2 Smalta utan lock
och smor
Smalta choklad 100 g 450 2-3 Smalt utan lock, ror
om emellanat
L6sa upp gelatin | 1 litet paket + 450 00:15-00:20 L&s upp utan lock,
5 msk vatten rér om emellanat
Tillreda tartglasyr | 1 litet paket 450 4-5 Varm upp utan lock,
+ 250 ml vatska ror om emellanéat
Jésa vetedeg Férdegav 100g | 80 5-7 Tack 6ver degen vid
mjol jasning
Deg av 500 g 80 8-10 Tack over degen vid
mijol jasning
Skalla och skala 100 g 850 1-2 Varm mandlarna i lite
mandlar vatten, med lock
Poppa popcorn 1 msk (20 g) 850 5-7 Tillsatt majs i ett 1-li-
popcornmajs tersglas, tillaga med
lock, stré sedan éver
florsocker
Poppa mikrovag- | cirka 100 g max 4 Lamna inte mikrovag-
spopcorn sugnen obevakad
under poppningen
Temperera citrus- | 150 g 150 1-2 Lagg frukterna dppet
frukter pa en tallrik
Forstora choklad- | 20 g 600 00:15-00:20 P& en tallrik, utan
kyssar lock
Gora utkristal- 500 g 150 2-3 Varm upp utan lock i
liserad honung honungsburken, ror
flytande om emellanat
Aromatisering av | 125 ml 150 1-2 Varm pa lag effekt

salladsdressingar

utan lock

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.




Livsmedel Mangd/vikt Effekt [W] Tid [min] Anvisningar
Steka frukost- 100 g 850 2-3 Lagg kottet dppet pa
bacon ett hushéllspapper
Marinera kott 1000 g 150 15-20 Overtackt i en skél,
vand med jamna mel-
lanrum, tillaga sedan
Gdra glass 500 g 150 2 Stall glassen dppet i
portionerbar ugnen
Blotlagga torkade | 250 g 80 20 Lat sta utan lock med
frukter lite vatten
Tillaga grot 250 mI mjolk + 850 + 2-3 + Koka med lock i en
4 msk havregryn | 150 2-3 skal med mjolk, Iat
groten svélla och ror
om
Skala tomater 3 stycken 450 7-8 Skar ett kryss i mitten
av tomaten, varm i
lite vatten med lock,
avlagsna skalet.
Tomaterna kan bl
mycket varmal
Sméfranska 2 stycken Lagg broden pa
. B gallret, tina upp dem
upptining med 150 =2 och vand dem efter
varmning Grillniva 3 3-4 halva tiden
Tillaga &ggrétter | 150 g fran 2 &gg, | 450 3-4 Ror ihop dggen med
4 msk gradde, gradde, salt och mu-
salt, muskot skot, tillaga med lock
Tillreda jord- 300 g jordgubbar | 850 7-9 Blanda frukt och
gubbs- 300 g gelésocker socker, tillaga med
marmelad lock

Angivelserna i tabellen &r riktvarden.




Viktig information och virt att

veta

Avstangningsautomatik

Din ugn forfogar dver en intelligent elektronik for
hégsta anvandarkomfort. Nar tillagningstiden ar
Over stdngs ugnen av automatiskt.

Senare start

N&r du matar in en konkret tillagningstid med
tidsangivelser for “Fardig nar” eller “Start nar” kan
du i forvag styra tillagningar och programmera en

automatisk avstangning eller in— och frankoppling.

Tillagningstider

Du kan stélla in den tid som behovs for att tillaga
maten i férvag. Efter denna tid stdngs ugnsvar-
men av automatiskt. Om du dessutom har valt
funktionen “Forvarm” startas tillagningstiden forst
efter att vald temperatur har natts och det som
ska tillagas har satts in i ugnen.

FOrvarmning

Férvarmning av ugnen behdvs bara vid vissa
anvandningar. De flesta matratter kan stallas in
direkt i den kalla ugnen sé att varmen utnyttjas
redan i uppvarmningsfasen. | regel ar detta angi-
vet i receptet. Férvarm ugnen nar du ska tillaga
foljande livsmedel och ingredienser:

e mjuka kakor och bakverk med kort graddnings-
tid (upp till cirka 30 minuter)

* morka bréddegar

e rostbiff och filé

Booster

For att sé snabbt som majligt né énskad tempera-
tur har din ugn funktionen Booster. Om du stéller
in en temperatur éver 100 °C och funktionen
Booster ar inkopplad, kopplas samtidigt dvervar-
me-/grillelement, ringelement och flakten in. Detta
gor uppvarmningen betydligt snabbare.



Crisp function

For ratter som ska bli sérskilt frasiga anvander du
Crisp function. Pommes frites, pizza, quiche med
mera blir sérskilt frasiga genom den reducerade
fuktigheten i ugnsutrymmet — &ven skinnet pa
fagelkott blir knaprigt medan kottet forblir saftigt.
Crisp function kan anvandas i alla ugnsfunktioner
och kopplas in efter behov.

Egna program

Du kan géra upp till 20 egna program, spara

dem och ge dem egna namn. Kombinera upp

till 10 tillagningssteg for det perfekta resultatet

for ditt favoritrecept eller underlatta din vardag
genom att spara installningar som du ofta anvan-
der. For varje tillagningssteg kan du géra egna
individuella instaliningar, till exempel ugnsfunktion,
temperatur och tillagningstid eller karntemperatur.

Stektermometer

Stektermometern maojliggér en exakt dvervak-
ning av temperaturen och dérmed nas ett exakt
tillagningsresultat. Har foljer nagra anvisningar for
korrekt anvandning av stektermometern:

e Se till att metallspetsen ar helt isatt i den tjock-
aste delen pa kottet.

e Om kottbiten ar for liten eller for tunn kan du
sétta en ra potatis pa termometerns friliggande
del.

® Spetsen pa stektermometern far inte bertra
ben, senor eller fettskikt.

o P fagelkdtt bor stektermometern stickas in i
den framre tjockaste delen pé broskottet.

e Under loppet av tillagningen visas forst en
ungefarlig tillagningstid som sedan anpassas
mot slutet.

® Om du vill tillaga flera kottbitar samtidigt s&
satter du stektermometern i kéttbiten som ar
hagst.




Viktig information och virt att

veta

Specialanvandningar

Beroende pa modell har din ugn flera olika speci-
alanvandningar. Har visar vi ett urval av dessa.

Upptining

Anvands for skonsam upptining av djupfrysta
livsmedel. Du kan stélla in en temperatur mellan
25 °C och 50 °C. Djupfrysta livsmedel tinas upp
jamnt och fullstandigt.

Uppvarmning

For uppvarmning av ratter. Du kan vélja mellan
olika kategorier av livsmedel. Baserat pé val och
viktuppgift som matas in tar ugnen fram den
optimala instéliningen. Alla vidare steg, som till
exempel vandning eller omrdrning av livsmedlet
visas i displayen.

Jasa vetedeg

For s&ker och enkel jasning av vetedeg. Du kan
stalla in en temperatur mellan 30 °C och 50 °C.
Lat degen jasa tills storleken har fordubblats.

Tillagning med lag temperatur

For skonsam tillagning av sarskilt mort kott.
Genom en l&g temperatur och en sérskilt lang
tillagningstid blir kottet odvertraffat perfekt tillagat
och odvertréffat mort.

Sabbat-program

Sabbatprogrammet ar till for att underlatta religi-
6sa seder och bruk. Efter att du har valt sabbat-
programmet valjer du funktion och temperatur.
Programmet kommer att starta forst genom att
Oppna och sténga luckan



Ordlista for koket

Begrepp

Forklaring

Rensad

Fisk eller kdtt dar benen har tagits bort.

Tillagningfardig

Livsmedel som har rensats men annu inte har
tillagats. Till exempel hos kétt dar fett och hinnor
har avlagsnats, fisk dar fjdllen och inélvorna tagits
bort eller frukt och gronsaker som har skdljts och
skalats.

Mangd och matt

tsk = tesked
msk = matsked
g =gram

kg = kilogram
ml = milliliter
knivsudd

1 tesked motsvarar ungefar:
e 3 g bakpulver

e 5 g salt/socker/vanilijsocker
* 5gmjol

® 5 ml vatska

1 matsked motsvarar ungefér:
* 10 g mjol/starkelse/strobrod

® 10 g smor

e 15 g socker

® 10 ml vatska

* 10 g senap



Miele tillbehor

Tilloehor

Med vart omfangsrika utbud av tillbehodr hjélper vi
dig att fa béasta resultat i din matlagning. De har
anpassats speciellt efter Mieles ugnar vad géller
matt och funktion och har testats ordentligt efter
Mieles standardkrav. Du kan enkelt bestalla alla
produkter i Mieles webbshop, via Miele kundtjanst
eller i fackhandeln.

PerfectClean

Aldrig har rengoring varit sa enkel: Tack vare
den unika PerfectClean-emaljen i ugnsutrymmet
avlagsnar du farsk smuts utan méda.

Aven hos Miele bakplatar och formar tillampas
denna speciella teknologi — anvandning av bak-
platspapper blir da for det mesta éverflodig. Brod,
frallor och smakakor fastnar inte och glider som
av sig sjalva fran tillagningskarlet.

Den extremt skartaliga ytan gor det till och med
mojligt att skéra pizza, mjuka kakor med mera
direkt pa platen. Och efter anvandningen far du
allting rent igen med en enkel avtorkning.

Rund bakform

Formen &r idealisk for bakning av alla ratter med
rund form, som till exempel pizza, pajer och tartor.

Tack vare den PerfectClean-féradlade ytan be-
hovs inget extra fett eller anvandning av bakpap-
per.

Miele gourmetpanna

Miele gourmetpanna har utvecklats for att
optimalt kunna kombinera spishall och inbygg-
nadsenhet.

Gourmetpannan har en yta belagd med nonstick
och lampar sig for grytor, kéttbitar, soppor, séser,
gratanger och till och med sdta ratter. Det finns
passande lock att kdpa till separat.

Glasform

Glasformen lampar sig for alla ugnsfunktioner i
ugnar med mikrovagsfunktion. Anvand glasfor-
men for alla tillagningar med endast mikrovags-
funktion. Den kan dessutom anvandas i férbindel-
se med gallret for stekning eller tillagning av kott
med lag temperatur samt for bakning av mjuka
kakor.



Skotselprodukter

Med regelbunden rengdring och skotsel kommer
du att gladjas at en optimal funktion och en lang
brukstid av din ugn. Mieles originalskdtselpro-
dukter ar speciellt anpassade fér Mieles ugnar.
Du kan enkelt bestalla dessa produkter i Mieles
webbshop, via Miele kundtjanst eller i fackhan-
deln.

Miele ugnsrengoring

Mieles ugnsrengoring forfogar dver en ultrastark
fettldsningskraft och ar enkel att anvanda. Genom
dess gelartiga konsistens fastnar den aven pa
ugnens vaggar. Tack vare den speciella formulan
blir rengdringen enkel med korta uppmjukningsti-
der och utan uppvarmning.

Miele MicroCloth Kit

Med detta set tar du bort fingeravtryck och lattare
smuts utan besvar. Setet bestar av en universal-,
en glas- och en polertrasa. De ytterst slitstarka
trasorna av finvavd mikrofiber har en sarskilt hog
rengoringseffekt.







Kakor

Tartor och kakor i kombination med ett smakfullt dukat bord och ett intressant
samtal hor till en trevlig kaffe- eller testund. Den som vill sk&mma bort sig och sina
gaster med nagot gott och hembakat kan valja mellan olika degar, ingredienser
och fyllningar. Ska det vara fruktig smak? Eller graddig? Eller knaprig? Helst lite av
allt. Och eftersom sott gor extra gott i sjélen tar man garna en andra bit.
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Appelkaka fin

Till 12 bitar | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser

Till fyliningen:
500 g applen, syrliga
2 msk citronsaft

Till degen:

150 g smor | mjukt
150 g socker

8 g vaniljsocker

3 &agg, storlek M

150 g vetemjdl special
2 tsk bakpulver

Till formen:
1 tsk smor

Till pudring:
1 msk florsocker

Tillbehor:

Form med l6stagbara kanter,

@26 cm
Galler
Sil, finmaskig

Tillagning

Skala &pplena och dela dem i klyftor. Gor snitt pa den valvda sidan
med ett avstand pa cirka 1 cm, blanda med citronsaft och stéll at
sidan.

Smorj en form med I6stagbara kanter.

R&r smor, socker och vaniljsocker pordst i cirka 2 minuter. Tillsatt
varje agg var for sig och rér ner %2 minut vardera.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen.

Blanda bakpulver och mjél och tillsétt de dvriga ingredienserna.

Férdela smeten jamnt i formen. Tryck ner &pplena latt i smeten med
den kupiga sidan upp.

Stéll formen i tillagningsutrymmet och gradda kakan gyllengul.

Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen. Lossa sedan kakan fran
formen och lat den svalna pa bak- och stekgallret. Pudra Sver flor-
socker.

Instalining

Automatikprogram

Mijuka kakor | Appelkaka traditionell
Programtid: cirka 62 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 165-175 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: 50-60 minuter
Falshojd: 1
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Appelkaka med lock

Till 12 bitar | Tillagningstid: 140 minuter

Ingredienser

Till degen:

200 g smor | mjukt

100 g socker

16 g vaniljsocker

1 &gg, storlek M

350 g vetemjol, typ 405
1 tsk bakpulver

1 nypa salt

Till fyllningen:
1,25 kg 8pplen
50 g russin

1 msk calvados

1 msk citronsaft
2 tsk kanel, mald
50 g socker

Till formen:
1 tsk smor

Till pensling:
100 g florsocker
2 msk vatten | varmt

Tillbehor:

Form med l6stagbara kan-
ter, @ 26 cm

Plastfolie

Galler

Tillagning

Blanda smér, socker, vanilisocker och agg till en smidig deg. Blanda i
mjol, bakpulver och salt. Stall degen kallt i 60 minuter.

Skala applena och skér dem i stavar. Blanda med russin, calvados,
citronsaft och kanel.

Smdrj en form med I6stagbara kanter.

Dela degen i 3 delar. Kavla ut den forsta delen pa botten av formen.
Satt ihop formen. Forma en lang rulle av den andra delen och tryck
upp den cirka 4 cm vid formens kant. Nagga botten med en gaffel pa
flera stélle. L&gg den tredje delen av degen mellan 2 lager plastfolie
och kavla ut den till ssamma storlek som formen har.

Blanda &pplena med sockret och fordela pa degbotten. Placera den
forberedda degplattan pa degbotten och forslut med degranden.

Stall formen pa gallret i tillagningsutrymmet och gradda kakan.

Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen. Lossa sedan kakan fran for-
men och lat den svalna pa bak- och stekgallret.

R&r ner florsocker i vatten och pensla kakan.

Installning

Automatikprogram

Mijuka kakor | Appelkaka med lock
Programtid: cirka 70 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 150-160 °C
Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 70-80 minuter
Falshojd: 1
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Mjuk kaka i baktorm

Till 12 bitar | Tillagningstid: 80 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

4 agg, storlek M

250 g smor

250 g socker

1 tsk salt

250 g vetemjol special
3 tsk bakpulver

100 g chokladdroppar
1 tsk kanel, mald

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Form med l6stagbara
kanter, & 26 cm
Galler

Tips

For att fa en intensivare smak
kan du byta ut 50 g socker mot
honung. Blanda efter smak i
torkad frukt, hackade nétter eller
vaniljarom i degen.

Tillagning

Separera aggulan fran &ggvitan. Vispa smar, socker, salt och dggula
pordst.

Vispa &ggvitan styv. Vispa forsiktigt ner haften av den vispade 89g-
vitan i blandningen av socker och &ggula. Blanda bakpulver och mjél
och tillsatt. Ror sedan i resten av &ggvitan.

Blanda i chokladdroppar och kanel.
Smorj en form med lI6stagbara kanter och 1agg i smeten.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Manuell:
Anpassa instéllningar enligt tillagningssteg 2.

Stéll formen i tillagningsutrymmet och gradda kakan gyllengul.

Instélining
Automatikprogram

Mijuka kakor | Formkaka
Programtid: cirka 60 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 190 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av
Tillagningssteg 2
Temperatur: 150-180 °C
Tillagningstid: 60-65 minuter
Falshojd: 1



25

bakform

ik

Mjuk kaka



26

Sockerkaksbotten

Till 12 bitar | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

4 agg, storlek M

4 msk vatten | varmt
175 g socker

200 g vetemjol special
1 tsk bakpulver

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Sil, finmaskig

Form med l6stagbara
kanter, & 26 cm
Bakplatspapper
Galler

Tips

Till en sockerkaka med choklad,
tillsatt 2-3 teskedar kakao i mjol-
blandningen.

Tillagning

Separera aggulan fran &ggvitan. Vispa dggvita och vatten mycket
hart. Hall sedan langsamt ner sockret. Tillsatt den vispade &ggulan.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen.

Blanda mjol med bakpulver, sila blandningen éver dggblandningen
och blanda férsiktigt med en stor visp.

Smorj botten pa formen med I6stagbara kanter med lite fett och lagg
pa ett bakplatspapper. Hall smeten i formen och fordela den jamnt.

Stéll sedan in sockerkaksbotten i tillagningsutrymmet och gradda den
gyllengul.

Lat kakan svalna 10 minuter i formen efter graddning. Lossa sedan
kakan fran formen och lat den svalna pa bak- och stekgallret. Skér
botten tva génger vagratt sé att du fér tre bottnar.

Ha pa den forberedda fyliningen.

Instélining

Automatikprogram

Mijuka kakor | Sockerkaksbotten
Programtid: cirka 38 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 170-180 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: 25-35 minuter
Falshojd: 1
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Fyllning till sockerkaksbotten

Tillagningstid: 30 minuter
Ingredienser

Till fyllning med kesella och
gradde:

500 g kesella, 20 % fett

100 g socker

100 ml mjolk, 3,5 % fett

8 g vaniljsocker

1 citron | bara saften

6 blad gelatin, vit

500 ml gradde

Till pudring:
1 msk florsocker

Tips

For en fruktigare smak pa kesel-
lamassan kan lite rivet citronskal
eller 300 g vatska fran manda-
rinklyftor eller aprikos blandas i.

Tillredning av fyllning med kesella och
gradde

Blanda en fylining bestaende av kesella, socker, mjolk, vaniljsocker
och citronsaft. LAgg gelatinet i kallt vatten tills det mjuknat, krama ur
och 16s upp det i mikrovagsugn eller pa en héll med lag effekt.

Blanda lite kesellablandning med gelatinet och rér om.

R&r ner blandningen i kesellamassan och stall kallt. Vispa gradden
hart och vand ner i kesellamassan.

Lagg den forsta sockerkaksbotten pa en tartplatta, bred pa kesel-
lamassan, lagg sedan 6ver den andra sockerkaksbotten, bred pa

kesellamassan och lagg éver den tredje sockerkaksbotten.

Kyl tartan val. Pudra over florsocker fore servering.



Ingredienser

Till cappuccinofyllningen:

100 g choklad, mork
500 ml gradde

6 blad gelatin, vit

80 ml espresso

80 ml kaffelikor

16 g vaniljsocker

1 msk kakao

Till pudring:
1 msk kakao

Tillbehor:
Tartbotten
Sil, finmaskig

Tillagning cappuccinofylining

Smalt chokladen till cappuccinofyliningen. Vispa gradde och stéll en
liten mangd &t sidan som ska bres péa toppen. Lagg gelatinet i kallt
vatten, krama ur det och 16s upp det i mikrovagsugn eller pa en hall
med lag effekt och Iat svalna.

Blanda i hélften av espresson och kaffelikdren i gelatinet och blanda
med gradden.

Dela upp kaffe-graddeblandningen i tva delar. Blanda vaniljsocker i
den ena halvan och choklad och kakao i den andra halvan.

Lagg den forsta sockerkaksbotten pa en tartplatta, droppa lite
kaffelikdr och espresso péa botten och bred pa den morka gradden.
Lagg over nasta botten, droppa resterande vatska 6ver denna och
bred pa den ljusa gradden. Lagg Gver den tredje botten, bred pa
gradden som har stéllts at sidan och stré éver kakao.

Fyllning till sockerkaksbotten
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Rulltartsbotten

Till 12 bitar | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

150 g socker

1 tsk vaniljsocker

1 nypa salt

100 g vetemjdl special
55 g majsstarkelse

1 tsk bakpulver

3 agg, storlek M

3 msk vatten | varmt

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehér:

Sil, finmaskig
Bakplatspapper
Glasplat
Kokshandduk

Tips
For att fa en chokladrulltarta, byt
ut 25 g vetemjdl till kakao.

Tillagning

Blanda socker, vanilisocker och salt i en skél. Blanda mjol, starkelse
och bakpulver i en annan bunke.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Separera dggulan fran aggvitan. Vispa dggvitan styv med det heta
vattnet. Hall langsamt i sockerblandningen och rér om. Ror ner 4gg-
gulan lite i taget.

Sila mjélblandningen éver &ggblandningen. Rér ner med en stor visp.

Smoarj glasformen och I1&gg pa ett bakpapper. Fordela smeten pa pla-
ten och jamna ut den.

Satt in rulltartsbotten i tillagningsutrymmet och gradda.

Om rulltartsbotten ska anvandas till en rulltarta ska den vandas Gver
pa fuktat hushéllspapper direkt efter graddningen. Dra sedan av bak-
pappret och rulla inop. Lat svalna.

Bred pa den férberedda fyliningen och rulla ihop igen.

Instélining
Automatikprogram

Mijuka kakor | Rulltértebotten
Programtid: cirka 28 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 170-180 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av
Tillagningstid: 15-25 minuter
Falshojd: 2
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Fyllningar till rulltartsbotten

Tillredningstid: 30 minuter
Ingredienser

Fyllning med &gglikér och
gradde:

2 blad gelatin, vit

125 ml agglikor

400 ml gradde

Fyllning med lingon och
gradde:

400 ml gradde

12 g vaniljsocker

200 g lingon i glas

Att stro pa:
1 msk florsocker

Tillbehor:
Tartbotten
Sil, fin

Tillredning av fyllning med agglikor och
gradde

Blot gelatinet i kallt vatten, krama ur det och 16s upp det i mikrovag-
sugn eller pa en hall med l&g effekt och Iat svalna.

Blanda lite &gglikdr med gelatinet och rér om. Blanda ner allt i den
aterstdende &gglikdren och rér om. Lat massan tjockna i kylsképet.

Vispa gradden hart. Ror forsiktigt ner gradden sé snart det blir spar
vid omroéring i &gglikormassan. Lat krdmen tjockna ca 30 minuter i

kylskapet.

Bred sedan péa kramen pa rulltartsbotten. Rulla ihop med borjan pa
langsidan och stall kallt fram till servering.

Stro dver florsocker strax fore servering.

Tillredning av fyllning med lingon och
gradde

Vispa gradde med vaniljsocker hart.

Bred pé lingonen pa rulltartsbotten. Férdela sedan gradden.

Rulla ihop med borjan péa langsidan och stall kallt fram till servering.

Strd over florsocker strax fére servering.



Ingredienser

Fyllning med mango och
gradde:

2 mangos, mogna (a 300 g)
Y apelsin, obehandlad | bara
skalet | rivet

100 g socker

2 apelsiner | bara juicen (&
100 ml)

3 msk limejuice

6 blad gelatin, vit

400 ml gradde

Att stro pa:
1 msk florsocker

Tillbehor:
Tartbotten
Sil, fin

Tillredning av fyllning med mango och
gradde

Purea mangorna med rivet apelsinskal, socker, apelsin- och lime-
juice.

Blot gelatinet i kallt vatten, krama ur det och I6s upp det i mikrovag-
sugn eller 16s upp det pa héall med lag effekt och lat svalna. Tillsatt
lite mangopuré till gelatinet, rér om och blanda sedan ner allt i den
aterstdende mangopurén. Lat massan tjockna i kylskapet.

Vispa gradden hart. Ror forsiktigt ner gradden sé fort det blir spar
vid omrérning i mangomassan. Lat kramen tjockna ca 30 minuter i

kylskapet.

Bred sedan péa kramen pa rulltartsbotten. Rulla ihop med borjan pa
langsidan och stall kallt fram till servering.

Stro dver florsocker strax fére servering.

Fyllningar till rulltdrtsbotten
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Smorkaka

16 bitar | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser Tillagning

34

Ingredienser:
42 g jast, farsk

160 mI mjolk, 3,5 % fett |

ljlummen

400 g vetemjol special

40 g socker

1 nypa salt

40 g smor

1 8gg, storlek M

Till fyllningen:
80 g smor | mjukt
8 g vaniljsocker
100 g socker

80 g mandelspan
Till formen:

1 msk smor

Tillbehor:
Glasplat

L6s upp jasten genom att réra ut den i mjolken. Blanda i dvriga ingre-
dienser och knéda ihop allt till en smidig deg under 3—4 minuter.

Forma degen till en boll, lagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack 6ver den med en fuktad handduk. Lat jasa enligt instalining-
arna for jasfas 1.

Smorj platen. Knada igenom degen och baka ut den pa glasformen.
Téack 6ver med en fuktad duk och I&t jasa enligt instéllningarna for
jasfas 2.

Fér garnering blanda ihop smér, vanilisocker och hélften av sockret.
Gor hél i degen med fingrarna. Lagg i smor-socker-blandningen i ha-
len. Fordela resten av sockret och mandelspanen Gver degen.

Automatikprogram:
Satt in kakan i tillagningsutrymmet och starta automatikprogrammet.

Manuell:
L&t jasa i ytterligare 10 minuter i rumstemperatur. Stall sedan in kakan
i tillagningsutrymmet och gradda den gyllengul.

Instélining

Jasa vetedeg

Jasfas 1 och 2

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 20 minuter vardera
Baka smérkaka
Automatikprogram

Mijuka kakor | Smorkaka
Programtid: cirka 48 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 165-175 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 34—-44 minuter
Falshajd: 1
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Yoghurt- och apelsinkaka

Till 10 bitar | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

4 agg, storlek M

250 g smor | mjukt

250 g socker

1 apelsin, obehandlad | bara ska-
let | rivet

180 g mannagryn, fint

150 g vetemjdl special

8 g bikarbonat

250 g grekisk yoghurt

Att halla éver:
5 apelsiner | bara saften (450 ml)
250 g socker

Tillbehor:

Form med l6stagbara kan-
ter, @ 24 cm

Glasplat

Traspett

Tips
Lat kakan svalna och servera den
med vispgradde.

Tillagning

Separera aggulan fran aggvitan. Rér ihop smor, socker och apelsin-
skal kramigt. Blanda sedan i aggulorna. Blanda mjél, gryn och bikar-
bonat. Rdr ned i massan tillsammans med yoghurten.

Vispa aggvitorna hart och vand forsiktigt ner dem i degen. Satt degen
i formen. Stall formen pa gallret i tillagningsutrymmet och gradda
kakan.

Sa har gor du glasyren: koka upp apelsinjuice och socker i en kast-
rull. Koka sedan vidare pa lag effekt ca 5 minuter tills apelsinjuicen &ar
trogflytande.

Gor sma hal med en tandpetare flera ganger i kakan nar den fortfa-
rande ar ljummen. Fordela sedan apelsinglasyren jamnt dver kakan.

Instalining

Automatikprogram

Mjuka kakor | Yoghurt- och apelsinkaka
Programtid: cirka 40 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 150 °C

Effekt: 80 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 40 minuter

Falshojd: 1
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Cheesecake

Till 12 bitar | Tillagningstid: 160 minuter

Ingredienser

Till degen:

150 g vetemjdl special

2 tsk bakpulver

80 g socker

1 &gg, storlek M | bara &ggulan
80 g smor

Till fyliningen:

2 agg, storlek M

1 &gg, storlek M | bara &ggvitan
200 g socker

12 tsk vaniljsocker

34 g vaniliséspulver

1 flaska bakolja citron eller
vanilismor

1 kg mager kesella

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Form med l6stagbara
kanter, & 26 cm
Galler

Tillagning

Blanda mjol, bakpulver och socker. Knada snabbt ihop blandningen
med 6vriga ingredienser till en smidig deg och stéll den kallt i minst
60 minuter.

Smorj en form med I6stagbara kanter.

Kavla ut tva tredjedelar av degen pa botten av formen. Satt ihop for-
men. Forma en lang rulle av resten av degen och tryck upp den cirka
2 cm vid formens kant.

Blanda ihop alla ingredienser for garneringen, fordela pa degbottnen
och jdmna ut den.

Stall formen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Gradda
kakan.

Installning

Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 150-160 °C
Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 90-100 minuter
Falshojd: 1
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Tigerkaka

Till 18 bitar | Tillagningstid: 80 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

250 g smor | mjukt
200 g socker

8 g vaniljsocker

4 agg, storlek M

200 g graddfil

400 g vetemjdl special
16 g bakpulver

1 nypa salt

3 msk kakao

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Kransform, & 26 cm
Galler

Tillagning

Blanda smér, socker och vaniljsocker kramigt. Tillsatt varje &gg var
for sig och rér ner V2 minut vardera. Tillsatt graddfilen. Blanda mjél
med bakpulver och salt och ror ner i de dvriga ingrediensema.

Smorj kransformen och lagg i halften av smeten.

Ror ner kakao i den andra halvan av smeten. Fordela den mdrka
smeten Sver den ljusa. Dra en gaffel i spiraler genom de olika skikten.

Stall kransformen pa gallret i tillagningsutrymmet och gradda kakan.

Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen. Lossa sedan kakan fran for-
men och lat den svalna pa bak- och stekgallret.

Instalining
Automatikprogram

Mjuka kakor | Tigerkaka
Programtid: cirka 55 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmiuft plus
Temperatur: 150-160 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 55-65 minuter
Falshojd: 1
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Plommonkaka

10 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till fyliningen:

6 plommon | skivade

2 bitar ingeféra, syltad | i sma bitar
2 msk sirap fran den

syltade ingefaran

Karamellsas:

150 g socker, brunt
60 g smor

150 ml gradde

Till smeten:

175 g vetemjél, typ 405

2 tsk bakpulver

150 g smor

125 g résocker

2 &gg, storlek L

2 msk mjolk, 3,5 % fett

'/, msk ingefara, mald

'/, tsk Mixed Spice eller peppar-
kakskryddor

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Bryléform, mikrovags-
télig @ 25 cm
Bakplatspapper
Galler

Tips

Mixed Spice bestéar av 4 tsk kori-
ander, 4 tsk kanel, 1 tsk paprika,
4 tsk muskotndt, 2 tsk ingefara
och 1 tsk kryddnejlika. Ett alter-
nativ ar pepparkakskryddor.

Tillagning

Blanda ihop en karamellsés av socker, smor och gradde i en kastrull,
koka upp den och I&t den smékoka ytterligare 2 minuter. Hall Gver
sésen i en skal och lat den svalna.

Smorj bryléformen och lagg pa ett bakpapper. Hall 4 msk karamell-
sés pa botten och fordela sedan plommon, ingeféra och sirap jamnt
Over botten.

Blanda ihop bakpulver och mjdl till degen. Vispa smér och socker
pordst och rdr sedan vaxelvis i &gg, mjol, mjolk och kryddor.

Fordela degen pa plommonen och jamna ut den.

Automatikprogram:
Stall bryléformen pa gallret i tillagningsutrymmet och gradda kakan.

Manuell:
Stéll bryléformen pa gallret i tillagningsutrymmet och grédda kakan
enligt tillagningssteg 1 till 3.

Vand den fortfarande ljlumma kakan pa ett serveringsfat och fordela
resten av karamellsdsen Gver den.

Installning Tillagningsfunktioner: MV +
Automatikprogram Varmiuft plus
Mjuka kakor | Plommonkaka Temperatur: 170 °C
Programtid: cirka 30 minuter Effekt: 80 W

Booster: Av

Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Varmluft
plus

Temperatur: 170 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av
Tillagningssteg 2

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 1
Tillagningssteg 3
Temperatur: 170 °C
Effekt: 150 W
Tillagningstid: 10 minuter
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Sandkaka

Till 18 bitar | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

250 g smor | mjukt
250 g socker

8 g vaniljsocker

4 agg, storlek M

2 msk rom

200 g vetemjdl special
100 g majsstérkelse

2 tsk bakpulver

1 nypa salt

Till formen:
1 tsk smor

1 msk strobrod

Tillbehor:

Avldng bakform, langd 30 cm

Galler

Tillagning
Smorj en avidng form och stro pa strobrod.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen.

Blanda smor, socker och vanilisocker skummigt. Ror ner &gg och
rom var for sig.

Blanda mjol, starkelse med bakpulver och salt och rér ner.

Fyll den avidnga formen med smeten och stéll den pa langden pa
bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Gréadda kakan.

Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen. Lossa sedan kakan fran for-
men och lat den svalna pa bak- och stekgallret.

Installning
Automatikprogram

Mijuka kakor | Sandkaka
Programtid: cirka 35 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 160-170 °C
Effekt: 80 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 35-40 minuter
Falshojd: 1
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Smulkaka med frukt

16 bitar | Tillredningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till degen:

42 g jast, farsk

150 ml mjolk, 3,5 % fett |
ljlummen

450 g vetemjol, typ 405
50 g socker

90 g smor | mjukt

1 8gg, storlek M

Till fyllningen:
1,25 kg 8pplen

Till smuldegen:

240 g vetemjol special
150 g socker

16 g vaniljsocker

1 tsk kanel

150 g smor | mjukt

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Glasplat

Tips

Istallet for applen kan du &ven
anvanda 1 kg urkarnade plom-
mon eller korsbar.

Tillagning

L6s upp jasten genom att réra ut den i mjdlken. Blanda i mjol, socker,
smor och &gg och knéda ihop allt till en smidig deg.

Forma degen till en boll, lagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack 6ver den med en fuktad handduk. Lat jasa enligt instalining-
arna.

Skala applena, karna ur dem och skar dem i stavar.
Smarj platen.

Knada igenom degen och baka ut den pa glasformen. Férdela &pple-
na jamnt dver degen. Blanda mjdl, socker, vaniljsocker och kanel och
gor en smuldeg med smaret. Fordela Gver applena.

Stéll in kakan i tillagningsutrymmet och 1&t jasa enligt instaliningarna
for jasfas 2. Gradda kakan sé att den blir gyllenbrun.

Instélining

Jésa vetedeg

Jasfas 1 och 2

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 30 minuter

Gradda kaka
Automatikprogram

Mjuka kakor | Smulkaka med frukt
Programtid: cirka 58 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 170-180 °C

Effekt: 150 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 58-68 minuter
Falshojd: 2
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Citronkaka

Till 16 bitar | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till kakan:

225 g smor | mjukt

225 g socker

4 agg, storlek M

225 g vetemjol special

2 tsk bakpulver

2 citroner, obehandlade | bara
skalet | rivet

Att hélla 6ver:
2 citroner | bara saften
90 g socker

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Avlang glasform, langd 25 cm
Bakplatspapper

Glasplat

Tandpetare

Tillagning

Smorj glasformen och 1agg pa ett bakpapper.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.
Rér ihop smor och socker kramigt. Blanda sedan i aggen var for sig.
Blanda mjél och bakpulver och blanda ner i aggmassan med citronskalet.
Hall i degen i glasformen och férdela den jamnt.

Automatikprogram:

skjut in den avianga glasformen péa glasformen i tillagningsutrymmet.
Gradda kakan.

Manuell:

Skjut in den avidnga glasformen pa glasformen i tillagningsutrymmet.
Baka enligt tillagningssteg 2 och 3.

Blanda citronsaft och saft till en trégflytande glasyr.

Gor sma hal med en tandpetare flera ganger i den fortfarande ljumma
kakan och bred pa citronglasyren.

Lat kakan svalna i formen.

Instélining Tillagningsfunktioner: MV +
Automatikprogram Varmiuft plus

Mijuka kakor | Sockerkaka med Temperatur: 160 °C
citronsmak Effekt: 80 W

Programtid: cirka 30 minuter Booster: Av

Manuell Uppvarmning: Av

Tillagningssteg 1 Crisp function: Av
Tillagningsfunktioner: Varmluft Tillagningstid: 20 minuter
plus Falshojd: 1

Temperatur: 160 °C Tillagningssteg 3
Booster: P& Temperatur: 160 °C
Uppvarmning: Pa Effekt: 150 W

Crisp function: Av Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 2
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Bakverk

Sma delikatesser.

Muffins, smékakor eller petit-chouer: Alla tar gérna for sig av dessa lackerbitar.
Ibland &r det "ju mindre — desto godare” som géller. Att ta fér sig av de séta
godsakerna bereder bade gammal som ung lika stort noje.
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Smakakor med romsmak

For 70 bitar (2 glasformar) | Tillagningstid: 135 minuter

Ingredienser

Till smakakor:

250 g vetemjdl special
2 tsk bakpulver

80 g socker

8 g vaniljsocker

> flaska romarom

3 tsk vatten

120 g smor | mjukt

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Kavel
Kakformar
Glasplat

Tips

Ingrediensmangden géller for

2 glasskélar. Halvera mangden
for 1 glasskal eller baka kakorna
efter varandra.

Tillagning

Blanda mjol, bakpulver, socker och vanilisocker. Knada snabbt ihop
blandningen med 6vriga ingredienser till en smidig deg och stéll den
kallt i minst 60 minuter.

Smorj platen. Platta ut degen sé att den blir ca 3 mm tjock, lagg ut
smaékakorna, lagg allt pa glasformen.

Stall in smakakorna i tillagningsutrymmet och gréadda.

Instélining
Automatikprogram
Bakverk | Sméakakor
Programtid: cirka 25 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 140-150 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 25-35 minuter
Falshojd: 2



Smékakor med romsmak
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Blabirsmuffins

12 st | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

225 g vetem|dl special
110 g socker

8 g bakpulver

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

1 msk honung

2 agg, storlek M

100 ml mjolk 3%

60 g smor | mjukt

250 g blabar

1 msk vetemjél special

Tilloehor:

Muffinsplat for 12 muffins
agdbcm

12 muffinsformar, @ 5 cm
Galler

Tips
Det passar bast med farska
blabar.

Tillagning

Blanda mjdl, socker, bakpulver, vanilisocker och salt. Tillsatt honung,
agg, mjolk och smor, rér om snabbt.

Blanda blab&ren med mjél och vand forsiktigt ner dem i degen.

L&agg i muffinsformarna pa muffinsplaten. Fordela smeten jamnt i for-
marna med 2 matskedar.

Stall muffinsplaten pa gallret i tillagningsutrymmet och gradda.

Instélining
Automatikprogram

Bakverk | Bldbarsmuffins
Programtid: cirka 44 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 160-170 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av
Tillagningstid: 35-45 minuter
Falshajd: 1
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Mandelkakor

For 30 bitar (2 glasformar) | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

100 g bittermandlar, skalade
200 g mandlar, sota, skalade
600 g socker

1 nypa salt

4 &gg, storlek M | bara aggvitan

Tillbehor:

Glasplat
Bakplatspapper
Spritspase med tyll

Tips

Bittermandlarna kan du aven
byta ut mot séta mandlar och en
halv flaska bittermandelarom.

Tillagning

Mandlarna ska mixas portionsvis tilsammans med cirka en tredjedel
socker i kdksmaskinen.

Blanda mandlar, resten av sockret, salt och s& mycket &ggvita tills
det blir en trogflytande smet.

Smorj glasskarlet och lagg pa ett bakpapper. Spritsa smeten till sméa
kulor med en spritspase péa glaskarlet.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.
Jamna ut degkulorna med baksidan av en fuktad sked.

Automatikprogram:
Satt in mandelkakorna i ugnen och gradda dem gyllenbruna.

Manuell:
Stéll in mandelkakorna i tillagningsutrymmet och gradda enligt tillag-

ningssteg 2 och 3.

Lat mandelkakorna svalna pa bakpappret och lossa dem sedan.

Instalining Booster: Pa
Automatikprogram Uppvarmning: Pa
Bakverk | Mandelkakor Crisp function: Av
Programtid: cirka 17 minuter Tillagningssteg 2
Temperatur: 190 °C
Manuell Tillagningstid: 12 minuter
Tillagningssteg 1 Falshajd: 2
Tillagningsfunktioner: Varmluft Tillagningssteg 3
plus Temperatur: 180 °C
Temperatur: 200 °C Tillagningstid: 1=7 minuter
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Glaserade kex

For 50 bitar (2 glasformar) | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

160 g smor | mjukt

50 g socker, brunt

50 g florsocker

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

200 g vetemjol special

1 &gg, storlek M | bara &ggvitan

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Spritspéase, stjarntyll, 9 mm
Glasplat

Tips
Ingrediensmangden géller for
2 glasskélar. Halvera mangden

for 1 glasskal eller baka kakorna

efter varandra.

Tillagning

Vispa smoret fluffigt. Tillsatt socker, florsocker, vaniljsocker och salt
och rér om tills smeten ar mjuk. Blanda i mjdlet och slutligen &ven
aggvitan.

Smorj platen. Hall smeten i en spritspase och spritsa ca 5-6 cm
langa strimlor pa glasformen.

Stéll sedan in bakverken i tillagningsutrymmet och grédda dem gyl-
lengula.

Instélining
Automatikprogram
Bakverk | Glaserade kex
Programtid: cirka 25 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 150-160 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 20-30 minuter
Falshojd: 2
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Vaniljgittlar

For 90 bitar (2 glasformar) | Tillagningstid: 110 minuter

Ingredienser

Till degen:

280 g vetemjol, typ 405
210 g smor | mjukt

70 g socker

100 g mandlar, skalade

Till garnering:
70 g vaniljsocker

Till formen:
1 msk smor

Tillbehér:
Glasplat

Tillagning

Blanda mjol, smor, socker och mandlar och knada inop allt till en
smidig deg. Stall degen svalt i cirka 30 minuter.

Smoarj platen. Dela upp degen i mindre delar a cirka 7 g. Forma till en
rulle och sedan till gifflar och Iagg dem pa glasformen.

L&gg dem i tillagningsutrymmet och gradda tills vaniljgifflarna fatt
liusgul farg.

Rulla gifflarna i vanilisocker medan de &r varma.

Installning
Automatikprogram
Bakverk | Vaniljgifflar
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 140-150 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 25-35 minuter
Falshojd: 2
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Valnotsmuffins

12 st | Tillagningstid: 95 minuter
Ingredienser

80 g russin

40 ml rom

120 g smor | mjukt

120 g socker

8 g vaniljsocker

2 agg, storlek M

140 g vetemjdl special

1 tsk bakpulver

120 g valndtskarnor | grovhacka-
de

Tilloehor:

Muffinsplat for 12 muffins
agdbcm

Muffinsformar, @ 5 cm
Galler

Tillagning
Lat russinen dra i rom cirka 30 minuter.

Vispa smaret fluffigt. Tillsatt forst socker, darefter vanilisocker och sist
aggen. Blanda mjol och bakpulver och tillsatt. Ror ner valnétterna.
R&r sedan ner romrussinen.

L&agg i muffinsformarna pa muffinsplaten. Fordela degen jamnt i for-
marna.

Stall muffinsplaten pa gallret i tillagningsutrymmet och gradda.

Installning
Automatikprogram
Bakverk | Valnétsmuffins
Programtid: cirka 33 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Over- och undervarme
Temperatur: 150-160 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 33-43 minuter
Falshojd: 2
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Brod

Krispig skorpa — mjuk karna. Nybakat, fortfarande varmt bréd &r sakerligen en
av de mest lattlagade delikatesserna. Antingen pa helgen till frukost med smor
och marmelad eller efter en lang arbetsdag som robust maltid — de flesta &lskar

bréd.
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Baguetter

2 bréd a 10 skivor | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: L6s upp jasten under omrdrning i vatten. Blanda mjél, salt, socker

21 g jast, farsk och smor 6-7 minuter till en smidig deg.

270 ml vatten | kallt

500 g vetemjdl special Forma degen till en kula, tack dver den med en fuktad duk, 1agg den i

2 tsk salt tillagningsutrymmet och 1at jasa enligt instaliningarna for jasfas 1.

2 tsk socker

1 msk smor | mjukt Smorj platen. Dela degen och gor tva baguetter pa ca 35 cm och
lagg dem pa platen. Gor flera 1 cm djupa snitt pa tvéaren. Tack ver

Till pensling: med en fuktad duk och I&t jasa enligt instéliningarna for jasfas 2.

1 msk vatten
Pensla degbitarna med vatten. Satt in baguetterna i tillagningsutrym-

Till formen: met och gradda.

1 tsk smor

Tillbehor: Instalining

Glasplat Jésa vetedeg
Jasfas 1

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 30 minuter

Jasfas 2

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 15 minuter

Baka bréd
Automatikprogram

Brod | baguetter
Programtid: cirka 40 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 190-200 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 40-50 minuter
Falshojd: 2



Baguetter




68

Pita-/tunnbrod

For 1 pita-/tunnbrod a 8 portioner | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser

Till degen:

42 g jast, farsk

200 ml vatten | kallt
375 g vetemjdl special
17> tsk salt

2 msk olivolja

Till pensling:
Vatten
2 msk olivolja

Att stro over:
2 msk svartkummin

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Glasplat

Tips

Blanda i 50 g rostad 6k och

2 tsk Herbes de Provence el-
ler 50 g hackade svarta oliver,
1 msk hackade pinjendtter och
1 tsk rosmarin i degen.

Tillagning

Los upp jasten under omrorning i vatten. Knada mijol, salt och olja i
6-7 minuter till en smidig deg.

Forma degen till en boll, lagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack 6ver den med en fuktad handduk. Lat jasa enligt instalining-
arna.

Smorj platen. Rulla ut degen till ett pita-/tunnbréd med en diameter
ca 25 cm och lagg péa glasformen.

Pensla pa tunt med vatten, stré svartkummin pa bodet och tryck till
det. Pensla pa olivolja.

Lat sedan jasa i ytterligare 10 minuter i rumstemperatur.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet och sétt in brédet i tillagningsutrymmet.

Manuell:
Stéll in brodet i tillagningsutrymmet och It jasa enligt instaliningarna
for jasfas 2. Gradda sedan brodet enligt installningarna.

Installning

Jasa vetedeg

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 30 minuter

Baka bréd
Automatikprogram

Brod | Pita-/tunnbrod
Programtid: cirka 40 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 190-200 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 40-50 minuter
Falshojd: 2
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Vetelingd

16 bitar | Tillagningstid: 140 minuter

Ingredienser

Till degen:

42 g jast, farsk

150 ml mjolk, 3,5 % fett |
ljlummen

500 g vetemjol special
70 g socker

100 g smor

1 8gg, storlek M

1 tsk rivet citronskal

2 nypor salt

Till pensling:
2 msk mjolk, 3,5 % fett

Att stro over:
20 g mandlar, i stift
20 g parlsocker

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Glasplat

Tips
Blanda i 100 g russin i degen
efter smak.

Tillagning

Los upp jasten genom att rora ut den i mjdlken. Knada socker, smor,
agg, rivet citronskal och salt med mjol i 6-7 minuter till en smidig deg.

Forma degen till en boll, lagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack 6ver den med en fuktad handduk. Lat jasa enligt instalining-
arna for jasfas 1.

Smorj platen. Forma 3 strangar av degen a 300 g och 40 cm langa.
Gor en flata av de 3 strangarna och lagg pa glasformen.

Pensla veteldngden med mjolk, stré p& mandel och parlsocker.
Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet och sétt in vetelangden i tillagningsut-

rymmet.

Manuell:
Lat jasa enligt instéllningarna for jasfas 2. Gradda sedan vetelangden.

Installning Manuell
Jéasa vetedeg Tillagningsfunktioner: Varmluft
Jasfas 1 plus

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C
Jastid: 30 minuter
Jasfas 2

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C
Jastid: 15 minuter

Temperatur: 160-170 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 48-58 minuter
Falshgjd: 2

Baka

Automatikprogram

Brod | Vetelangd
Programtid: cirka 50 minuter
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Frobrod

25 skivor | Tillagningstid: 110 minuter

Ingredienser

Till degen:

42 g jast, farsk

420 ml vatten | kallt
400 g ragmjol, typ 1150
200 g vetemjol special
3 tsk salt

1 tsk honung

150 g surdeg, flytande
20 g linfrén

50 g solrosfron

50 g sesamfrén

Att stro over:

1 msk sesamfron

1 msk linfron

1 msk solroskarnor

Till pensling:
1 tsk vatten

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Avlang bakform, langd 30 cm

Galler

Tillagning

L6s upp jasten under omrorning i vatten. Knada mijol, salt, honung
och surdeg i 3—-4 minuter till en smidig deg.

Tillsatt linfron, solroskérnor och sesamfron och knada ytterligare
1-2 minuter.

Forma degen till en boll, Iagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack over den med en fuktad handduk. L&t jasa enligt instéllining-
arna for jasfas 1.

Smorj bakformen. Knada igenom degen latt och baka ut den pa den
avlanga bakformen. Jamna ut ytan med en fuktig slickepott, stryk pa
vatten och strd dver de olika frona.

Stéll in brodet i tillagningsutrymmet. Lat jasa enligt installningarna for
jasfas 2.

Ta ut brodet ur tillagningsutrymmet. Starta automatikprogrammet
eller férvarm ugnen.

Satt brodet i tillagningsutrymmet och gréadda.

Ta ut brodet ur bakformen efter graddning och lat brédet svalna helt
pa gallret.

Instélining Manuell

Jéasa vetedeg Tillagningsfunktioner: Over- och
Jasfas 1 undervarme

Special | Jasa vetedeg Temperatur: 220 °C, efter 15 mi-
Temperatur: 30 °C nuter 190 °C

Jéstid: 30 minuter Booster: Pa

Jasfas 2 Uppvarmning: Pa

Special | Jasa vetedeg Crisp function: Av

Temperatur: 30 °C Tillagningstid: 55-65 minuter
Jastid: 10-15 minuter Falshéjd: 1

Baka bréd

Automatikprogram

Brod | Frobrod

Programtid: cirka 70 minuter
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Vltt brOd (form)

25 skivor | Tillagningstid: 140 minuter

Ingredienser

Till degen:

21 g jast, farsk

290 ml vatten | kallt
500 g vetemjdl special
2 tsk salt

2 tsk socker

1 msk smér

Till pensling:
Vatten

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Avlang bakform, langd 30 cm
Galler

Tillagning

L6s upp jasten under omrdrning i vatten. Blanda mjél, salt, socker
och smor 6-7 minuter till en smidig deg.

Forma degen till en boll, lagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack 6ver den med en fuktad handduk. Lat jasa enligt instalining-
arna for jasfas 1.

Smorj bakformen. Knada igenom degen, forma den till en limpa pa
cirka 28 cm och lagg den pa bakformen. Gor cirka 1 cm djupa snitt
pa langden.

Automatikprogram:
Pensla ytan med vatten. Satt brodet i tilagningsutrymmet och
grédda.

Manuell:
Téck 6ver med en fuktad duk och lat jasa enligt instaliningarna for
jasfas 2.

Pensla ytan med vatten. Satt in brodet i tillagningsutrymmet och
gradda enligt instaliningama.

Ta ut brodet ur bakformen efter graddning och lat brédet svalna helt
pa gallret.

Instélining Manuell

Jéasa vetedeg Tillagningsfunktioner: Over- och
Jasfas 1 undervarme

Special | Jasa vetedeg Temperatur: 190-200 °C
Temperatur: 30 °C Booster: Pa

Jastid: 30 minuter

Jasfas 2

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 15 minuter

Baka bréd
Automatikprogram

Brod | Vitt brod | Bakform
Programtid: cirka 65 minuter

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 65-75 minuter
Falshéjd: 1
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Vltt brOd (utan form)

20 skivor | Tillagningstid: 130 minuter

Ingredienser

Till degen:

21 g jast, farsk

260 ml vatten | kallt
500 g vetemjdl special
2 tsk salt

2 tsk socker

1 msk smér

Till pensling:
Vatten

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Glasplat

Tillagning

L6s upp jasten under omrdrning i vatten. Blanda mjél, salt, socker
och smor 6-7 minuter till en smidig deg.

Forma degen till en boll, lagg den i en bunke i tillagningsutrymmet
och tack 6ver den med en fuktad handduk. Lat jasa enligt instalining-
arna for jasfas 1.

Smoarj platen. Knada igenom degen, forma den till en limpa pa
ca 25 cm och lagg den pa tvaren pa glasformen. Gor flera 1 cm
djupa snitt.

Tack 6ver med en fuktad duk och I&t jasa enligt instéllningarna for
jasfas 2.

Pensla ytan med vatten. Satt brodet i tillagningsutrymmet och gradda.

Installning

Jéasa vetedeg

Jasfas 1

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 30 minuter

Jasfas 2

Special | Jasa vetedeg
Temperatur: 30 °C

Jastid: 15 minuter

Baka bréd
Automatikprogram

Brod | Vitt brod | Utan bakform
Programtid: cirka 50 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 190-200 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 50-60 minuter
Falshojd: 1
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Sockerbrod

15 bitar | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

Till brédet:

25 g jast, farsk

100 ml mjolk, 3,5 % fett |
ljlummen

500 g vetemjol special

1 knivsudd salt

90 g smor

2 &gg, storlek M

3 msk ingefarssirap

40 g ingefara, syltad | hackad
1 tsk kanel

100 g péarlsocker

Till formen:
1 msk smor
1 msk socker

Tillbehor:
Avladng bakform, langd 25 cm
Galler

Tillagning

L6s upp jasten genom att rora ut den i mjdlken. Blanda mjdl, salt,
smdr, &gg och ingefarssirap till en smidig deg. Forma degen till en
boll och lat jasa 60 minuter i en bunke i rumstemperatur.

Smorj en aviang form och stro Gver socker.

Blanda in ingefara, kanel och parlsocker i degen. Forma degen och
s&tt den i den avldnga formen och 14t jasa ytterligare 15 minuter.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Strd socker dver brodets yta.

Automatikprogram:
Satt in brodet i ugnen och gradda gyllenbrunt.

Manuell:
Sétt in brodet i ugnen och gréadda gyllenbrunt enligt tillagningssteg 2
och 3.

Instélining
Automatikprogram

Brod | Sockerbrod
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 200 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Temperatur: 190 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 170 °C
Tillagningstid: 5-10 minuter
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Pizza & co.

Pizzor, pajer, pastejer och liknande &r matratter som funkar for de flesta, vid de
flesta tillfallen. De kan serveras som en fullgod maltid till familjen, ing& i en par-
tybuffé eller vara snacks framfor TV:n. Ibland handlar det om en blandning av
en mild deg med en massa ingredienser pa, ibland om en fantasifull forvandling
av klassiska recept. Det gér att variera dessa rétter i det oandliga.
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Pizza (vetedeg)

4 portioner (glasform), 2 portioner (bakform) | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser

Till degen (glasform):
21 g jast, farsk

140 ml vatten | ljummet
250 g vetemjol special

1 tsk socker

1 tsk salt

2 tsk timjan, pressad

1 tsk oregano

1 tsk olja

Till garnering (glasskal):
2 gula lokar

1 vitldksklyfta

400 g tomater péa burk, skalade,
i bitar

2 msk tomatpuré

1 tsk socker

1 tsk oregano

1 lagerblad

1 tsk salt

peppar

100 g mozzarella

100 g goudaost, riven

Till stekningen:
1 msk olivolja

Tips

Alternativt kan du ha skinka, sa-
lami, champinjoner, 16k eller ton-
fisk pa din pizza.

Till degen (bakform):
10 g jast, farsk

70 ml vatten | ljlummet
130 g vetemjol special
2 tsk socker

2 tsk salt

timjan

> tsk oregano

1 tsk olja

Till garnering (bakform):
1 gul'lék

2 vitloksklyfta

200 g tomater péa burk, skalade,
i bitar

1 msk tomatpuré

Y2 tsk socker

2 tsk oregano

Y2 lagerblad

2 tsk salt

peppar

60 g mozzarella

60 g goudaost, riven

Till stekningen:
1 tsk olivolja

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Glasform eller rund bakform
med glasform

Tillagning

L6s upp jasten under omrdrning
i vatten. Blanda mjol, socker,
salt, timjan, oregano och olja
och knada 6-7 minuter till en
smidig deg.

Forma degen till en kula, tack
over den med en fuktad duk och
lat jasa 20 minuter i en bunke i
rumstemperatur.

Skar gul 16k och vitlok i sma tar-
ningar till sésen. Varm upp olja

i en panna. Svetta gul I6k och
vitlok. Tillsatt tomater, tomatpu-
ré, socker, oregano, lagerblad
och salt.

Lat sésen koka 5 minuter pa lag
varme

Ta bort lagerbladet och smaka
av med salt och peppar. Skiva
mozzarellan.

Smorj platen. Rulla ut degen och
lagg pa platen eller den runda
bakformen. Tack dver den med
en fuktad duk och lat jasa 10 mi-
nuter i rumstemperatur.

Fordela sasen Gver degen,
l&mna en rand pé ca 1 cm. Lagg
pa& mozzarella och stro Gver
goudaost.

Starta automatikprogrammet
eller férvarm ugnen vid behov
(férvarmning endast vid pizza i
bakform). Satt in pizzan i tillag-
ningsutrymmet och gréadda.



Instélining

Automatikprogram

Pizza/paj | Pizza | Vetedeg | Gla-
skérl/Rund bakplat

Programtid: cirka 30 minuter

Manuell

Rund bakplat
Tillagningsfunktioner: Over- och
undervarme

Temperatur: 210-220 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Pa
Tillagningstid: 20-30 minuter
Falshojd: 1

Glaskarl
Tillagningsfunktioner: MV +
Varmiuft plus

Temperatur: 160-170 °C
Effekt: 80 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 25-35 minuter
Falshojd: 2

Pizza (vetedeg)
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Pizza (deg med kesella och olja)

4 portioner (glasform), 2 portioner (bakform) | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till degen (glasform): Till degen (bakform):
100 g kesella, 20 % fett 50 g kesella, 20 % fett
3 msk mjdlk, 3,5 % fett 2 msk mjolk, 3,5 % fett
3 msk olja 2 msk olja
2 &gg, storlek M | bara aggulan 2 tsk salt
1 tsk salt 1 &gg, storlek M | bara &ggulan
1 tsk bakpulver 1 tsk bakpulver
200 g vetemjol special 110 g vetemjdl special
Till garnering (glasskal): Till garnering (bakform):
2 gula I6kar 1 gul 16k
1 vitloksklyfta 2 vitloksklyfta
400 g tomater pa burk, skalade, i 200 g tomater pa burk, skalade, i
bitar bitar
2 msk tomatpuré 1 msk tomatpuré
1 tsk socker 2 tsk socker
1 tsk oregano 2 tsk oregano
1 lagerblad 2 lagerblad
1 tsk salt 2 tsk salt
peppar peppar
100 g mozzarella 60 g mozzarella
100 g goudaost, riven 60 g goudaost, riven
Till stekningen: Till stekningen:
1 msk olivolja 1 tsk olivolja
Till formen:
1 tsk smor
Tillbehor:
Glasform eller rund bakform med
glasform
Tips

Alternativt kan du ha skinka,
salami, champinjoner, 16k eller
tonfisk pa din pizza.

Tillagning

Skar gul 16k och vitlok i smé téar-
ningar fér garnering. Varm upp
olja i en panna. Svetta gul 16k
och vitlok. Tillsatt tomater, tomat-
puré, socker, oregano, lagerblad
och salt.

Lat sésen koka 5 minuter pa lag
varme

Ta bort lagerbladet. Smaka av
med salt och peppar. Skiva moz-
zarellan.

Blanda kesella, mjolk, olja, &ggu-
la och salt till degen. Blanda bak-
pulver och mjol. Ror ner halften i
degen. Ror sedan ner resten.

Smoarj platen. Rulla ut degen och
lagg pa pléaten eller den runda
bakformen.

Fordela sésen over degen. Lam-
na en kant pa cirka 1 cm. Lagg
pa mozzarella och stro Gver gou-
daost.

Starta automatikprogrammet eller
férvarm ugnen (forvarmning en-
dast vid pizza i bakform). Satt in
pizzan i tillagningsutrymmet och
gradda.



Instélining

Automatikprogram

Pizza/paj | Pizza | Deg med olja
och kesella | glasform / Rund
bakplat

Programtid: cirka 40/30 minuter

Manuell

Rund bakplat
Tillagningsfunktioner: Over-och
undervarme

Temperatur: 210-220 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Pa
Tillagningstid: 20-30 minuter
Falshojd: 2

Glasplat
Tillagningsfunktioner: Over-och
undervarme

Temperatur: 190-200 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Pa
Tillagningstid: 30-40 minuter
Falshojd: 2

Pizza (deg med kesella och olja)
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Quiche Lorraine

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

Till degen:

125 g vetemjdl, typ 405
40 ml vatten

50 g smor

Till fyllningen:

25 g bacon, rokt

75 g flask

100 g skinka, kokt

1 vitloksklyfta

25 g persilja, farsk

100 g goudaost, riven
100 g Emmentaler, riven

Att halla 6ver:
125 ml gradde
2 &gg, storlek M
Muskot

Tillbehor:
Bakform, @ 27 cm
Galler

Tillagning

Knada ihop mj6l, smor och vatten till en slat deg. Lat vila i kylskép
30 minuter.

Tarna bacon, flask och skinka till fyllningen. Hacka vitlék och persilja.
Stek baconet i en panna. Tillsatt flask och skinka och frés. Ror ner
vitlok och persilia och lat svalna.

Blanda gradde, 4gg och muskot till &ggstanningen.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Kavla ut degen och lagg péa den runda bakformen. Dra upp degen
langs kanten. Fordela skinkblandningen pa degen och stro éver ost.
Hall éver aggstanningen.

Automatikprogram:
Satt in pajen i tillagningsutrymmet och gradda.

Manuell:
Satt in pajen i ugnen och gradda enligt tillagningssteg 2.

Installning
Automatikprogram

Pizza/paj | Quiche Lorraine
Programtid: cirka 35 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1 (frvarmning)
Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 200 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Pa

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Temperatur: 220 °C
Tillagningstid: 25-35 minuter
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Kott

Den som varierar mellan flaskkott, ndtkott, lamm och vilt lever sunt och far
njuta av en varierad och god kost. Matrétter gjorda pa fagelkott rekommen-
deras sarskilt for en bra kosthalining. Kétt kan tillagas pa s& manga olika sétt.
Tillsammans med kryddor, saser och tillbehoér kan kott anta otaliga smakin-
riktningar — exotiska saval som husmanskost — och darigenom till och med
férbinda kulturer.
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Anka @)

4 portioner | Tillagningstid: 135 minuter

Ingredienser

Till ankan:

1 anka (a 2 kg), tilagningsfardig

1 tsk salt
Peppar
1 tsk timjan

Till fyliningen:

2 apelsiner | tarnade
1 &pple | tarnat

1 gul 16k | hackad
2 tsk salt

Peppar

1 tsk timjan

1 lagerblad

Till sasen:

350 ml kycklingfond
125 ml vitt vin

125 ml apelsinsaft

1 tsk majsstarkelse
1 msk vatten | kallt

Salt

Peppar

Tillbehor:

4 traspett
Steksnore
Glaspanna
Stektermometer
Glasplat

Tillagning
Krydda ankan med salt, peppar och timjan.

Blanda téarmad apelsin, dpple och gul 16k for fyliningen. Krydda med
salt, peppar, timjan och lagerblad.

L&gg in fyliningen i ankan och forslut med traspett och steksndre.

L&gg i ankan med brostsidan uppét pa platen Stick in stektermome-
tern. Stall glasplaten i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och till-
laga ankan.

Manuell:
Tillaga ankan. Hall pa ¥4 | vatska efter 30 minuter.

Ta ut ankan nér tillagningstiden ar avslutad. Hall dver eventuellt fett
och steksky i kastrullen. Tillsatt resten av buljongen, vitt vin och apel-
sinjuice for sasen.

Ror ner starkelse i vatten for att reda sédsen. Koka sedan upp. Smaka
av med salt och peppar.

Installning

Automatikprogram

Kott | Fagel | Anka

Programtid: cirka 120 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Stekautomatik
Temperatur: 170-180 °C

Effekt: 80 W

Kéarntemperatur: 95 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 110-120 minuter
Falshojd: 1
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(GAas ofylld)

4 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

1 g8s, (a 4,5 kg), tillagningsfardig
2 msk salt
500 ml kycklingfond

Tillbehor:
Gourmetpanna
Stektermometer
Glasplat

Tillagning
Gnid in g&sen in — och utvandigt med salt.

L&gg gasen med brdstsidan uppat i gourmetpannan. Stick in stekter-
mometern. Stéll in gourmetpannan pa glasformen i tillagningsutrym-
met.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, f6lj instruktionerna i displayen och till-
laga gésen.

Manuell:
Tillaga gasen. Hall éver kycklingbuljong efter 30 minuter. Hall sedan
pa stekskyn efter var 30:e minut och tillaga Klart.

Instalining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Gés | ofylld
Programtid: cirka 160 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 160-170 °C

Effekt: 80 W

Kéarmntemperatur: 95 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 160-180 minuter
Falshojd: 1
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Kyckling

2 portioner | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser

1 kyckling, tillagningsfardig
(@a1,2kg)

2 msk olja

1> tsk salt

2 tsk paprikapulver, sott

1 tsk curry

Tillbehor:
Steksnodre
Stektermometer
Galler

Glasplat

Tillagning

R&r ner salt, paprikapulver och curry i olja och pensla kycklingen med
blandningen.

Bind ihop kycklingklubborna med kdksgarn och lagg kycklingen med
brostsidan uppat pa gallret. Stick in stektermometern.

Stall gallret pa platen och skjut in den i tilagningsutrymmet sa att
klubborna pekar mot luckan. Stek kycklingen.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling | Hel
Programtid: cirka 50 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Stekautomatik
Temperatur: 170-180 °C

Effekt: 150 W

Karntemperatur: 85 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 40-50 minuter
Falshojd: 1
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Kycklingbrost med senap

4 portioner | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

250 g creme fraiche

1 vitloksklyfta | pressad

4 msk senap, sot

1> tsk salt

" tsk salvia | pressad

4 kycklingbrostfileér (a 200 g),
koksfardiga

Tillbehor:
Glaspanna med lock
Glasplat

Tips
Alternativt kan &ven grovkornig
senap anvandas.

Tillagning

Blanda créme fraiche, vitlok, senap, salt och salvia till sdsen.
Lagg kycklingbrostfileérna i glaspannan och férdela sasen over.
Stall glaspannan évertéckt pa platen i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, f6lj instruktionerna i displayen och till-
laga kycklingen.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Ror om sésen och vand kycklingbrost-
fileérna. Tillaga kycklingbrostfiléerna enligt tillagningssteg 2.

Instalining
Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling med senap
Programtid: cirka 19 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 4 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 450 W

Tillagningstid: 17 minuter
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Kycklingbrost med aubergine

4 portioner | Tillredningstid: 70 minuter + 4 timmars marinering

Ingredienser

Kycklingbrést:

4 kycklingbrostfileér,
tillagningsfardiga

5 msk olivolja

2 vitloksklyftor | finhackade
10 g ingefara, farsk | fint riven
1% tsk spiskummin

1 tsk gurkmeja

1% tsk paprikapulver, sét
1 gul 16k | i tunna skivor

1 aubergine, liten | tarnad
2% msk honung

8 dadlar, farska | delade

i fyra delar

2% msk citronsaft

Salt

Peppar

125 ml yoghurt, 3,5 % fett

Att stro 6ver:
2% msk persilja, finhackad

Tillbehér:
Glasplat
Gratangform, mikrovagstélig

Tips
Servera gdrna med couscous
eller ris.

Tillagning

Halvera kycklingbrostfiléerna. Marinera i hélften av oljan med vitlok,
ingefara, spiskummin, gurkmeja och paprikapulver och stéll bland-
ningen med kycklingbrostfiléerna kallt minst 4 timmar.

L&agg I6ken, aubergine och resten av olivoljan i en gratangform.
Stall gratangformen pa platen i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och till-
laga kyckligbrostet.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Tillsatt honung, dadlar och kyckling.
R&r om ordentligt och fortsétt tillagningen enligt tillagningssteg 2.

Tillsatt halften av citronsaften fore servering. Smaka av med salt och
peppar. Lat dra i 5 minuter.

Blanda yoghurten med resten av citronsaften och héll blandningen
over kycklingen. Garnera med persilja.

Manuell
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV

Instalining
Automatikprogram
Kott | Fagel | Kycklingbrést med

aubergine Effekt: 600 W
Programtid: cirka 30 minuter Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: MV +
Varmluftsgrill

Temperatur: 180 °C
Effekt: 300 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 20 minuter
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Kycklingklubba

4 portioner | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser

4 st Kycklingklubbor:

2 msk olja

1% tsk salt

Peppar

1 tsk paprikapulver

4 kycklingklubbor (a 200 g),
tillagningsfardiga

Till grénsakerna:

4 msk olja

1 paprika, rod | i grova,
jdmna bitar

1 paprika, gul | i grova,
jdmna bitar

1 aubergine | i grova,
jamna bitar

1 zucchini | i grova,

jamna bitar

2 lokar, roda | grovtarnade
2 vitloksklyftor | latt pressade
2 stjalkar rosmarin, farsk

4 stjalkar timjan, farsk

200 g korsbéarstomater |
halverade

200 ml tomater, passerade
100 ml grénsaksbuljong

2 tsk salt

Peppar

1 tsk socker
Paprikapulver, starkt

Tillbehor:
Galler

Glasplat
Gourmetpanna

Tillagning

Blanda olja, salt, peppar och paprikapulver och pensla klubborna
med blandningen. Lagg kycklingklubborna pé platen, skjut in dem i
tillagningsutrymmet och tillaga.

Varm upp olja till grénsakerna i gourmetpannan pa hallen med medel
till hog effekt. Stek paprika och aubergine ca 4 minuter och rér om
ofta. Tillsatt zucchini, 16k och vitlok och stek pa medelhog effekt i ca
5 minuter, rér om ofta.

Bind ihop rosmarin och timjan. Tills&tt 6rter, tomathalvorna, passera-
de tomater och buljong och koka upp snabbt pd medel till hdg effekt.
L&t smékoka cirka 15 minuter pa medelhdg effekt, rér om ofta.

Smaka av med salt, peppar, socker och paprikapulver.

Instalining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling | Kycklingklubba
Programtid: cirka 35 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 210-220 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 35-45 minuter

Falshojd: 2
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Kycklingklubba
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Kalkon @

8 portioner | Tillagningstid: 200 minuter

Ingredienser

Till fyliningen:

125 g russin

2 msk madeira

3 msk olja

3 gula Iokar | tarnade
100 g parboiled ris
150 ml vatten

2 tsk salt

100 g pistagekamor, skalade

Salt
Peppar
Curry

Garam masala (kryddblandning)

Till kalkonen:

1 kalkon (a 5 kg), tillagningsfardig

1 msk salt
2 tsk peppar
500 ml hénsbuljong

Till sésen:

250 ml vatten

150 g creme fraiche
2 msk majsstarkelse
2 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:

6 traspett
Steksnore
Gourmetpanna
Stektermometer
Glasplat

Tillagning

Droppa madeiran dver russinen. Fras loken i olja. Tillsatt ris, fras
snabbt och red av med vatten. Tillsatt salt. Koka upp snabbt och lat
riset svalla pa lag varme. Tillsétt pistagekérnor och inlagda russin och
ror om. Smaka av med salt, peppar, curry och garam masala.

Krydda kalkonen med salt och peppar. L&gg in fyllningen i kalkonen
och forslut med tréspett och steksnore. Bind eventuellt inop I&ren.
L&agg i kalkonen med brdstsidan uppét i gourmetpannan och sétt i en
stektermometer.

Satt gourmetpannan pé platen i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och
tillaga kalkonen.

Manuell:
Tillaga kalkonen. Hall dver kycklingbuliong efter 30 minuter. Hall
sedan pa stekskyn efter var 30:e minut.

Ta ur kalkonen och rér ut stekskyn med vatten. Tillsatt creme fraiche.
Ror ner starkelse i vatten for att reda sédsen. Koka sedan upp. Smaka
av med salt och peppar.

Installning

Automatikprogram

Kott | Kalkon | Hel

Programtid: cirka 180 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 150-160 °C

Effekt: 80 W

Kéarntemperatur: 85 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 150-170 minuter
Falshojd: 1
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Kalkonlar

4 portioner | Tillagningstid: 125 minuter

Ingredienser

Till kalkonlaren:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kalkonlér, med ben (a 1,2 kg),
tillagningsfardig

250 ml vatten

Till sasen:

150 ml vatten

200 ml gradde

200 g mangochutney

1 burk aprikoshalvor (& 280 g) |
i bitar

Salt

Peppar

Tillbehor:
Glasplat
Gourmetpanna
Stektermometer

Tillagning

Blanda olja, salt och peppar och pensla kalkonlaret med blandning-
en. Lagg i kalkonlaret med skinnsidan uppét i gourmetpannan och
sétt i en stektermometer. Satt gourmetpannan pa platen i tillagnings-
utrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och till-
laga kalkonlaret.

Manuell:
Tillaga kalkonléret. Hall Gver vatten efter 45 minuter.

Ta ut kalkonlaret. Ror ut stekskyn med vatten till sasen. Tillsatt grad-
de och chutney och koka snabbt upp.

Ror ner aprikosbitarna i sésen. Smaka av med salt och peppar. Koka
upp igen.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kalkon | Kalkonlar
Programtid: cirka 65 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Stekautomatik
Temperatur: 170-180 °C

Effekt: 80 W

Kéarntemperatur: 80 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 65-75 minuter
Falshojd: 1
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KaIVﬁlé (tillagning med lag temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till kalvfilén:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvfilé, tillagningsfardig

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:

Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
automatikprogrammet eller specialprogrammet.

Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvfilén med blandningen.

Varm upp olja i en panna och bryn kalvfilén ordentligt 1 minut pa alla
sidor.

Ta ur kalvfilén och stick in en stektermometer.

Lag kalvfilén pa gallret och tillaga.

Installning

Automatikprogram

Kott | Kalv | Kalvfilé | Tillagning med lag temperatur

Programtid: cirka 100 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur

Temperatur: 80-100 °C

Karntemperatur: 45 °C (rosa), 57 °C (medium), 66 °C (genomstekt)
Tillagningstid: ca 40-60 minuter (rosa), 70-80 minuter (medium),
90-120 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Kalvfilé (tillagning med ldg temperatur)
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KaIVﬁlé (stek)

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

Till kalvfilén:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvfilé, tillagningsfardig

Till stekningen:
2 msk olja

Till sasen:

30 g murklor, torkade
300 ml vatten | kokande
1 gul 16k

30 g smor

150 ml gradde

30 ml vitt vin

3 msk vatten | kallt

1 msk majsstarkelse
Salt

Peppar

Socker

Tillbehor:

Galler

Glasplat
Stektermometer
Sil, finmaskig

Tips

Istallet for torkade murklor gar
det bra att anvanda karljo-
hansvamp.

Tillagning
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp olja i en panna och bryn kalvfilén ordentligt 1 minut pa alla
sidor.

Ta ut kalvfilén. Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvfilén med
blandningen.

Lagg kalvfilén pa bak- och stekgallret och stick in en stektermometer.
Stall gallret pa platen och stall in den i tillagningsutrymmet och tillaga
kalvfilén.

Blotlagg murklorna till sdsen i 15 minuter.

Téarna gul 16k. Sila bort vattnet frdn murklorna men behall vattnet.
Krama ur murklorna och skér i sma bitar.

Fras gul 16k i smor i 5 minuter. Tillsatt murklorna och fras i ytterligare
5 minuter.

Tillsatt svampvattnet, grddde och vin och koka upp. Ror ner starkelse
i kallt vatten for att binda sésen. Koka snabbt upp igen. Smaka av
med salt, peppar och socker.

Installning

Automatikprogram

Kott | Kalv | Kalvfilé | Stekning

Programtid: cirka 40 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervirme

Temperatur: 180-190 °C

Kéarntemperatur: 45 °C (rosa), 57 °C (medium), 75 °C (genomstekt)
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 25-35 minuter (rosa), 35-45 minuter (medium),
45-55 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1
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Kalvlagg

4 portioner | Tillagningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till kalvliaggen:

2 msk olja

1% tsk salt

2 tsk peppar

1 kalvlagg (@ 1,5 kg),
tillagningsfardig

1 gul 6k

1 nejlika

2 mordétter

80 g selleri

1 msk tomatpuré
800 ml kalvbuljong

Till sésen:

75 ml gradde

1%2 msk majsstarkelse
2 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:
Gourmetpanna
Galler
Stektermometer
Stavmixer

Sil, finmaskig

Tillagning
Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvidggen med blandningen.

Dela ldken i fyra delar och stick i nejlikor. Skala selleri och morétter,
tarna grovt.

Lagg gronsaker, tomatpuré och kalviaggen i gourmetpannan. Stick in
stektermometern. Stall gourmetpannan pa gallret i tillagningsutrym-
met.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och
tillaga kalvliaggen.

Manuell:
Tillaga kalviaggen. Hall dver kalvbuljong efter 30 minuter och tillaga
klart.

Ta ur kalviaggen och gronsakerna. Ta bort nejlikan fran loken.

Hall i gronsakerna och stekskyn i en kastrull och mixa. Sila det du har
mixat, hall p& gradde och koka upp.

Ror ner starkelse i vatten for att reda sédsen. Koka snabbt upp igen.
Smaka av med salt och peppar.

Instélining

Automatikprogram

Kétt | Kalv | Kalviagg

Programtid: cirka 100 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 190-200 °C
Kéarntemperatur: 76 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 90-100 minuter
Falshojd: 1
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KaIVS ad€1 (stek)

4 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till kalvsadeln:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvsadel (utan ben), tillag-
ningsfardig

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Varm upp olja i en panna och bryn kalvsadeln ordentligt 1 minut pa
alla sidor.

Ta ur kalvsadeln. Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvsadeln
med blandningen.

Stick in stektermometern. Lagg kalvsadeln pa gallret. Stall gallret pa
glasformen och stéll in den i tillagningsutrymmet och stek.

Instélining

Automatikprogram

Kott Kalv | Kalvsadel | Stekning

Programtid: cirka 50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme

Temperatur: 180-190 °C

Kéarntemperatur: 45 °C (rosa), 57 °C (medium), 75 °C (genomstekt)
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 40-50 minuter (rosa), 50-60 minuter (medium),
60-70 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Kalvsadel (stek)
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KaIVS ad€1 (tillagning med ldg temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till kalvsadeln:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvsadel (utan ben),
tillagningsfardig

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
automatikprogrammet eller specialprogrammet.

Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvsadeln med blandningen.

Varm upp olja i en panna och bryn kalvsadeln ordentligt 1 minut pa
alla sidor.

Ta ut kalvsadeln och stick in en stektermometer.

Lagg kalvsadeln pé gallret och stek.

Installning

Automatikprogram

Kétt | Kalv | Kalvsadel | Tillagning med lag temperatur

Programtid: cirka 80 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur

Temperatur: 80-100 °C

Karntemperatur: 45 °C (rosa), 57 °C (medium), 66 °C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 70-90 minuter (rosa), 100-130 minuter (medium),
130-150 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Kalvsadel (tillagning med lag temperatur)
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Kalvstek

4 portioner | Tillagningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till steken:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvkétt (1ér eller fransyska),
tillagningsfardigt

2 mordtter | grovtarnade
2 tomater | grovtarade
2 |okar | grovtarnade

2 mérgben (kalv eller oxe)
500 ml kalvbuljong

250 ml vatten

Till sésen:

250 ml gradde

1 tsk majsstéarkelse
1 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Till stekningen:
2 msk olja

Tillbehor:

Galler

Ugnspanna med lock
Glasplat

Stavmixer

Sil, finmaskig

Tillagning

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen. Varm upp olja i
gourmetpannan och bryn kalvkottet ordentligt 1 minut pa alla sidor.

Ta ur kalvkéttet. Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvkdttet
med blandningen. Blanda kalvbuljong och vatten.

Fras gronsakerna i gourmetpannan. Tillsatt margben och kétt. Hall
Over vatten och halften av kalvbuljongen. S&tt gourmetpannan pa
platen i tillagningsutrymmet och tillaga med lock.

Automatikprogram:
Folj instruktionerna i displayen och tillaga kalvkottet.

Manuell:
Ta bort locket efter 95 minuter. Hall pa V2 | vatska efter ytterligare
5 minuter och tillaga klart.

Ta ur kalvkottet, mérgbenet och hélften av gronsakerna. Hall i reste-
rande gronsaker och steksky i en kastrull och mixa. Sila blandningen,
héll pa gradde och koka upp.

Ror ner starkelse i vatten for att reda sédsen. Koka snabbt upp igen.
Smaka av med salt och peppar.

Installning
Automatikprogram

Kott | Kalv | Kalvstek
Programtid: cirka 90 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 160-170 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av
Tillagningstid: 120-130 minuter
Falshojd: 1
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[Lammklubba

6 portioner | Tillagningstid: 110 minuter

Ingredienser

Till lammsteken:

3 msk olja

1% tsk salt

2 tsk peppar

2 vitloksklyftor | pressade

3 tsk Herbes de Provence

1 lammlagg (& 1,5 kg), tillag-
ningsfardig

Till vatskan:
100 ml rétt vin
400 ml gronsaksbuljong

Till sésen:

50 g creme fraiche
3 msk vatten | kallt
3 tsk majsstérkelse
Salt

Peppar

Tilloehor:
Glaspanna med lock
Stektermometer
Galler

Tillagning

Blanda olja, salt, peppar, vitldk och kryddor och pensla lammléaggen
med blandningen.

L&agg lammlaggen i glaspannan och stick in en stektermometer.
Stéll glaspannan med lock pé gallret i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet. Fdlj instruktionerna i displayen och till-
laga lammsteken.

Manuell:
Tillaga lammsteken. Ta bort locket efter 30 minuter. Hall dver rédvin
och grénsaksbuljong och tillaga klart.

Ta ut lammsteken. Ror ut stekskyn med vatten till sasen. Tillsatt
creme fraiche och koka snabbt upp. Rér ner starkelse i vatten for att
reda sasen. Koka snabbt upp igen. Smaka av med salt och peppar.

Instélining

Automatikprogram

Kétt | Lamm | Lammklubba
Programtid: cirka 100 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Stekautomatik
Temperatur: 170-180 °C

Effekt: 80 W

Kéarntemperatur: 76 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 90-110 minuter
Falshojd: 1



Lammklubba
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Lammsadel ek

4 portioner | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser Tillagning

Till lammsadeln: Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

2 msk olja

1 tsk salt Varm upp olja i en panna och bryn lammfilén ordentligt 1 minut pa
Peppar alla sidor.

3 lammfiléer (a 300 g), rensade
Ta ut lammfilén. Blanda olja, salt och peppar och pensla lammfilén

Till stekningen: med blandningen.
1 msk olja

Lagg lammfilén péa gallret och stick in en stektermometer. Stall gallret
Tillbehor: pé platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Stek lammfilén.
Galler
Glasplat
Stektermometer Installning

Automatikprogram

Kétt | Lamm | Lammsadel | Stekning

Programtid: cirka 45 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme

Temperatur: 180-190 °C

Karntemperatur: 53 °C (rosa), 65 °C (medium), 80 °C (genomstekt)
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 10-15 minuter (rosa), 15-20 minuter (medium),
20-25 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Lammsadel (stek)
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Lamms ad€1 (tillagning med ldg temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 110 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

3 lammfiléer (a 300 g), rensade

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
automatikprogrammet eller specialprogrammet.

Blanda olja, salt och peppar och pensla lammsadeln med blandning-
en.

Varm upp oljan i en panna. Bryn lammsadeln ordentligt 1 minut pa
alla sidor.

Ta ur lammfilén och stick in en stektermometer.

Lagg lammfilén péa gallret och tillaga.

Instalining

Automatikprogram

Kétt | Lamm | Lammsadel | Tillagning med lag temperatur
Programtid: cirka 100 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur

Temperatur: 95-105 °C

Kéarntemperatur: 53 °C (rosa), 65 °C (medium), 68 °C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 35-45 minuter (rosa), 75-85 minuter (medium),
90-100 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Lammsadel (tillagning med lag temperatur)
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OXﬁlé (stek)

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

Till oxfilén:

1 kg oxfilé, tillagningsfardig
2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Ta ut oxfilén. Varm upp olja i en panna och bryn oxfilén ordentligt
1 minut pa alla sidor.

Ta ut oxfilén. Blanda olja, salt och peppar och pensla oxfilén med
blandningen.

Lagg oxfilén pa bak- och stekgallret och stick in en stektermometer.
Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Stek
oxfilén.

Installning

Automatikprogram

Kott | Not | Oxfilé | Stekning

Programtid: cirka 50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervirme

Temperatur: 180-190 °C

Karntemperatur: 45 °C (rare), 54 °C (medium), 75 °C (genomstekt)
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 20-30 minuter (rare), 35-45 minuter (medium),
50-60 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1
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OXﬁlé (tillagning med lag temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser Tillagning

Till oxfilén: Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
2 msk olja automatikprogrammet eller specialprogrammet.

1 tsk salt

Peppar Blanda olja, salt och peppar och pensla oxfilén med blandningen.

1 kg oxfilé, tillagningsfardig
Varm upp olja i en panna och bryn oxfilén ordentligt 1 minut pa alla

Till stekningen: sidor.
2 msk olja
Ta ut oxfilén och stick in en stektermometer.
Tillbehor:
Galler Lagg oxfilén pé gallret och stek.
Glasplat
Stektermometer

Installning

Automatikprogram

Kott | Not| Oxfilé | Tillagning med lag temperatur

Programtid: cirka 60 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur

Temperatur: 80-100 °C

Karntemperatur: 45 °C (rare), 54 °C (medium), 66 °C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 50-70 minuter (rare), 70-90 minuter (medium),
100-120 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Oxfilé (tillagning med lag temperatur)
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Notpyttipanna

8 portioner | Tillagningstid: 250 minuter

Ingredienser

30 g smor

3 msk olja

1,2 kg notkdtt, tillagningsfardigt
| tarnat

Salt

Peppar

500 g gul I6k | fintarnad
2 lagerblad

4 kryddnejlikor

1 msk socker, brunt

2 msk vetemjol

1,2 I oxbuljong

70 ml vinager

Tillbehor:
Glaspanna
Galler

Tillagning

Varm smoret i en panna. Hall i en skvatt olja och varm den sa snart

smoret slutar bubbla.

Krydda nétkottet med salt och peppar och stek det runtom.

Tills&tt 16k, lagerblad, nejlikor och brunt socker och fortséatt stekning-

en ytterligare 3 minuter.

Pudra nétkottet med mjdl och fortsatt stekningen ytterligare 2-3 mi-

nuter.

Tillsatt oxbuljongen och vindger under omréming till en slét sas.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Lagg det hackade oxkottet i glaspannan.

Manuell:

Anpassa instaliningar enligt tillagningssteg 2.

Stall glaspannan pa gallret i tillagningsutrymmet och stek. Rér om

efter halva tillagningstiden.

Smaka av med salt och peppar.

Installning
Automatikprogram

Kott | Not | Pyttipanna
Programtid: cirka 210 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Varmluft
plus

Temperatur: 180 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: MV +
Varmiuft plus

Temperatur: 180 °C
Effekt: 300 W

Booster: Av
Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 180 minuter
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Oxstek

4 portioner | Tillagningstid: 145 minuter

Ingredienser

Till steken:

1 kg notkott (lar eller bog),

tillagningsfardigt
2 msk olja

1 tsk salt
Peppar

500 ml oxbuljong
250 ml vatten

200 g mordtter | grovtarnade
2 gula lokar | grovtarnade

50 g selleri | grovtarnad
1 lagerblad

Till stekningen:
2 msk olja

Till sasen:

250 ml vatten

125 g créme fraiche
1 tsk majsstarkelse
1 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:
Ugnspanna med lock
Glasplat

Sil, finmaskig
Stavmixer

Tillagning
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp olja i gourmetpannan. Bryn notkottet ordentligt 1 minut pa
alla sidor.

Ta ur notkoéttet. Blanda olja, salt och peppar och pensla nétkottet
med blandningen.

Frés gronsakema i gourmetpannan. Tillsatt notkétt och lagerblad. Hall
Over vatten och hélften av kalvbuljongen.

Séatt gourmetpannan pé pléten i tilagningsutrymmet och tillaga med lock.

Automatikprogram:
Folj instruktionerna i displauen och tillaga notkottet.

Manuell:
Hall pa 2 | vatska efter 105 minuter. Ta bort locket efter 10 minuter
och stek klart.

Ta ur notkott och lagerblad. Hall pa vatten efter behov. Hall i gronsa-
kerna och stekskyn i en kastrull och mixa for sésen. Sila blandningen
genom en fin sil, tillsatt creme fraiche och koka upp.

Ror ner starkelse i vatten for att reda sésen. Koka snabbt upp igen.
Smaka av med salt och peppar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Oxstek

Programtid: cirka 120 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 150-160 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 120-130 minuter
Falshojd: 1
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Rostbiff stek)

4 portioner | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser

Till rostbiffen:

1 kg rostbiff, tillagningsfardig

2 msk olja
1 tsk salt
Peppar

Till stekningen:
2 msk olja

Till remouladen:
150 g yoghurt, 3,5 % fett
150 g majonnéas
2 attiksgurkor

2 msk kapris

1 tsk persiljia

2 schalottenlokar
1 msk graslok

2 tsk citronsaft
Salt

Socker

Tillbehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp olja i en panna och bryn rostbiffen ordentligt 1 minut pa alla
sidor.

Ta ur rostbiffen. Blanda olja, salt och peppar och pensla rostbiffen
med blandningen.

L&gg rostbiffen pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet.
Tillaga rostbiffen.

Blanda yoghurt och majonnas till remouladen och rér om tills den blir
slat. Finhacka attiksgurkor, kapris och persilja. Fintéarna schalotten-
|6karna och hacka grasléken. Roér ner allt i yoghurt-majonnas-bland-
ningen.

Smaka av remouladen med citronsaft, salt och socker.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Rostbiff | Stekning

Programtid: cirka 50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervérme

Temperatur: 180-190 °C

Karntemperatur: 45 °C (rare), 54 °C (medium), 75 °C (genomstekt)
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 35-45 minuter (rare), 45-55 minuter (medium),
55-65 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1
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ROStblff (tillagning med ldg temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 130 minuter

Ingredienser

Till rostbiffen:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg rostbiff, tillagningsfardig

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
automatikprogrammet eller specialprogrammet.

Blanda olja, salt och peppar och pensla rostbiffen med blandningen.

Varm upp olja i en panna och bryn rostbiffen ordentligt 1 minut pa alla
sidor.

Ta ur rostbiffen och stick in en stektermometer.

Lagg rostbiffen pa gallret och stek.

Installning

Automatikprogram

Kott | Not | Rostbiff | Tillagning med 1&g temperatur

Programtid: cirka 100 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur

Temperatur: 80-100 °C

Karntemperatur: 45 °C (rare), 54 °C (medium), 66 °C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 50-60 minuter (rare), 75—100 minuter (medium),
115-130 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Rostbiff (tillagning med lag temperatur)




Kotttarslimpa

10 portioner | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser Tillagning

1 kg flaskfars Blanda kéttfarsen med agg, strébrdd, paprikapulver, salt och peppar.
3 agg, storlek M

200 g strobrod Forma kottfarsen till en limpa och lagg den pa platen.

1 tsk paprikapulver

Salt Automatikprogram:

Peppar For in glasformen i tillagningsutrymmet och tillaga kéttfarslimpan.
Tillbehor: Manuell:

Glasplat Skjut in glasformen i tillagningsutrymmet och tillaga kéttféarslimpan

enligt tillagningssteg 1, 2 och 3.

Installning
Automatikprogram

Kott | Flask | Kéttfarslimpa
Programtid: cirka 62 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 220 °C
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 12 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Effekt: 150 W

Temperatur: 160 °C

Crisp function: Av
Tillagningstid: 45 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Girill
Falssteg: 3

Crisp function: Av
Tillagningstid: 5-10 minuter






138

Kassler ek

4 portioner | Tillagningstid: 90 minuter

Ingredienser

Till kasslern:
1 kg kassler (bit), tillagningsfardig

Till peston:

50 g pinjendtter

60 g tomater, torkade, inlagda
i olja

30 g persilja, slatbladig

30 g basilika

1 vitloksklyfta

50 g hardost (parmesan), riven
5 msk solrosolja

5 msk olivolja

Tillbehor:
Glasplat
Stektermometer
Stavmixer

Tips

Om du anvéander torkade tomater
som inte &r inlagda i olja racker
det med 30 g. Hall dver kokande
vatten innan tillagningen och
blétiagg cirka 10 minuter. Hall
darefter av vattnet.

Tillagning

Lagg kasslern pa platen och stick in en stektermometer. Skjut in
glasformen i tillagningsutrymmet och tillaga kasslern.

Rosta pinjendtterna i en panna for att tillaga peston. Skar tomater,
persilja, basilika och vitldk i grova bitar. Mixa tillsammans med pin-
jendtter, parmesan och solrosolja. Rér ner olivolja.

Instélining

Automatikprogram

Flask | Kassler | Stekning
Programtid: cirka 40 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 150-160 °C

Effekt: 80 W

Karntemperatur: 63 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 45-55 minuter
Falshojd: 1






KﬁSSler (tillagning med ldg temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 170 minuter
Ingredienser Tillagning

Till kasslern: Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
1 kg kassler (bit), tillagningsfardig  automatikprogrammet eller specialprogrammet.

Till stekningen: Varm upp olja i en panna. Bryn kasslern ordentligt 1 minut pa alla
2 msk olja sidor.
Tillbehor: Ta ur kasslern och stick in en stektermometer.
Galler
Glasplat L&gg kasslern pé gallret och stek.
Stektermometer
Instélining

Automatikprogram

Flask | Kassler | Tillagning med lag temperatur
Programtid: cirka 110 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur
Temperatur: 95-105 °C

Karntemperatur: 63 °C

Tillagningstid: cirka 140-160 minuter

Falshojd: 1



Kassler (tillagning med ldg temperatur)
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Kottbullar 1 kaprissas

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till kéttbullarna:

40 g strobrod

110 ml vatten

1 gul 16k

250 g flaskfars

250 g kottfars, notkott
1 8gg, storlek M

1 tsk salt

Peppar

Till sasen:

40 g smor | mjukt

40 g vetemjol

500 ml kéttbuljong | kallt
2 msk gradde

1 msk kapris

1 tsk socker

Tillbehor:
Glaspanna med lock
Glasplat

Tillagning
Ror ner strobrod i vatten och lat svélla.

Finhacka gul I16k. Ror ner kéttfarsen i strobrodet. Knada till en kéttdeg
med &gg, salt och peppar. Forma 8 kéttbullar och 1agg i glaspannan.

Ror ihop smér och mjol for sdsen och lagg i sma klickar bredvid kott-
bullarna. Tillsatt kottbuljiong.

Stéll glaspléten i tillagningsutrymmet. Starta automatikprogrammet
eller tillaga under lock enligt tillagningssteg 1.

Stéll glaspannan évertackt pa platen i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och tilla-
ga kéttbullar i kaprissés.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Tillsatt gradde, kapris och socker. Ror
om sésen och tillaga kottbullarna i kaprissas enligt tillagningssteg 2.

Instélining
Automatikprogram

Kott | Flask | Kottbullar i kaprissés
Programtid: cirka 14 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 460 W

Tillagningstid: 4 minuter



Kottbullar i kaprissas
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Skinkstek

4 portioner | Tillagningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till steken:

2 msk olja

2 msk senap

1 tsk salt

2 tsk peppar

2 tsk paprikapulver

1 kg flaskkatt (inner- eller
ytterlar), tilagningsfardigt
250 ml grénsaksbuljong

Till sasen:

250 ml gronsaksbuljong
100 g creme fraiche

1 tsk majsstarkelse

1 msk vatten | kallt

Salt

Peppar

Socker

Tilloehor:
Glaspanna med lock
Stektermometer
Galler

Tillagning

Rér ner senap, salt, peppar och paprikapulver i olja och pensla flask-
kottet med blandningen.

Lagg flaskkottet i glaspannan och stick in en stektermometer. Stall
glaspannan med lock pa gallret i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, f6lj instruktionerna i displayen och till-
laga flaskkottet.

Manuell:
Tillaga flaskkéttet. Ta bort locket efter 30 minuter. Hall pa ¥4 | vatska
efter ytterligare 10 minuter och tillaga klart.

Ta ur flaskkottet. Los upp stekskyn med vatten och hall i en kastrull.
Tillsatt creme fraiche och koka upp. Ror ner starkelse i vatten for att
reda sasen. Koka snabbt upp igen. Smaka av med salt, peppar och
socker.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Flask | Skinkstek

Programtid: cirka 95 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 150-160 °C

Effekt: 80 W

Kéarntemperatur: 85 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 85-105 minuter
Falshojd: 1
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FlaSkﬁlé (stek)

4 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till flaskfilén:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

3 flaskfiléer (a 350 g), rensade

Till stekningen:
2 msk olja

Till sasen:

500 g schalottenlokar
20 g smor

1 msk socker

100 ml vitt vin

400 ml grénsaksfond
4 msk balsamvinager
3 tsk honung

2 tsk salt

Peppar

1%2 tsk majsstarkelse
2 msk vatten | kallt

Tillbehor:

Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp oljan i en panna. Bryn flaskfiléerna ordentligt 1 minut pa
alla sidor.

Ta ut flaskfiléerna. Blanda olja, salt och peppar och pensla flask-
filéerna med blandningen.

Lagg flaskfiléerna péa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet.
Tillaga flaskfiléerna.

Till sésen: Halvera schalottenltkarna pé langden och skar i fina
skivor. Varm smoret i en panna. Fras schalottenldkarna pa medelhog
varme tills de far lite farg.

Str6 Gver socker pa schalottenldkarna och lat karamellisera pa lag
vérme. Red av med vin, gronsaksbuljong och balsamvinéger. Lat
smékoka cirka 30 minuter p& medelhog effekt.

Smaka av sédsen med honung, salt och peppar. Ror ner starkelse i
vatten for att reda sasen. Koka snabbt upp igen.

Instalining

Automatikprogram

Flask | Flaskfilé | Stekning

Programtid: cirka 45 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme

Temperatur: 150-160 °C

Kéarntemperatur: 60 °C (rosa), 66 °C (medium), 75 °C (genomstekt)
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 25-35 minuter (rosa), 35-45 minuter (medium),
45-55 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1
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FlaSkﬁlé (tillagning med 13g temperatur)

4 portioner | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser

Till flaskfilén:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

3 flaskfiléer (a 350 g), rensade

Till stekningen:
2 msk olja

Tilloehor:
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Stall gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Starta
automatikprogrammet eller specialprogrammet.

Blanda olja med salt och peppar och pensila flaskfiléerna med bland-
ningen.

Varm upp olja i en panna. Bryn flaskfiléerna ordentligt 1 minut pa alla
sidor.

Ta ur flaskfiléerna och stick in en stektermometer.

Lagg flaskfiléerna pa gallret och stek.

Instalining

Automatikprogram

Flask | Flaskfilé | Tillagning med lag temperatur

Programtid: cirka 110 minuter

Manuell

Specialprogram | Tillagning med lag temperatur

Temperatur: 90-100 °C

Kéarntemperatur: 60 °C (rosa), 66 °C (medium), 69 °C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 60-75 minuter (rosa), 75-85 minuter (medium),
85-95 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Flaskflé (tillagning med lag temperatur)
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Flasktilé i rouquefortsas

4 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

200 g bldmagelost (Roquefort)
2 gula lokar | tarnade

2 msk persilja | hackad

125 g gradde

50 ml vitt vin

3 msk olja

2 tsk salt

Peppar

1 kg flaskfilé, tillagningssfardig

Tillbehor:
Glaspanna med lock
Glasplat

Tillagning

Pressa bldmdgelosten med en gaffel. Tillsatt 16k och persilja.
Tillsatt gradde, vin och olja. Krydda med salt och peppar.

Lagg flaskfiléerna i platen och hall dver sasen.

Stall glaspannan pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tilaga flaskfilén.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Rér om sasen och vand flaskfilén.
Tillaga flaskfilén enligt tillagningssteg 2.

Installning
Automatikprogram

Kott | Flask | Flaskfilé i rouquefortsas
Programtid: cirka 19 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 4560 W

Tillagningstid: 11 minuter



Flaskfilé i rouquefortsis
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Harlar

6 portioner | Tillagningstid: 150 minuter + inlaggning 12 timmar

Ingredienser

For harlaren:

2 harlér (a 400 g),
tillagningsfardiga
500 ml karnmjolk
Salt

Peppar

50 ml rétt vin
100 ml gradde

6 enbér

2 lagerblad

250 ml grénsaksbuljong

Till stekningen:
20 g skirat smor

Till garneringen:
50 g bacon | i skivor

Till sasen:

150 ml vatten

100 ml gradde

2 msk majsstéarkelse
2 msk vatten

Tillbehor:
Ugnspanna med lock
Glasplat

Tillagning
Skinna harlaret och lagg i mjolk, 3,5 % fett. Lat vila i kylskdp 12 timmar.

Ta ut harlaren, skolj med kallt vatten, torka av och torka torrt. Krydda
med salt och peppar.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varme upp skirat smor i gourmetpannan pa hallen. Bryn harlaren
ordentligt pa alla sidor. Red av med rédvin och gradde. Tillsatt enbér
och lagerblad. L&gg baconskivorna pa laret.

Automatikprogram:
Folj instruktionerna i displayen och tillaga harléren.

Manuell:
Hall pa ¥4 | vatska efter 20 minuter och tillaga klart harléren.

Séatt gourmetpannan pa platen i tillagningsutrymmet och tillaga har-
laren med lock.

Hall dver buljong efter 15 minuter och fortsatt tillagningen med lock.

Ta ut harlaren. Ror ut stekskyn med vatten till sésen. Tillsatt gradde
och koka upp. Ror ner stérkelse i vatten for att binda sasen. Koka
snabbt upp igen.

Instélining
Automatikprogram

Koétt | Vilt | Harlar

Programtid: cirka 60 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 140-150 °C
Booster: Av

Uppvarmning: P&

Crisp function: Av
Tillagningstid: 120-130 minuter
Falshojd: 1
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Kanin

4 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till kaninen:

1,3 kg kanin, tillagningsfardig

1 tsk salt

Peppar

2 msk dijonsenap
100 g flask, tarnat

2 gula lokar | tarnade
1 tsk timjan

125 ml vitt vin

125 ml vatten

Till stekningen:
30 g smor

Till sasen:

1 msk dijonsenap
100 g creme fraiche
1 msk majsstarkelse
2 msk vatten

Salt

Peppar

Tillbehér:
Ugnspanna med lock
Glasplat

Tillagning

Dela kaninen i 6 delar. Krydda kéttet med salt och peppar och bred
pa senap.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp smor i gourmetpannan. Stek det tarnade flasket och kan-
indelarna pa alla sidor. Tillsatt 10k och timjan och stek en kort stund.
Red av med vitt vin och vatten.

Satt gourmetpannan pé platen i tillagningsutrymmet och tillaga med
lock. Tillaga kaninen.

Ta ut kaninbitarna. Tillsatt senap och créme fraiche for sdsen och
koka upp.

Ror ner starkelse i vatten for att reda sésen. Koka snabbt upp igen.
Smaka av med salt och peppar.

Instélining
Automatikprogram

Koétt | Vilt | Kanin
Programtid: cirka 82 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 140-150 °C
Booster: Av

Uppvarmning: P&

Crisp function: Av
Tillagningstid: 60-70 minuter
Falshojd: 1






156

Hjortsadel

4 portioner | Tillredningstid: 110 minuter + inlaggning 24 timmar

Ingredienser

Till marinaden:

500 ml rétt vin

250 ml vatten

1 morot | tarnad

3 gula Iokar | tarnade

Till hjortsadeln:

1,2 kg hjortsadel, tillagningsfardig
1 tsk salt

1 tsk peppar, grovmalen

2 tsk salvia, mald

2 tsk timjan

Till stekningen:
2 msk olja

Till garneringen:
60 g bacon | i skivor

Till sasen:

500 ml viltfond

350 g inlagda korsbar (avrunna)
200 ml saft fran inlagda korsbér
200 ml gradde

150 ml vatten eller marinad

1 msk majsstarkelse

1 msk vatten

Salt

Peppar

Socker

Tillbehor:

Galler

Glasplat
Stektermometer
Gourmetpanna

Tillagning

Koka upp vin, vatten, morétter och 16k till marinaden. Hall den ljumma
vatskan 6ver hjortsadeln och lat dra i 24 timmar i kylskapet.

Ta ur hjortsadeln och torka av den. Stall marinaden &t sidan. Blanda
salt, peppar och drter och gnid in hjortsadeln med blandningen.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp oljan i en gourmetpanna och bryn hjortsadeln ordentligt
1 minut pa alla sidor.

L&gg hjortsadeln pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. L&dgg bacon pa hjortsadeln. Stall gallret pa platen och skjut in
den i tillagningsutrymmet. Tillaga hjortsadeln.

L6s upp stekskyn i gourmetpannan med viltfond. Lat de sura kors-
baren rinna av och spara saften. Hall pa stekskyn med saften fran
korsbéaren, gradde och vatten eller marinad.

Ror ner starkelse i vatten for att reda sédsen. Koka sedan upp. Tillsatt
sura korsbar i sésen. Smaka av med salt, peppar och socker och
eventuellt marinad. Koka upp igen.

Instalining

Automatikprogram

Kott | Vilt | Hjortsadel

Programtid: cirka 50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme

Temperatur: 160-170 °C

Kéarntemperatur: 60 °C (rosa), 72 °C (medium), 81 °C (genomstekt)
Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 55-65 minuter (rosa), 65-75 minuter (medium),
75-85 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1



Hjortsadel
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Radjurssadel

6 portioner | Tillagningstid: 80 minuter + inlaggning 24 timmar

Ingredienser

Till radjurssadeln:

1,2 kg radjurssadel, utan ben
1% 1 mjolk, 3,5 % fett

1 tsk viltkrydda (kryddblandning)
1 tsk salt

Peppar

Till stekningen:
30 g skirat smor

Till sasen:

125 ml rétt vin

800 ml viltfond

125 g creme fraiche

1 msk majsstarkelse

2 msk vatten | kallt

Salt

Peppar

Viltkrydda (kryddblandning)

Tillbehor:
Gourmetpanna
Galler

Glasplat
Stektermometer

Tips

Varm forsiktigt upp 6 paronhalvor
fran burk till serveringen. L&gg
dem med karnhuset uppat runt
hjortsadeln och fyll dem med

1 tesked lingonsylt vardera.

Tillagning

Skinna radjurssadeln och lagg i mjolk, 3,5 % fett. Lat vila i kylskap
24 timmar. Vand flera ganger under tiden.

Ta ut radjurssadeln, skolj med kallt vatten, torka av och torka torrt.
Krydda med viltkrydda, salt och peppar.

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen.

Varm upp skirat smor i en gourmetpanna och bryn radjurssadeln or-
dentligt 1 minut pa alla sidor. Dela filéerna vid behov.

Lagg radjurssadeln péa gallret och stick in en stektermometer. Stall
gallret pa platen och skjut in den i tillagningsutrymmet. Tillaga radjurs-
sadeln.

Till sésen, 16s upp stekskyn i gourmetpannan med rédvin och vilt-
fond. Tillsatt creme fraiche och koka upp. Ror ner stérkelse i vatten
for att reda sésen. Koka snabbt upp igen. Smaka av med salt, pep-
par, socker och viltkrydda.

Instélining

Automatikprogram

Katt | Vilt | Radjurssadel

Programtid: cirka 35 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervérme

Temperatur: 140-150 °C

Karntemperatur: 60 °C (rosa), 72 °C (medium), 81 °C (genomstekt)
Booster: Av

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 30-40 minuter (rosa), 40-50 minuter (medium),
50-60 minuter (genomstekt)

Falshojd: 1
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Fisk

Valkommen till bords! Manga goda matratter smickrar gommen betydligt mer
an midjan. Det &r lugnande att veta att fisk hor till de lovvarda undantagen som
ar lika gott som det ar nyttigt. Beroende pa fiskférekomst, matlagningstraditio-
ner och landstypiska preferenser kan man finna de mest olika specialiteter pa
matborden runt om i varlden — och det I6nar sig nastan alltid att smaka pa. |
foljande avsnitt ger vi dig recept pa nagra goda fiskrétter som ligger oss séarskilt
varmt om hjartat.
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Fiskcurry

4 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till fisken:

1 ananas, farsk (a 400 g)
1 paprika, réd

1 banan

600 g uerfilé, kdksfardig
3 msk citronsaft

Till sasen:

125 ml vitt vin

125 ml ananassaft
1%z tsk majsstarkelse
2 tsk cayennepeppar
2 msk curry

1% tsk salt

1 tsk socker

Tillbehor:
Glaspanna med lock
Glasplat

Tips
Servera garna med ris.

Tillagning
Tarna ananas. Skar paprikan i smala strimlor och bananen i skivor.

Tarna fisken grovt, lagg i en glaspanna och droppa 6ver citronsaft.
Tillsatt annanas, paprika och banan och blanda.

Till sésen: Ror ner vitt vin, ananasjuice med Maizena majsstarkelse,
cayennepeppar, curry, salt och socker. Fordela sasen dver fisken.

Stall glaspannan évertackt pa platen i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och till-
laga fiskcurryn.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Rér om séasen och tillaga fiskcurryn
enligt tillagningssteg 2.

Instélining
Automatikprogram

Fisk | Fiskcurry
Programtid: cirka 25 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W
Tillagningstid: 9 minuter
Falshojd: 1
Tillagningssteg 2

Effekt: 460 W
Tillagningstid: 16 minuter
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Forell

4 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

Till fisken:

4 foreller (a 250 g),
tillagningsfardiga
2 msk citronsaft
Salt

Peppar

Till fyliningen:

200 g champinjoner, farska
Y2 gul 1ok

1 vitloksklyfta

25 g persilja

Salt

Peppar

3 msk smor

Till formen:
1 tsk smor

Tilloehor:
Glasplat
Stektermometer

Tips
Servera forellerna med citronski-
vor och brynt smor.

Tillagning
Droppa citronsaft dver forellerna. Salta och peppra in- och utvandigt.

Putsa champinjonerna till fyliningen. Finhacka I8k, vitlok, champinjo-
ner och persilia och blanda ihop. Krydda med salt och peppar.

Smoarj platen. Fyll forellerna med blandningen och lagg dem bredvid
varandra pa glasformen. Stick in stektermometern. Klicka pa smaor.

For in glasplaten i tillagningsutrymmet och tillaga forellerna.

Instélining

Automatikprogram

Fisk | Forell

Programtid: cirka 20 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 160-170 °C

Effekt: 150 W

Karntemperatur: 75 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 20-30 minuter
Falshojd: 1
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Karp

6 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

450 ml vatten

50 ml vinager

50 ml vitt vin

1 karp, rensad, med fjall
(a 1,5 kg), tillagningsfardig
Salt

1 lagerblad

5 pepparkorn

Tilloehor:
Glaspanna
Galler
Stektermometer

Tips

Servera karpen med citronskivor

och brynt smar.

Tillagning

Koka upp vatten med vinager och vitt vin pa hallen.

Rengor forsiktigt karpen i vatten utan att skada slemhinnan.
Salta karpen invandigt och hall éver halften av vinagervattnet.

Lagg karpen i glaspannan. Stick in stektermometern. Tillsatt resten av
vindgervattnet med lagerblad och pepparkornen.

Stall glaspannan pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga karpen.

Installning

Automatikprogram

Fisk | Karp

Programtid: cirka 50 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 180-190 °C
Kéarntemperatur: 75 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 50-60 minuter
Falshojd: 1
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Laxforell

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

Till fisken:

1 laxforell (a 1 kg), hel,
tillagningsfardig

1 citron | bara saften
Salt

Till fyliningen:

2 schalottenldkar

2 vitldksklyftor

2 skivor formfranska

50 g kapris, sma

1 &gg, storlek M | bara &ggulan
2 msk olivolja

Chilipulver

Peppar

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Traspett
Glasplat
Stektermometer

Tillagning

Droppa citronsaft dver laxforellen. Salta in- och utvandigt.

Fintarna schalottenldkar, vitlok och formfranska till fyliningen. Blanda
kapris, aggula, olivolja, schalottenlkar, vitiok och formfranska. Kryd-

da med salt, peppar och chilipulver.

Fyll laxforellen med blandningen. Forslut Gppningen med sma tra-

spett.

Smorj platen. Lagg laxforellen pa glasformen och stick in en stek-
termometer. For in glasformen i tillagningsutrymmet och tillaga lax-

forellen.

Instalining

Automatikprogram

Fisk | Laxforell

Programtid: cirka 25 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 160-170 °C

Effekt: 150 W

Kéarntemperatur: 75 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 25-35 minuter
Falshojd: 1
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Laxftilé

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

For laxfilén:

4 laxfiléer (a 200 g),
tillagningsfardiga

2 msk citronsaft
Salt

Peppar

Till garneringen:
3 msk smor

Att stro over:
1 tsk dill, hackad

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Glasplat
Stektermometer

Tillagning
Smorj platen.

Lagg laxfiléerna pa glasformen. Droppa 6ver citronsaft. Krydda med
salt och peppar. Klicka pa smér pé laxfiléerna och stro éver dill. Stick
in stektermometern.

For in glasformen i tillagningsutrymmet och tillaga laxfiléerna.

Instélining

Automatikprogram

Fisk | Laxfilé

Programtid: cirka 20 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 160-170 °C

Effekt: 150 W

Kéamntemperatur: 75 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: cirka 20-30 minuter
Falshojd: 1
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Gratanger

Knappast ndgon annan réatt avnjuts vid matbordet i s& manga variationer som
gratangen. Nar det galler ingredienserna kan du verkligen lata din fantasi floda
och kombinera vad arstiden och skafferiet har att erbjuda. Detta "rendezvous”
mellan ingredienserna kan enkelt tillagas i férvag och ér alltid valkommet och
uppskattat hos gasterna Och skulle nagot bli dver smakar gratanger gott aven
efter en ny uppvarmning.
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Endivegrating

5 portioner | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till endiven:

8 endiver

50 g smor

5 tsk socker

Salt

Peppar

8 skivor skinka (3—-4 mm tjocka),
kokt

Till ostsasen:

30 g smor

40 g vetemjol

750 ml mjolk,

125 g ost, riven

1 &gg, storlek M | bara &ggulan
Muskot

Salt

Peppar

1 skvatt citronsaft

Att stro over:
125 g ost, riven

Tillbehor:
Gratangform
Galler

Tillagning
Ta bort den harda, bittra delen pa endiven.

Varm smoret i en panna. Stek endiven gyllenbrun. Anga sedan 25 mi-
nuter pa lag varme.

Krydda med socker, salt och peppar.

Rulla in varje endive i en skinkskiva. Lagg dem bredvid varandra i en
gratangform.

Smalt smor i en kastrull till ostsésen. Ror ner mjolet och bryn latt.
Tillsatt mjolk under konstant omrdrning. Koka upp och ror i osten,
aggula, muskot, salt, peppar och citronsaft.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Hall ostsasen dver endiven och stro Gver ost.

Manuell:
Anpassa instaliningar enligt tillagningssteg 2.

Sétt gratangen i tillagningsutrymmet och gréadda den gyllengul.

Installning
Automatikprogram
Gratanger | Endivegratang
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 200 °C
Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 25-40 minuter
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Kycklingpaste;j

4 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till pastejen:

1 schalottenlok | finhackad

2 vitloksklyftor | finhackade

1 purjolok, liten | i ringar

8 skivor bacon, rokad | i strimlor
200 g champignoner | ca 1 cm
stora tarningar

150 g ostronskiviingar | ca 1 cm
stora téaringar

11/, tsk timjan, torkad

Persilja | finhackad

1Y2 tsk senap, kornig

Salt

Peppar

150 ml vitt vin

50 g smor

60 g vetemjdl, typ 405

250 ml gradde

500 ml kycklingbuljong

250 g smordeg

2 kycklingbrostfileér, rensade | ca
1 cm stora tarningar

4 kycklinglér (utan skinn och
ben), rensade | ca 1 cm stora tér-
ningar

2 agg, storlek M | bara aggulan

Till stekningen:
1 msk olja

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Form, hog, rund, mikrovagstalig,
g 26 cm

Galler

Tillagning

Varm upp oljan i en panna. Fras schalottenldkarna. Tillsatt vitlok, pur-
jolék och bacon och bryn tills baconet ar gyllengult. Tillsatt champin-
joner och ostronskivlingar och stek.

Hall Gver i en skal. Tillsatt kryddor och senap. Krydda med salt och pep-
par.

Till sdsen: Hall vitt vin i en kastrull och reducera pa lag varme. Tillsatt
smor och lat det smalta. Rér ner mjdl tills du far en slat massa. Tillsatt
gradde och buljong och koka upp under konstant omrérning tills det
blir en trogflytande sés. Hall dver sésen i en skal.

Skar smordegen sa att den técker hela formen.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Blanda och smaka av blandningen av svamp och schalottenldk och
sésen. Ror i kycklingtarningarna och hall allt i formen.

Pensla kanten pa formen med &ggula och lagg pa smordegen. Skar
bort Gverskridande smordeg och skar ett litet kryss pa smordegs-
locket med en vass kniv s& att &ngan kan komma ut under tillagning.
Pensla med aggula och tillaga.

Manuell:
Anpassa instaliningar enligt tillagningssteg 2.

Satt in kycklingpastejen i tillagningsutrymmet och tillaga.

Instalining
Automatikprogram
Gratanger | Kycklingpastej
Programtid: cirka 25 minuter
Manuell

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Pa
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: MV +

Tillagningssteg 1 Varmluft plus
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus  Temperatur: 200 °C
Temperatur: 200 °C Effekt: 300 W

Booster: Pa Tillagningstid: 25 minuter
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Potatis- och ostgrating

4 portioner | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

Till gratangen:
600 g potatis, mjolig
75 g goudaost, riven

Att halla dver:
250 ml gradde
1 tsk salt
Peppar
Muskot

Att stro 6ver:
75 g goudaost, riven

Till formen:
1 vitldksklyfta

Tillbehor:
Gratéangform, & 26 cm
Galler

Tillagning
Gnid in gratdngformen med vitlok.
Blanda grédde, salt, peppar och muskot.

Skala potatisen och skar den i 3-4 mm tunna skivor. Blanda potati-
sen med osten och &ggstanningen och héll blandningen i gratangfor-
men.

Stré 6ver goudaosten.

Satt potatis- och ostgratangen pa gallret i tillagningsutrymmet och
gradda den gyllenbrum.

Instalining
Automatikprogram
Graténger | Potatis-ostgratang
Programtid: cirka 28 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 170-180 °C
Effekt: 300 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 25-35 minuter
Falshojd: 1
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Lasagne

4 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till lasagnen:
8 lasagneplattor (som inte
behdver forkokas)

Till kéttfarssasen med tomater:

50 g bacon, rokt | fint tarnat

2 gula lokar | tarnade

375 g kottfars, halften notkott,
halften flaskkott

800 g tomater pa burk, skalade

30 g tomatpuré

125 ml buljong

1 tsk timjan, farsk | hackad

1 tsk oregano, farsk | hackad
1 tsk basilika, farsk | hackad
Salt

Peppar

Till champinjonsasen:

20 g smor

1 gul I8k | hackad

100 g champinjoner, farska |
i skivor

2 msk vetemjol

250 ml gradde

250 ml mjolk, 3,5 % fett

Salt

Peppar

Muskot

2 msk persilja, farsk | hackad

Att stro over:
200 g goudaost, riven

Tillbehor:
Gratédngform 32 cm x 22 cm
Galler

Tillagning

Varm upp pannan for den tomatbaserade kottfarssasen. Bryn bacon-
tarmningarna, tillsatt kottfarsen och stek under omréring. Tillsatt gul 16k
och fras den. Hacka tomaterna. Rér ner tomater, tomatjuice, tomat-
puré och buliong. Krydda med orter, salt och peppar. Lat sdsen koka
cirka 5 minuter pa lag varme.

Fras gul 16k i smar till champinjonsésen. Tillsatt champinjonerna och
stek snabbt. Stré dver mjol och rér ihop. Red av med gradde och
mjolk. Krydda med salt, peppar och muskot. Lat sdsen koka cirka
5 minuter pa lag varme. Tillsatt avslutningsvis persilja.

L&gg sedan lager av ingredienserna i gratangformen i féljande ord-
ning:

- 5 tomatbaserad kottfarssas

— 4 lasagneplattor

- 5 tomatbaserad kottfarssas

— % champinjonsas

— 4 lasagneplattor

— ¥4 tomatbaserad kottfarssas

- % champinjonsas

Stré goudaost dver lasagnen, satt den pa gallret i tillagningsutrymmet
och gréadda den gyllenbrum.

Instalining
Automatikprogram
Gratanger | Lasagne
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 170-180
Effekt: 300 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 30-40 minuter
Falshojd: 1
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Pastagrating

4 portioner | Tillagningstid: 80 minuter

Ingredienser

Till pastan:

150 g pasta (penne),

enligt anvisningar pa forpack-
ningen 11 minuter tillagningstid
12 | vatten

3 tsk salt

Till gratangen:

2 gula lokar | tarnade

1%2 msk smor

1 paprika | 1 cm stora tarningar
2 mordtter, sma | i skivor

150 g creme fraiche

75 ml mjolk, 3,5 % fett

Salt

Peppar

300 g bifftomater | grovtarnade
100 g skinka, kokt | tarnad
150 g farost med orter | tarnad

Att strd dver:
100 g goudaost, riven

Tillbehor:
Gratéangform 24 cm x 24 cm
Galler

Tips

For gratangen kan du aven
anvanda 350 g kokt pasta fran
dagen innan.

Tillagning
Koka pastan 5 minuter i saltat vatten.

Fras 16ken i smor. Tillsatt paprika och mordtter och fras i ytterligare
5 minuter.

Blanda creme fraiche med mjolk och rér ner i gronsakerna. Krydda
ordentligt med salt och peppar.

Lagg pasta, tomater, skinka och farost i gratdngformen. Blanda med
gronsakssasen.

Stré goudaost dver pastagratédngen.

Satt pastagratéangen pa gallret i tillagningsutrymmet. Tillaga tills den
far en gyllenbrun farg.

Installning
Automatikprogram
Graténger | Pastagratang
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 170-180 °C
Effekt: 300 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 30-40 minuter
Falshojd: 1
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Paella

8 portioner | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

For paellan:

300 g langkornigt ris

2 gula I6kar

2 vitldksklyftor

1 paprika, rod

2 tomater

300 g kycklingbrostfile,
rensad | tarnad

200 g artor, djupfrysta

300 g blackfiskringar, djupfrysta
300 g rékor, djupfrysta

200 g blamusslor, djupfrysta

Ingredienser:

750 ml buljong

6 msk olivolja

1 tsk paprikapulver, sétt
1 knivsudd saffran, mald
Salt

Peppar

Tillbehor:
Glasplat

Tillagning

Fordela riset pa glasformen. Fintarna gul [6k och vitloksklyftor. Skar
paprikan i strimlor och tomaterna i grova tamingar. Férdela grénsa-
kerna pa riset.

Fordela kycklingbrostfilét, artor, blackfiskringar, rakor och blamusslor
Over gronsakerna.

Blanda buljong, olivolja, paprikapulver och saffran for sdsen. Smaka
av med salt och peppar och férdela dver ingredienserna. Skjut in
glasplaten i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och till-
laga paellan.

Manuell:
Tillaga paellan enligt installiningarna. Rér om var 30:e minut och tillaga
klart.

Instélining
Automatikprogram
Gratéanger | Paella
Programtid: cirka 75 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 120-130 °C
Effekt: 150 W

Booster: Pa

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 60-70 minuter
Falshojd: 2
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Moussaka med zucchini

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

Till moussakan:

5 zucchini | i skivor

1 gul Ik | i skivor

2 paprika | i tunna skivor

1 vitloksklyfta | finhackad

1 burk tomater (a 400 g), hela
2 msk tomatpuré

35 g mynta | hackad

Salt

Peppar

150 g schweizerost

(till exempel Gruyeére) | i skivor
3 msk vetemjdl

500 g yoghurt, 3,5 % fett

2 agg, storlek M

180 g ost | riven

Till stekningen:
22 msk olivolja

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Gratangform, mikrovagstélig
Galler

Tips

Du kan ocksé byta ut zucchinin
mot aubergine, pumpa eller sot-
potatis.

Tillagning

Varm upp olja i en panna. Stek zucchiniskivorna tills de far en guld-
brun farg och stall dem &t sidan.

Stek 16k, vitlok och paprikastrimlor i samma panna under 4 minuter.
Tillsatt tomater, tomatpuré och mynta. Krydda med salt och peppar.

Smorj gratangformen. Lagg hélften av zucchini pa botten. Hall tomat-
sésen Gver den och lagg 6ver ostskivorna. Tack allt med tomatsasen
och férdela sedan resten av zucchiniskivorna jamnt éver formen.

Blanda mjél, yoghurt, &gg och riven ost. Hall blandningen éver mous-
sakan.

Satt gratangformen pé gallret i tillagningsutrymmet. Tillaga moussa-
kan.

Installning

Automatikprogram

Gratéanger | Gronsaksmoussaka
Programtid: cirka 35 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluftsgrill
Temperatur: 180 °C

Effekt: 300 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 35 minuter
Falshojd: 1
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Tillbehor och gronsaker

Bara det att vi nastan dagligen ater potatis, ris och pasta utan att tréttna, visar
hur viktiga de ar for vart valbefinnande och for en halsosam, smakrik kost. De
ar mer &n bara tillbenor eftersom de kan tillagas pa sa& manga olika satt. Du kan
skapa ratterna pa ett kreativt sétt — precis som med de grénsaker som kom-
mer pa marknaden i allt stérre mangfald och som ger varje meny en speciell
accent genom sin fraschhet och fargprakt.
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Bakpotatis

4 portioner | Tillagningstid: 35 minu
Ingredienser

For potatisen:

4 bakpotatis (a 200 g)
1 msk olja

Salt

Peppar

For servering:
4 tsk smor

Tillbehor:
Glasplat

ter
Tillagning

Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnen enligt tillagnings-
steg 1.

Stick hal i potatisarna flera ganger med en gaffel. Ror inop oljan med
salt och peppar och gnid in blandningen i potatisen.

Lagg potatisarna pa glasplaten.

Manuell:
Anpassa instaliningar enligt tillagningssteg 2.

Skjut in glasplaten i tillagningsutrymmet. Tillaga bakpotatisen.

Skar potatisarna pa langden och servera med smor.

Instalining

Automatikprogram

Tillbehor och gronsaker | Potatis | Bakpotatis
Programtid: cirka 27 minuter

Manuell

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Varmiluft plus
Temperatur: 200 °C

Booster: Pa

Uppvarmning: Pa

Crisp function: Av

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 200 °C

Effekt: 300 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 25 minuter

Falshojd: 1



Bakpotatis




192

Bonor 1 timjansas

4 portioner | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

750 g bonor, grona, djupfrysta
50 ml vatten

150 ml gradde

150 g creme fraiche

2 tsk senap

1% tsk salt

1 tsk majsstarkelse

1 msk farsk timjan, repad
Peppar

Tilloehor:
Glasform med lock, & 23 cm
Glasplat

Tillagning
L&gg bdnorna i glaskastrullen.

Blanda ihop vatten, creme fraiche, senap, salt, starkelse och timjan.
Smaka av med peppar.

Hall sdsen Gver gronsakerna och rér om. Stall glaskastrullen med lock
pa glasformen och skjut in den i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tillaga bénorna.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Rér om boénorna och tillaga under lock
enligt tillagningssteg 2.

Installning
Automatikprogram
Tilloehor och grénsaker | Bonor i timjanséas
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 4560 W

Tillagningstid: 10 minuter
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Morotter 1 korvelgradde

4 portioner | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

1 kg mordtter | i skivor
1 msk smor

100 ml grénsaksbuljong
150 ml gradde

2 msk vitt vin

1 tsk socker

1% tsk salt

1 tsk majsstéarkelse

1 tsk senap

1 msk korvel, hackad
Peppar

Tilloehor:
Glasform med lock, & 23 cm
Glasplat

Tillagning
Lagg mordétterna med smor och grénsaksbuliong i glaskastrullen.

Till sasen: Ror ner gradde med vitt vin, socker, salt, starkelse, senap
och korvel. Smaka av med peppar. Hall sésen 6ver gronsakerna och
rér om. Stall glaskastrullen pa glasformen och skjut in den i tillag-
ningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tillaga mordtterna.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Rér om morétterna och tillaga under
lock enligt tillagningssteg 2.

Instalining
Automatikprogram
Tillbehor och gronsaker | Mordtter i kdrvelsas
Programtid: cirka 18 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 6 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 600 W

Tillagningstid: 12 minuter
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Potatis med skal

4 portioner | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

Till potatisen:
800 g potatis, fast
160 ml vatten

Till kryddip:

1 gul Ik | fintarnad

1 vitloksklyfta | fintarnad
250 g mager kesella
100 g creme fraiche

2 msk kryddor, hackade
Salt

Peppar

Till laxdip:

150 g rokt lax

200 g farskost, fet
100 g creme fraiche
'/, tsk dill, torkad
Salt

Peppar

Tillbehor:

Glasform med lock, lampad for
mikrovagsugn, @ 23 cm
Glasplat

Tillagning

Lagg i potatisen i glaskastrullen med vatten. Stéll glaskastrullen med
lock pa glasformen och skjut in den i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och tilla-
ga potatis med skal.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Ror om potatisen och tillaga under lock
enligt tillagningssteg 2.

For kryddséasen: blanda 16k och vitlok med kesella, créme fraiche och
kryddor. Smaka av med salt och peppar.

Skar laxen i strimlor for laxdippen. Blanda farskost, creme fraiche och
dill. Tillsatt laxstrimlorna. Smaka av med salt och peppar.

Instélining
Automatikprogram
Tilloenor och grénsaker | Potatis med skal
Programtid: cirka 26 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 9 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 300 W

Tillagningstid: 17 minuter



Potatis med skal

197



198

Ris

4 portioner | Tillagningstid: 25 minuter

Ingredienser

200 g ris, parboiled
400 ml vatten
1 tsk salt

Tillbehor:

Glasform med lock, lampad for
mikrovagsugn, @ 23 cm
Glasplat

Tillagning

Lagg i ris glaskastrullen med vatten och salt. Stéll glaskastrullen med
lock pa glasformen och skjut in den i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och
tillaga riset.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Ror om riset och tillaga under lock
enligt tillagningssteg 2.

Installning
Automatikprogram
Tillbehor och gronsaker | Ris
Programtid: cirka 20 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 5 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 150 W

Tillagningstid: 15 minuter
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Skalad potatis

4 portioner | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

900 g potatis, fast
120 ml vatten
1 tsk salt

Tillbehor:

Glasform med lock, lampad for
mikrovagsugn, @ 23 cm
Glasplat

Tillagning
Skala och tvatta potatisen. Lagg i glaskastrullen med vatten och salt.

Stéll glaskastrullen med lock pé glasformen och skjut in den i
tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tillaga den skalade potatisen.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Rdr om potatisen och tillaga under lock
enligt tillagningssteg 2.

Instalining
Automatikprogram
Tillbehor och gronsaker | Skalad potatis
Programtid: cirka 21 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 850 W

Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 300 W

Tillagningstid: 14 minuter
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Tomatrisotto

4 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

For risotton:

116k, roéd | fintérnad

125 g spansk salami (Chori-
z0) | fintérnad

2% msk olivolja

1 burk tomater (a 400 g), hackade
375 ml kycklingbuljong

200 g risottoris

1 zucchini | fintarnad

30 g smor

50 g hardost (parmesan), riven
2 msk persilja | hackad

100 g oliver svarta (Kalamon),
urkérnade | finhackade

2 msk graslok | hackad

For servering:
60 g getost
50 g basilikablad | rengjorda

Tillbehor:

Gratédngform med lock, lampad
for mikrovagsugn

Glasplat

Tillagning
Lagg 16k, chorizo och olivolja i gratangformen.

Stéll gratangformen pa glasformen och skjut in den i tillagningsutrym-
met. Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1.

Automatikprogram:
Tillsatt tomater, hénsbuljong och ris och fortsétt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt tomater, hénsbuljong och ris och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Automatikprogram:
Tills&tt zucchinin, rér om ordentligt och fortsatt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt zucchinin, rér om ordentligt och tillaga enligt tillagningssteg 3.

Lat risotton st i 2 minuter. Tillsatt smor och parmesan.

Blanda i persilja, oliver och graslok fore servering. Garnera med get-
ost och basilika.

Instélining
Automatikprogram
Tillbehor och gronsaker| Tomatrisotto
Programtid: cirka 21 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 3 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 860 W

Tillagningstid: 8 minuter
Tillagningssteg 3

Effekt: 850 W

Tillagningstid: 10 minuter
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Soppor och grytor

En enkel soppa &r den perfekta starten pa en god meny. Den kan ocksa atas
som en kalorisnal och god huvudrétt. Potatis, gronsaker, fisk och mycket annat
- nastan allt som berikar var dagliga kost kan anvéndas med buljong och bli till
en god soppa som kryddas och varieras efter dnskemal. Dartill menar psykolo-
ger att soppor till och med har en uppmuntrande verkan: En god soppa gor en
glad och och har en lugnande effekt.
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Aggstanning

6 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till glasyren:

6 agg, storlek M

300 ml mjolk, 3,5 % fett
4 tsk salt

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Gratangform, mikrovagstalig,
20 cm x 20 cm

Hushallsfolie, varmetélig
Galler

Tillagning

Ror ihop agg med mjolk men vispa inte sa att det blir skummigt.
Salta.

Smarj gratangformen. Lagg i aggmassan och tack éver med
plastfolie.

Satt gratangformen pa gallret i tillagningsutrymmet. Tillaga &gg-
stanningen.

Instélining
Automatikprogram

Soppor & grytor | Aggstanning
Programtid: cirka 19 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 95 °C

Effekt: 150 W

Booster: Av

Crisp function: Av
Uppvarmning: Av
Tillagningstid: 17-22 minuter
Falshojd: 1



Aggstanning
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Pumpasoppa

6 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till soppan:

750 g Hokkaidopumpa | bara
fruktkottet | tarnad

1 gul 16k | tarnad

125 ml mjolk, 3,5 % fett
375 ml grénsaksbuljong
172 tsk salt

2 tsk socker

1 msk smor

1 msk creme fraiche
Peppar

Dekorering:

6 msk gradde

1 msk pumpakarnor | grovhacka-
de

Tillbehor:

Glasform med lock, lampad for
mikrovagsugn, & 23 cm
Glasplat

Stavmixer

Tillagning
Lagg pumpkétt och l6ktarningar i glaskastrullen.

Tillsatt mjolk, gronsaksbuljong, salt och socker. Stall glaskastrullen
med lock pa glasformen. Stall glasplaten i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tilaga pumpasoppan.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. R6r om pumpasoppan och tillaga
enligt tillagningssteg 2.

Purera soppan och tillStall sedan smdr och creme fraiche. Smaka av
med peppar.

Tillsatt gradde och pumpakarnor fér servering.

Instélining
Automatikprogram

Soppor & grytor | Pumpasoppa
Programtid: cirka 22 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 460 W

Tillagningstid: 12 minuter
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Minestrone

4 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

Foér minestronen:

50 g flask, tarnat

1 gul I8k | hackad

150 g selleri | tarnad

2 tomater | tarnade

150 g mordtter | i skivor

100 g bodnor, gréna, djupfrysta
100 g artor, djupfrysta

50 g pasta (e musselpasta)
1 msk italiensk 6rtblandning,
djupfryst

11 grénsaksbuljong

Att strd 6ver:
100 g hardost (parmesan), i bit

Tillbehor:

Glasform med lock, lampad for
mikrovagsugn, @ 23 cm
Glasplat

Tips

Istallet for pasta gar det &ven bra
att anvanda 150 g tarnad potatis.

Tillagning
Tillsatt flask, 10k, selleri, tomater och mordtter i ett glaskarl.

Lagg i bonor, artor, pasta och kryddor i buliongen och rér om. Stall
glaskastrullen med lock pa glasformen.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tilaga minestronen.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. R8r om minestronen och tillaga under
lock enligt tillagningssteg 2.

Riv parmesan och stro dver soppan.

Instalining
Automatikprogram

Soppor & grytor | Minestronesoppa
Programtid: cirka 25 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 460 W

Tillagningstid: 15 minuter
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Tomatsoppa

4 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

Till soppan:

250 g mordtter | i skivor
1 gul I8k | hackad

1 msk smér

850 g tomater pa burk
(avrunnen vikt)

350 ml grénsaksbuljong
1 tsk salt

1 tsk socker

Peppar

Dekorering:
100 ml gradde
12 blad basilika

Tillbehor:

Glasform med lock, 1ampad fér

mikrovagsugn, @ 23 cm
Glasplat
Stavmixer

Tillagning

L&agg morotsskivor, I6ktarningar, smor, tomater, grénsaksbuljong,
salt och socker i glaskastrullen. Satt glaskastrullen pa glasformen i
tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, fdlj instruktionerna i displayen och
tilaga tomatsoppan.

Manuell:
Tillaga tomatsoppan enligt tillagningssteg 1. Rér om soppan och
tillaga enligt tillagningssteg 2.

Purera soppan. Smaka av med peppar.

Vispa gradden halvhart och hacka basilikan. Garnera med gradde
och basilika for servering.

Instélining
Automatikprogram

Soppor & grytor | Tomatsoppa
Programtid: cirka 35 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 11 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 450 W

Tillagningstid: 24 minuter
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Vitkalsgryta

4 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

200 g kottfars, notkétt
2 tsk salt

2 tsk paprikapulver, sét
Peppar

1 gul 16k

250 g potatis

100 g purjoldk

250 g vitkal

250 g rodbetor

250 ml oxbuljong

1%2 tsk salt

150 g creme fraiche

1 msk persilia | hackad
2 msk rédvinsvinager

Tillbehor:

Rivjarn, grovt

Glasform med lock, lampad for
mikrovagsugn, @ 23 cm
Glasplat

Tillagning

Blanda kottfars med salt, paprikapulver och peppar. Forma sma kott-
bullar och lagg i glaskastrullen.

Tarna gul 16k och potatis. Skar purjoloken i ringar. Skér vitkalen i tun-
na strimlor. Riv rédbetorna i grovt.

Lagg gronsakerna i lager dver kottbullarna. Tillsatt oxbuljong och salt.
Sétt glaskastrullen med lock pa glasformen i tillagningsutrymmet.

Automatikprogram:
Starta automatikprogrammet, folj instruktionerna i displayen och till-
laga vitkalsgrytan.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 1. Ror om vitkalsgrytan och tillaga enligt
tilagningssteg 2.

Blanda i creme fraiche och persilia. Smaka av med rédvinsvinager.

Instélining
Automatikprogram

Soppor & grytor | Vitkalsgryta
Programtid: cirka 30 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 850 W

Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 460 W

Tillagningstid: 20 minuter
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Dessert

Slutet gott, allting gott

Ett tecken pa en lyckad dessert &r att det fortfarande finns plats i magen for
den. For ingen kan val motsta en god efterétt efter en god maltid. Gasterna

lamnar forndjsamt bordet efter att ha njutit av glass, en sufflé, fruktkompott

eller nadgot annat sott och gott. Ofta krévs valdigt lite for att gdra en god och
uppskattad efterratt.
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Sot brodpudding

10 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

14 skivor vitt brod

70 g smor, osaltat | mjukt

8 agg, storlek M | bara daggulan
150 g socker

1 vanilistang

300 ml mjolk, 3,5 % fett

300 ml gradde

100 g russin

Att stro over:
1 msk socker

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Gratangform, platt
Galler

Tillagning
Smorj gratdngformen.

Skar bort kanterna fran brédet. Bred pa smor pé brodskivorna och
halvera dem diagonalt.

Rér ihop &ggula och socker.

Dela vanilistangen pa langden och varm den i en kastrull tilsammans
med mjol och gradde.

Ta ut vaniljstangen och hall langsamt under omrérming i mjolken till
blandningen med &gg och socker.

Fordela halften av brédet jamnt i gratangformen. Strd Gver russinen
och fordela resten av brodet.

Hall den varma blandningen av 4gg och mjélk jamnt dver gratangfor-
men och Iat allt st 20 minuter.

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm ugnen enligt tillagningssteg 1.

Strd socker dver gratangen.

Manuell:
Anpassa instéllningar enligt tillagningssteg 2.

Satt brodpuddingen i tillagningsutrymmet och tillaga.

Installning Falshéjd: 1
Automatikprogram Tillagningssteg 2
Desserter | Brodpudding, sot Tillagningsfunktioner: MV +
Programtid: cirka 30 minuter Varmluft plus

Manuell Temperatur: 190 °C
Tillagningssteg 1 Effekt: 80 W
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus  Booster: Av

Temperatur: 190 °C Uppvarmning: Av

Booster: Pa Crisp function: Av
Uppvarmning: P& Tillagningstid: 25 minuter

Crisp function: Av
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Créme Caramel

10 portioner | Tillredningstid: 65 minuter + 4-5 Stunden zum Kaltstellen

Ingredienser

Till karamellen:
150 g socker
80 ml vatten

Till puddingen:

1 vanilistang

500 ml mjolk, 3,5 % fett

75 g socker

250 ml gradde

2 agg, storlek M

4 agg, storlek M | bara dggulan

Tillbehor:

Gratéangform av glas, & 22 cm
Hushallsfolie, varmetalig
Galler

Tips
Servera puddingen med en klick
vispgradde och farska bar.

Tillagning

Blanda socker med vatten i en kastrull och lat koka pa hog véarme tills
massan fatt en gyllengul till gyllenbrun farg. Se till att massan inte blir
for mork vilket ger en bitter smak.

Hall massan i gratéangformen och I&t den svalna.

Skar upp vanilistangen pa langden och skrapa ur den med en kniv.
Koka upp mjolk med socker, vaniljstang och den urskrapade vaniljen.

Tillsatten gradde och lat massan svalna till ca 60 °C.

Blanda &gg och &ggula och rér ner i mjolk-gradde-blandningen. Ta
bort vaniljstangen.

L&gg massan i gratangformen och tack éver med hushallsfolie. S&tt
gratangformen pa gallret i tillagningsutrymmet. Tillaga.

Lat puddingen svalna i 4-5 timmar, helst over natt i kylskap.

Stéll puddingen 2-3 minuter i hett vatten sa att den Iatt I6ser sig fran
formen. Lossa puddingen forsiktigt fran kanten och vand 6ver pa en
platta.

Instalining

Tillagningsfunktioner: MV + Varmiuft plus
Temperatur: 95 °C

Effekt: 150 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 22—-26 minuter

Falshojd: 1
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Smulpaj med frukt

6 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till gratangen:

800 g applen | i skivor
65 g socker

200 g blabar, farska
75 g vetemjol

90 g socker, brunt

2 tsk kanel, mald

60 g smor

50 g havregryn

50 g pekanndtter

Till smuldegen:
75 g vetemjol

90 g socker, brunt
2 tsk kanel, mald
60 g smor

50 g havregryn

50 g pekanndtter

Till formen:
1 msk smor

Tillbehér:

Gratangform, mikrovagstalig,
@25 cm

Glasplat

Tips
Istallet for applen gér det bra att
anvanda paron, aprikoser, per-

sikor eller andra liknande frukter.

Blabéren kan erséttas av hallon,
svarta vinbar, jordgubbar eller
bananskivor. Servera med visp-
grédde eller grekisk yoghurt.

Tillagning
Smorj gratdngformen.

Lagg appleskivorna i gratangformen och strd dver socker. Stall gra-
tangformen pa glasformen. Starta automatikprogrammet eller tilaga
enligt tillagningssteg 1.

Blanda under tiden mjol, socker och kanel. Tillsatt smor, havregryn
och pekannotter och knéda ingredienserna till en smuldeg.

Automatikprogram:
Lagg forst blabaren och sen smuldegen dver dpplena och fortsatt
tillagningen.

Manuell:
Lagg forst blabaren och sen smuldegen Gver dpplena och tillaga
enligt tillagningssteg 2.

Lat smuldegen med frukt svalna 10 minuter.

Instélining
Automatikprogram
Desserter | Smulpaj med frukt
Programtid: cirka 24 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: MV + Varmluftsgrill
Effekt: 300 W

Temperatur: 180 °C

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av
Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Effekt: 300 W

Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 14 minuter
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Kesellakaka

4 portioner | Tillagningstid: 20 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

500 g mager kesella
2 agg, storlek M
100 g socker

8 g vaniljsocker

4 msk citronsaft
125 g russin

37 g vaniliséspulver for kokning
(vanilj)

2 tsk bakpulver

30 g smor

Att stro over:
2 msk strébrod

Till garneringen:
30 g smor

Tillbehér:

Gratangform, mikrovagstalig,
@22 cm

Glasplat

Tips
Variant: ersétt vanilisaspulvret
med 125 g gryn.

Tillagning
Blanda kesella, 4gg, socker, vaniljsocker, citronsaft och russin.

Blanda saspulver och bakpulver och tillsatt. Hall i massan i gratéang-
formen, str6 dver strobrdd och férdela smaorklickar.

Stall gratangformen pa platen i tillagningsutrymmet. Tillaga gratdngen
med farskost.

Instélining
Automatikprogram
Desserter | Kesellakaka
Programtid: cirka 10 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: MV
Effekt: 860 W

Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 1
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Chokladkaka

8 portioner | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till degen:

70 g choklad, mdrk
70 g smor

70 g socker

4 agg, storlek M

70 g mandlar |mixade
20 g strobrod

Till sasen:
500 ml vaniljsas

200 ml gradde

Till pudring:
20 g florsocker

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

8 portionsformar, @ 6 cm

Glasplat
Sil, finmaskig

Tillagning
Smaélt chokladen i en kastrull pa 1&g effekt och Iat svalna nagot.

Smorj portionsformarna. Separera &ggulan fran aggvitan. Vispa smor,
socker och aggula kramigt. Blanda i choklad, mandlar och strébrdd.

Vispa aggvitan hart och blanda i den i chokladblandningen.
Fyll portionsformarna med chokladblandningen.

Stall portionsformarna pa glasformen och skjut in den i tillagnings-
utrymmet. Baka chokladkakor.

For sésen: Vispa gradden hart och blanda den med vaniljsasen. For-
dela jamnt dver desserttallrikarna.

Lossa chokladkakorna fran formarna direkt efter de tagits ut ur ugnen
och stall dem pé en desserttallrik. Toppa bakverket med vanilisés och
pudra det med florsocker. Servera ljummet.

Instélining

Tillagningsfunktioner: MV + Varmluft plus
Temperatur: 150 °C

Effekt: 80 W

Booster: Av

Uppvarmning: Av

Crisp function: Av

Tillagningstid: 17 minuter

Falshojd: 1



Chokladkaka
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Recept

Aggstanning

Anka (fylid)
Appelkaka fin
Appelkaka med lock

Baguetter
Bakpotatis
Blabarsmuffins
Bonor i timjanséas

Cheesecake
Chokladkaka
Citronkaka
Créme Caramel

Endivegratéang

Fiskcurry

Flaskfilé (stek)

Flaskfilé (tillagning med lag temperatur)
Flaskfilé i rouquefortsés

Forell

Frobrod

Fylining till sockerkaksbotten

Fyliningar till rulltartebotten

Gaés (ofylld)
Glaserade kex

Harlar
Hjortsadel

Kalkon (fylld)

Kalkonlar

Kalvfilé (stek)

Kalvfilé (tillagning med lag temperatur)
Kalvlagg

Kalvsadel (stek)

Kalvsadel (tillagning med lag temperatur)

206
90
20
22

66
190
54
192

38
226
48
220

174

162
146
148
150
164
72
28
32

92
58

162
156

102
104
108
106
110
12
14

Kalvstek

Kanin

Karp

Kassler (stek)

Kassler (tillagning med lag temperatur)
Kesellakaka

Kottbullar i kaprissas
Kottfarslimpa

Kyckling

Kycklingbrést med aubergine
Kycklingbrést med senap
Kycklingklubba
Kycklingpastej

Lammklubba
Lammsadel (stek)

Lammsadel (tillagning med lag temperatur)

Lasagne
Laxfilé
Laxforell

Mandelkakor
Minestrone

Mjuk kaka i bakform
Moroétter i kdrvelgradde
Moussaka med zucchini

Nétpyttipanna

Oxfilé (stek)
Oxfilé (tillagning med lag temperatur)
Oxstek

Paella

Pastagratang

Pita-/tunnbréd

Pizza (deg med kesella och olja)
Pizza (vetedeg)

Plommonkaka

116
154
166
138
140
204
142
136

94

08

96
100
176

118
120
122
180
170
168

56
210
24
194
186

128

124
126
130

184
182
68
84
82
42



Potatis med skal
Potatis- och ostgratéang
Pumpasoppa

Quiche Lorraine
Radjurssadel

Ris
Rostbiff (stek)

Rostbiff (tillagning med lag temperatur)

Rulltartsbotten

Sandkaka

Skalad potatis

Skinkstek

Smaékakor med romsmak
Smdrkaka

Smulkaka med frukt
Smulpaj med frukt
Sockerbrod
Sockerkaksbotten

S6t brédpudding

Tigerkaka
Tomatrisotto
Tomatsoppa

Valnétsmuffins
Vaniljgifflar
Vetelangd
Vitkalsgryta

Vitt bréd (form)

Vitt bréd (utan form)

Yoghurt- och apelsinkaka

196
178
208

86

168
198
132
134

30

44
200
144
52
34
46
200
78
26
218

40
202
212

62
60
70
214
74
76

36
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