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Forord

Kara kock,

att sitta ner och é&ta tillsammans bidrar till en stunds gemenskap och trevliga
samtal. En gemensam ndmnare for oss samman — i vardagen precis som vid
sarskilda tillféallen.

Din nya kombiangugn erbjuder dig just detta: Som &akta allroundtalang kan den
inte bara kan tillaga det vardagliga snabbt och halsosamt, utan &ven kulinariska
specialiteter i hdgsta klass.

Den har kokboken kommer hjalpa dig pa vagen. | Mieles provkok méts dag-
ligen kunskap och nyfikenhet, rutiner och ovantade dverraskningar — som ett
resultat av detta har vi utvecklat savél praktiska tips som recept som du alltid
kommer att lyckas med. Fler recept, inspiration och spannande teman hittar du
dessutom i var app Miele@mobile.

Har du fragor eller dnskemal? Kontakta oss géarnal Vara kontaktuppgifter hittar
du i slutet av kokboken.

Vi dnskar dig mycket gladje i koket.

Ditt Miele-provkdk
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Om kokboken

Innan du borjar har vi sammanstallt ett par anvis-
ningar om hur du anvander den har kokboken.

For varje automatikprogram finns det ett passan-
de recept som gor det enklare for dig att borja
anvéanda din Miele kombiangugn.

| manga automatikprogram kan du individuellt
valja det for dig optimala tillredningsresultatet

— fargen pa broéd och bakverk och tillagningsgra-
den pa kott.

Om automatikprogrammen

o Automatikprogrammen ér inte tillgangliga pa
varje modell. Om ett automatikprogram inte
finns pa din kombiangugn kan du &nda tilaga
alla recept. Du anvander da de alternativa
instéllningarna.

e Under varje recept med automatikprogram
finner du uppgift om sékvagen till automatik-
programmet.

e Fabriksinstallningen i automatikprogrammen
avser alltid en genomsnittlig programtid. Det
verkliga programtiden hos manga program
beror emellertid pa 6nskad tillagningsgrad.
Denna valjer du innan du startar automatikpro-
grammet.

Om ingredienserna

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

e Om det stér ett vertikalstreck efter en enskild
ingrediens (|), foljer en beskrivning av hur livs-
medlet ska bearbetas, vilket i regel sker under
sjalva tillagningen. Detta steg ndmns inte igen i
tilredningstexten. Till exempel ost, kryddig | ri-
ven; gul 16k | fintarnad; mjolk, 3,5 % fett | ljlum-
men

o FOr kott anges alltid bearbetningsvikten savida
ingen annan uppgift foreligger.

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

e Frukt och grénsaker bor alltid rensas respek-
tive skoljas fore tillagning eller, om nédvandigt,
skalas. | tillredningstexten ndmns detta bear-
betningssteg inte igen.



Om installningarna

Temperaturer och tider: Temperaturer och tider
anges i temperatur- och tidsintervaller. Valj som
princip en lagre instalining med majligheten att
efterat kunna 6ka denna beroende pa tillagnings-
resultatet.

Falshojder: Falshojder for platar och galler réknas
alltid nerifran och upp.

Egna program: fér att géra det &nnu enklare kan
du aven spara manuella receptinstéliningar som
egna program. Kombiangugnen andrar da sjélv
temperatur eller driftlage utan att du behdver
andra tillagningsprocessen. Du kan spara upp
till 20 program med upp till 9 tillagningssteg for
varje program.




Funktioner

Kombifunktion

For graddning och stekning i kombination med
fuktighet. Anvand denna ugnsfunktion for att
grédda bréd och vetebrdd och for att tillaga fisk,
kott och manga andra matrétter.

Mieles klimatsensor méater och reglerar fuktighe-
ten exakt i tillagningsutrymmet — for ditt perfekta
tillagningsklimat. Brod far pa sé vis en krispig
och glansig yta. Kétt och fisk tillagas perfekt och
smaélter i munnen. Att torka kryddor, frukt och
gronsaker gar snabbt och sker pa ett skonsamt
satt.

Valj bland féljande kombinationsmajligheter:
Kombifunktion +Varmluft+
Kombifunkt.+ dver-/underv.

Kombifunktion + Girill

Angkokning

For skonsam tillagning av alla livsmedel. Du

kan tillaga pa alla falshojder samtidigt utan att
smakerna 6verfors. Tack vare DualSteamPro-tek-
niken och en anggenerator med hog prestanda
bibehélls naringsamnen, smak och strukur pa

ett optimalt satt. Fisk och magert kétt blir saftigt,
gronsaker bibehaller sin farg och ris blir under-
bart luftigt och bibehéller sin konsistens.

Sous-vide

For skonsam tillagning av mat i en vakuumpa-

se med laga temperaturer och med langre tid.
Genom att tillaga i vakuum, bibehalls all véatska
och alla smaker. Recept for Sous-vide-tillagning
och spannande teman hittar du dessutom i var
app Miele@mobile.

Varmluft plus

For bakning. Du kan tillaga ratter pa flera falshoj-
der samtidigt — och alltid med lagre temperaturer
4n med funktionen Over-och undervarme, efter-

som varmen férdelas direkt i tillagningsutrymmet.

Over-och undervarme

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

Intensivbakning

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 mork.

Undervarme

Valj denna ugnsfunktion i slutet av tillagnings-
tiden om det som tillagas ska fa mer farg pa
undersidan.



Overvarme

Valj denna ugnsfunktion i slutet av tillagnings-
tiden om det som tillagas ska fa mer farg pa
Gversidan.

Grill stor

For grillning av stora méangder platta grillbitar och
gratinering i stora formar. Elementet for dvervar-
me och grill blir glddande rétt for att producera
den varmestralining som behdvs.

Grill liten

For grilining av mindre mangder platta grillbitar
(t.ex. biffar) och gratinering i sma formar. Endast
varmeelementets inre del ar inkopplad och blir
rodglédgat for att borja producera den infrardda
strélning som behdvs.

Varmluftsgrilining

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

Mjuka kakor special

For kakor av sockerkaksmet. Eftersom ingen fuk-
tighet leds ut ur tillagningsutrymmet, blir kakan
extra saftig och luftig.




Specialanvindningar

Beroende pa modell har din kombidngugn flera
olika specialanvandningar. Har visar vi ett urval
av dessa.

Mix & Match

For en smidig och enkel tillredning av tallrikspor-
tioner kan du anvanda specialfunktionen Mix &
Match. Med denna funktion kan du varma upp
mat som redan tillagats eller skapa en fardig
portion av farska livsmedel och tillaga dem
samtidigt.

Under tillredningen kan du vélja mellan att fa ett
krispigt, brynt resultat eller en skonsamt tillagad
portionsuppvarmning med saftig yta — men utan
ytterligare bryning.

For att ta reda pa vilka livsmedel du kan kombi-
nera for Mix & Match anvander du helt enkelt var
app Miele@mobile.

Tillagning meny

Ar det svart att gora allting samtidigt? Med den
automatiska Tillagning meny kan du goéra det!

Du kan vélja upp till tre ravaror i displayen pa din
kombiangugn och sedan behdver du bara folja
anvisningarna.

Kombiangugnen anger vid vilken tidpunkt
rédvaran ska sattas in i tillagningsutrymmet och
informerar dig om detta med en ljudsignal. Alla
révaror tillagas vid 100 °C och ar redo att serve-
ras samtidigt.

Jasa vetedeg

Detta program har tagits fram sarskilt for att
vetedeg ska fa sa bra resultat som mojligt. Du
kan valja jastid sjalv — for att lata degen jéasa till
dubbel storlek.

Forvalla

Du vill frysa in frukt eller gronsaker? Genom att
forvalla livsmedlen bibehalls kvaliteten optimalt
vid lagring i frysskap eller frysbox. Férvallning
sker i 1 minut vid 100 °C. Genom denna kortva-
riga uppvarmning minskas mangden enzymer

i frukt och grénsaker vilka annars reducerar
aromer och vitaminer under djupfrysning.

Upptining

Upptining i kombiéngugn gar mycket fortare an
i rumsluft: Vid 50-60 °C tinas vanliga djupfrysta
livsmedel skonsamt upp som groénsaker, frukt,
fisk, kott, fagelkott och fardigratter. Aven frysta
mjolkprodukter eller bakverk tinas snabbt upp.

Konservering

Konservera utan att behéva handskas med heta
vatskor. Det &r helt majligt med din Miele-kom-
biangugn. Du kan konservera frukt, gronsaker,
kott och korv. Kombidngugnen kan till och med
desinficera glasburkarna. Félj anvisningarna for
konservering i bruksanvisningen.



Sabbat-program

Sabbat-program ar till for att underlatta religiésa
seder och bruk. Efter att du har valt Sabbat-pro-
gram valjer du funktion och temperatur. Pro-
grammet kommer att starta nér du dppnat och
sedan stangt luckan.




Anvindarkomfort/vart att veta

Avstangningsautomatik

Din kombidngugn har en intelligent elektronik for
hdgsta anvandarkomfort. Nar tillagningstiden ar
klar stangs kombiédngugnen av automatiskt.

Senare start

Nar du matar in en konkret tillagningstid med
tidsangivelser for "Klar kl.” eller "Start kl.” kan du

i forvag styra tillagningar och programmera en
automatisk avstangning eller till- och frankoppling.

Tillagningstider

Du kan stélla in den tid som behdvs for att tillaga
maten i férvag. Efter denna tid stdngs ugnsvarmen
av automatiskt. Under funktionen ”Angkokning”
om du dessutom har valt funktionen "Uppvarm-
ning” startas tillagningstiden forst efter att vald
temperatur har natts och det som ska tillagas har
satts in i ugnen.

Klar Kl.

Du bestdmmer en tidpunkt da du vill att tillagning-
en ska avslutas. Ugnsvarmen stangs av automa-
tiskt vid denna tidpunkt.

Start k.

Ange en tidpunkt nar tillagningen ska starta.
Ugnsvarmen startar automatiskt vid denna
tidpunkt.

FOrvarmning

Férvarmning av ugnen behdvs bara vid vissa an-
vandningar. De flesta matréatter kan stéllas in direkt
i den kalla ugnen sé att varmen utnyttjas redan

i uppvarmningsfasen. | regel ar detta angivet i
receptet.

Booster

For att sa snabbt som majligt n& énskad tempera-
tur har din kombidngugn funktionen Booster. Om
du stéller in en temperatur éver 100 °C och funk-
tionen Booster ar inkopplad, kopplas samtidigt
Overvarme-/grillelement, ringelement och flakten
in. Detta gor uppvarmningen betydligt snabbare.
Vid férvarmning och med funktionerna Varmluft
plus och Over-och undervarme ar Boostern férin-
stélld och kan valjas bort vid behov.

Crisp function

For ratter som ska bli sérskilt frasiga anvander du
Crisp function. Pommes frites, pizza, quiche med
mera blir sarskilt 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 goéra upp till 20 egna program, spara
dem och ge dem egna namn. Kombinera upp till
9 tillagningssteg for det perfekta resultatet for ditt
favoritrecept eller underlatta din vardag genom
att spara instéliningar som du ofta anvander. Fér
varje tillagningssteg kan du géra egna individuel-
la installningar, till exempel funktion, temperatur,
fuktighet och tillagningstid eller kdrntemperatur.

Stektermometer

Med stektermometern (beroende pé ugnen) kan
du fa exakt temperatur vid tillagning av ratterna —
vid vissa automatikprogram och specialprogram
kommer du att uppmanas att anvanda stekter-
mometern. Om din ugn inte har en stektermome-
ter bdr du réatta dig efter angiven tillagningstid.

Metallspetsen pé stektermometern sticks in i
det som ska tillagas och méter den sa kallade
karntemperaturen inuti maten under tillagningen.
Karntemperaturen visar hur langt tillagningen
har kommit. Beroende pa om du vill ha steken
medium eller genomstekt stéller du in en lagre
eller hogre (max. 99 °C) karntemperatur.

Anvisningar om karntemperaturen for olika typer
av mat hittar du i tabellen for stekning i slutet av
denna kokbok.




Ordlista for koket

Begrepp Forklaring

Bardera Att tacka kott, fagelkott eller fisk med bacon for
att férhindra att det blir torrt vid tillagningen

Emulsion Forbindelse av tva icke-blandbara komponenter,
som blandas ihop genom snabb omrérning (till
exempel med en stavmixer), exempelvis olja och
vindger i en dressing.

Forvalla Gronsaker eller frukt, som kokas upp kort i varmt
vatten och sedan kyls ner i
iskallt vatten.

Rensad Fisk eller kétt dar benen har tagits bort.

Tillagningsfardig

Livsmedel som har rensats men annu inte har
tillagats. Till exempel kétt dér fett och hinnor har
avlagsnats, fisk dar fjall och inalvor tagits bort eller
frukt och gronsaker som redan har skoljts och
skalats.




Mingd och matt

tsk = tesked
msk = matsked
g =gram

kg = kilogram
ml = milliliter
knivsudd

1 tesked motsvarar ungefar:
— 3 g bakpulver

- 5 g salt/socker/vaniljsocker
-5 gmjol

— 5 mlvatska

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

— 10 g smor

— 15 g socker

— 10 ml vatska

- 10 g senap




Miele tillbehor

Tilloehor

Med vart omfangsrika utbud av tillbehor hjélper vi
dig att f& basta resultat i din matlagning. De har
anpassats speciellt efter Mieles kombiangugn
vad galler méatt och funktion och har testats or-
dentligt efter Mieles standardkrav. Du kan enkelt
bestélla alla produkter i Mieles webbshop, via
Miele kundtjanst eller i fackhandeln.

PerfectClean

Aldrig har rengéring varit sa enkelt: Tack vare den
unika PerfectClean-emaljen i tillagningsutrymmet
avlagsnar du ny smuts utan méda.

Aven Mieles bak- och universalplatar ar foradlade
med PerfectClean. Detta gor inte bara rengo-
ringen till en barnlek — &ven bakplatspapper
behdvs mestadels inte. Brod, smafranska och
kex fastnar inte och glider som av sig sjalv fran
tillagningskarlet.

Den extremt skartéliga 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.

Bakplat

Den platta bakplaten &r optimal for alla ratter
som bara forlorar lite vatska under bakning eller
tillagning. Den ar till exempel lamplig for kakor,
bréd, pommes frites och ugnsrostade gronsaker.

Universalplat

Anvand den djupare universalplaten for hogre,
garnerade kakor, for att samla in kottsaft eller for
att steka fisk.

Den hélade bakplaten

Den hélade bakplaten &r sarskild lamplig for
bakverk av farsk jasdeg och degar med kesella
och olja, bréd och frallor. De sma halen ger farg
péa undersidan.

Dessutom &r den hélade bakplaten lamplig for att
torka frukt och gronsaker.

Rund bakform

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

Tack vare den PerfectClean-féradlade ytan
behdvs inget extra fett eller anvandning av
bakpapper.

Grill- och stekplat

Grill- och stekplaten laggs péa universalplaten for
att forhindra att det som ska grillas ligger i kétt-
saft som rinner ut. Pa s& viss forblir ytan knaprig
och tillagning av kéttsaften forhindras. Den saft
som fangas upp lampar sig mycket val for att
tillsétta i saser.

Den réfflade formen pa grill- och stekplaten for-
hindrar desstom fettstank och att ugnsutrymmet
smutsas ned.

Tillagningskarl utan hal

For tillredning av livsmedel i saser, buljonger och
vatten, till exempel ris, soppor eller grytor, lAmpar
sig sarskilt vara ohalade tillagningskarl med
funktionen angkokning.



Du kan vélja mellan olika storlekar och tillag-
ningskarl med olika djup: De flata tillagningskar-
len anvands for mindre mangder livsmedel eller
for matratter som inte behover tackas dver helt
med vétska. De djupare tillagningskarlen passar
for tillredning av stérre mangder eller for livsmed-
el som maste tackas fullstéandigt med vétska,
som till exempel grytor, stuvat kott eller soppor.

Halade tillagningskarl

For direkt angtillagning eller blanchering av
livsmedel lampar sig de halade tillagningskérlen
perfekt. Genom perforeringen kan &ngan na
livsmedlet fran alla sidor. Av denna anledning
bor livsmedlen placeras sé utbredda som mojligt
i tillagningskarlen och inte sé att de dverlappar
varandra.

Miele gourmetpanna

Mieles gourmetpanna kan du anvanda saval pa
kokzonen som i kombidngugnen. Efter bryning
pa héllen kan gourmetpannan enkelt skjutas in
pa tillagningsutrymmets sidogaller. Osning med
steksky eller omrorning &r mycket bekvamt med
FlexiClips eftersom Mieles gourmetpanna inte
langre behdver lyftas ur tillagningsutrymmet utan
para dras ut.

Mieles gourmetpanna har en yta belagd med
nonstick och lampar sig for grytor med kott och
gronsaker, soppor, saser, gratanger och till och
med sota ratter. Det finns passande lock att kdpa
till separat.

FlexiClip-teleskopskenor

FlexiClip-teleskopskenorna mojliggdr en bekvam
och séker utdragning av enskilda bakplatar eller
galler. De kan enkelt séttas pa de olika falshoj-
derna i ugnsutrymmet och lika bekvamt flyttas
till en annan falshdjd. FlexiClip-teleskopskenorna
finns med PerfectClean-foradlade ytor eller som
PyroFit-variant.




Mieles skotselprodukter

Med regelbunden rengdring och skétsel kommer
du att gladjas at en optimal funktion och en lang
brukstid av din &ngugn. Mieles original-skét-
selprodukter &r speciellt anpassade for Mieles
angugnar. Du kan enkelt bestélla dessa produk-
ter i Mieles webbshop, via Miele kundtjanst eller i
fackhandeln.

Miele DGClean

Vid stark nedsmutsning efter stekning hjalper

dig Mieles DGClean rengdringsmedel med sin
speciellt utvecklade formel for enkel rengdring.
Detta rengéringsmedel ar perfekt anpassat till
PerfectClean-behandlingen i tillagningsutrymmet.

Avkalkningstabletter

Miele har utvecklat speciella avkalkningstabletter
for att avkalka vattenledningarna och vattenkarl.
De avkalkar ditt kdksredskap inte bara ytterst
effektivt, utan &ven mycket skonsamt for materi-
alet.

MicroCloth Kit

Med detta set tar du bort fingeravtryck och
I&ttare smuts utan mdda — setet bestar av en
universaltrasa, en glastrasa och en polertrasa.
De ytterst slitstarka trasorna av finvavd mikrofiber
har en sarskilt hdg rengéringseffekt.
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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 skdmma bort sig och
sina gaster med nagot gott och hembakat maste vélja mellan olika degar,
ingredienser och fyliningar. Ska det vara fruktig smak? Eller graddig? Eller

knaprig? Helst lite av allt. Eftersom sétt gor extra gott i sjdlen tar man garna en
andra bit.
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Kakor

Tillredningstips

Med ett par enkla tips lyckas du val med bak-
verken. Mieles provkdk delar har med sig av sitt
kunnande.

Mjoltyper

Nar mjdl tillverkas maler man hela korn eller delar
av dem, beroende pa mjdlsort.

Mjdltypen anger mineraldmneshalten i mg per
100 g mjél. Ju hogre typtal, desto mer mine-

ralamnen ingar. Beroende péa utmalningsgrad
skilier man t.ex. pa foljande typer av vetemjol:

Typ 405

Fint vitt mjol som passar lika bra till matlagning
som till bakning. Det bestar framst av starkelse
och gluten.

Typ 550

Mijél som ar mycket lampligt f6r bakning av finpo-
riga degar. Ett mjol som kan anvandas till manga
olika &ndamal.

Typ 1050

Detta mjol & malt medelgrovt, &r morkare och
ligger mellan fullkorn och vetemjdl. | recepten
kan du byta ut halften av denna mjéltyp mot
vetemjol utan att det blir ndgon stérre skillnad pa
resultatet.

Typ 1700

Det handlar om ett morkt mjél hos vilket kornets
skikt nastan bibehallits helt. Det lampar sig
utmaérkt fér bréodbakning.

Fullkornsmijol

For den hér typen av mjél anges inget typtal.
Det handlar om hela kornet med alla &mnen det
innehaller. Det kan malas fint eller grovt och ar
sarskilt lampligt for bakning av brod.

Bakjasningsmedel

Bakjasningsmedlet later degen jasa och hjalper
till att mjuka upp den vid knadning eller omror-
ning av degen.

Jast

Jast ar ett naturligt bakjasningsmedel for att
luckra upp degen, bade farsk jast och torrjast
lampar sig lika bra fér bakning. Jastsvampar be-
hover varme for att jasa (temperaturer fran 35 °C
till maximalt 50 °C), tid och en grogrund av mjdl,
socker och vatska.

Bakpulver

Bakpulver ar det mest kdnda kemiska bak-
jasningsmedlet. Det smakneutrala vita pulvret
som till storsta del bestar av natriumkarbonat ar
mycket mangsidigt och kan anvandas for olika
degsorter.

Hjorthornssalt
Hjorthornssalt eller pottaska ar ett typiskt jas-
ningsmedel fér drdmmar och mandelkubbar.

Natron (soda)

Natron ar ett vitt pulver med latt alkalisk, mild
smak. Det ar en ingrediens i bakpulver och pa-
skyndar dessutom tillagningen av baljvéaxter.



Sockerkakssmet

Sockerkakssmet &r en 16s, mjuk deg. Denna
egenskap uppnas genom att man vispar aggulan
och har i hardvispad aggvita.

Vad ska man tinka pa nir man goér en deg?
Anvand helst kylda &gg.

Vispa &ggvitan s& hart det gar.

Baka ut degen direkt efter tillredningen.

Vad ska man ténka pa vid bakningen?

Lat inte degen bli for mork. Da blir degplattan bli
for hard och bryts lattare.

Vad ska man tinka pa efter bakningen?

Den varma kakan lossar lattare om du penslar pa
bakplatspappret underifran med lite vatten.

Om sockerkaksbotten ska bli botten till en tarta,
baka den da dagen innan eftersom den da kan
hanteras enklare och mer exakt.

For att kunna dela kakan horisontellt, skar den
runtom med en vass kniv med jamna mellanrum.
Lagg en trad i snitten och korsa andarna framtill.
Genom att man drar isér tradéandarna sker en
jamn uppdelning i 2 bottnar.

Smordeg

Smordeg bestar av flera skikt som blir bladiga
under bakningen.

Vad ska man ténka pa?

Knéada inte degrester eftersom degen inte blir
bladig da. Det &r battra att lagga degresterna pa
varandra och kavla ut dem pa nytt.

Tillsats av fukt i forsta jasfasen gor att degen

blir bladigare och trollar fram en vacker glans pa
degens yta.
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Branddeg

Redan namnet antyder hur speciell degen ar.
Den héar degen “branns av” vid tillredning i kast-
rullen och bakas sedan.

Vad ska man ténka pa?
Hall luckan stangd under de forsta 10 minuterna
av bakningen. Under den tiden ar branddegen sa

kanslig att den kanske inte reser sig.

Fyll petit-choun eller eclairen alldeles innan ser-
veringen. Pa sa sétt haller sig bakverket frasigt.

Mordeg

Kakdeg eller mérdeg lyckas sarskilt val i kombi-
angugnen eftersom degen blir séarskilt mor tack
vare angan som tillfors.

Vad ska man ténka pa?

Knéada bara degen snabbt. Bakverket inte kom-
mer att ha den dnskade mora konsistensen om
den knadas lange.

Anvand sé mjukt fett som majligt for att knadti-
den ska bli kort.

Avkylningstiden efter knadningen Gkar den
Onskade sproda konsistensen hos det fardiga
bakverket.

Vid utkavlingen av degen ska du anvéanda sé lite
mjol som majligt. Degen haller sig da smidigare.

Degrester kan knadas inop igen. Tillsé&tt lite
vatten om degen blir f&r smulig.

Mordeg kan med fordel forberedas. | kylskapet
haller den sig — val férpackad — farsk i 2-3 dagar.



Smet

Smet ar en kramig till tjockflytande deg som till
overvagande delen bestér av fett, socker och
agg. Tack vare de hér ingredienserna blir kakan
saftig.

Vad ska man ténka pa?

Vispa socker och agg kramigt och blanda snabbt
i de dvriga ingredienserna.

Alla anvanda ingredienser ska ha rumstempe-
ratur.

Om degen blir for hard kan lite vétska, exempel-
vis mjolk, tillsattas.

Pudra lite mjol 6ver frukt, notter och chokladbitar
och blanda i dem i degen forst i slutet. Pa s& satt
forblir de har ingredienserna jamnt fordelade i
kakan aven under bakningen.

Baka ut degen direkt efter tillredningen.
For tillagningsprov, satt helt enkelt en sticka i
kakan. Kakan ar genomstekt nar inga fuktiga

klibbiga smulor I&angre fastnar pa stickan.

Den varma kakan lossar lattare om du penslar pa
bakplatspappret underifran med lite vatten.

Deg med olja och kesella

Deg med olja och kesella &r ett snabbt alternativ
till jasdeg och liknar denna nar den &r farsk.

Vad ska man ténka pa?

Knéada bara ingredienserna snabbt. Annars finns
det risk att degen blir for kletig.

Baka ut degen direkt efter tillredningen.
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Fin dppelkaka

12 bitar | Tillagningstid: 90 minuter

Ingredienser

Till fyliningen:
500 g applen, syrliga
2 msk citronsaft

Till smeten:

150 g smor | mjukt
150 g socker

8 g vaniljsocker

3 4gg, medelstora
150 g vetem|ol

2 tsk bakpulver

Till formen:
1 tsk smor

Till pudring:
1 msk florsocker

Tillbehor:

Form med I6stagbara kanter,
& 26 cm

Galler

Tips

Istallet for florsocker kan du
aven pensla kakan med latt
uppvarmd, slatrérd aprikosmar-
melad.

Tillagning

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

Skjut in bak- och stekgallret.
Smorj en form med |8stagbara kanter.

R&r smdr, socker och vanilisocker pordst i cirka 2 minuter. Tillsatt
varje &gg var fér sig och rér ner ¥2 minut vardera.

Blanda bakpulver och mjdl och tillsatt de 6vriga ingredienserna.

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

Stall formen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och grad-
da kakan gyllengul enligt programmet eller manuella instéliningar.

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

Instalining

Automatikprogram

Mijuka kakor | Appelkaka traditionell
Programtid: 50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 150-170 °C
Tillagningstid: 50 minuter

Falshojd: 2
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Appelkaka med lock

12 bitar | Tillagningstid: 120-140 minuter

Ingredienser

Till degen:

200 g smor | mjukt
100 g socker

16 g vaniljsocker

1 &gg, storlek M
350 g vetemjol

1 tsk bakpulver

1 nypa salt

Till fyliningen:
1,25 kg applen
50 g russin

1 msk calvados

1 msk citronsaft
s tsk kanel, mald
50 g socker

Till formen:
1 tsk smor

Till pensling:
100 g florsocker
2 msk vatten | varmt

Tillbehor:

Galler

Form med I6stagbara kan-
ter, @ 26 cm

Plastfolie

Tillagning

Blanda smor, socker, vanilisocker och &gg till en smidig deg. Blanda
mjél, bakpulver och salt och ror ner i degen. Stall degen kallt i
60 minuter.

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

Skjut in bak- och stekgallret.

Smodrj en form med |8stagbara kanter.

Dela degen i 3 delar. Kavla ut den forsta delen pa botten av formen.
Satt inop 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. Lagg den tredje delen mellan 2 skikt plastfolie och

baka ut den till samma storlek som formen har.

Blanda &pplena med sockret och férdela pa degbotten. Placera
degplattan ovanpa och forslut med degkanten.

Stall formen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och gréd-
da kakan enligt programmet eller manuella installningar.

L&t kakan vara kvar 10 minuter i formen. Lossa sedan kakan fran
formen och Iat den svalna pé bak- och stekgallret.

Ror ner florsocker i vatten och pensla kakan.



Installning
Automatikprogram 4 Ll =

Mijuka kakor | Appelkaka med '_ 30
|~ r Ty
¥ 1 -
- L,
L] e .
f r T . r o

Programtid: 72-92 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 100 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 2 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Temperatur: 160 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 70-90 minuter

lock
# - o

Appelkaka med lock




30

Apfelstrudel

12 bitar | Tillagningstid: 153 minuter

Ingredienser

Till degen:

30 g smor

250 g vetemjol

1 nypa salt

1 &gg, storlek M
90 ml vatten

For bearbetning:
1 msk vetemjol

Till fyliningen:

100 g russin

3 msk calvados

60 g smor

80 g strobrod

900 g &applen | skalade, tarnade
1 tsk kanel, mald

60 g socker

1 msk florsocker

Till pensling:
20 g smor

Tillbehor:
Bakplatspapper
Kékshandduk
Universalplat

Tillagning

Smalt smor till degen pé svag varme och It svalna. Stéll lite smor

at sidan for pensling. Knada resten av sméret med vetemjol, salt,
agg och vatten tills du far en glansande deg. Forma degen till en sl&t
kula och pensla pa resten av sméret, linda in i bakplatspapper och
ladgg den Gppen i en bunke i tillagningsutrymmet och lat degen vila
enligt installningarna.

Blanda calvados med russin och stéll &t sidan.
Varm upp smor i en panna, tillsatt strobrod, bryn och lat svalna.
Blanda &pplen med kanel och socker.

Knéda igenom degen igen och kavla ut den pa en mjélad, stor
kdkshandduk till en fyrkant. Dra ut degen tills man kan se monstret
pa kokshandduken (ca 60 x 40 cm). Ta tag i degen underifran med
hénderna och t6j ut den dver ovansidan pa handerna utifran mitten.

Fordela strobrod pa degen sé att en bred remsa blir fri mot alla
kanter. Férdela dpplen och russin péa strobrodet. Skar av tjocka
degkanter runt om. Vik éver degen utifran langsidan och rulla inop
fran den korta sidan.

Smalt smor till pensling. Pensla med smor pa apfelstrudeln p& som-
sidan s& att den héller ihop.

Lagg apfelstrudeln pa universalplaten och pensla pa tunt med smor.
Starta automatikprogrammet eller gradda enligt manuella install-
ningar.

Pensla apfelstrudeln med resten av smdret, pudra éver florsocker
och servera varm.

Instalining

Lat degen vila

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+

Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 20 %

Vilotid: 30 minuter

Automatikprogram



Mjuka kakor | Apfelstrudel
Programtid: 44—70 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 90 %
Tillagningstid: 7 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 190 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 37-63 minuter

Apfelstrudel
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Mjuk kaka i bakform

12 bitar | Tillagningstid: 80 minuter

Ingredienser

Till kakan:

4 4gg, medelstora
250 g smor

250 g socker

1 tsk salt

250 g vetemjol

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 en femtedel av
sockret mot honung. Blanda ef-
ter smak i torkad frukt, hackade
nétter eller vaniljarom i degen.

Tillagning

Separera dggulan fran dggvitan. Vispa smor, socker, salt och dggula
porost.

Vispa aggvitan styv. Vispa forsiktigt ner haften av den vispade
aggvitan i blandningen av socker och aggula. Blanda bakpulver och
mjol och tillsatt. Rér sedan i resten av aggvitan.

Blanda i chokladdroppar och kanel.
Smodrj en form med I8stagbara kanter och lagg i degen.

Stéll formen i tillagningsutrymmet och gréadda kakan gyllengul.

Instalining

Automatikprogram

Mjuka kakor | Mjuk kaka i bakform

Programtid: 55-70 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 140-180 °C

Fuktighet: 80 %

Tillagningstid: 55-70 minuter

Falshojd: 1
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Sockerkaksbotten

12 bitar | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser

Till smeten:

4 4gg, medelstora
4 msk vatten | varmt
175 g socker

200 g vetemjdl

1 tsk bakpulver

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Galler

Sil, finmaskig

Form med l6stagbara kan-
ter, @ 26 cm
Bakplatspapper

Tips

Till en sockerkaka med choklad,

tillsatt 2—-3 teskedar kakao i
mjélblandningen.

Tillagning

Separera dggulan fran aggvitan. Vispa éggvita och vatten mycket
hart. Hall sedan langsamt ner sockret. Tillsétt den vispade &ggulan.

Skjut in bak- och stekgallret och férvarm med automatikprogram-
met eller enligt manuella instéliningar.

Blanda mjol med bakpulver, sila blandningen éver &ggblandningen
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.

Stall formen péa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Grad-
da sockerkaksbotten gyllengul enligt programmet eller manuella
installningar.

Lat kakan svalna 10 minuter i formen efter graddning. Lossa sedan
kakan fran formen och I&t den svalna pé bak- och stekgallret. Skar
sockerkaksbotten tva ganger vagréatt sa att du far tre bottnar.

Ha pa den forberedda fyliningen.

Instalining

Automatikprogram

Mjuka kakor | Sockerkaks botten
Programtid: 40 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 140-160 °C

Uppvarmning: Pa

Tillagningstid: 40 minuter

Falshojd: 2
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Fyllning till sockerkaksbotten

Tillagningstid: 30 minuter
Ingredienser

Till fylining med kesella och
gradde:

500 g kesella, 20 % fett

100 g socker

100 ml mjolk, 3 % fett

8 g vaniljsocker

1 citron | bara saften

6 blad gelatin, vit

500 ml gradde

Till pudring:
1 msk florsocker

Tillbehor:
Tartbotten
Sil, finmaskig

Tillagningstid: 30 minuter

Tips

For en fruktigare smak pé 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, mjélk, vaniljisocker
och citronsaft. LAgg gelatinet i kallt vatten tills det mjuknat, krama ur
och 16s upp det i mikrovagsugn eller pa en hall 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.

R&r ner mandarinklyftorna i massan for den fruktiga varianten.
Lagg den forsta sockerkaksbotten pa en tartplatta, bred péa kesel-
lamassan, l4gg sedan Gver 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, mérk
500 ml gradde

6 blad gelatin, vit

80 ml espresso

80 ml kaffelikor

16 g vaniljsocker

1 msk kakao

Till pudring:
1 msk kakao

Tilloehor:
Tartbotten
Sil, finmaskig

Tillagningstid: 30 minuter

Tillagning cappuccinofylining

Smaélt chokladen till cappuccinofyliningen. Vispa gradde och och
stéll en liten méngd &t sidan som ska bres péa toppen.

L&agg gelatinet i kallt vatten, krama ur det och 16s upp det i mik-
rovagsugn eller pa en hall med lag effekt och lat svalna.

Blanda i hélften av espresson och kaffelikéren 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
kaffelikor och espresso péa botten och bred pa den mérka gradden.
Lagg 6ver nasta botten, droppa resterande vatska dver denna och
bred pa den ljusa gradden. Lagg 6ver den tredje botten, bred pa
gradden som har stéllts at sidan och stré éver kakao.

Fyllning till sockerkaksbotten
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Rulltartebotten

12 bitar | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

Till smeten:

190 g socker

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

125 g vetemjol

70 g majsstarkelse

1 tsk bakpulver

4 4gg, medelstora
4 msk vatten | varmt

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Sil, finmaskig
Bakplatspapper
Universalplat
Kékshandduk

Tips

For att fa en chokladbotten, byt
ut 25 g vetemjol mot 25 g kakao.

Tillagning

Blanda socker, vanilisocker och salt i en skal. Blanda mjdl, starkelse
och bakpulver i en annan bunke.

Separera dggulan fran aggvitan. Vispa aggvitan hart med det heta
vattnet. Hall langsamt i sockerblandningen och rér om. Ror ner
aggulan lite i taget.

Sila mj6lblandningen éver aggblandningen. Ror ner med en stor
visp.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Smorj universalplaten och tack den med bakplatspapper. Férdela
smeten pa platen och jamna ut den.

Sétt in sockerkaksbotten i tillagningsutrymmet och gradda.

Om rulltartsbotten ska anvandas till en rulltérta ska den vandas over
pa fuktat hushéallspapper direkt efter graddningen. Dra sedan av
bakpappret och rulla inop. Lat svalna.

Bred pa den forberedda fyliningen och rulla ihop igen.

Installning

Automatikprogram

Mjuka kakor | Rulltartebotten

Programtid: 16 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 160 °C

Uppvarmning: Pa

Tillagningstid: 16 minuter

Falshojd: 2
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Fyllningar till rulltartebotten

Tillagningstid: 30 minuter
Ingredienser

TIII fyliningen med &gglikér och
gradde:

3 blad gelatin, vit

150 ml &gglikdr

500 ml gradde

Till fyllningen med lingon och
gradde:

500 ml gradde

16 g vaniljsocker

200 g lingon

Tilloehor:
Tartbotten
Sil, finmaskig

Tillagningstid: 30 minuter

Tillredning av fyliningen med agglikor
och gradde

Lagg gelatinet i kallt vatten, krama ur det och 16s upp det i mik-
rovagsugn eller pa en hall med Iag effekt och lat svalna.

Blanda lite &gglikér med gelatinet och rér om. Blanda ner allt i

den aterstdende &gglikdren och rér om. Lat blandningen tjockna i
kylsképet.

Vispa gradden hart. vand forsiktigt ner gradden sé snart det blir
spar vid omrérning i &gglikdrblandningen. Lat kramen tjockna i cirka

30 minuter i kylsképet.

Bred sedan pa kramen pa sockerkaksbotten. Rulla ihop med bdrjan
pa langsidan och stéll kallt fram till servering.

Pudra dver florsocker strax fére servering.

Tillredning av fyliningen med lingon och
gradde
Vispa gradde med vaniljsocker hart.

Bred pa lingonen pé sockerkaksbotten. Fordela sedan gradden.
Rulla ihop med borjan pé langsidan och stall kallt fram till servering.

Pudra 6ver florsocker strax fére servering.



Ingredienser

Till fyllningen med mango och
gradde:

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

120 g socker

2 apelsiner | bara juicen (a
120 ml)

1 lime | bara saften

7 blad gelatin, vit

500 g gradde

Att str6 over:
1 msk florsocker

Tillbehor:
Tartbotten
Sil, finmaskig

Tillagningstid: 30 minuter

Tillredning av fyllningen med mango
och gradde
Mixa mangon med rivet apelsinskal, apelsin- och limejuice.

l&gg gelatinet i kallt vatten tills det mjuknat, krama ur och 16s upp
det i mikrovagsugn eller pa en héll med lag effekt.

Blanda lite mangopuré med gelatinet och rér om. Blanda ner allt i
den aterstdende mangopurén och rér om. Lat blandningen tjockna
i kylsképet.

Vispa gradden hért. vand forsiktigt ner gradden sa fort det blir spar
vid omréring i mangoblandningen. Lat krdmen tjockna i cirka

30 minuter i kylsképet.

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

Pudra 6ver florsocker strax fére servering.

Fyllningar till rulltirtebotten
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Smorkaka

20 bitar | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: L6s upp jasten genom att rora ut den i mjélken. Blanda i 6vriga in-
42 g jast, farsk gredienser och knada ihop allt till en smidig deg under 3—4 minuter.
200 ml mjolk, 3 % fett | jummen

500 g vetemjol Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
50 g socker skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

2 tsk salt

50 g smor Knéda igenom degen och baka ut den pa universalplaten. Lat jasa
1 &gg, storlek M igen enligt instéliningarna.

Till fyliningen: Blanda ihop smor, vanilisocker och hélften av sockret till fyllningen.
100 g smor | mjukt Gor hal i degen med fingrarna. Lagg i smor-socker-blandningen i
16 g vaniljsocker halen. Fordela resten av sockret och mandelspanen Gver degen.
120 g socker

100 g mandelspéan Stall kakan i tillagningsutrymmet och gréadda gyllengul enligt pro-
Tillbehor: grammet eller manuella instaliningar.

Universalplat

Installning

Jéasa vetedeg

Jasfas 1 och 2
Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 20 minuter vardera
Automatikprogram

Mjuka kakor | Smorkaka
Programtid: 25 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 160 °C

Fuktighet: 90 %

Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 120-165 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 10 minuter
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Ost-korsbarskaka

16 bitar | Tillredningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till degen:

470 g vetemjol special
1 tsk bakpulver

220 g smor

125 g socker

1 nypa salt

2 &gg, storlek M

Till fyllningen:

1 kg mager kesella
1 paket vaniljsocker
1 8gg, storlek M
125 g socker

1 nypa salt

850 g sura korsbar

Till smuldegen:

300 g vetemjdl special
200 g smor

200 g socker

1 nypa salt

Tillbehér:
Langpanna

Tillagning

Knéda ihop vetemjol, bakpulver, smor, socker, salt och agg till en
mordeg. Stall degen kallt i 30 minuter.

Kavla ut degen pa langpannan.

Blanda mager kesella, vaniljsocker &gg, socker och salt och férdela
pa botten. Férdela de sura korsbéaren Gver.

Blanda vetemjdl, smor, socker och salt och gér en smuldeg som du
fordelar 6ver kakan och sedan graddar enligt installningarna.

Installning

Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 1770-190 °C
Tillagningstid: 45 minuter

Falshojd: 1
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Tigerkaka

Till 18 bitar | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser

Till degen:

250 g smor | mjukt
200 g socker

8 g vaniljsocker

4 agg, storlek M
200 ml graddfil
400 g vetemjol

16 g bakpulver

1 nypa salt

3 msk kakao

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Kransform, & 26 cm
Bak- och stekgaller

Tillagning

Blanda smor, socker och vaniljsocker kramigt. Tillsatt varje agg var
for sig och ror ner 2 minut vardera. Tillsatt graddfilen. Blanda mjél
med bakpulver och salt och rér ner i de 6vriga ingredienserna.

Smorj kransformen och lagg i halften av smeten.

R&r ner kakao i den andra halvan av smeten. Férdela den moérka
smeten Over den ljusa smeten. Dra en gaffel i spiraler genom de
olika smetskikten.

Stall kransformen pé bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda kakan enligt programmet eller manuella instaliningar.

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

Installning

Automatikprogram

Mjuka kakor | Tigerkaka

Programtid: 55 minuter

Manuell

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Mjuka kakor special
Temperatur: 145-180 °C

Tillagningstid: 55 minuter

Falshojd: 1
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FrUktp aj (smordeg)

8 portioner | Tillagningstid: 45-55 minuter

Ingredienser

Till degen:
230 g smoérdeg

Till fyliningen:

30 g hasselnoétter, malda

500 g frukt (t.ex. aprikoser,
plommon, péaron, applen, kors-
bar) | i sma bitar

Att hélla 6ver:

2 agg, medelstora
200 ml gradde

50 g socker

1 tsk vaniljsocker

Tilloehor:
Rund bakform & 27 cm
Galler

Tillagning

Lagg smordegen i formen och strd dver hasselnotter.

Fordela fruktbitarna pa degen.

Skjut in bak- och stekgallret. Starta automatikprogrammet eller

forvarm enligt manuella installningar.

Blanda &gg, gréadde, socker och vaniljsocker till fyllningen och hall

Over frukten.

Stall fruktpajen i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet

eller manuella instéliningar.

Instalining

Automatikprogram

Mjuka kakor | Fruktpaj | Smordeg
Programtid: 45-50 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Foérvarmning 1

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 220 °C

Uppvarmning: Pa

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 190-205 °C

Tillagningstid: 10 minuter

Tillagningssteg 3

Tillagningsfunktioner: Undervarme
Temperatur: 200 °C

Tillagningstid: 35-40 minuter
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FrUktpaj (mordeg)

8 portioner | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

Till degen:
200 g vetemjol
65 ml vatten
80 g smor

4 tsk salt

Till fyllningen:

30 g hasselndtter, malda

500 g frukt (t.ex. aprikoser,
plommon, paron, &pplen, kdrs-
bar) | i sma bitar

Att hélla 6ver:

2 8gg, medelstora
200 ml gradde

50 g socker

1 tsk vaniljsocker

Tilloehor:
Rund bakform & 27 cm
Galler

Tillagning

Skar smoret i tarningar och blanda snabbt med mjol, salt och vatten
till en slat deg. Stall kallt i 30 minuter.

Lagg degen i formen och stro dver hasselndtter.
Fordela frukten jamnt dver degen.

Skjut in bak- och stekgallret. Starta automatikprogrammet eller
forvarm enligt manuella instaliningar.

Blanda &gg, gradde, socker och vaniljsocker till fyllningen och hall
over frukten.

Stall fruktpajen i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet
eller tillagningssteg 2 och 3 med manuella installningar.

Installning

Automatikprogram

Mjuka kakor | Fruktpaj | Mérdeg
Programtid: 36-42 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Forvarmning 1

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 220 °C

Uppvarmning: Pa

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 190-210 °C

Tillagningstid: 10 minuter

Tillagningssteg 3

Tillagningsfunktioner: Undervarme
Temperatur: 190-200 °C

Tillagningstid: 26-32 minuter






Sandkaka

18 bitar | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: Smorj en avlang form och str6 pé strobrod.

250 g smor | mjukt

250 g socker Blanda smor, socker och vaniljsocker skummigt. Rér ner 8gg och
8 g vaniljsocker rom var for sig.

4 4gg, medelstora

2 msk rom Blanda mjol, starkelse med bakpulver och salt och ror ner.

200 g vetemjol

100 g majsstéarkelse Fyll den avlanga formen med smeten och stall den pa langden pa
2 tsk bakpulver bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Gradda kakan enligt

1 nypa salt programmet eller manuella instéliningar.

Till formen: Lat kakan vara kvar 10 minuter i formen. Lossa sedan kakan fran
1 tsk smor formen och Iat den svalna pa bak- och stekgallret.

1 msk strobrod

Tillbehor: Instalining

Avladng bakform, langd 30 cm Automatikprogram

Galler Mjuka kakor | Sandkaka
Programtid: 60 minuter
Manuell
Bakning

Tillagningsfunktioner: Mjuka kakor special
Temperatur: 170 °C

Tillagningstid: 60 minuter

Falshojd: 1
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Dromtarta

1 tarta | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

Till choklad-sockerkakan:
2 msk socker

6 4gg, medelstora

175 g socker

1 tsk vaniljextrakt

50 g kakaopulver, silat

2 msk socker

Till fyllningen:

1 burk sura kérsbar (& 390 g)
150 ml gradde

150 ml syrad gradde

2 msk florsocker

Tillbehor:
Bakform, fyrkantig
33cmx23cm
Bakplatspapper
Universalplat
Kékshandduk

Tillagning
Lagg bakplatspapper i en bakplat och stro dver socker.

Skjut in universalplaten. Starta automatikprogrammet eller forvarm
enligt manuella instaliningar.

Separera dggula fran aggvita och stéll Aggvitan at sidan. Vispa
aggula, socker och vaniljextrakt porost. Rér ner kakopulver.

Vispa aggvitorna hért och vand forsiktigt ner dem i chokladbland-
ningen. Foérdela jamnt i bakformen.

Stall bakformen pa universalplaten och gradda enligt programmet
eller manuella instéliningar.

Lagg ett stort stycke bakplatspapper pa bakbordet och strd dver
socker. Vand chokladbotten direkt efter graddningen pa bakplats-
pappret, tack éver med en kdkshandduk och lat svalna.

L&t de sura korsbéren rinna av och spara juicen. Halvera de sura
korsbaren.

Vispa gradden hart och rér ner syrad gradde.

Dra av bakplatspappret fran den svalnade boten. Pensla botten
med lite av korsbarsjuicen och skar av sidorna. Gor snitt pa langden
pé en av de korta sidorna cirka 1%2 cm fran kanten. Bred péa gradd-
blandningen, férdela kdrsbaren ovanpé och rulla ihpop fréan den
inskurna sidan.

LAgg tartan pé ett fat och stro Gver florsocker.



Instélining
Automatikprogram
Mjuka kakor | Dromtarta
Programtid: 20 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 160 °C
Fuktighet: 50 %
Uppvarmning: Pa
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 1

Dromtarta
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StOuen (tysk julkaka)

15 skivor | Tillagningstid: 160 minuter

Ingredienser

Till degen:

42 g jast, farsk

8 g vaniljsocker

70 mI mjolk, 3 % fett | jummen
200 g russin

50 g hackade mandlar
50 g suckat

50 g syltade apelsinskal
2-3 msk rom

275 g smor

500 g vetemjol

1 nypa salt

100 g socker

2 tsk rivet citronskal

1 agg, storlek M

Till pensling:
75 g smor

Att str6 6ver:
50 g socker

Till pudring:
35 g florsocker

Tilloehor:
Universalplat
Sil, finmaskig

Tips

Linda in stollen i aluminiumfolie
och lagra lufttatt inslagen i en
plastpase.

Tillagning

L6s upp jast och vaniljsocker i mjolk och lat jasa Gvertéackt i 15 mi-
nuter. Blanda russin, mandel, suckat och syltade apelsinskal med
rom och stéll at sidan.

Blanda jastmjélken med smér, mjdl, salt, socker, citronskal och agg
till en sl&t deg. Blanda suckat, syltade apelsinskal, russin och man-
del med rom och stall at sidan. Lagg degen i en bunke (téck ej Gver)
och stéll den i tillagningsutrymmet och 14t jasa enligt instaliningarna.

Forma degen pa lite mjdl till en cirka 30 cm lang limpa. Lagg degen
pé universalplaten, skjut in den i tillagningsutrymmet och baka den.

Smalt smor till pensling, stryk pé stollen nar den ar varm och stro pa
socker.

Lat svalna och pudra sedan over tjockt med florsocker.

Instélining

Jéasa vetedeg

Specialprogram | Jasa vetedeg

Jastid: 60 minuter

Automatikprogram

Mjuka kakor| Stollen (tysk kaka)

Programtid: 65 minuter

Manuell

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 150 °C

Fuktighet: 80 %

Tillagningstid: 20 minuter

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 130-160 °C

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 45 minuter
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Smulkaka med frukt

20 bitar | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till degen:

42 g jast, farsk

150 mI mjolk, 3 % fett | ljummen
450 g vetemjol

50 g socker

90 g smor | mjukt

1 8gg, storlek M

Till fyllningen:
1,25 kg applen

Till smuldegen:
240 g vetemjol
150 g socker

16 g vaniljsocker

1 tsk kanel

150 g smor | mjukt

Tillbehor:
Universalplat

Tips

Istéllet f6r applen kan du aven
anvanda 1 kg urkarnade plom-
mon eller korsbéar.

Tillagning

L6s upp jasten genom att rora ut den i mjélken. Blanda i mjol, sock-
er, smor och 8gg och knéda ihop allt till en smidig deg.

Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

Skala applena och skar dem i stavar.

Knéda igenom degen och baka ut den pa universalplaten. Fordela
applena jamnt dver degen. Blanda mjol, socker, vaniljsocker och
kanel och gor en smuldeg med smoret. Fordela dver applena.

Stall kakan i tillagningsutrymmet och gréadda gyllenbrun enligt pro-
grammet eller manuella instéliningar.

Instalining

Jéasa vetedeg

Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 20 minuter
Automatikprogram

Mjuka kakor | Smulkaka med frukt
Programtid: 45 minuter

Manuell

Bakning

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 145-165 °C
Fuktighet: 30 %

Tillagningstid: 45 minuter

Falshojd: 2
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Bakverk

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

Till 70 st (2 platar) | Tillagningstid: 161 minuter

Ingredienser Tillagning

250 g vetemjol Blanda mjdl, bakpulver, socker och vaniljsocker. Knada snabbt ihop
2 tsk bakpulver blandningen med évriga ingredienser till en smidig deg och stéll den
80 g socker kallt i minst 60 minuter.

8 g vaniljsocker

1 flaska romarom Halvera degen och kavla ut den férsta halvan ca 3 mm tjock och

3 msk vatten lagg ut sméakakorna.

120 g smor | mjukt

Lagg smakakorna pa universalplaten och skjut in den i tillagnings-
Tillbehor: utrymmet. Gradda enligt automatikprogrammet eller manuella
Kakformar instéliningar.
1 universalplat

Upprepa detta for den andra halften av degen.

Instalining

Automatikprogram

Bakverk | Sméakakor | 1 bakplat

Programtid: 20-28 minuter per plat

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmiuft+
Temperatur: 160 °C

Fuktighet: 60 %

Tillagningstid: 10 minuter

Falshojd: 2

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 160 °C

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 10-18 minuter



Smakakor
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Blabarsmuffins

12 st | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

225 g vetemjol
110 g socker

8 g bakpulver

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

1 msk honung

2 agg, medelstora
100 ml k&rnmjolk
60 g smor | mjukt
250 g blabéar

1 msk vetemjol

Tilloehor:

12 muffinsformar, & 5 cm
Muffinsplat for 12 muffins
agdbcm

Galler

Tips

Det passar bast med farska

blabar.

Tillagning

Blanda mjdl, socker, bakpulver, vaniljsocker och salt. Tillsatt ho-
nung, 4gg, mjélk och smaor, rér om snabbt.

Blanda blabaren med mjol och vand forsiktigt ner dem i degen.

Lagg i muffinsformarna pé& muffinsplaten. Férdela degen jamnt i
formarna.

Stall muffinsplaten pé bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda enligt programmet eller manuella installningar.

Installning

Automatikprogram

Bakverk | Blabarsmuffins

Programtid: 32 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Mjuka kakor special
Temperatur: 140-180 °C

Tillagningstid: 32 minuter

Falshojd: 2
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Ostkex

15-20 bitar | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser

Till degen:

125 g smor

1899, storlek M

Y4 tsk salt

200 g vetemjdl

10 g vallmofrén

125 g riven goudaost

Fér bearbetning:
1 msk vetemjol

Tillbehor:
Universalplat

Tips

Forkorta tillagningstiden med
3 minuter for den andra platen.

Tillagning

Skar smoret i tarningar och knada snabbt ihop med &gg, salt,
vetemjdl, vallmofrén och goudaost till en mérdeg. Stall degen kallt i
en %2 timme.

Kavla ut den kalla degen pa vetemjol med en kavel cirka %2 cm
tjock. Lagg ut sméakakorna, ldgg dem pa universalplaten och gradda
enligt programmet eller manuella installningar.

Instélining

Automatikprogram

Bakverk | Ostkex

Programtid: 18-23 minuter
Manuell

Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 185 °C

Tillagningstid: 18-23 minuter
Falshojd: 2
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Mandelmakroner

30 st | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

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

1 nypa salt

3-4 &gg, storlek M | bara
aggvitan

Tillbehor:
Universalplat
Bakplatspapper
Spritspase med tyll

Tillagning

Mandlarna ska malas tillsammans med ca en tredjedel socker i tva
steg i koksmaskinen.

Blanda mandelmassan med resten av sockret, lite salt och s& myck-
et aggvita att det blir en trogflytande smet.

Lagg bakplatspapper pa universalplaten och spritsa smeten till sma
kulor med en spritspase.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Jamna ut degkulorna med baksidan av en fuktad sked.

Lagg mandelmakronerna i tillagningsutrymmet och gradda enligt
programmet eller manuella instéliningar.

Lat mandelmakronerna svalna pa bakpappret och lossa dem
sedan.

Installning
Automatikprogram
Bakverk | Mandelkakor
Programtid: 10—15 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 175 °C
Fuktighet: 10 %
Uppvarmning: Pa
Tillagningstid: 10-15 minuter
Falshojd: 1
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Spritskakor

50 st (2 platar) | Tillagningstid: 80 minuter

Ingredienser

160 g smor | mjukt

50 g socker, brunt

50 g florsocker

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

200 g vetemjdl

1 &gg, storlek M | bara aggvitan

Tillbehor:
Spritspase
Stjarntyll, 9 mm
1 universalplat

Tips

Ingrediensméangden galler for
2 platar. Halvera mangden for
1 plat eller baka kakorna efter
varandra.

Tillagning

Vispa smoret kramigt. Tillsatt socker, pudersocker, vaniljsocker och
salt och rér om tills smeten ar mjuk. Blanda i mjdlet och slutligen
aven aggvitan.

Halvera degen och hall den forsta halvan av smeten i en spritspéase
och spritsa ca 5-6 ¢cm langa strimlor pé universalplaten.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Stall smakakorna i tillagningsutrymmet och gréadda gyllengula enligt
programmet eller manuella instéliningar.

Upprepa detta for den andra hélften av degen.

Instalining

Automatikprogram

Bakverk | Glaserade kex | 1 bakplat
Programtid: 29 minuter per plat

Manuell

Tillagningsfunktioner: Mjuka kakor special
Temperatur: 135-155 °C

Uppvarmning: Pa

Tillagningstid: 29 minuter

Falshojd: 2



Spritskakor
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Vaniljgifflar

90 st (2 platar) | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

Till degen:

280 g vetemjol

210 g smor | mjukt

70 g socker

100 g mandlar, skalade

Till garnering:
70 g vaniljsocker

Tillbehor:
1 universalplat

Tips

Ingrediensméangden géller for
2 platar. Halvera mangden for
1 plat eller baka kakorna efter
varandra. Forkorta tillagnings-
tiden med 2 minuter fér den
andra platen.

Tillagning

Blanda mjdl, smor, socker och mandlar och knada ihop allt till en
smidig deg. Lat degen svalna cirka 30 minuter.

Halvera degen och dela upp forsta halvan i mindre delar a cirka 7 g.
Forma till en rulle och sedan till gifflar och lagg dem pa universalpla-
ten.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Lagg gifflarna i tillagningsutrymmet och gradda enligt instéliningarna
tills de fatt ljusgul farg.

Rulla gifflarna i vaniljsocker medan de ar varma.

Upprepa detta for den andra halften av degen.

Instélining

Automatikprogram

Bakverk | Vaniligiffel | 1 bakplat
Programtid: 12-17 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 170 °C

Uppvarmning: Pa

Tillagningstid: 12—17 minuter

Falshojd: 2
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Muftfins med valnotter

12 st | Tillagningstid: 90 minuter
Ingredienser

80 g russin

40 ml rom

120 g smor | mjukt

120 g socker

8 g vaniljsocker

2 4gg, medelstora

140 g vetemjol

8 g bakpulver

120 g valnodtskarnor | grovhack-
ade

Tillbehor:

Muffinsplat for 12 muffins
agdbcm

Muffinsformar, @ 5 cm
Galler

Tillagning
Lt russinen dra i rom cirka 30 minuter.

Vispa smdret kramigt. Tillsatt forst socker, darefter vanilijsocker och
sist ggen. Blanda mjol och bakpulver och tillsatt. Ror ner valnotter-
na. Roér sedan ner romrussinen.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Lagg i muffinsformarna pa muffinsplaten. Férdela degen med 2 mat-
skedar jamnt i formarna.

Stall muffinsplaten pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
gradda enligt programmet eller manuella instéliningar.

Instalining

Automatikprogram

Bakverk | Valnétsmuffins

Programtid: 32 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Mjuka kakor special
Temperatur: 140-180 °C

Tillagningstid: 32 minuter

Falshojd: 2
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Petit-chouer

12 bitar | Tillagningstid: 80 minuter
Ingredienser

250 ml vatten

50 g smor

1 nypa salt

170 g vetemjol
4-5 agg, storlek M
1 tsk bakpulver

Tillbehor:
Spritspase
Stjarntyll, 11 mm
Universalplat

Tillagning
Koka upp vatten, smdér och salt i en kastrull.

Ta av kastrullen fran spisen. Hall mjol i den kokande vétskan och rér
snabbt tills en klimp bildas. “Bréann av” klimpen varmt i grytan under
omrorning tills ett vitt lager sétter sig pa grytans botten.

Hall blandningen i en bunke. Tillsatt ett &gg i taget tills det gar
att dra sidenblanka glansande spetsar ur degen. Blanda sedan i
bakpulvret.

Lagg i degen i en spritspase. Spritsa ut petit-chouerna pa uni-
versalplaten. Gradda gyllengula enligt programmet eller manuella
installningar.

Halvera petit-chouerna omedelbart efter graddningen och Iat sval-
na. Ta bort eventuella skikt av fuktig deg.

Instélining

Automatikprogram

Bakverk | Petit-chouer

Programtid: 35-50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 185 °C

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 35-50 minuter

Falshojd: 2
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Petit-chou-tyllning

12 petit-chouer | Tillagningstid: 20 minuter

Ingredienser

Till fyllningen med mandariner
och gradde:

400 ml gradde

16 g vaniljsocker

16 g hart vispad gradde

350 g mandariner pa burk (av-
runnen vikt) | avrunna

Till pudring:
1 msk florsocker

Tillbehor:
Spritspase
Stjarntyll, 12 mm

Tillredning av fyllningen
med mandariner och gradde

Vispa gradden hart med vaniljsockret. Ladgg mandarinerna pa den
undre halvan av petit-choun. L&gg i gradden i en spritspase och
spritsa pa mandarinerna.

Lagg pa den 6vre halvan och pudra med florsocker och servera.

Tillredning av fyliningen
med surkorsbar och gradde
Koka upp korsbéarssaften med socker.

Ror ut starkelse i vatten och rér ner i den heta vatskan. Koka upp,
tillsétt kdrsbéren och stall kallt.

Vispa gradden i cirka 72 minut, sikta florsockret, blanda med vanilj-
socker, hall i gradden och vispa hart.



Ingredienser

Till fyllningen med kaffe och
gradde:

750 ml gradde

100 g socker

2 tsk pulverkaffe

16 g hart vispad gradde

Till pudring:
1 msk florsocker

Tillbehor:
Spritspase
Stjarntyll, 12 mm

Tillredning av fyliningen
med kaffe och gradde

Fyll den nedre delen av petit-choun med korsbérsblandningen.
Lagg i gradden i en spritspase och spritsa pa korsbéren.

Lagg pa den 6vre halvan och pudra med florsocker och servera.

Vispa gradden hart med socker och kaffepulver och fyll en sprits.

Spritsa kaffe-gradde-massan i den nedre halvan av petit-choun.

Lagg péa den 6vre halvan och pudra med florsocker och servera.

Petit-chou-fyllning
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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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Brod

Tillredningstips
For att ditt brod ska lyckas har vi sammanstalit
de viktigaste anvisningarna for att bearbeta

degen.

Ratt knadningstid ar avgérande for att brodet ska
bli gott:

o Fasta degar kraver kortare knadningstid &n
|6sare degar.

e Degar med ragmjol kraver kortare knadningstid
an degar med vetemjol.

Brod- och fralldegar mjukas upp med jast eller

surdeg. For att mikroorganismerna som ingar
ska fa optimala arbetsvillkor och degen ska jasa
pa basta maojliga vis behdvs en fuktig och varm
milj6. Darfér rekommenderar vi ett speciellt auto-
matikprogram for att dina jasdegar ska mogna.

Tillférs det fukt vid bakningen har detta 2 positiva
effekter:

¢ Vid bakningen bildas det valdigt langsamt en
hinna pa degen. P& sa vis tar det langre tid for
brédet att jasa.

e Genom att starkelse Klistras vid brodets yta
uppkommer en glansig, knaprig yta.



Tillredning av jasdeg for brod

1. Tillaga jasdegen efter

anvisningen i receptet

och Iat jasa. Filmer om

att forma brod och frallor

hittar du dessutom i L _j
appen Miele@mobile. b

. Om arbetsytan méaste
mjolas for att bearbeta
degen eller e beror pa
dess egenskaper. Klibbar
degen fast pa fingrarna
nar man tar pa den mas-

te alltid arbetsytan mjdlas
et i
f .
B w

3. Dra degen latt utifran
och uppéat och tryck fast
i mitten. Upprepa denna
procedur runtom minst
sex ganger. Degen laggs
med skarven pa undersi-
dan.

4. Degstycket ska nuvilai

minst 1 minut innan det
bakas ut till ett bréd eller
till frallor.

83



84

Brod

Beredning av formlésa brod
och baguette

Med formldst bréd avses brod som inte bakas i
en form.

1. Lagg degstycket med skarven uppéat och tryck
in mot mitten med handens kant.

2. Vand upp en sida mot mitten och tryck fast.
Upprepa processen pa den andra sidan. Vrid
avslutningsvis degstycket och rulla med lite
tryck till lamplig form.

3. Det finns tva sétt att utforma ytan:

e Ska det bli en jamn ytstruktur 18ggs degstycke-
na med skarven underst och snittas sedan i den
slata ytan.

e Ska det bli en rustik ytstruktur laggs degstyck-
ena med den sléta ytan ner s& att skarven visar
uppat.

Vad ska man gora nar ...

...degen ar for fast?

Tillsatt lite mer vatska eftersom fuktighetsgraden
i mjol varierar s& att man ibland behdver mer eller
mindre vatska for att fa en smidig deg.

...degen ar for fuktig?

Forlang knédningstiden, den ska dock inte over-
skrida 10 minuter.

Om det inte racker att knada den langre ska man
snabbt knéda in lite mer mjol i omgangar.

... brédet “upploses”?

En mojlighet ar att férkorta jastiden. Om denna
ar for lang uppstar for mycket gaser som inte
degen klarar av att hélla kvar. Degen gar ¢ver
och férlorar sin form.

Anvand sa kalla vata ingredienser som mojligt
eftersom degen varms upp genom knadnings-
processen. Vid for hog degtemperatur gar
jasningsprocessen for fort.

Baka brodet i hdgre temperatur de forsta 10 mi-
nuterna.



...om brédet har kompakta, fuktiga flackar
(vattenstreck)?

Baka brédet i lagre temperatur de férsta 10 mi-
nuterna.

Bakklimatet &r for fuktigt sa att ingen fuktighet kan
avges fran brodet till omgivningen.

Férlang jasningsfaserna for att binda in mer fukt i
degstrukturen i forvag.

... brédet far oavsiktliga sprickor?
Det ska alltid vara ett fuktigt klimat under jasfasen
och férsta bakfasen. Fukten bildar ett kondensat

pa degytan som gor att en tanjbar hinna uppstar.

Degstycket ar inte genomskuret tillrackligt djupt
och ofta.

... brédet har en stum yta?

| jasningsfasen och den forsta bakfasen maste
man se till att det finns tillrackligt med fuktighet.

Fukten gor att starkelsen klistrar fast vid degytan.
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... brodet inte ar tillrackligt knaprigt?

Se till att det blir mer fukt i forsta bakfasen, s att
det inte blir torrt.

Genom en langre baktid kan mer fukt avges fran
brédet till omgivningen och en tjockare skorpa
bildas.

Baka brodet i hogre temperatur de férsta 10 mi-
nuterna.



Baguetter

2 bréd a 10 skivor | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser Tillagning

21 g jast, farsk L6s upp jasten under omrdrning i vatten. Blanda mjdl, salt, socker
270 ml vatten | kallt och smdr 6-7 minuter till en smidig deg.

500 g vetemjol special

2 tsk salt Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
% tsk socker skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

1 msk smor | mjukt

Dela degen i tva delar och forma tva baguetter pa cirka 35 cm och
Tillbehor: ldgg dem pé universalplaten och skar flera 1 cm djupa sneda skaror.
Universalplat

Stall baguetterna i tillagningsutrymmet och gradda enligt program-

met eller manuella instaliningar.

Installning Tillagningssteg 3

Jasa vetedeg Tillagningsfunktioner: Kombi-
Specialprogram | Jasa vetedeg  funktion +Varmluft+

Jastid: 20 minuter Temperatur: 210 °C
Automatikprogram Fuktighet: 50 %

Brod| Baguetter Tillagningstid: 6 minuter
Programtid: 48 minuter Tillagningssteg 4

Manuell Tillagningsfunktioner: Kombi-
Stall in via Egna program: funktion +Varmiuft+
Tillagningssteg 1 Temperatur: 180-210 °C
Tillagningsfunktioner: Kombi- Fuktighet: 0 %

funktion +Varmluft+ Tillagningstid: 30 minuter

Temperatur: 40 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 50 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 4 minuter



Baguetter




Schweiziskt bondbrod

15 skivor | Tillagningstid: 160 minuter

Ingredienser Tillagning
Till brodet: L6s upp jasten genom att roéra ut den i mjélken. Blanda mjol och salt
25 g jast, farsk och knada till en mjuk, slat deg.
300 ml mjolk | ljummen
350 g vetemjol special Forma degen till en boll, 1dgg den i en bunke och tack dver den med
150 g ragmijol en fuktad handduk. Léat jasa i 60 minuter i rumstemperatur.
1 tsk salt
Forma degen till ett runt brod och lagg den pé universalplaten. Stro
Till pudring: over mjol. Gor snitt uppe pa brodet pa langden och tvéren eller
1 msk vetemjol cirkelformat runt om till ett cirka 1 cm djupt rutmonster.
Tillbehor: L&t jasa i 30 minuter i rumstemperatur.

Universalplat
Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Stéll brédet i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet
eller tillagningssteg 2 till 8 med manuella installningar.

Installning Manuell

Automatikprogram Stall in via Egna program:

Brod | Schweiziskt bondbrod Forvarmning 1

Programtid: 40 minuter Tillagningsfunktioner: Varmluft
plus

Temperatur: 200 °C
Uppvarmning: Pa
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 3 minuter
Falshojd: 1

Tips
Uppdatera degen med bacon-
tarningar eller notter.



Tillagningssteg 3
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 4
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 5
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 6
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 7
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 8
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 22 minuter

Schweiziskt bondbrod
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Dinkelbrod

20 skivor | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

120 g mordtter

42 g jast, farsk

210 ml vatten | kallt

300 g dinkelfullkornsmjol
200 g dinkelmjdl

2 tsk salt

100 g mandlar, hela

Tillbehor:
Universalplat

Tips

Istéllet f6r mandlar kan valnétter
eller pumpakarnor anvandas.

Tillagning
Skala morétterna och riv dem fint.

L6s upp jasten under omrorning i vatten. Knada salt och morétter
med mjél i 4-5 minuter till en smidig deg.

Tillsatt mandlarna och knada i ytterligare 2—-3 minuter.

Forma degen till en boll och stéll in i tillagningsutrymmet i en 6ppen
skal. Lat jasa enligt instéliningarna.

Knéda igenom degen l&tt, forma den till en limpa pa cirka 25 cm
och lagg den tvars over universalplaten och skar flera sneda %2 cm
djupa snitt.

Stall brodet i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet
eller manuella instéllningar.

Instélining

Jéasa vetedeg
Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 20 minuter
Automatikprogram

Brod | Dinkelbrod
Programtid: 58 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 40 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Temperatur: 50 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 6 minuter
Tillagningssteg 4
Temperatur: 170-200 °C
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 40 minuter
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Pita-/tunnbrod

1 pita-/tunnbréd (4 portioner) | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: L6s upp jasten under omrorning i vatten. Knada mjol, salt och olja i
42 g jast, farsk 6—7 minuter till en smidig deg.

200 ml vatten | kallt

375 g vetemjdl special Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
1% tsk salt skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

2 msk olivolja
Kavla ut degen till ett pita-/tunnbréd med en diameter cirka 25 cm

Till pensling: och lagg det pa universalplaten.

Vatten

2 msk olivolja Pensla pa tunt med vatten, stro svartkummin pa brédet och tryck till
Att str6 over: det. Pensla pé olivolja.

2 msk svartkummin

Stall brodet i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet
Tillbehor: eller manuella instéllningar.
Universalplat

Instélining Tillagningssteg 3

Jéasa vetedeg Temperatur: 210 °C
Specialprogram | Jasa vetedeg Fuktighet: O %

Jastid: 20 minuter Tillagningstid: 6 minuter
Automatikprogram Tillagningssteg 4

Brod| Pita-/ tunnbrod Temperatur: 155-190 °C
Programtid: 43 minuter Fuktighet: 0 %

Manuell Tillagningstid: 25 minuter

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 40 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 10 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Temperatur: 50 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 2 minuter



Pita-/tunnbréd
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Vetelingd

16 skivor | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till degen:
42 g jast, farsk

150 mI mjolk, 3 % fett | ljummen

500 g vetemjol

70 g socker

100 g smor

1 8gg, storlek M

1 tsk rivet citronskal
2 nypor salt

Till pensling:
2 msk mjolk, 3 % fett

Att str6 over:
20 g mandlar, i stift
20 g parlsocker

Tillbehor:
Universalplat

Tips
Blanda i russin i degen efter
smak.

Tillagning
Los upp jasten genom att rora ut den i mjélken. Knada socker,
smor, 8gg, rivet citronskal och salt med mjol i 6-7 minuter till en

smidig deg.

Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en 6ppen
skal. Lat jasa enligt installningarna.

Forma 3 stréangar a 300 g och 40 cm langa av degen. Flata ihop de
3 strangarna och lagg flatan pa universalplaten.

Pensla vetelangden med mjolk, stré pa mandlar och parlsocker.

Stall vetelangden i tillagningsutrymmet och gradda enligt program-

met eller manuella installningar.

Instalining

Jésa vetedeg
Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 30 minuter
Automatikprogram

Brod| Vetelangd

Programtid: 45 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ dver-/underv.
Temperatur: 40 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Temperatur: 50 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 2 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 200 °C
Fuktighet: 27 %
Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 4
Temperatur: 140-170 °C
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 20 minuter



Vetelingd
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Schweizisk vetelangd

20 skivor | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

675 g vetem|dl special
75 g dinkelmjol

120 g smor | mjukt

2 tsk salt

42 g jast, farsk

400 ml mjolk | ljummen

Tillbehor:
Sil, finmaskig
Universalplat

Tillagning

Sikta mjélet i en bunke, tillsatt smoér och salt. Lds upp jasten i mjdlk

och tillsatt den.

Knada ihop ingredienserna till en smidig deg. Forma degen till en
boll, lagg den i en bunke och tack 6ver den med en fuktad hand-
duk. Lat jasa i cirka 60 minuter i rumstemperatur.

Forma 3 remsor av degen. Flata ihop de 3 remsorna och lagg flatan

pa universalplaten.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-

ningar.

Stall brodet i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet
eller tillagningssteg 2 till 6 med manuella installningar.

Instalining
Automatikprogram

Brod | Veteflata

Programtid: 55 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Férvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Varmluft
plus

Temperatur: 190 °C
Uppvarmning: Pa
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 170-200 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 3 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 3
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 4
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 5
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 3 minuter
Tillagningssteg 6
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 43 minuter
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Notbrod

25 skivor | Tillagningstid: 200 minuter

Ingredienser

Till degen:

175 g ragsikt

500 g grahamsmjol

14 g torrjast

2 tsk salt

75 g sockerrorssirap

500 ml karnmjolk | ljlummen
50 g valndtskarnor, halverade
100 g hasselnétskarnor, hela

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehér:

Avlang bakform, langd 30 cm
Galler

Koksgaller

Tips
Brédet smakar bast om det
skars upp dagen déarpa.

Tillagning

Blanda ragsikt, mjol, torrjést och salt. Blanda med sockerrérssirap
och mjolk i 4-5 minuter till en mjuk deg. Tillsatt nétter och knéda i
ytterligare 2-3 minuter.

Lagg degen i en dppen bunke i tillagningsutrymmet. Lat jasa enligt
instéliningarna.

Smorj bakformen. Knada igenom den mjuka degen latt pa en
mjolad yta, forma den till en limpa pa cirka 28 cm och lagg den i
bakformen.

Stall formen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och gréd-
da enligt programmet eller manuella installningar.

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

Instélining Tillagningssteg 2

Jéasa vetedeg Temperatur: 150 °C
Specialprogram | Jésa vetedeg Fuktighet: 50 %

Jastid: 60 minuter Tillagningstid: 10 minuter
Automatikprogram Tillagningssteg 3

Brod| Brod med notter Temperatur: 150 °C
Programtid: 125 minuter Fuktighet: 0 %

Manuell Tillagningstid: 100 minuter

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 1
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Ragbrod med surdeg

20 skivor | Tillredningstid: 105 minuter

Ingredienser

Till degen:

21 g jast, farsk

1 msk kornmaltsextrakt
350 ml vatten | kallt
350 g ragmijol

170 g vetemjdl special
21> tsk salt

75 g surdeg, flytande

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehér:

Avlang bakform, langd 25 cm
Galler

Tips

Istallet for kornmaltsextrakt kan
ocksa honung eller sockerrorssi-

rap anvandas.

Tillagning

LOs upp jast och kornmaltsextrakt under omrérning i vatten. Knada
mjél, salt och surdeg i 3—4 minuter till en smidig deg.

Lagg degen i en 6ppen bunke i tillagningsutrymmet. Lat jasa enligt
installningarna.

Smorj bakformen. Arbeta igenom degen latt med en slickepott
och fyll den avldnga bakformen. J&mna ut ytan med den fuktiga
slickepotten.

Stall formen péa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och grad-
da enligt programmet eller manuella instaliningar.

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

Installning

Jéasa vetedeg Manuell

Specialprogram | Jésa vetedeg Staéll in via Egna program:
Jastid: 20 minuter Tillagningssteg 1
Automatikprogram Tillagningsfunktioner: Kombi-
Brod| Ragbrod med surdeg funktion +Varmluft+
Programtid: 75 minuter Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 1
Tillagningssteg 2
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 190-210 °C
Fuktighet: O %
Tillagningstid: 50 minuter
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Frobrod

25 skivor | Tillagningstid: 110 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: Los upp jasten under omrorning i vatten. Knada mjol, salt, honung
42 g jast, farsk och surdeg i 3—4 minuter till en smidig deg.

420 ml vatten | kallt

400 g ragmijol Tillsatt linfron, solroskarnor och sesamfrén och knada ytterligare
200 g vetemjol special 1-2 minuter.

3 tsk salt

1 tsk honung Lagg degen i en dppen bunke i tillagningsutrymmet. Lat jasa enligt
150 g surdeg, flytande installningarna.

20 g linfrén

50 g solroskarnor Smorj bakformen. Arbeta igenom degen latt med en slickepott och
50 g sesamfrén fyll den avlanga bakformen. J&mna ut ytan med den fuktiga slick-

epotten, pensla med vatten och stré 6ver de blandade fréna.
Att str6 over:
1 msk sesamfrén Stall brodet i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet
1 msk linfrén eller manuella instéliningar.
1 msk solroskarnor
Ta ut brodet ur bakformen efter graddning och I&t brodet svalna helt

Till pensling: pa gallret.

Vatten

Till formen:

1 tsk smor Instélining
Jasa vetedeg Manuell

Tillbehor: Specialprogram | Jésa vetedeg Stall in via Egna program:

Avlang bakform, langd 30 cm Jastid: 20 minuter Tillagningssteg 1

Galler Automatikprogram Tillagningsfunktioner: Kombi-
Brod | Frobrod funktion +Varmluft+
Programtid: 70 minuter Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 2
Tillagningssteg 2
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 1770-180 °C
Fuktighet: O %
Tillagningstid: 45 minuter



Frobrod
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Tigerbrod

15 skivor | Tillagningstid: 125 minuter

Ingredienser

Till brodet:

156 g jast, farsk

300 ml vatten | ljlummet
500 g vetemjol

2 tsk salt

20 g smor

Att halla 6ver:
100 g rismjol
125 ml vatten
1 tsk socker
5 g torrjast

Tillbehér:
Avlang bakform, langd 25 cm
Galler

Tillagning

L6s upp jasten under omrdrning i vatten. Blanda med mjdl, smor
och salt till en slat deg.

Forma degen till en boll och Iat jasa Gvertackt i 30 minuter i en
bunke i rumstemperatur.

Kavla ut degen till en kvadrat pa 30 cm. Vand upp tva sidor mot
mitten sa att de méter varandra. Rulla upp brodet fran en av de
invanda sidorna och I&gg i en bakform. Tack ¢ver degen och lat den
jasa i 30 minuter till.

Blanda under tiden ihop ingredienserna till glasyren, tack éver
blandningen och lat jasa 30 minuter i rumstemperatur.

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

Pensla brodet med glasyren.

Stall formen pé bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda enligt programmet eller tillagningssteg 2 till 4 med manuella
installningar.

Installning
Automatikprogram

Brod | Tigerbrod
Programtid: 66-84 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C
Fuktighet: 100 %

Booster: Pa

Tillagningstid: 30 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Temperatur: 220 °C
Fuktighet: 80 %
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 3

Fuktighet: 20 %
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 4

Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 16-34 minuter
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Vltt brOd (form)

25 skivor | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till degen:
21 g jast, farsk
290 ml vatten | kallt

Tillagning

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

500 g vetemjol Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
2 tsk salt skal. Lat jasa enligt instaliningarna.
2 tsk socker
1 msk smor Smorj bakformen. Knada igenom degen, forma den till en limpa pa
cirka 28 cm och lagg den i bakformen. Gor cirka 1 cm djupa snitt
Till formen: pa langden.
1 tsk smor
Satt brodet i tillagningsutrymmet och gradda.
Tillbehor:

Avlang bakform, langd 30 cm
Galler

Ta ut brodet ur bakformen efter graddning och lat brodet svalna helt

pa gallret.

Instalining
Jésa vetedeg

Specialprogram | Jasa vetedeg |

Jastid: 30 minuter
Automatikprogram

Brod | Vitt brod| Bakform
Programtid: 48 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 40 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 50 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 6 minuter
Tillagningssteg 4
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 170-225 °C
Fuktighet: O %

Tillagningstid: 30 minuter
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Vltt brOd (utan form)

20 skivor | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

21 g jast, farsk

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

2 tsk socker

1 msk smor

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

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

Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

Knéada igenom degen, forma den till en limpa péa cirka 25 cm och
lagg den tvars Gver universalplaten. Gor flera 1 cm djupa snitt.

Skjut in universalplaten i tillagningsutrymmet och gradda enligt
programmet eller manuella instéliningar.

Installning

Jasa vetedeg
Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 30 minuter
Automatikprogram

Brod | Vitt brod | Utan bakform
Programtid: 48 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 40 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 50 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 6 minuter
Tillagningssteg 4
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 170-210 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 30 minuter
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Blandvetebrod morkt

20 skivor | Tillagningstid: 145 minuter

Ingredienser

Till degen:

350 g grahamsmjol
150 g ragmiol fint

7 g torrjast

2V tsk salt

300 ml vatten | kallt
1 tsk honung

50 ml olja

Att stro over:
1 msk grahamsmjol

Till formen:

1 tsk smor

Tillbehor:

Avlang bakform, langd 25 cm
Galler

Tillagning

Blanda mjdl, torrjast och salt. Blanda med vatten, honung och olja i
6—7 minuter till en smidig deg.

Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen
skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

Smorj bakformen. Knada igenom degen latt, forma den till en limpa
pa cirka 23 cm. Skar forst pa langden och sedan pa tvaren cirka

1 cm djupt sé att det blir sma kvadrater. LAgg degen i en aviang
bakform och stré Gver mjol.

Skjut in formen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
gradda enligt programmet eller manuella instéliningar.

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

Instélining

Jéasa vetedeg
Specialprogram | Jasa vetedeg
Tillagningstid: 30 minuter
Automatikprogram

Brod | Blandvetebrod, morkt
Programtid: 76 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 30 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 6 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Mjuka
kakor special

Temperatur: 210 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 4
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 195-205 °C
Fuktighet: O %

Tillagningstid: 35 minuter
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Sockerbrod

15 skivor | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

Till brodet:

25 g jast, farsk

100 ml mjolk, 3,5 % fett | ljlum-
men

500 g vetemjol, typ 405

1 knivsudd salt

90 g smor

2 agg, medelstora

3 msk ingeféarssirap

40 g ingeféara, inlagd | hackad
1 tsk kanel

100 g pérlsocker

Till formen:
1 tsk smor
1 msk socker

Tillbehor:
Avlang bakform, langd 25 cm
Galler

Tillagning

L6s upp jasten genom att rora ut den i mjélken. Blanda mjol, salt,
smor, 4gg och ingeférssirap till en smidig deg. Forma degen till en
boll och lat jasa 60 minuter i en bunke i rumstemperatur.

Smorj en avlang form och stro Gver socker.

Blanda in ingeféaran, kanelen och pérlsockret i degen. Forma degen
och sétt den i den avldnga formen och lat jésa ytterligare 15 minu-

ter.

Stall formen péa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta
automatikprogrammet eller gradda enligt tillagningssteg 1.

Strd socker dver degens yta.

Gradda gyllenbrunt enligt programmet eller tillagningssteg 2 och 3

med manuella instéliningar.

Instélining
Automatikprogram

Brod | Mjuk kaka
Programtid: 59-65 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 30 minuter
Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 190 °C
Fuktighet: 80 %
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmiuft+
Temperatur: 180 °C
Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 24—-30 minuter
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Sota smafranskor weredeg)

12 smaéfranskor | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till smafranskorna:

500 g vetemjol

60 g socker

45 g smor

1 tsk salt

42 g jast, farsk

250 ml mjolk, 3 % fett | ljlummen

For variant 1, smafranska med
russin:
75 g russin

For variant 2, smafranska med
choklad:
75 g chokladdroppar fér bakning

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

Lagg vetemjdl, socker, smor och salt i en bunke. Los upp jasten i
mjolk och knada med de ¢vriga ingredienserna i ca 7 minuter till en

smidig deg.

Tillsatt russin for variant 1.

Lagg degen i en bunke (tack ej dver) och stall den i tillagningsutrym-

met och |at jasa enligt instaliningarna.

Tillsatt chokladdroppar for variant 2.

Knada igenom degen, forma 12 smafranska och lagg dem pa

universalplaten. Starta automatikprogrammet eller gradda enligt

manuella instéliningar.

Instalining

Jésa vetedeg

Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 20 minuter
Automatikprogram
Smafranska | Sota sméafranskor
| Vetedeg

Programtid: 33 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ dver-/underv.
Temperatur: 40 °C

Fuktighet: 100 %

Tillagningstid: 8 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Temperatur: 50 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 2 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 140 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 4
Temperatur: 145-185 °C
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 13 minuter
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Sota smafranskor
(deg med kesella och olja)

12 smaéfranskor | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till degen:

250 g mager kesella
90 ml mjolk, 3 % fett
90 ml solrosolja

1 &gg, storlek M
500 g vetemjol

15 g bakpulver

100 g socker

8 g vaniljsocker

Y2 tsk salt

For variant 1, smafranska med
russin:
75 g russin

For variant 2, smafranska med
choklad:
75 g chokladdroppar for bakning

For bearbetning:
1 msk vetemjol

Tillbehor:
Bakplatspapper
Universalplat

Tillagning

R&r ihop mager kesella, mjdlk, solrosolja och &gg med en stor visp.
Blanda vetemjoél med bakpulver, socker, vaniljsocker och salt.
Tillsatt russin for variant 1.

Tillsatt chokladdroppar for variant 2.

Knéda allt tillsammans med kesellamassan i 3 minuter.

Stall degen &t sidan i 5-10 minuter och Iat vila.

Dela degen i 12 lika stora delar.

Mjola handerna och forma 1 smafranska av varje bit deg. Lagg bak-
platspapper pa universalplaten och lagg pa smafranskorna.

Starta automatikprogrammet eller gradda enligt manuella instéll-
ningar.

Installning Tillagningssteg 2
Automatikprogram Temperatur: 165 °C
Smaéfranska | Sota sméfranskor — Fuktighet: 50 %

| Deg med olja och kesella Tillagningstid: 5 minuter
Programtid: 26-36 minuter Tillagningssteg 3

Manuell Temperatur: 165 °C

Stall in via Egna program: Fuktighet: 0 %
Tillagningssteg 1 Tillagningstid: 16-26 minuter

Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 50 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 5 minuter
Falshojd: 2
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Smor-vetelangd

2-3 flator | Tillagningstid: 125 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: Lagg ingredienserna i en bunke och knada i ca 10 minuter pa lagsta
500 g vetemjol steget till en smidig deg.

7 g salt

75 g socker Tack 6ver degen och It jasa 30 minuter pa en varm plats.

90 g smor | mjukt

8 g vaniljsocker Dela degen i portioner om 100 g, forma férst runda bitar och sedan

2 agg, storlek M | bara aggulan till langa strangar och flata 3 strangar till en flata.
7 g torrjast

220 ml mjolk, 3,5 % fett | ljum- Lagg flatorna pa universalplaten och lat jasa pa en varm plats i

men 35 minuter.

Y citron, ekologisk | bara det

rivna skalet Pensla flatorna med agg och strd dver péarlsocker och mandlar.

% apelsin, ekologisk | bara det

rivha skalet Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Till pensling:

1 8gg, storlek M | vispat Stall universalplaten i tillagningsutrymmet och gradda enligt pro-

3 msk parlsocker grammet eller tillagningssteg 2 till 4 med manuella instéliningar.

5 msk mandlar, i skivor

Tillbehér: Instélining Tillagningssteg 3
Universalplat Automatikprogram Fuktighet: 70 %
Smaéfranska | Brioche Tillagningstid: 5—10 minuter
Programtid: 15-25 minuter Tillagningssteg 4
Manuell Fuktighet: 0 %
Stall in via Egna program: Tillagningstid: 5-10 minuter

Férvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 180 °C
Uppvarmning: Pa
Tillagningssteg 2

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 5 minuter
Falshojd: 1
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Croissanter

8 st | Tillagningstid: 200 minuter
Ingredienser

Till vetedegen:

500 g vetemjol special

1 tsk salt

50 g socker

50 g smor | mjukt

42 g jast, farsk

300 ml mjolk, 3 % fett | jlummen

Till garneringen:
150 g smor | kallt
For bearbetning:
1 msk vetem|ol

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

Lagg vetemjdl, salt, socker och smor i en bunke. L&s upp jasten

i mjolk och tillsatt den. Knada ihop alla ingredienser 7 minuter till
en smidig deg. Lagg degen i en bunke (téck ej dver) och stall deni
tillagningsutrymmet och Iat jasa enligt instaliningarna.

Knéda vetedegen kort pa en latt mjolad arbetsskiva, kndda degen
rund och It vila i 1 minut. Kavla ut degen med en latt mjolad kavel
till en fyrkant (40 cm x 25 cm).

Skar smor i 8-10 tunna skivor och lagg dem pé en halft

(20 cm x 25 cm) av degplattan. L&t en 1 cm bred rand vara fri runt
om. Lagg dver den andra halfen av degplattan och tryck till kanter-
na.

Kavla ut degplattan igen till en fyrkant (40 cm x 25 cm). Vik sedan
upp de bada korta sidorna mot mitten sa att kanterna stéter emot
varandra. Vik sedan upp de korta sidorna mot mitten s& att du far
fyra skikt. Stéll kallt i 15 minuter pa ett brade.

Kavla ater ut degpaketet till en fyrkant (40 cm x 25 cm) och vik till
ett paket i tre skikt utifran de korta sidorna. Stall degpaketet kalllt i
10 minuter. Upprepa denna procedur en gang till.

Kavla ut degen till en rutformig fyrkant (60 cm x 22 cm) och forskju-
ten i sidled 2 x 4 trekanter (15 cm x 22 cm) med en stor kniv. L&t
degen vila 5 minuter.

Kavla ut trekanterna mot spetsen, forma till gifflar och lagg dem pa
universalplaten.

Starta automatikprogrammet eller gradda enligt manuella instéall-
ningar.



Instélining

Jéasa vetedeg
Specialprogram | Jasa vetedeg
Jastid: 45 minuter
Automatikprogram
Smafranska | Croissanter
Programtid: 42 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 90 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 2 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Temperatur: 160 °C
Fuktighet: 90 %
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 160-170 °C
Fuktighet: 0 %
Tillagningstid: 30 minuter
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Flerkornsfralla

8 st | Tillagningstid: 200 minuter

Ingredienser

Till degen:

10 g vetekli

25 g chiafrén

25 g solroskarnor
2 tsk salt

240 ml vatten | ljummet
150 g dinkelmjol
150 g grahamsmjol
1 nypa socker

1 tsk salt

10 g jast, farsk

2 tsk vinager

1 tsk olja

Till pensling:
Vatten

Till garnering:

1 msk linfrén

1 msk sesamfrén
1 tsk vallmofrén

Tillbehor:
Universalplat

Tips
For en snabbare bakning, satt
degen en dag i forvag.

Tillagning

Ror ihop vetekli, chiafron, solrosfrén, salt och vatten och lat svalla i

minst 90 minuter.

Blanda mjdl, socker och salt. Smula sénder jasten i blandningen.
Blanda vin&ger, olja och frona inklusive vatten i 9-10 minuter till en

mjuk deg.

Lagg degen i en Oppen bunke i tillagningsutrymmet. Lat jasa enligt

instéllningarna.

Blanda linfrd, sesam och vallmo.

Forma 8 frallor & 75 g av den mjuka degen. Pensla lite vatten pa
ovansidan, rulla i froblandningen och lagg pa universalplaten.

Stéll frallorna i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet

eller manuella instéliningar.

Instélining
Jéasa vetedeg

Specialprogram | Jasa vetedeg

Jastid: 45 minuter
Automatikprogram
Smaéfranska | Flerkornsfralla
Programtid: 42 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 150 °C
Fuktighet: 50 %
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Mjuka
kakor special

Temperatur: 225 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 4
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 200-225 °C
Fuktighet: O %

Tillagningstid: 12 minuter
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Ragtrallor

8 st | Tillagningstid: 140 minuter +
Ingredienser

Till degen:

250 g ragfullkornsmjol
75 g surdeg, flytande
7 g torrjast

300 ml vatten | kallt
300 g vetemjol

2 tsk salt

Att stro over:
2 tsk ragfullkornsmijol

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

Blanda ihop ragfullkornsmijolet, surdegen, torrjasten och vattnet till
en grot. LAgg i en bunke och tack éver den med en fuktad hand-
duk. Lat sedan jasa i rumstemperatur i 12-15 timmar.

Blanda med vetemjdl och salt 6-7 minuter till en smidig deg.

Forma degen till en boll och stéll in i tillagningsutrymmet i en 6ppen
skal. Lat jasa enligt instéliningarna.

Dela degen i 8 bitar a 110 g och lagg pa en mjdlad yta.

Dra degen latt utifran och uppat och tryck fast i mitten. Upprepa
denna procedur flera ganger.

Forma degbitarna till kulor med insidan av handen.

Lagg degstyckena med skarven uppét pa universalplaten och stro
pa tjockt med mjol.

Gradda sedan frallorna enligt programmet eller manuella instélining-
ar.

Instalining Tillagningssteg 2

Jasa vetedeg Temperatur: 155 °C
Specialprogram | Jésa vetedeg  Fuktighet: 90 %

Jastid: 45 minuter Tillagningstid: 10 minuter
Automatikprogram Tillagningssteg 3
Smafranska | Ragfralla Temperatur: 190-210 °C
Programtid: 65 minuter Fuktighet: 0 %

Manuell Tillagningstid: 25 minuter

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 30 °C

Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Vetefrallor

8 st | Tillagningstid:

Ingredienser Tillagning

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

10 g jast, farsk och smdr 6-7 minuter till en smidig deg.

200 ml vatten | kallt

340 g vetemjol special Forma degen till en boll och stall in i tillagningsutrymmet i en dppen

1% tsk salt skal. Lat jasa enligt instaliningarna.

1 tsk socker

1 tsk smor | mjukt Forma 8 frallor a 70 g av degen och lagg pa universalplaten. Skar
cirka %2 cm djupa kors.

Tillbehor:

Universalplat Stall dem i tillagningsutrymmet och gradda enligt programmet eller
manuella instaliningar.
Instéllning Tillagningssteg 2
Jasa vetedeg Tillagningsfunktioner: Kombi-
Specialprogram | Jasa vetedeg  funktion +Varmluft+
Jastid: 45 minuter Temperatur: 150 °C
Automatikprogram Fuktighet: 50 %
Sméfranska | Vetefrallor | 1 Tillagningstid: 5 minuter
bakplat Tillagningssteg 3
Programtid: 42 minuter Tillagningsfunktioner: Mjuka
Manuell kakor special
Stall in via Egna program: Temperatur: 225 °C
Tillagningssteg 1 Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningsfunktioner: Kombi- Tillagningssteg 4
funktion +Varmluft+ Tillagningsfunktioner: Kombi-
Temperatur: 30 °C funktion +Varmiuft+
Fuktighet: 100 % Temperatur: 180-220 °C
Tillagningstid: 20 minuter Fuktighet: 0 %
Falshojd: 2 Tillagningstid: 12 minuter

Tips

Forma frallorna, pensla med
vatten och doppa i vallmo- eller
sesamfron. Eller strd dver grovt
salt och hela kumminfron.
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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
partybuffé eller vara snacks framfér TV:n. Ibland handlar det om en blandning
av en mild deg med en massa ingredienser pa, ibland om en fantasifull for-
vandling av klassiska recept. Det gar att variera dessa réatter i det oéndliga.
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FlammkUChen (tunn pizza)

4 bitar | Tillagningstid: 115 minuter
Ingredienser

Till degen:

180 g vetemjdl, typ 405
> tsk salt

2 msk olivolja

80 ml vatten | kallt

Till toppingen:

120 g gul 16k

100 g bacon, rokt
100 g creme fraiche
Salt

Peppar

Muskot

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

Knéda mijol, salt, olja och vatten till en slat deg. Forma degen till en
boll, lagg den i en bunke och tack éver den med en handduk. Lat
sedan vila i 90 minuter i rumstemperatur.

Tarna 16k och bacon till fyllningen. Hetta upp en ytbehandlad panna
och stek baconet i den. Tillsatt 0k, fras och lat svalna. Smaka av
creme fraichen med salt, peppar och muskot.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Kavla ut degen pa universalplaten och nagga den flera ganger med
gaffeln. Bred ut créme fraiche pa degen och férdela bacon-
I6k-blandningen pa den.

Stéall flammkuchen i tillagningsutrymmet och gradda enligt program-
met eller manuella installningar.

Instélining

Automatikprogram

Pizza/paj | Flammkuchen
Programtid: 17-20 minuter
Manuell

Forvarmning

Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 200 °C

Uppvarmning: P&

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 200 °C

Tillagningstid: 17-20 minuter
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[Laxtarta

6 portioner | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser

Till degen:

2 a4gg, medelstora

200 g grahamsmijol
100 g smor | mjukt
1 nypa socker

1 tsk salt

3 msk vatten | kallt

Till formen:
1 tsk smor

Till fyliningen:

250 g bladspenat, djup-
fryst | upptinat

150 g rokt lax | finhackad
400 g laxfilé, utan skinn,
rensad | tarnad

1 msk dill |hackad

Salt

Peppar

Muskot

1 msk citronsaft

200 g riven goudaost

Garnering:

1 knippe dill (& 20 g)
150 g kesella

Salt

Peppar

100 g rokt lax

Tillbehor:

Form med |6stagbara
kanter,@ 26 cm
Galler

Tips

Laxtartan smakar gott saval

varm som kall.

Tillagning

Separera dggula fran &ggvita och stéll &ggvitan at sidan. Blanda
aggula med grahamsmjol, smor, socker, salt och vatten och knada
ihop allt till en smidig deg. Smdrj en form med smor och lagg i
degen, forma en ca 3 cm hog kant. Nagga degen flera ganger och
stall kallt i 30 minuter.

Vispa aggvitan styv och stall kallt. Tryck ut spenaten val och
finhacka. Blanda rokt lax med laxtérningar, spenat och dill. Krydda
med salt, peppar, muskot och citronsaft. Rdr ner aggvitan.

Lagg massan pa degen, strd Gver goudaost.
Stall formen péa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet.

Starta automatikprogrammet eller gradda gyllengult enligt manuella
installningar.

Plocka bort dillspetsar fére servering, finhacka och rér ihop med
kesella, salt och peppar. Skar den rokta laxen i 6 bitar, 1agg pa lite
av dill-kesellan pé varje bit, gér sma rosor och satt dem pé lax-
tartan.

Installning

Automatikprogram

Pizza/paj | Laxtéarta

Programtid: 50 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 185-210 °C
Tillagningstid: 50 minuter

Falshojd: 1
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Pizza (jasdeg)

4 portioner (langpanna), eller 2 portioner (rund bakform) | Tillredningstid: 75 minuter

Ingredienser

Till degen (langpanna):
23 g jast, farsk

170 ml vatten | ljlummet
300 g vetemjdl special
1 tsk socker

1 tsk salt

2 tsk timjan

1 tsk oregano

1 msk olivolja

Till toppingen (langpanna):
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

125 g mozzarella

125 g riven goudaost

Till stekning (langpanna):
1 msk olivolja

Till degen (rund bakform):
10 g jast, farsk

Tips

Alternativt kan pizzan toppas
med skinka, salami, champinjo-
ner, 16K eller tonfisk.

70 ml vatten | ljlummet

130 g vetemjdl special

2 tsk socker

2 tsk salt

Timjan, smulad

2 tsk oregano, smulad
1 tsk olivolja

Till toppingen (rund bakform):
1 gul 16k

2 vitloksklyfta

200 g tomater pa burk, skalade,
i bitar

1 msk tomatpuré

% tsk socker

2 tsk oregano, smulad

2 lagerblad

2 tsk salt

Peppar

60 g mozzarella

60 g riven goudaost

Till stekning (rund bakform):
1 tsk olivolja

Tillbehor:

Langpanna eller pizzasten
rund bakform och bak- och
stekgallret

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 boll och
stall in i tillagningsutrymmet i
en Oppen skal. Lat jasa enligt
instéliningarna.

Skar gul 16k och vitlok i sma
tarningar fér garnering. Varm
upp olja i en panna. Fras gul
|6k och vitlok. Tillsatt tomater,
tomatpuré, 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.

For langpannan: Kavla ut degen
pa langpannan.

Fér en rund bakform: Kavla ut
degen eller 1agg i den runda
bakformen.

Férdela toppingen Gver degen.
Lamna en kant pa cirka 1 cm.
Lagg pa mozzarella och stro
Over goudaost.



Stall langpannan (eller en rund
bakform pa bak- och stekgallret)
i tillagningsutrymmet och gradda
enligt programmet eller manuella
instaliningar.

Instélining

Jésa vetedeg
Specialprogram | Jésa vetedeg
Jastid: 15 minuter
Automatikprogram

Pizza/paj | Pizza | Vetedeg|
Universalplat eller Rund bakplat
Programtid: 25 (20) minuter
Manuell

Langpanna
Tillagningsfunktioner: Intensiv-
bakning

Temperatur: 175-220 °C
Tillagningstid: 30 minuter
Falshojd: 1

Rund bakform
Tillagningsfunktioner: Intensiv-
bakning

Temperatur: 175-220 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Falshojd: 1

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

4 portioner (universalplat), eller 2 portioner (rund bakform) | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till degen (universalplat):

120 g kesella, 20 % fett

4 msk mjolk, 3,5 % fett

4 msk olja

2 4gg, storlek M | bara aggulan
1 tsk salt

2 tsk bakpulver

250 g vetemjdl, typ 405

Till toppingen (universalplat):
2 gula lokar

1 vitldksklyfta

400 g tomater péa burk, skalade,
i bitar

2 msk tomatpuré

1 tsk socker

1 tsk oregano, pressad

1 lagerblad

1 tsk salt

Peppar

125 g mozzarella

125 g riven goudaost

Till stekning (universalplat):
1 msk olivolja

Till degen (rund bakform):
50 g kesella, 20 % fett
2 msk mjolk, 3,5 % fett

Tips

Alternativt kan pizzan toppas
med skinka, salami, champinjo-
ner, 16K eller tonfisk.

2 msk olja

> tsk salt

1 8gg, storlek M | bara &ggulan
1 tsk bakpulver

110 g vetemjol, typ 405

Till toppingen (rund bakform):
1 gul 16k

2 vitloksklyfta

200 g tomater péa burk, skalade,
i bitar

1 msk tomatpuré

2 tsk socker

2 tsk oregano, smulad

2 lagerblad

2 tsk salt

Peppar

60 g mozzarella

60 g riven goudaost

Till stekning (rund bakform):
1 tsk olivolja

Tillbehor:
Universalplat eller pizzasten
rund bakform och bak- och
stekgallret

Tillagning

Skar gul 16k och vitlok i sma
tarningar for garnering. Varm
upp olja i en panna. Fras gul
16k och vitlok. Tillsatt tomater,
tomatpuré, socker, oregano,
lagerblad och salt.

Lat sésen koka 5 minuter pa lag
varme.

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

Blanda kesella, mjolk, olja, agg-
gula och salt till degen. Blanda
bakpulver och mjél. Rér ner
hélften i degen. Rér sedan ner
resten.

Kavla ut degen och lagg pa uni-
versalplaten eller pa den runda
bakformen.

Férdela toppingen 6ver degen.
Lamna en kant pa cirka 1 cm.
Lagg pa mozarella och stré dver
goudaost.

Stall universalplaten eller en rund
bakform péa bak- och stekgallret
i tillagningsutrymmet och gradda
enligt programmet eller manuella
installningar.



Instélining
Automatikprogram

Pizza/paj | Pizza | Deg med olja
och kesella| Universalplat eller
Rund bakplat

Programtid: 25 (20) minuter
Manuell

Universalplat
Tillagningsfunktioner: Intensiv-
bakning

Temperatur: 165-195 °C
Uppvarmning: Pa
Tillagningstid: 25 minuter
Falshojd: 2

Rund bakform
Tillagningsfunktioner: Intensiv-
bakning

Temperatur: 165-195 °C
Uppvarmning: Pa
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd: 1

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 fyliningen:

25 g bacon, rokt

75 g flask

100 g skinka, kokt

1 vitloksklyfta

25 g persilja, farsk

100 g riven goudaost
100 g Emmentaler, riven

Att halla 6ver:
125 g gréadde

2 agg, medelstora
Muskot

Tilloehor:
Rund bakform
Galler

Tillagning

Knéda ihop mjél, smér och vatten till en slat deg. Lat vila i kylskap
30 minuter.

Tarna bacon, flask och skinka till fyliningen. Hacka vitlok och
persilja. Stek baconet i en panna. Tills&tt flask och skinka och fras.
Ror ner vitlok och persilja och It svalna.

Blanda gradde, agg och muskot till &ggstanningen.

Kavla ut degen och lagg pé den runda bakformen. Dra upp degen
langs kanten. Fordela skinkblandningen pa degen och stro dver ost.
Hall dver &ggstanningen.

Stall quichen péa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda enligt programmet eller manuella installningar.

Installning

Automatikprogram

Pizza/paj | Quiche Lorraine
Programtid: 35 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 190-220 °C
Tillagningstid: 35 minuter

Falshojd: 1
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Quiche med rokt lax

4 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till degen:

125 g vetemjdl, typ 405
40 ml vatten

50 g smor

2 tsk salt

Till fyllningen:

1 msk smor

300 g purjolok | i ringar

150 g syrad gradde

1 msk majsstarkelse

2 a4gg, medelstora

Salt

Peppar

1 knippe dill (& 20 g) | hackad
200 g rokt lax | i strimlor

Tillbehor:
Rund bakform
Galler

Tillagning

Knéada vetemjdl, vatten, smor och salt till en smidig deg, kavla
ut och lagg den pa den runda bakformen. Dra upp degen langs
kanten.

Varm smor pa kokzonen och anga purjoldken i smoret.

Blanda syrad gradde med majsstarkelse, dgg, salt, peppar och dill,
tillsatt purjoldk och rokt lax och férdela massan pa degen.

Stall quichen pé bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda enligt manuella instaliningar.

Installning

Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Temperatur: 200 °C

Tillagningstid: 30-35 minuter
Falshojd: 1
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Pikant pa] (smordeg)

8 portioner | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till degen:
230 g smoérdeg

Till grénsakspajen:

500 g gronsaker (till exempel
purjoldk, morétter, broccoli,
spenat) i sma bitar

1 tsk smor

50 g smakrik ost | riven

Till ostpajen:
70 g bacon | tarnat
280 g smakrik ost | riven

Att halla 6ver:

2 agg, medelstora
200 g gradde

Salt

Peppar

Muskot

Tilloehor:
Rund bakform & 27 cm
Galler

Tips

Smakrika ostsorter ar till
exempel Gruyére, Sbrinz och
Emmentaler.

Tillagning
Lagg smordegen i en bakform.

Tillredning:

Fras gronsakerna i smor och lat dem svalna. Lagg ut dem pa degen

och stro ost dver.

Tillredning ostpaj

Stek bacontarningarna och lat dem svalna. Férdela dem pa degen

och stro dver ost.

Skjut in bak- och stekgallret. Starta automatikprogrammet eller
forvarm enligt manuella instaliningar.

Blanda &gg och gradde till &ggstanningen. Smaka av med salt,

peppar och muskot.

Hall aggstanningen dver pajen.

Stall bakformen pé bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda enligt programmet eller manuella instaliningar.

Instélining
Automatikprogram
Pizza/paj | Kryddig kaka |
Smoérdeg

Programtid: 45-55 minuter
Manuell

Staéll in via Egna program:
Férvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Over-och
undervarme

Temperatur: 220 °C
Uppvarmning: Pa

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Over-och
undervarme

Temperatur: 190-210 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Under-
varme

Temperatur: 190-200 °C
Tillagningstid: 26—-31 minuter
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Pikant paj

(mordeg)

8 portioner | Tillagningstid: 120 minuter

Ingredienser

Till mérdegen:

200 g vetemjol, typ 405
65 ml vatten

80 g smor

V4 tsk salt

Till grénsaksfyllningen:
500 g gronsaker (till exempel
purjoldk, morétter, broccoli,
spenat) i sma bitar

1 tsk smor

50 g smakrik ost | riven

Till ostfyliningen:

70 g bacon | tarnat

290 g smakrik ost (t.ex. Gruyere,
Sbrinz och Emmentaler) | riven

Att hélla 6ver:
2 agg, storlek M
200 g gradde
Salt

Peppar

Muskot

Tillbehér:
Rund bakform & 27 cm
Bak- och stekgaller

Tillagning

Skar smoret i tarningar och knada snabbt samman med mjol, salt
och vatten till en deg. Stall kallt i 30 minuter.

L&agg degen i bakformen.

Tillredning:

Fras gronsakerna i smor och lat dem svalna. Lagg ut dem péa degen

och stro ost dver.

Tillredning ostpaj

Stek bacontarningarna och lat dem svalna. Férdela dem pa degen

och stro dver ost.

Skjut in bak- och stekgallret. Starta automatikprogrammet eller
forvarm enligt manuella installiningar.

Blanda &gg och gradde till &ggstanningen. Smaka av med salt,
peppar och muskot. Hall &ggstanningen dver pajen.

Stall bakformen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och
grédda enligt programmet eller manuella instaliningar.

Instalining
Automatikprogram
Pizza/paj | Kryddig kaka |
Mérdeg

Programtid: 36—-42 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Férvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Over-och
undervarme

Temperatur: 220 °C
Uppvarmning: Pa

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Over-och
undervarme

Temperatur: 190-210 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Under-
varme

Temperatur: 190-200 °C
Tillagningstid: 26—-32 minuter
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Kott

Kott och fagel — mycket mer &n bara kott. Att ata kott ska alltid vara nagot
speciellt — oavsett om det handlar om den traditionella sbndagssteken eller en
filé som tillagats rare. Utmaningen ligger alltid i att hitta ratt tillagningsgrad for

att f& 6nskad textur och saftighet.
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Kott

Tillagningstipps

Du behdver inte kunna trolla for att f& kottet mort.
| Mieles kombidngugn tillagar du det smidigt och
exakt. Vart testkdk har sammanstéllt de viktigas-
te tipsen sa att tillagningen blir lekande Iatt:

e Anvand bara valhangt, magert kétt utan senor
och fettrander. Benet maste tas ur forst utifran
aktuellt recept.

e Om du vill tillaga flera kottbitar samtidigt,
se till att kottbitarna ar ungefar lika tjocka.
Tillagningstiden beror alltid péa tjocklek och
egenskaperna for det som tillagas, inte pa
vikten. Ju tjockare koéttet ar, desto langre ar
tillagningstiden. En kottbit som vager 500 g
och har en tjocklek pa 10 cm méste tillagas
langre an en kottbit som vager 500 g och har
en tjocklek pa 5 cm.

o Tillaga kottet pa ugnsgallret med langpannan
under. Skyn i uppsamlingskarlet kan du sedan
anvanda for att gora sas.

e Tack inte dver kottet under tillagningen.

¢ L4t den fardiga steken vila cirka 10 minuter
innan den skars upp. D& rinner det ut mindre
kottsaft.

e Kottet har en perfekt serveringstemperatur.
Lagg upp kottet pa forvarmda tallrikar och
servera det med en mycket varm sas sa att
det inte svalnar sé snabbt.

Kombifunktion

Kombinationen av fukt och varme underlattar
tillagningen av kott i alla omréaden. Instruktioner
och exempel pa hur du kan anvéanda denna
funktion optimalt for olika kdéttsorter och till-
lagningsmetoder hittar du i féljande avsnitt. Du
hittar ocksa information i tabellerna Stekning och
Angkokning i slutet av denna kokbok.

Gourmettillagning

Med automatikprogrammen till Gourmettillagning
blir kdttet mért och saftigt utan anstrangning och
blir dessutom exakt tillagat. For exakta install-
ningar, se tabellen Stekning i slutet av denna
kokbok.

Stekning pé kokzon behdvs inte vid Gourmet-
tillagning. Satt in det réa, kryddade kéttet pa det
férvarmda gallret i tillagningsutrymmet. Stek-
ningssteget ar integrerat i programmen.

Med den exakta temperatur- och fuktstyrningen
kan en exakt temperatur uppnas i kottet under
tillagningen. Eftersom not- och kalvkétt far en
morare konsistens om det far mogna ett tag
finns ett ytterligare steg i programmen under
vilket kottet varms till en karntemperatur pa cirka
45-50 °C. Vid denna temperatur sker en 6kad
enzymaktivitet och kéttet blir mjukare, mérare
och mer aromatiskt. | det sista steget tillagas
kottet till dnskad karntemperatur.



Gourmettillagning-programmen gor aven
menyplaneringen enklare: Programtiden for de
enskilda koéttsorterna ér alltid densamma, det &r
bara tillagningstiden i de enskilda tillagningsniva-
erna som skiljer sig. Detta gor att det ar faststéllt
hur lange kottet ska tillagas for att det ska fa op-
timalt resultat, redan innan tillagningstiden borijar.

Vid stekning tillagas kottet pa hog varme och det
bildas en krispig yta. Anvandning av funktionen
Varmluftsgrillning i kombination med stekter-
mometern &r ett alternativ till Gourmettillagning.
De basta instéllningarna for stekning hittar du i
tabellen Stekning i slutet av denna kokbok.

Sjudning

Kottbitar som ska sjudas utmérker sig med en
stor andel bindvav. For att tillaga kdttet mort och
smakrikt véljer du laga temperaturer, ett fuktigt
klimat (> 60 %) och en langre tillagningstid.

Om du har valt ett automatikprogram for sjudning
behover kottet inte stekas pa kokzonen eftersom
detta steg ar integrerat i programmet.
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Kott

Fagel och kott med fett-
vavnad

Fagel med knarprigt skinn och stekar med kna-
prig yta &r ndgot som lockar smaklékarna. Vid
anvandning av funktionen Kombifunktion uppnéar
du detta resultat och far samtidigt ett saftigt kott.

Vélj en hog temperatur med 1&g till medelhdg
fuktighet i borjan av tillagningsprocessen for att
varma fettet. For att sedan slappa ut fettet och
tillaga kottet valjer du en lagre temperatur och
medelhdg fuktighet. Du avslutar med att valja
ett grillsteg utan fuktighet for att steka skinnet
respektive ytan knaprig.

Angkokmng

For tillagning av kéttbitar som annars kokas och
inte behover brynas, till exempel langkokt kott,
lampar sig Angkokning extra bra. Vid Angkok—
ning bibehalls vitaminer, mineral- och smakam-
nen till stor del i kdttet och forsvinner inte i
tillagningsvatskan under tillagningen. Smaken &ar
intensivare.

Ytterligare ingredienser kan antingen tillagas
samtidigt eller laggas till vid en senare tidpunkt.
Du behdver inte 6vervaka tillagningsprocessen
eftersom inget kan branna fast eller koka dver.

Aven matratter som bara behéver en kort
tillagningstid och serveras i en sas, till exempel
finskuret kott i sés, curry och grytor, kan snabbt
och enkelt tillagas med denna funktion. Blanda
alla ingredienser for sasen direkt med kottet och
tillaga allt tillsammans.



Stektermometer

Man kan sluta sig till kottets tillagningsgrad om
man vet karntemperaturen pa en kottbit. Perfekt
tillagat kott &r inte langre nagot som bara &r
forbehallet proffsen.

e Se till att metallspetsen pa stektermometern
sitter dar fisken ar som tjockast.

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

* Spetsen pa stektermometern far inte berdra
ben, senor eller fettskikt.

o Stick for fagelkott in stektermometern i den
frAmre och tjockaste delen av brostkdttet.

¢ \/id anvandning av stektermometer utan sladd
ska handtaget peka sé& snett uppat som
mojligt.

 Vid tillagningens borjan visas i displayen forst
en ungefarlig tillagningstid som sedan anpas-
sas mot slutet.

e Om du vill tillaga flera kéttbitar samtidigt satter
du termometern i den kéttbit som ar hogst.

Har kommer ytterligare tips
for en njutbar maltid

® Anvand bara valhangt, magert kétt utan senor
och fettrander. Benet maste tas ur forst utifran
aktuellt recept.

e Tack inte dver kottet under tillagningen.

o Kottet har en perfekt serveringstemperatur.
Lagg upp kottet pa forvarmda tallrikar och
servera det med en mycket varm sas séa att det
inte svalnar sa snabbt.
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Anka @#ua)

4 portioner | Tillagningstid: 150-180 minuter

Ingredienser

Till ankan:

1 anka (& 2 kg), tillagningsfardig

1 tsk salt
Peppar

1 tsk timjan
750 ml vatten

Till fyllningen:

2 apelsiner | tarnade
1 &pple | tarnat

1 gul 16k | tarnad

2 tsk salt

Peppar

1 tsk timjan, smulad
1 lagerblad

Till sésen:

125 ml vitt vin

350 ml kycklingfond
125 ml apelsinsaft
3 tsk majsstarkelse
2 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
4 traspett
Steksnore

Tillagning
Krydda ankan med salt, peppar och timjan.

Blanda térnad apelsin, &pple och gul 16k for fyliningen. Krydda med
salt, peppar, timjan och lagerblad.

Stoppa fyllningen i ankan och férslut med traspett och steksnore.

Lagg i ankan med brostsidan uppat pa bak- och stekgallret. Skjut in
bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrymmet. Se till
att klubborna péa ankan vands mot luckan. Hall vatten pa universal-
platen.

Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt manuella instéll-
ningar.

Hall vitt vin, kycklingfond och apelsinjuice i en kastrull och reducera
till halften.

Ta ut ankan nér tillagningstiden &r avslutad, spara eventuellt fettet i
en matbagare. Tillsatt 400 ml av stekskyn till sésen och koka upp.

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



Instélining
Automatikprogram

Kott | Fagel | Anka | Hel |
Fylld/a

Programtid: 120-150 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 130 °C
Fuktighet: 80 %
Tillagningstid: 75 minuter
Falshojd:

Galller pa universalplat: 2
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 170 °C
Fuktighet: 40 %
Tillagningstid: 30-60 minuter
Tillagningssteg 3

Tillagningsfunktioner: Varmlufts-

grillning
Temperatur: 190 °C
Tillagningstid: 15 minuter

Anka (fylld)
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Anka ofyna

4 portioner | Tillagningstid: 125-155 minuter

Ingredienser

Till ankan:

1 anka (& 2 kg), tillagningsfardig

1 tsk salt
Peppar

1 tsk timjan
750 ml vatten

Till sésen:

250 g moroétter | i grova bitar
250 g rotselleri | i grova bitar
2 gula I6kar | i grova bitar

2 msk olja

2 msk tomatpuré

250 ml rétt vin, torrt

25 g vetemjol, typ 405

400 ml vatten | kallt

250 g purjolok | grovtarnad
1 stjalk timjan

Salt

Peppar

Tillbehor:
Steksnore
Galler
Universalplat
Sil, finmaskig

Tillagning

Krydda ankan med salt, peppar och timjan, bind ihop laren med
matlagningssnore. Lagg i ankan med bréstsidan uppét pa bak- och
stekgallret.

Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrym-
met. Se till att klubborna pa ankan vands mot luckan. Hall vatten
pa universalplaten. Starta automatikprogrammet eller stek enligt
manuella installningar.

Fras morétter, rotselleri och gul 16k i olja pé kokzonen. Tillsatt
tomatpuré och fras vidare. Red av med % av rédvinet och koka tills
gronsakerna borjar brynas igen. Upprepa denna procedur tre gang-
er. Stro sedan vetemjol dver sasen. Fortsétt att bryna en kort stund.

Hall Gver vatten. Tillsatt purjolok och &t smakoka. Tillsatt timjan och
I&t smakoka 15 minuter.

Ta bort timjan. Purea sésen och hall den genom en fin sil i en kast-
rull.

Hall dver stekskyn fran universalplaten i ett karl nar ankan &r fardig
och ta ut fettet med en slev efter smak.

Tillsatt stekskyn fran universalplaten till sdsen och lat koka tills
sésen héller ihop bra. Sila sésen genom en fin sil. Smaka av med
salt och peppar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Anka | Hel | Ofylit
Programtid: 105-135 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 130 °C

Fuktighet: 80 %

Tillagningstid: 60 minuter
Falshojd:



bak- och stekgallret pa univer-
salplat: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 170 °C

Fuktighet: 40 %

Tillagningstid: 30-60 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Varmlufts-
grillning

Temperatur: 190 °C
Tillagningstid: 15 minuter

Anka (ofylld)
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Ankbrost Shanghai style

4 portioner | Tillredningstid: 15 minuter + 60 minuters marinering

Ingredienser Tillagning

Till ankbrostet: Skér flera sneda snitt i ankbrostet och gnid in ankan med salt.
4 ankbrést med skinn (a 300 g)

1 tsk salt R&r ihop alla ingredienser till marinaden, 1agg i ankbrdsten och

massera in marinaden och lat det sta en timme.
Till marinaden:

4 msk sojasas, sot (ketjap Skjut in bak- och stekgallret pa universalplaten. Starta automatik-
manis) programmet eller férvarm enligt manuella instaliningar.

1 %2 msk Mirin (japanskt risvin)

1 vitloksklyfta Lagg ankbrosten pa bak- och stekgallret och stek enligt program-
1 stjarnanis, malen met eller manuella instaliningar.

1 msk sesamolja
Hall marinaden genom en sil och koka tills du far en sas i en kastrull.
Tillbehor:
Galler Servera marinaden med ankan.
Universalplat
Sil Instalining
Automatikprogram
Koétt | Fagel | Anka | Ankbrost Shanghai
Programtid: 6-12 minuter
Manuell
Staéll in via Egna program:
Férvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning
Temperatur: 210 °C
Uppvarmning: Pa
Falshojd: 3
Tillagning 2
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3
Fuktighet: 85 %
Crisp function: Pa
Tillagningstid: 6-12 minuter

Tips
Servera till exempel med angad
pak choi och kokosris.
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(GAs (ofylld)

4 portioner | Tillagningstid: 185-275 minuter

Ingredienser

1 gés, (@ 4,5 kg), tillagningsfardig
2 msk salt

Tillbehor:
Galler
Universalplat

Tillagning

Gnid in gasen in- och utvéndigt med salt.

Lagg gasen pa bak- och stekgallret med brostsidan uppat och skjut

in den med universalplaten i tillagningsutrymmet.

Instalining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Gas

Programtid: 173-263 minuter

Manuell

Staéll in via Egna program:
Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 190 °C

Fuktighet: 40 %

Tillagningstid: 30 minuter

Falshojd:

bak- och stekgallret pa universalplat: 1
Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmiuft+
Temperatur: 100 °C

Fuktighet: 80 %

Tillagningstid: 120-210 minuter
Tillagningssteg 3

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning
Temperatur: 190 °C

Tillagningstid: 23 minuter






160

Kyckling

2 portioner | Tillagningstid: 90 minuter

Ingredienser

1 kyckling, tillagningsfardig
(@1,2kg)

2 msk olja

1% tsk salt

2 tsk paprikapulver, sétt

1 tsk curry

500 ml vatten

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Steksnore

Tillagning

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

Bind ihop kycklingklubborna med steksnére och lagg kycklingen
med brostsidan uppat pa bak- och stekgallret, skjut in i tillagnings-
utrymmet sé att klubborna visar mot luckan. Skjut in universalpla-
ten. Hall vatten pa universalplaten.

Starta automatikprogrammet eller stek kycklingen enligt manuella
instéliningar.

Installning
Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling | Hel
Programtid: 60-80 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C
Fuktighet: 30 %

Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd:

Bak- och stekgallret: 2
Universalplat: 1
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 150 °C

Fuktighet: 55 %

Tillagningstid: 30-50 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Grill stor
Grillage: 3

Tillagningstid: 15 minuter
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Kyckling pilaft

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till kycklingen:

4 kycklingbrostfiléer

4 msk mangochutney

1 msk currypulver, medium
3 tsk spiskummin, hel

4 tsk solrosolja

Salt

Peppar

Till kryddriset:

200 g basmatiris

10 curryblad

1 kanelstang

Y4 tsk gurkmeja

400 ml gronsaksbuljong

1 n&ve korianderblad, farska
Y2 citron | bara saften

For servering:

2-4 schalottenldkar | i ringar
1 msk vegetabilisk olja

1 tsk smor

Yoghurt

Mynta

Citronklyftor

Tillbehor:

Traspett

Bakpléat

Ohalat tillagningskarl, litet

Tillagning

Skér en liten ficka i kycklingbrostfiléerna. Se till att inte skéra helt
igenom till andra sidan. Fyll fickan med mangochutney och stang
fickan med hjalp av ett traspett.

Blanda currypulver, spiskummin och solrosolja, krydda med salt
och peppar. Bred pa blandningen pa kycklingfiléerna och lagg dem
pa bakplaten.

Hall basmatiriset i ett litet ohalat tillagningskarl. LAgg aven i currybla-
den, kanelstédngen, gurkmejan och gronsaksbuljongen och rér om
ordentligt.

Skjut in basmatiriset pé falshojd 1 och kycklingen pa falshojd 2.
Starta automatikprogrammet eller tillaga manuellt enligt tillagnings-

steg 1.

Ta ut basmatiriset, ror ner koriander och citronsaft, tdck 6ver och
stall at sidan.

Manuell: Fortsatt att steka kycklingbrostfiléerna enligt tillagnings-
steg 2.

Bryn schalottenldken knaprig i en stekpanna med vegetabilisk olja
och smor.

Ta ut kycklingbrostfiléerna ur tillagningsutrymmet och rér ner skyn i
basmatiriset.

Garnera med schalottenlok, yoghurt, mynta och citronklyftor.



Instéllning
Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling | Kyckling
pilaff

Programtid: 20 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 180 °C
Fuktighet: 100 %

Falshojd:

tillagningskarl utan hal (basma-
tiris): 1

bakplat (kyckling): 2
Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion + Grill

Grillage: 3

Fuktighet: 30 %
Tillagningstid: 5 minuter

Kyckling pilaff
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Kycklingbrost

6-8 portioner | Tillredningstid: 30 minuter + 120 minuters marinering

Ingredienser

Till marinaden:

1 tsk rivet citronskal

4 %> msk citronsaft

5% msk olja

2 vitléksklyftor

3 cm ingeféra | farskriven

2 tsk spiskummin, mald

1 msk koriander, mald

2 tsk cayennepeppar, mald
1Va tsk paprikapulver, s6t

Till kycklingbrostfiléerna:

4 kycklingbrostfiléer, med skinn
Salt

Peppar

Till mynta-yoghurtsasen:

200 ml yoghurt, 3,5 % fett

1 %2 msk mynta, farsk | hackad
3 msk graslok | hackad

2 vitloksklyftor | finhackade
2-3 msk citronsaft

s tsk havssalt, grovt

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Aluminiumfolie

Tillagning

R&r ihop ingredienser till marinaden och marinera kycklingbrostfilé-
erna i minst tva timmar.

Salta och peppra kycklingsbrostfiléerna pa bada sidor.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Lagg kycklingbrostfiléerna med skinnet uppéat pa bak- och stekgall-
ret. Skjut in bak- och stekgallret med universalplaten. Tillaga och
grilla enligt programmet eller manuella instéliningar.

Blanda ingredienserna till mynta-yoghurtsasen.

Téack over kycklingbrostfiléerna med aluminiumfolie och lat st i
5 minuter.

Skar upp kycklingbrostfiléerna och servera med mynta-yoghurtsa-
sen.

Installning

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling | Kycklingbrost
Programtid: 15 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Férvarmning 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 225 °C

Fuktighet: 60 %

Uppvarmning: Pa

Tillaga och grilla 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3

Fuktighet: 85 %

Tillagningstid: 15 minuter

Falshojd: 3
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Kycklingbrostfilé med torkade

tomater

4 portioner | Tillredningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till kycklingbréstfiléerna:

4 kycklingbrostfileér (a 150 g),
rensade

Salt

Till farskostfyliningen:

75 g farskost naturell

30 g creme fraiche

15 g basilika

15 g oregano

Salt

Peppar

Koriander

50 g tomater, torkade, inlagda
i olja

Tillbehor:

Sil

Halat tillagningskar!
4 traspett

Tillagning
Skar upp en 6ppning i sidan pa kycklingbrostfilén och salta.

Rér ihop farskost, creme fraiche, basilika och oregano och krydda
med salt, peppar och koriander.

Lat tomaterna rinna av ordentligt i en sil, skér dem i sma bitar och
ror ner dem i farskostfyliningen.

Fyll farskostfyliningen i kycklingbrostfiléerna och forslut dem vid
behov med traspett.

Lagg i ett halat tillagningskarl och tillaga enligt instaliningarna.

Instalining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter



Kycklingbrostfilé med torkade tomater
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Kycklingklubbor

4 portioner | Tillagningstid: 95 minuter

Ingredienser

Kycklingklubbor:

2 msk olja

1Y% tsk salt

Peppar

1 tsk paprikapulver

4 kycklingklubbor (a 200 g),
tillagningsfardiga

Till grénsakerna:

1 paprika, rod | i grova, jdmna
bitar

1 paprika, gul | i grova, jamna
bitar

1 aubergine | i grova, jamna bitar
1 zucchini | i grova, jamna bitar
2 roda lokar

2 vitloksklyftor | latt pressade
200 g koérsbarstomater

4 msk olja

2 stjalkar rosmarin, farsk

4 stjalkar timjan, farsk

200 ml tomater, passerade
100 ml gronsaksbuljong

1 tsk socker

2 tsk salt

Peppar

Paprikapulver, starkt

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Gourmetpanna

Tillagning

Blanda olja, salt, peppar och paprika och pensla klubborna med
blandningen.

Lagg kycklingklubborna pa bak- och stekgallret och skjut in dem i
tillagningsutrymmet. Skjut in universalplaten. Starta automatikpro-
grammet eller stek kycklingklubborna enligt manuella instéliningar.

Varm upp olja till gronsakerna i gourmetpannan pé 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, passe-
rade tomater och buljong och koka upp snabbt pa medel till hog ef-
fekt. Lat smakoka cirka 15 minuter pa medelhdg effekt, ror om ofta.

Smaka av med salt, peppar, socker och paprikapulver.
Instélining

Automatikprogram
Kott | Fagel | Kyckling | Kyckling-

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+

klubba Temperatur: 150 °C
Programtid: 42 minuter Fuktighet: 55 %
Manuell Tillagningstid: 15 minuter

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C
Fuktighet: 30 %
Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd:

Bak- och stekgallret: 2
Universalplat: 1

Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Grill stor
Grillage: 3

Tillagningstid: 12 minuter
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Kycklingklubbor



Paprikakyckling

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser Tillagning
170 | 2 paprikor, gul | i stora bitar L&gg paprika, schalottenlok och vitlék i gourmetpannan.
2 paprikor, réd | i stora bitar
4 schalottenlokar | i stora bitar Krydda kycklinglaren med salt och paprikapulver och férdela dem
2 vitléksklyftor pa gronsakerna.
4 kycklinglar
Salt Hall dver citronsaft pa gronsakerna och kycklinglaren och sétt in
Paprikapulver, sét gourmetpannan i tillagningsutrymmet. Starta automatikprogrammet
1 citron | bara saften eller stek enligt manuella instéliningar.
100 g syrad gradde
Ta ut kycklinglaren ur gourmetpannan och héll varmt.
Tillbehor:
Gourmetpanna Purea paprikasasen, tillsatt syrad gradde och ror ihop.
Stavmixer
Smaka av med salt och lagg i kycklinglaren igen.
Instalining
Automatikprogram
Kott | Fagel | Kyckling | Paprikakyckling
Programtid: 45 minuter
Manuell
Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 225 °C
Fuktighet: 70 %
Falshojd: 1
Tillagningstid: 20 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmiuft+
Temperatur: 160 °C
Fuktighet: 40 %
Tillagningstid: 20 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3
Tips Fuktighet: 10 %

Som tillbehodr lampar sig polen-  Tillagningstid: 5 minuter
ta, pasta eller spatzle.
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Paprikakyckling
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Kalkon nd)

8 portioner | Tillagningstid: 180-205 minuter

Ingredienser

Till fyliningen:

125 g russin

2 msk madeira

3 msk olja

3 gula I6kar | tarnade

100 g parboiled ris

150 ml vatten

2 tsk salt

100 g pistagekarnor, skalade
Salt

Peppar

Curry

Garam masala (kryddblandning)

Till kalkonen:

1 kalkon (a 5 kg), tillagningsfar-
dig

1 msk salt

2 tsk peppar

Till sasen:

250 ml vatten

150 g creme fraiche

2 msk Maizena majsstarkelse
2 msk vatten | kallt

Salt

Peppar

Tillbehor:

Ohaélat tillagningskar!
6 traspett

Steksnodre

Galler

l&ngpanna

Sil, finmaskig

Angtat folie

Tillagning

Droppa madeiran Gver russinen. Lagg I6k och hall olja i ett ohalat
tillagningskarl, tack dver och skjut in i tillagningsutrymmet. Fras
|6ken enligt instéliningarna.

Tillsatt ris, vatten, salt, pistagekarnor och inlagda russin och tillaga
riset enligt instéliningarna. Smaka av med salt, peppar, curry och
garam masala.

Krydda kalkonen med salt och peppar. Lagg in fyliningen i kalkonen
och forslut med traspett och steksnore. Bind eventuellt ihop laren.

Lagg i kalkonen med bréstsidan uppat pa bak- och stekgallret sa att
klubborna visar mot luckan. Skjut in bak- och stekgallret tillsam-
mans med langpannan. Starta automatikprogrammet eller tillaga
kalkonen enligt manuella installningar.

Ta ut kalkonen. Hall stekskyn genom en sil i en kastrull. Tillsatt vat-
ten och creme fraiche. Ror ner starkelse i vatten for att reda sasen.
Koka sedan upp. Smaka av med salt och peppar.



Instéllning
Automatikprogram

Kott| Fagel| Kalkon| Hel
Programtid: 125-150 minuter
Anga I6k

Special| Anga I6k

Programtid: 4 minuter

Koka ris
Tillagningsfunktioner: Angkok—
ning

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 14 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 190 °C
Fuktighet: 40 %
Tillagningstid: 20 minuter
Falshojd:

bak- och stekgallret pa langpan-
na: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 150 °C
Fuktighet: 70 %
Tillagningstid: 95-120 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Varmlufts-
grillning

Temperatur: 190 °C
Tillagningstid: 10 minuter

Kalkon (fylld)
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Kalkonbrost med gron-vit
sparrisgryta

4 portioner | Tillagningstid: 110 minuter

Ingredienser

Till kalkonbrostet:

2 msk olja

1 tsk salt

Y2 tsk peppar

1 kg kalkonbrost, rensat

Till grénsakerna:
600 g sparris, vit
600 g sparris, gron
500 ml vatten

Salt

1 tsk smor

1 tsk socker

Till sasen:

50 g smor

1 knippe salladslok | i tunna
skivor

30 g vetemjdl, typ 405

100 g gradde

4 citron, ekologisk | rivet skal
och saft

1 tsk socker

Peppar

1 knippe korvel @ 15 g) | finhack-
ade blad

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Sil

Tillagning

Blanda ihop olja med salt och peppar och pensla kalkonbrdstet
med blandningen.

Lagg kalkonbrostet pa bak- och stekgallret och sétt in bak- och
stekgallret och universalplaten i tillagningsutrymmet. Starta automa-
tikprogrammet eller stek enligt manuella instaliningar.

Skolj sparrisen. Skala den vita sparrisen hel, skar av sparristoppar-
na. Skala endast den undre tredjedelen pa den grona sparrisen.
Skar av tréiga sparriséndar, skér sténglarna i ca 4 cm langa bitar.

L&gg de traiga sparrisdndarna och skalet i en kastrull, hall ver
vatten sa att sparrisen tacks och koka upp. Salta latt och lat koka
10 minuter under lock. Hall genom en sil och samla upp vatskan.

Hall vatskan i en kastrull, tillsatt smér och socker och koka upp. Till-
satt den vita sparrisen (utan topparna) och tillaga i 5 minuter. Tillsatt
den gréna sparrisen och de vita topparna och fortsatt tillagningen i
3-5 minuter. Hall av sparrisspadet och samla upp den.

Smalt smor i en kastrull till sdsen pa medelhdg effekt, tillsatt sallads-
|6ken och fras den glansig. Stro dver vetemjol, fortsatt tillagningen
och red av med sparrisspadet. Lat smakoka i 3—4 minuter. Tillsétt
gréadde och smaka av med citronskal, citronsaft, socker, salt och

peppar.

Lagg sparrisen i sdsen och varm upp. Ror ner kérvelbladen.

Installning

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kalkon | Kalkonbrost | Stekning
Programtid: 87 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmiuft+
Temperatur: 170 °C

Fuktighet: 65 %



Tillagningstid: 85 minuter
Falshojd: Bak- och stekgallret: 2
Universalplat: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Grill stor
Grillage: 3

Tillagningstid: 2 minuter

Kalkonbrést med gron-vit sparrisgryta
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Kalkonlar

4 portioner | Tillagningstid: 115 minuter

Ingredienser

Till kalkonlaren:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kalkonlar med ben (& 1,2 kg),
tillagningsfardigt

Till sésen:

150 ml vatten

200 g gradde

200 g mangochutney

1 burk aprikoshalvor (& 280 g) |
i bitar

Salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Sil, finmaskig
Steksnodre

Tillagning

Blanda olja med salt och peppar och pensla kalkonlaret med bland-
ningen. Lagg kalkonlaret med skinnsidan uppéat pé bak- och stek-
gallret. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tilagnings-
utrymmet och stek enligt programmet eller manuella instaliningar.

Ta ut kalkonlaret. Los upp stekskyn med vatten och hall genom en
sil i en kastrull. Tillsatt gradde och chutney och koka snabbt upp.

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

Installning

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kalkon | Kalkonlar
Programtid: 95 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C

Fuktighet: 30 %

Tillagningstid: 15 minuter

Falshojd: Bak- och stekgallret: 2
Universalplat: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 150 °C

Fuktighet: 55 %

Tillagningstid: 60 minuter
Tillagningssteg 3

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning
Temperatur: 200 °C

Tillagningstid: 20 minuter
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Struts (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 195 minuter

Ingredienser

1 msk olja

Salt

Peppar

800 g strutskétt, rensat

Tillbehor:
Universalplat
Galler

Tillagning

Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrym-
met. Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella
instéliningar.

Blanda olja med salt och peppar och pensla strutskdttet med
blandningen.

Lagg strutskottet pé bak- och stekgallret och stek enligt program-
met eller manuella installningar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Strutskétt | Gourmettillagning

Programtid: 190-195 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.
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Tikka Masala med ris

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter + 30 minuters marinering

Ingredienser

Till marinaden:

4 vitloksklyftor

2Y2 cm ingeféra

1 chili, roéd, stor

2 tsk spiskummin, mald
2 tsk koriander, mald

1 tsk gurkmeja

1 tsk paprikapulver

1 tsk Garam Masala

1 tsk salt

1%2 msk olja

100 ml yoghurt, 3,5 % fett

Till kycklingen:
500 g kycklingbrostfilé, ren-
sad | tarnad

Till sasen:

2 gula I6kar | i strimlor

1 msk olja

1 msk smor

1 burk tomater, hackade
(2400 g)

1 msk tomatpuré

1 msk mangochutney
100 ml gradde

Till riset:

300 g basmatiris

450 ml vatten
Garnering:

2 knippe koriander (a
70 g) | hackad

Tillbehor:
2 ohalade tillagningskarl
Stavmixer

Tillagning

Blanda vitlok, ingefara och chili med kryddor, salt och olja och mixa
med en stavmixer. ROr sedan ner blandningen i yoghurten och lat
kycklingbrostfilén marinera i minst 30 minuter.

Fras I6ken glansig i olja och smdr pa kokzonen i 10-12 minuter.
L&agg i kycklingbrostfilén och hall dver marinaden och tillaga ytterli-
gare 3—4 minuter pa medelhog effekt. Tillsatt tomaterna, tomatpu-
rén, mangochutneyn och gradden. Koka upp kort.

Lagg allt i ett ohalat tillagningskarl och tack 6ver. Starta automatik-
programmet eller tillaga manuellt enligt tillagningssteg 1.

Lagg basmatiriset i ett ohalat tillagningskérl och héll ver vatten.

Automatikprogram:
Tillsatt basmatiriset enligt programmet och fortsatt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt basmatiriset fortsatt tillagningen enligt tillagningssteg 2.

Garnera med koriander.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Fagel | Kyckling | Kyckling Tikka Masala m. ris
Programtid: 30 minuter

Manuell

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15 minuter
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Kal\/ﬁlé (stek)

4 portioner | Tillredningstid: ca 60-90 minuter

Ingredienser

Till kalvfilén:

1 kg kalvfilé, tillagningsfardig
2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

Till sésen:

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

30 g smor

150 g gradde

30 ml vitt vin

3 msk vatten | kallt

1 msk majsstéarkelse
Salt

Peppar

Socker

Tilloehor:

Galler
Stektermometer
Universalplat

Sil, finmaskig

Tips

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

Tillagning

Vand den platta sidan av kalvfilén till halften och bind med stek-
snore.

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

Lagg kalvfilén pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillag-
ningsutrymmet och stek kalvfilén enligt programmet eller manuella
installningar.

Blotlagg murklorna till sésen i 15 minuter.

Téarna gul I6k. Sila bort vattnet frdn murklorna men behall vattnet.
Krama ur murklorna och skar i sma bitar.

Fras gul 16k i smor i 5 minuter. Tillsétt murklorna och fras i ytterligare
5 minuter. Tillsatt svampvattnet, gradde och vin och koka upp. Rér
ner starkelse i vatten for att reda sésen. Koka snabbt upp igen.
Smaka av med salt, peppar och socker.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Kalv | Kalvfilé | Hel | Stekning

Programtid: cirka 30-60 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning

Temperatur: 175 °C (rosa), 165 °C (medium), 160 °C (genomstekt)
Kéarntemperatur: 45°°C (rosa), 55°°C (medium), 75°°C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 30 minuter (rosa), 45 minuter (medium), 60 mi-
nuter (genomstekt)

Falshojd:

Bak- och stekgallret: 2

Universalplat: 1
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KaIVﬁlé (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 90-170 minuter

Ingredienser

1 kg kalvfilé, tillagningsfardig
2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Steksnore

Tillagning

Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrym-
met. Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella
instéliningar.

Vand den platta sidan av kalvfilén till halften och bind med steksné-
re.

Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvfilén med blandningen.
Lagg kalvfilén pa bak- och stekgallret och stek enligt programmet
eller manuella instéliningar.

Installning

Automatikprogram

Kott | Kalv | Kalvfilé | Hel | Gourmettillagning

Programtid: 78-160 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.
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Kalvlagg

4 portioner | Tillagningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till kalvlaggen:

2 msk olja

1Y% tsk salt

2 tsk peppar

1 kalvlagg (a 1,5 kg), tillagnings-
fardig

Till sésen:

1 gul 16k

1 nejlika

2 mordtter

50 g selleri

1 msk tomatpuré
800 ml kalvbuljong
150 ml vatten

75 g gradde

12 msk majsstéarkelse
2 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Stavmixer
Sil, finmaskig

Tips

For storre kalvlagg forlangs
tillagningstiden per 500 g hégre
vikt med ca 30 minuter med
tillagningssteg 1.

Tillagning

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

Lagg kalvlaggen pa bak- och stekgallret och skjut in det tillsammans
med universalplaten i tillagningsutrymmet och stek enligt program-
met eller manuella installningar.

Dela I6ken i fyra delar och stick i nejlikor. Skala selleri och moroétter,
térna grovt.

Fras gronsakerna gyllenbruna i en kastrull p& hog effekt. Tillsatt
tomatpurén och fras vidare en kort stund. Hall ver buljongen och
gronsakerna och tillaga pa medelhog effekt.

Ta ut kalvlaggen fran bak- och stekgallret, I6s upp stekskyn med
vatten och hall i en kastrull.

Ta bort nejlikan fran I6ken och purea gronsakerna. Sila det du har
mixat, hall pa gradde och koka upp.

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

Instalining

Automatikprogram

Kott | Kalv | Kalvlagg

Programtid: 127 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 100 °C

Fuktighet: 84 %

Tillagningstid: 110 minuter

Falshojd:

bak- och stekgallret pa universalplat: 1
Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning
Temperatur: 190 °C

Tillagningstid: 17 minuter
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KaIVS adel (stek)

4 portioner | Tillredningstid: ca 40-70 minuter

Ingredienser

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvsadel (utan ben), tillag-
ningsfardig

Tillbehor:

Galler
Stektermometer
Universalplat

Tillagning

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

Stick in en stektermometer och lagg kalvsadeln pa bak- och
stekgallret. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillag-
ningsutrymmet. Tillaga kalvsadeln enligt programmet eller manuella
installningar.

Instélining

Automatikprogram

Kétt | Kalv | Kalvsadel | Bit | Stekning

Programtid: cirka 30—60 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning

Temperatur: 175 °C (rosa), 165 °C (medium), 160 °C (genomstekt)
Kéarntemperatur: 45°°C (rosa), 55°°C (medium), 75°°C (genomstekt)
Tillagningstid: cirka 30 minuter (rosa), 45 minuter (medium), 60 mi-
nuter (genomstekt)

Falshojd: Bak- och stekgallret: 2

Universalplat: 1
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Kalvsadel (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 90-170 minuter

Ingredienser Tillagning

Till steken: Skjut in bak- och stekgallret och universalpléten i tillagningsutrym-
2 msk olja met. Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella

1 tsk salt instéliningar.

Peppar

1 kg kalvsadel (utan ben), tillag- Blanda olja, salt och peppar och pensla kalvsadeln med blandning-
ningsfardig en.

Tillbehor: Lagg kalvsadeln pa bak- och stekgallret och stek enligt programmet
Galler eller manuella instéliningar.
Universalplat

Instélining

Automatikprogram

Koétt | Kalv | Kalvsadel | Bit | Gourmettillagning

Programtid: 78-160 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.
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Kalvstek

4 portioner | Tillagningstid: 130 minuter

Ingredienser

Till steken:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg kalvkott (1ar eller fransyska),
tillagningsfardigt

2 mordtter | grovtarnade

2 tomater | grovtarnade

2 |0kar | grovtarnade

2 margben (kalv eller oxe)

Till sasen:

250 g gradde

1 tsk majsstarkelse
1 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:
Universalplat
Stavmixer
Sil, finmaskig

Tillagning
Tarna mordtter, tomater och gul 16k grovt.

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

Lagg kalvkottet pa universalplaten, fordela gronsakerna och marg-
benen runt kéttet. Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt
manuella installningar.

Ta bort kalvkottet fran universalplaten och hall stekskyn genom en
sil i en matbéagare.

Hall 400 ml av stekskyn (utbka eventuellt méangden med vatten) och
hélften av gronsakerna i en kastrull och purea. Sila det du har mixat,
hall pa gradde och koka upp.

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

Instélining

Automatikprogram

Kétt | Kalv | Kalvstek

Programtid: 90 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 20 minuter

Falshojd: 2

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 100 °C

Fuktighet: 84 %

Tillagningstid: 70 minuter
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Lammlagg

6 portioner | Tillagningstid: 210 minuter

Ingredienser

6 lammléagg (a 250-300 g)
Salt

Peppar

2 skivor bacon | tarnat

1 gul 16k

3 msk tomatpuré

1 tsk kanel

2 tsk spiskummin

6 kryddnejlikor

4 vitloksklyftor, stora | skalade
250 ml rddvin

100 ml spad fran oxkott
600 ml kycklingbuljong

2 apelsiner | bara det rivna
skalet

1 kvist rosmarin

Tillbehor:
Gourmetpanna

Tillagning

Lagg lammlagget i gourmetpannan, krydda med salt och peppar.
Tills&tt resten av ingredienserna.

Stéll in gourmetpannan i tillagningsutrymmet. Starta automatikpro-
grammet eller tillaga enligt manuella instéliningar.

Vand efter ca 85 minuter.
Ta ut lammléagget ur gourmetpannan, stall &t sidan och hall varm.

Koka upp vétskan pé kokzonen, ta bort fett och fasta bitar. Tryck
soénder vitloken och 1agg den i sdsen. Koka tills sdsen tjocknar.
Krydda med salt och peppar.

Lagg lammléagget i gourmetpannan, hall dver sdsen och servera.

Installning
Automatikprogram

Kétt | Lamm | Lammi&gg
Programtid: 170 minuter
Manuell

Tillagning
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 130 °C
Fuktighet: 90 %
Tillagningstid: 170 minuter
Falshojd: 2
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LammStek (gourmetstekning)

6 portioner | Tillagningstid: 200-240 minuter

Ingredienser

Till fyliningen:

100 g manchego-ost | finriven
100 g valnétter | hackade

100 g torkade plommon | urkar-
nade och hackade

1 tsk salt

Peppar

1 msk provencekrydda

Till lammsteken:

1 lammstek, utan ben (& 1,4 kg),
rensad

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

Till sésen:

250 g moroétter | i grova bitar
250 g rotselleri | i stora bitar
2 gula I6kar | i grova bitar

2 msk olja

2 msk tomatpuré

250 ml rétt vin, torrt

25 g vetemjol, typ 405

400 ml grénsaksbuljong
400 ml vatten | kallt

250 g purjoldk

3 stjalk persilja

Salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Steksnore
Gourmetpanna
Sil, finmaskig

Tillagning

Blanda manchego-ost, valndtter och torkade plommon till en mas-
sa. Smaka av med salt, peppar och provencekrydda.

Lagg lammsteken pa arbetsskivan, lagg pa fyliningen, rulla upp och
bind ihop till en rullad med matlagningssnore.

Lagg lammkottet pa bak- och stekgallret och sétt in tillsammans
med universalplaten i tillagningsutrymmet. Starta automatikpro-
grammet eller tillaga enligt manuella instaliningar.

Fras morétter, rotselleri och gul 16k i olja i gourmetpannan pé kok-
zonen.

Tillsatt tomatpuré och fras vidare. Red av med ¥ av rodvinet och
koka tills grénsakerna borjar brynas igen. Upprepa denna procedur
tre ganger. Stro sedan vetemjol dver sasen. Fortsatt att bryna en
kort stund.

Hall éver grénsaksbuljong och vatten. Tillsatt persilja och purjoldk.
Lat koka tills sésen far en bra bindning. Hall sdsen genom en sil i en
kastrull.

Ta bort lammkottet fran bak- och stekgallret. Hall stekskyn fran
universalplaten genom en sil och i sasen.

Tips

For mindre lammstekar férkortas
tillagningstiden per 500 g lagre
vikt med ca 30 minuter med
tilagningssteg 2. For storre
lammstekar forlangs tillagnings-
tiden per 500 g hdgre vikt med
ca 30 minuter med tillagnings-
steg 2.



Instélining

Automatikprogram

Kétt | Lamm | Lammkiubba |
Gourmettillagning

Programtid: 170-210 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:

For instaliningar se tabellen Ste-
ka i slutet av denna kokbok.

Lammstek (gourmetstekning)
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Lammsadel (gourmetstekning)

2 portioner | Tillagningstid: 160 minuter

Ingredienser Tillagning

Till lammsadeln: Satt bak- och stekgallret pa universalplaten och skjut in i tilagnings-
1 kg lammsadel med ben, tillag-  utrymmet. Starta automatikprogrammet eller férvéarm ugnen enligt
ningsfardig tillagningssteg 1.

2 msk olja

1 tsk salt Blanda olja, salt och peppar och pensla lammsadeln med bland-
Peppar ningen.

Tillbehor: Stall lammsadeln pa bak- och stekgallret och stek enligt program-
Galler met eller manuella instéliningar.

Universalplat
Instélining
Automatikprogram
Koétt | Lamm | Lammsadel | Gourmettillagning
Programtid: 151 minuter
Manuell
Stall in via Egna program:
For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.
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Pannbittar med paprika och
avokadokram

4 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till grénsakerna:

116k | finhackad

Y2 paprika, rod | tarnad

1 msk olivolja

Salt

1 tsk paprikapulver, starkt

Till pannbiffarna:

1 sméfranska (gardagens)
Vatten | ljlummet

500 g notfars

1 8gg, storlek M

Salt

Peppar

2-3 msk strobrod

Till avokadokréamen:

2 avocador, mogna (a 230 g)

2 msk citronsaft

150 g farskost naturell

1-2 vitloksklyftor | finhackade
Cayennepeppar

2 tomater (a 100 g) | skalade och
fintdrnade

. paprika, gul | fintdrnad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl
Galler

Tips

Anga tomaterna tillsammans
med olivolja, 16k och paprika for
att skala dem. Ta ut tomaterna
efter 1 minuts tillagningstid.

Tillagning

Satt olivolja, 10k och paprika i det ohalade tillagningskarlet, satt
in det i tillagningsutrymmet och &nga I6ken enligt installningarna.
Krydda med salt och paprikapulver och lat svalna.

Mjuka upp sméfranskorna i lite vatten och tryck ut dem.

Blanda smafranskorna med kéttfars, de angade gronsakerna och
agget och krydda med salt och peppar. Om degen med kéttfars ar
for mjuk lagger du till lite extra strébrod.

Forma 8 platta pannbiffar, satt in dem pé gallret i tillagningsutrym-
met och grilla enligt installningarna.

Till avokadokrdmen: Mosa avokadon med citronsaft.

Blanda den mosade avokadon med farskost och vitldk och smaka
av med salt och cayennepeppar. Blanda i tomat- och paprikatar-
ningarna.

Instélining

Anga 16k

Special| Anga I6k

Programtid: 4 minuter

Grillning

Tillagningsfunktioner: Grill stor

Grillage: 3

Tillagningstid: 20 minuter (vand maten efter tva tredjedelar av tiden)
Falshojd: Bak- och stekgallret: 3

Langpanna: 1
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Kaldolmar

4 portioner | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser

Till vitkalen:
1 vitkélshuvud (& 1,2 kg)

Till fyliningen:

2 smafranskor

1 gul 1ok | fintarnad
30 g skirat smor

450 g kottfars, halften notkatt,

halften flaskkott

1 8gg, storlek M

2 vitloksklyftor | finhackade
Salt

Peppar

Mejram

2 tsk persilja | hackad

Till grénsakerna:

4 schalottenlokar | fintdrnade
2 vitloksklyftor | finhackade
2 paprikor (& 175 g),

gula | grovtarnade

2 paprikor (@ 175 g),

roda | grovtarnade

100 g syrad gradde

1 citron | bara saften

Tilloehor:
Ohélat tillagningskarl
Stavmixer

Tillagning

Ta bort de bittra delarna pa vitkalshuvudet och blanchera enligt
instélining i ett ohalat tillagningskarl.

Lossa de yttre bladen och lagg ut dem pa arbetsskivan.
Mjuka upp smafranskorna i lite vatten, tryck ut dem och passera.
Fras loken i skirat smor.

Blanda kottfars, massan med smaéfranskorna, &gg, vitlok, kryddor,
persilja och I6k.

Platta till vitkalsbladen och fordela fyliningen pa dessa. Vik in vitkals-
bladen fran sidan och rulla ihop.

Lagg schalottenlok, vitlok och paprika i ett ohalat tillagningskarl,
lagg kaldolmarna med forslutningen nedat pa gronsaksbadden och
starta automatikprogrammet eller tillaga enligt manuella
instéliningar.

Ta ut kaldolmarna ur det ohalade tillagningskérlet och hall dem
varma.

Tillsatt syrad gradde och citronsaft till grénsakerna, purea med en
stavmixer och smaka av med salt.

Automatikprogram och manuell:
Lagg kaldolmarna i paprikasésen och tillaga fardigt enligt tillag-
ningssteget.

Installning

Automatikprogram och manuell
Blanchera vitkalen

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C

Tid: 10-15 minuter

Instélining

Automatikprogram

Tillaga kaldolmarna



Kott | Not | Kéldolmar
Programtid: 30 minuter
Manuell

Tillaga kaldolmarna
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 30 minuter
Automatikprogram och
manuell

Avsluta tillagningen
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter

Kaldolmar
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Oxflé

4 portioner | Tillagningstid: 40-90 minuter

Ingredienser

Till oxfilén:

450-650 g oxfilé, rensad (i ett
stycke eller medaljonger)

3 msk olja

250 g creme fraiche

70 g majonnas

3 tsk pepparrotskram

2 tsk senap, grovkorning

3-4 tomater, torkade | finhack-
ade

Salt

Peppar

1-2 baguettehalvor | delade pa
langden

Garnering:
100 g ruccola

Tillbehér:
Steksnore
Ohéalat tillagningskarl

Tips

Tillagningsgraden beror pa hur
tjock kéttbiten ar. For tunna kott-
bitar rekommenderas att forst
vélja en kortare tillagningstid.

Tillagning
Bind ihop oxfilén tills det blir ett jamnt stycke.

Varm olja i en stekpanna och bryn oxfilén gyllenbrun i ett ohalat
tillagningskarl och tillaga enligt programmet eller manuella instéll-
ningar.

Lat oxfilén vila 5-10 minuter efter stekning. Ror ihop creme fraiche,
majonnas, pepparrotskram, senap, tomater, salt och peppar och
bred massan pa baguettehalvorna.

Skar oxfilén i mycket tunna skivor och lagg dem pa baguettehalvor-
na. Garnera med ruccola.

Installning

Automatikprogram

Kaott | N6t | Oxfilé | Bit | Angkokning

Programtid stycke: 60 minuter

Kott | Not | Oxfilé | Medaljonger | Tillagning lag temperatur
Programtid fér medaljonger: 20 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Angkokning

Temperatur: 53 °C (blodig), 63 °C (medium), 75 °C (genomstekt)
Tillagningstidfor en bit: 70 minuter (blodig), 60 minuter (medium),
50 minuter (genomstekt)

Tillagningstid fér medaljonger (1 cm tjocka): 10 minuter
Tillagningstid f6r medaljonger (2 cm tjocka): 30 minuter (blodig),
20 minuter (medium), 20 minuter (genomstekt)

Tillagningstid fér medaljonger (3 cm tjocka): 40 minuter (blodig),
30 minuter (medium), 30 minuter (genomstekt)
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OXﬁlé (stek)

4 portioner | Tillredningstid: ca 45-100 minuter

Ingredienser

1 kg oxfilé, tillagningsfardig
2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

Tillbehor:

Galler
Stektermometer
Universalplat

Tillagning
Vand den platta sidan av oxfilén till halften och bind med steksndre.
Blanda olja, salt och peppar och pensla oxfilén med blandningen.

Lagg oxfilén pa bak- och stekgallret och stick in en stektermometer.
Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrym-
met. Tillaga oxfilén enligt programmet eller manuella instéliningar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Oxfilé | Bit | Stekning

Programtid: cirka 35-75 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning

Temperatur: 175 °C (blodig), 170 °C (medium), 165 °C (genomstekt)
Kéarntemperatur: 45°°C (blodig), 55°°C (medium), 75°°C (genom-
stekt)

Tillagningstid: cirka 35 minuter (blodig), 55 minuter (medium), 90 mi-
nuter (genomstekt)

Falshojd: Bak- och stekgallret: 2

Universalplat: 1
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OXﬁlé (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 90-225 minuter

Ingredienser Tillagning
1 kg oxfilé, tillagningsfardig Skjut in bak- och stekgallret och universalpléten i tillagningsutrym-
2 msk olja met. Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella
1 tsk salt instéliningar.
Peppar

Vand den platta sidan av oxfilén till halften och bind med steksnore.
Tillbehér:
Galler Blanda olja, salt och peppar och pensla oxfilén med blandningen.
Universalplat Lagg oxfilén pa bak- och stekgallret och stek enligt programmet

eller manuella instéliningar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Oxfilé | Bit | Gourmettillagning

Programtid: 80-213 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.



Oxfilé (gourmetstekning)




210

Pocherad oxfilé med gronsaker

2 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till grénsakerna:

250 ml oxbuljong

200 g mordtter | i lagom stora
bitar

200 g blomkal | i buketter

2 zucchini (2200 g) | i lagom
stora bitar

8 salladslokar | utan de grona
bladen

100 g sockerértor

Till oxfilén:
500 g oxfilé, putsad
Persilja | hackad

Tillbehor:
Ohéalat tillagningskar!

Tillagning

Tillaga oxbuljongen i ett ohélat tillagningskéarl med mordtter och
blomkal enligt tillagningssteg 1.

Tillsatt zucchini, salladsldk och sockerartor och tillaga enligt tillag-
ningssteg 2.

Ta ut grénsakerna ur gronsaksspadet och stéll varmt.

Skar oxfilén i 1 cm tjocka skivor och pochera i spadet enligt tillag-
ningssteg 3.

Anratta kottet med grénsakerna, strd dver persilja och servera.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter






Hackat notkott

8 portioner | Tillagningstid: 250 minuter

Ingredienser Tillagning

30 g smor Varm upp smor i gourmetpannan. Hall i en skvatt olja och varm den
3 msk olja sa snart smoret slutar bubbla.

1,2 kg nétkott, tillagningsfardigt

| tarnat Krydda notkéttet med salt och peppar och stek det runtom.
Peppar

Salt Tillsatt 16k, lagerblad, nejlikor och socker och fortsatt stekningen i
500 g gula lokar | fintarnade ytterligare 3 minuter.

2 lagerblad

4 kryddnejlikor Pudra nétkdttet med mjol och fortséatt stekningen ytterligare 2-3 mi-
1 msk socker, brunt nuter.

2 msk vetemjol, typ 405

1,2 | oxbuljong Tillsatt oxbuljiongen och vinager under omrérning till en slat sas.

70 ml vinager
Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
Tillbehor: ningar.
Gourmetpanna
Stéll gourmetpannan i tillagningsutrymmet och tillaga enligt pro-
grammet eller manuella instéliningar. Rér om efter ca 90 minuter.

Krydda med salt och peppar innan du serverar.

Installning

Automatikprogram

Kott | N6t | Notpyttipanna | Stekning
Programtid: 180 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 150 °C

Fuktighet: 90 %

Uppvarmning: Pa

Tillagningstid: 180 minuter

Falshojd: 2






214

Oxrullader

8 portioner | Tillagningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till oxrulladerna:

8 oxrullader, i skivor (& 150 g)
Salt

Peppar

Till fyliningen, variant 1:

8 msk senap

200 g gula I6kar | fintarnade
100 g bacon | tarnat

8 attiksgurkor, medelstora

(& 30 g) | delade pa langden i
fyra delar

Till fyliningen, variant 2:

8 msk tomatpuré

150 g gula I6kar | i tunna strimlor
200 g paprika, roda | i tunna
strimlor

200 g fetaost | i tunna skivor

Till soppgrénsakerna:

70 g gul 16k | grovtarnad

100 g mordétter | grovtarnade
100 g selleri | grovtarnad
100 g purjoldk | grovtarnad
2 msk tomatpuré

Tips

Om formen pé oxrulladerna
(skivorna) ar mycket ojamn kan
utstickande stéllen fallas inat
mot fyliningen och rullas in.

Till sasen:

50 g socker

250 ml rétt vin, torrt
1 lagerblad

1 tsk enbér

Y2 tsk pepparkorn
Salt

Peppar

1 msk majsstéarkelse
1 msk vatten

Tillbehor:
8 tréspett
Steksnore
Universalplat
Stavmixer
Sil, finmaskig

Tillagning

Blanda 16k, mordtter, selleri och
purjoldk med tomatpuré.

Lagg ut oxrulladerna péa arbets-
skivan och krydda med salt och
peppar. Beroende pa vilken
fyllning du valjer; bred pa senap
eller tomatpuré och férdela
fyliningen. Rulla upp oxrullader-
na och fast med traspett och
matlagningssnore.

Lagg oxrulladerna med sopp-
gronsakerna pa universalplaten.
Starta automatikprogrammet
eller stek enligt manuella install-
ningar.

Karamellisera socker pa medel-
hag effekt i en medelstor kastrull
medelbrun, red av med rétt vin.
Tillsatt kryddor och reducera
vatskan.

Hall dver stekskyn fran univer-
salplaten med soppgronsakerna
i kastrullen. Mixa allt och sila ge-
nom en fin sil. Krydda med salt
och peppar. Rér ner starkelse i
vatten for att binda sasen.



Instélining
Automatikprogram

Kott | Not | Oxrullader |
Programtid: 105 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion + Girill

Grillage: 3

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 100 °C
Fuktighet: 84 %
Tillagningstid: 90 minuter

Oxrullader
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Notstek

4 portioner | Tillagningstid: 270 minuter

Ingredienser

Till steken:

2 mordtter | grovtarnade

2 |6kar | grovtarnade

50 g selleri | grovtarnad

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg notkott (lar eller bog), tillag-
ningsfardigt

1 lagerblad

Till sasen:

200 ml vatten eller kalvbuljong
125 g creme fraiche

1 tsk majsstarkelse

1 msk vatten | kallt

Salt

Peppar

Tillbehor:
Universalplat
Stavmixer
Sil, finmaskig

Tips

For storre kottbitar forlangs
tillagningstiden per 500 g hégre
vikt med ca 30 minuter med
tillagningssteg 2. F6r mindre
kottbitar férkortas tillagnings-
tiden per 500 g lagre vikt med
ca 30 minuter med tillagnings-
steg 2.

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

Lagg naétkottet pa universalplaten, tillsatt gronsaker och lagerbladet
och skjut in den i tillagningsutrymmet.

Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt manuella instélining-
ar.

Ta bort nétkéttet fran universalplaten och héll stekskyn genom en sil
i en matbagare.

Utdka stekskyn med vatten eller kalvbuljong till 400 ml och hall med
hélften av gronsakerna i en kastrull och purea. Sila blandningen
genom en fin sil, tillsatt creme fraiche och koka upp.

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

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Oxstek

Programtid: 225 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 20 minuter

Falshojd: 2

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Fuktighet: 84 %

Tillagningstid: 205 minuter
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Oxgryta

4 portioner | Tillredningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till oxkottet:

60 g vetemjol

peppar | farskmald

1 kg notkott (bog) | finhackat
3 msk olja

1 gul ok, stor | i tunna ringar
1 sténg purjoldk, stor | i tunna
ringar

350 g morétter | tarnade

3 stanger selleri | tarnade
250 g champinjoner | delade i
fyra delar

2-3 kvistar timjan

2 lagerblad

200 ml oxbuljong

200 ml mérk 6l

2 msk ketchup

Till kulorna:

100 g vetemjol

3 g bakpulver

50 g skirat smor

1 tsk persilja | hackad
Y2 tsk graslok | skuren
Salt

Pepparkorn, farskmalda
4-5 msk vatten | kallt

Tillbehor:
Ohaélat tillagningskar!

Tillagning
Krydda vetemjdlet med peppar och vand oxkéttet i mjdlet.

Varm upp halften av oljan i en stekpanna och bryn kéttet i sméa
portioner pa alla sidor och stall sedan &t sidan.

Varm upp den andra hélften av oljan i en stekpanna och fras I6ken
i 3 minuter. Tillsatt purjoldk, mordtter och selleri och fras ytterligare
5 minuter.

L&gg sedan i champinjoner, timjan och lagerblad.

Tillsatt ndtkdttet, oxbuljong, mdrkt 6l och ketchup, koka upp kort
och hall allt i ett ohalat tillagningskarl och tack dver. Starta auto-
matikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella
installningar.

Lagg under tiden vetemjol och bakpulver i en skal, tillsatt skirat
smor, persilja och graslok, krydda med salt och peppar, rér ner
vatten och gor en mjuk deg.

Dela degen i 8 bitar och forma dem till sma kulor med mjolade
hander.

Automatikprogram:
Roér om kort i grytan enligt programmet, 1&gg i kulorna, &s dver lite
spad och fortsétt tillagningen.

Manuell:
Ror om kort i grytan, 1agg i kulorna och 6s pa lite spad. Tillaga
fardigt enligt tillagningssteg 2.

Installning
Automatikprogram
Soppor & grytor | Oxgryta
Programtid: 120 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C



Tillagningstid: 90 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 30 minuter

Oxgryta
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Rostbiff ek

4 portioner | Tillredningstid: ca 55-100 minuter

Ingredienser

Till rostbiffen:

2 msk olja

1 tsk salt

Peppar

1 kg rostbiff, tillagningsfardig

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

2 msk kapris

1 tsk persilja

2 schalottenlokar
1 msk graslok

s tsk citronsaft
Salt

Socker

Tillbehor:

Galler
Universalplat
Stektermometer

Tillagning

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

Lagg rostbiffen pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagnings-
utrymmet. Grilla rostbiffen enligt automatikprogrammet eller enligt
manuella instéllningar.

Blanda yoghurt och majonnas till remouladen och rér om tills den
blir slat. Finhacka attiksgurkor, kapris och persilja. Fintarna scha-
lottenldkarna och hacka grasléken. Ror ner alla ingredienser i yog-
hurt-majonnéas-blandningen. Smaka av remouladen med citronsaft,
salt och socker.

Instalining

Automatikprogram

Kétt | Not | Rostbiff | Bit | Stekning

Programtid: cirka 45-85 minuter

Manuell

Staéll in via Egna program:

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning

Temperatur: 190 °C (blodig), 170 °C (medium), 165 °C (genomstekt)
Kéarntemperatur: 45°°C (blodig), 55°°C (medium), 75°°C (genom-
stekt)

Tillagningstid: cirka 45 minuter (blodig), 60 minuter (medium),

90 minuter (genomstekt)

Bak- och stekgallret: 2

Universalpléat: 1
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ROStblff (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 90-225 minuter

Ingredienser Tillagning

2 msk olja Skjut in bak- och stekgallret och universalpléten i tillagningsutrym-
1 tsk salt met. Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella
Peppar instéliningar.

1 kg rostbiff, tillagningsfardig
Blanda olja, salt och peppar och pensla rostbiffen med blandning-

Tillbehér: en.
Galler
Universalplat Lagg rostbiffen pa bak- och stekgallret och stek enligt programmet

eller manuella instéliningar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Rostbiff | Bit | Gourmettillagning

Programtid: 80—-213 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.



Rostbiff (gourmetsteknin
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Tatelspitz med 4dpple- och
peppParrotssas (lingkokt kot

4 portioner | Tillredningstid: 160 minuter

Ingredienser

Till tafelspitz:

200 g mordétter | tarnade
200 g rotselleri | tarnad
50 g persiljerot | tarnad
800 g Tafelspitz, rensad
2 tsk salt

5 pepparkorn

2 lagerblad

Till grénsakerna:

250 g potatis, sm4, fast | i ovala
stycken

250 g knippmorétter | i ovala
stycken

250 g kalrabbi | i ovala stycken

Till sésen:

2 applen, syrliga | grovt rivna
200 g graddfil

1 knippe graslok (@20 g) | i rullar
1 msk pepparrot, riven

Peppar

Tillbehor:
2 ohélade tillagningskarl

Tillagning

Lagg mordétter, rotselleri och persilierot med kéttet, salt, pepparkorn
och lagerblad i ett ohélat tillagningskarl och tillaga enligt tillagnings-
steg 1.

Ta bort 6 msk av spadet efter tillagningen, tillagningskarlet med kat-
tet ska vara kvar i tillagningsutrymmet. Hall spadet dver potatisen,
mor6tterna och kalrabbin i ett ohalat tillagningskarl. Skjut in detta
tillagningskarlet till det forsta tillagningskarlet i tillagningsutrymmet
och tillaga enligt tillagningssteg 2.

R&r ihop dpplena och graddfilen. Tillsatt graslok och pepparrot.
Krydda med salt och peppar.

Skar koéttet tvart mot fibrerna i tunna skivor och anratta med gronsa-
ker och sas.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 110-120 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15 minuter



Tafelspitz med dpple- och pepparrotssis (langkokt kott)
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Tatelspitz tran Wien angkokr kot

10 portioner | Tillagningstid: 160 minuter

Ingredienser

2 kg Tafelspitz i ett stycke,
rensat

2 gula I6kar | halverade

1 knippe soppgronsaker | i grova
bitar

15 g libbsticka

7 pepparkorn

2 lagerblad

5 enbar

Salt

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning
Lagg kottet med den feta sidan nedét i ett ohélat tillagningskarl.

Rosta I6karna starkt med snittytan nedét i en stekpanna av jarn och
utan fett.

Tillsatt soppgronsakerna, orter, 16k och kryddor till kottet och tillaga.

Lat kottet vila en kort stund innan du skéar till det.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Not | Tafelspitz (langkokt kott)
Programtid: 150 minuter

Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C

Tillagningstid: 150 minuter



Tafelspitz fran Wien (langkokt kott)




228

Yorkshirepudding

12 st | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser Tillagning

12 tsk olja Hall 1 tesked olja i varje muffinsform.

190 g vetemjdl, typ 405

1 tsk salt Satt muffinsplaten pa bak- och stekgallret och skjut in den i tillag-
3 agg, storlek M ningsutrymmet. Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt

225 ml mjolk, 3,5 % fett manuella instaliningar.

Tillbehor: Blanda mjol och salt. Goér en "grotta” mitt i, hall i ggen, vispa och
Muffinsplat for 12 muffins ror ldngsamt ner mjolet utifran.

agbcm

Galler Tills&tt mjolet och rér langsamt ihop till en jamn deg.

Sa snart temperaturen &r uppnadd i tillagningsutrymmet, fordela de-
gen jamnt i muffinsformarna och satt in i tillagningsutrymmet.

Gradda gyllenbruna enligt programmet eller manuella installningar.

Installning
Automatikprogram

Koétt | N6t | Yorkshirepudding
Programtid: 25-28 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 200-215 °C
Fuktighet: 50 %
Uppvarmning: Pa
Tillagningstid: 25-28 minuter
Falshojd: 2






230

Kotttarslimpa

10 portioner | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser

1 kg flaskfars

3 4gg, medelstora
200 g strébrod

1 tsk paprikapulver
Salt

Peppar

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

Blanda kottfarsen med &gg, strobréd, paprikapulver, salt och pep-
par och forma till en brédliknande limpa.

Lagg Kottfarslimpan pa universalplaten och skjut in den i tillagnings-
utrymmet. Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt manuella
instéliningar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Flaskkott | Belgisk kéttfarslimpa
Programtid: 60-70 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 140-180 °C

Fuktighet: 80 %

Tillagningstid: 60-70 minuter

Falshojd: 1
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Kassler ek

4 portioner | Tillredningstid: ca 80 minuter

Ingredienser

Till steken:
1 kg kassler (bit), tillagningsfar-
dig

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

Tilloehor:

Galler
Universalplat
Stektermometer
Stavmixer

Tillagning

Lagg kasslern pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillag-
ningsutrymmet och stek kasslern enligt programmet eller manuella
instéliningar.

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

Instélining

Automatikprogram

Kott | Flaskkott | Kassler | Bit | Stekning
Programtid: cirka 50-65 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 30 minuter

Bak- och stekgallret: 2

Universalplat: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 130 °C

Fuktighet: 100 %

Kéarntemperatur: 63 °C

Tillagningstid: cirka 20-25 minuter
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Stek med krispig yta

6 portioner | Tillagningstid: 140 minuter

Ingredienser

Till steken:

1,5 kg flaskkott med sval (lar)
tillagningsfardigt

3 msk olja

1% tsk salt

2 tsk peppar

Till sésen:

400 ml gronsaksfond
150 g creme fraiche
3 tsk majsstarkelse

3 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Sil, finmaskig

Tillagning

Skar svalen med en mycket vass kniv i ett rutmonster med cirka
2 cm avstand.

R&r ner olja, salt och peppar och pensla flaskkdttet med blandning-
en.

Lagg flaskkottet med svalen uppat pa bak- och stekgallret. Skjut in
bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrymmet. Tilla-
ga flaskkottet enligt programmet eller manuella installningar.

Ta bort flaskkoéttet fran bak- och stekgallret och 16s det stekta fettet
samt stekskyn med grénsaksbuljongen fran universalplaten och héll
genom en sil i en kastrull. Skumma av en del av fettet efter smak.
Tillsatt creme fraiche och koka upp.

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

Instélining

Automatikprogram

Kott | Flaskkott | Stek med knaprig yta
Programtid: 128 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 160 °C

Fuktighet: 80 %

Tillagningstid: 120 minuter

Bak- och stekgallret: 2

Universalplat: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 2

Fuktighet: 20 %

Tillagningstid: 8 minuter



Stek med krispig yta




236

Skinkstek

4 portioner | Tillredningstid: ca 140 minuter

Ingredienser

Till steken:

2 msk olja

2 msk senap

1 tsk salt

2 tsk peppar

s tsk paprikapulver

1 kg fléaskkétt (inner- eller ytter-
1ar), tillagningsfardigt

Till sasen:

300 ml grénsaksfond
100 g creme fraiche
1 tsk majsstarkelse

1 msk vatten | kallt
Salt

Peppar

Socker

Tillbehor:

Galler
Stektermometer
Universalplat

Sil, finmaskig

Tillagning

Ror ner senap, salt, peppar och paprikapulver i olja och pensla

flaskkottet med blandningen.

Lagg flaskkottet pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagnings-
utrymmet. Tillaga enligt programmet eller manuella instéliningar.

Ta bort flaskkottet, 16s stekskyn med gronsaksbuljongen och hall
genom en sil i en kastrull. Tillsatt creme fraiche och koka upp.

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

Installning
Automatikprogram

Kott | Flaskkott | Skinkstek
Programtid: cirka 120 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Varmlufts-
grillning

Temperatur: 180 °C
Tillagningstid: 30 minuter
Bak- och stekgallret: 2
Universalplat: 1
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.

Temperatur: 120 °C

Fuktighet: 60 %

Tillagningstid: 30 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ Gver-/underv.
Temperatur: 100 °C

Fuktighet: 80 %
Kéarntemperatur: 85 °C
Tillagningstid: cirka 60 minuter
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FlaSkﬁlé (stek)

4 portioner | Tillredningstid: ca 60 minuter

Ingredienser

Till flaskfilén:
2 msk olja

1 tsk salt
Peppar

3 flaskfiléer (& 350 g), koksfar-

diga

Till sasen:

500 g schalottenldkar
20 g smor

1 msk socker

100 ml vitt vin

400 ml grénsaksfond

4 msk balsamvinager
3 tsk honung

2 tsk salt

Peppar

1Y% tsk majsstéarkelse

2 msk vatten | kallt

Tillbehor:

Galler
Universalplat
Stektermometer

Tillagning

Blanda olja med salt och peppar och pensla flaskfiléerna med
blandningen.

Lagg flaskfiléerna pa bak- och stekgallret och stick in en stektermo-
meter. Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagnings-
utrymmet. Grilla flaskfiléerna enligt programmet eller manuella
installningar.

Till sdsen: Halvera schalottenldkarna pa langden och skar i fina ski-
vor. Varm smoret i en panna. Fras schalottenlokarna pa medelhog
varme tills de far lite farg.

Stro Gver socker pa schalottenldkarna och l1at karamellisera pa lag
varme. Red av med vin, gronsaksbuljong och balsamvinager. Lat
smékoka cirka 30 minuter pa medelhdg effekt.

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

Instélining

Automatikprogram

Kott | Flaskkott | Flaskfilé | Bit

Programtid: cirka 25-35 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Varmluftsgrillning

Temperatur: 225°C (rosa), 220 °C (rosa-genomstekt), 200 °C (ge-
nomstekt)

Kéarntemperatur: 60°°C (rosa), 65°°C (rosa-genomstekt), 75°°C
(genomstekt)

Tillagningstid: cirka 25-35 minuter

Bak- och stekgallret: 2

Universalplat: 1
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Hjortlér (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 200 minuter

Ingredienser

Till hjortlaret:

2 msk olja

1 tsk salt

Y2 tsk peppar

800 g hjortlar (innanlar), utan ben
Till grénsakerna:

200 g linser, svarta

2 msk olja

70 g gula I6kar | fintarnade
400 ml gronsaksfond

2 lagerblad

100 g mordétter | fintarnade
100 g selleri | fintarnad

100 g purjolok | fintarnad

1 msk smor

1 paron (a 200 g), moget, fast (till
exempel Williams Christ) | skalat,
fintérnat

40 g valnétskarnor | grovhack-
ade

2 msk balsamvinager, mork

2 tsk honung

Salt

Peppar

1 nypa kanel

Till sésen:

30 g gula lokar | fintarnade

1 msk smor

1 msk vetemjdl, typ 405

100 ml rétt vin, torrt

3 msk balsamvinager, mork
200 ml viltfond

75 g smor | kallt | tarnat

Salt

Peppar

Tillbehor:
Steksnore
Galler
Universalplat

Tillagning

Blanda olja med salt och peppar och pensla hjortlaret med bland-
ningen, bind ihop vid behov.

Skjut in universalplaten i tillagningsutrymmet. Stéll hjortlaret pa bak-
och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatikprogrammet
eller stek hjortlaret enligt manuella instaliningar.

Skolj linserna och lat rinna av val. Varm oljan i en kastrull pa medel-
hog effekt och fras linserna tillsammans med I16ken glansig. Hall

péa gronsaksbuljongen, tillsatt lagerblad och lat smékoka dvertackt
20-30 minuter pa I&g effekt tills linserna blir mjuka.

Varm olja i en kastrull pa medelhdg effekt och bryn morétter, selleri
och purjolék ca 2 minuter i smér. L&gg i paronet och stek 2—-3 mi-
nuter.

Ta bort lagerbladen fran linserna. Tillsatt linserna och valnétskarnor-
na till grénsakerna, blanda ihop och smaka av med balsamvindgerm
honung, salt, pepar och kanel.

Fras 16ken glansig i smor pa medelhdg effekt. Stro Gver vetemjol
och fras 1 minut under omrérning. Red av med rétt vin, balsamvin-
ager och viltfond och reducera till hélften i ca 10 minuter. Ror ner
smortarningarna en efter en i rodvinssasen tills den tjocknar. Smaka
av med salt och peppar. Koka inte upp igen.

Tips
Du kan anvénda ytterlar eller
laret istéllet for innanlaret.



Installning

Automatikprogram

Kétt | Vilt | Hjort | Hjortlar | Gour-
mettillagning

Programtid: 180 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:

For instaliningar se tabellen Ste-
ka i slutet av denna kokbok.

Hjortléar (gourmetstekning)
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Hjortsadel (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 100-135 minuter

Ingredienser

2 msk olja

1 tsk salt

2 tsk peppar

800 g hjortsadel, utan ben,
tillagningsfardig

Tillbehor:
Galler
Universalplat

Tillagning

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

Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrym-
met. Starta automatikprogrammet eller forvarm enligt manuella
instéliningar.

Lagg hjortsadeln péa bak- och stekgallret och stek enligt program-
met eller manuella installningar.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Vilt | Hjort | Hjortsadel | Gourmettillagning
Programtid: 87-123 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.



Hjortsadel (gourmetstekning)
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Kanin

4 portioner | Tillagningstid: 140 minuter

Ingredienser

Till kaninen:

1,3 kg kanin, tillagningsfardig

1 tsk salt

Peppar

2 msk dijonsenap
100 g flask, tarnat

2 gula I6kar | tarnade
30 g smor

1 tsk timjan, smulad
125 ml vitt vin

125 ml vatten

Till sésen:

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

Salt

Peppar

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

Dela kaninen i 6 delar. Krydda kéttet med salt och peppar och bred
pé senap. Lagg bitarna bredvid varandra pé universalplaten.

Tarna flasket. Fintéarna I6ken och lagg pa universalplaten tillsam-
mans med smor, vitt vin, vatten och timjan.

Skjut in universalplaten i tillagningsutrymmet och stek enligt pro-
grammet eller manuella instaliningar.

Ta ut kéttbitarna efter stekningen. Hall buljongen i en kastrull. Tillsatt
senap och creme fraiche och koka upp pa héllen.

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

Instalining

Automatikprogram

Kott | Vilt | Kanin

Programtid: 90 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3

Tillagningstid: 20 minuter

Falshgjd: 2

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 100 °C

Fuktighet: 84 %

Tillagningstid: 70 minuter
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Rédjur Slér (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 165 minuter

Ingredienser

Till radjurslaret:
1 tsk salt

Y2 tsk peppar

2 msk olja

1,2 kg radjurslar (innanlar), utan

ben

Till schalottenléken:
750 g schalottenlokar
3 msk olivolja

4 msk lIénnsirap

5 msk balsamvinager
150 ml rétt vin, torrt
400 ml stekskyn

6 stjalk timjan

1 msk sasredning, mork
Salt

Peppar

Tillbehor:
Steksnore
Galler
Universalplat

Tillagning

Blanda ihop olja med salt och peppar och pensla radjurslaret med
blandningen. Bind eventuellt ihop radjurslaret.

Skjut in universalplaten i tillagningsutrymmet. Séatt radjurslaret pa
bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatikprogram-
met eller stek enligt manuella instaliningar.

Hall kokande vatten Over schalottenloken, 1at dra 1 minut, hall sedan
av. Skala schalottenldkarna och halvera vid behov.

Varm upp olivolja i en kastrull och fras schalottenléken glansig i ca
4 minuter.

Droppa pa Iénnsirap pa schalottenléken och karamellisera latt.

Ta ut radjurslaret nér tillagningstiden ar avslutad. Fyll p& stekskyn
med vatten till 400 ml.

Spara lite balsamvin&ger for avsmakning. Glacera schalottenldken
med balsaméttika, rétt vin och steksky, tillsatt timjan och 14t sméko-
ka pa lag effekt i ca 15 minuter tills schalottenloken ar mjuk.

Ta bort timjan och lat sésen tjockna med sasredning. Smaka av
med salt och peppar och resten av balsamvinagern.

Instélining

Automatikprogram

Kott | Vilt | Radjur | Radjurslar | Gourmettillagning
Programtid: 150 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.



Radjurslar (gourmetstekning)




248

Réd] Uurss adel (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 91-124 minuter

Ingredienser

Till radjurssadeln:

2 msk olja

1 tsk salt

2 tsk peppar

1,3 kg radjurssadel, med ben,
tillagningsfardig

Till sasen:

50 g torkade plommon | fintar-
nade

1 gul 16k | fintarnad

1 msk smor

200 ml portvin

200 ml viltfond

1 tsk plommonmos

100 g smor | kallt, tarnat
Salt

Peppar

Muskot

Tillbehor:
Universalplat
Galler

Tillagning

Blanda olja, salt och peppar och pensla radjurssadeln med bland-
ningen.

Skjut in bak- och stekgallret och universalplaten i tillagningsutrym-
met. Starta automatikprogrammet eller forvarm enligt manuella
instéliningar.

Lagg radjurssadeln pé bak- och stekgallret och stek enligt program-
met eller manuella installningar.

Fras de torkade plommonen och I6ken 2 minuter i smor pa medel-
hog effekt. Red av med portvin och viltfond. Tillsatt plommonmoset
och reducera till en tredjedel.

Ror ner smortarningarna en efter en i sésen tills den tjocknar. Sma-
ka av med salt, peppar och muskot. Koka inte langre.

Instélining

Automatikprogram

Koétt | Vilt | Radjur | Radjurssadel | Gourmettillagning
Programtid: 84-100 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.



Radjurssadel (gourmetstekning)




250

VﬂdSViI’lSléf (gourmetstekning)

4 portioner | Tillagningstid: 155 minuter

Ingredienser

Till vildsvinslaret:

2 msk olja

1 tsk salt

Y2 tsk peppar

1 kg vildsvinslar, utan ben (]
hoégre an 6 cm), tillagningsfardig

Till sasen:

25 g karljohansvamp, torkade
500 ml vatten | kokande

100 g pancetta (bacon) | i
strimlor

2 vitloksklyftor | fintarnade
100 g gula I6kar | fintarnade
2 msk olja

Y2 knippe basilika (& 15 g) | bara
bladen, i strimlor

250 g mascarpone

Salt

Peppar

Tillbehor:
Galler
Universalplat
Hushallspapper

Tips
Du kan sila genom ett kaffefilter
istallet for hushallspapper.

Tillagning

Blanda olja med salt och peppar och pensla vildsvinslaret med
blandningen, bind ihop vid behov.

Skjut in universalplaten i tillagningsutrymmet. Sétt vildsvinslaret pa
bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatikprogram-
met eller stek enligt manuella instaliningar.

Hall kokande vatten 6ver karljohansvampen och mjuka upp i 10 mi-
nuter.

Bryn under tiden pancettan knaprig pa medelhog eller hog effekt.

Lagg hushallspapper i silen och &t svampen rinna av genom silen,
samla upp vatskan. Skolj svampen, lat sedan rinna av och skér i
sma bitar.

Fras 10k och vitlok glansig i olja pa medelhdg effekt. Tillsatt karljo-
hansvampen och fras i 1-2 minuter. Red av med 400 ml av svamps-
padet och tillaga dvertackt i 5 minuter.

Tillsatt basilikabladen med mascarponen och pancettan till sdsen,
varm upp och smaka av med salt och peppar.

Instalining

Automatikprogram

Kott | Vilt | Vildsvin | Vildsvinsbog | Gourmettillagning
Programtid: 150 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:

For installningar se tabellen Steka i slutet av denna kokbok.



Vildsvinslar (gourmetstekning)
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Fisk

Fiska efter komplimanger. Fisk ar balsam for kropp och sjal. Havsfisk innehall-
er rikligt med jod, vitaminer och protein av hdg kvalitet samt halsosamma
omega-3-fettsyror som ar bra fér halsan och som forbattrar koncentrationsfor-
magan, minnet och sinnesstamningen. Fiskréatter utgodr en kalorisnal kost, &r
mangsidig och raffinerad och far komplimanger fran alla hall.
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Fisk

Tillredningstips

For tillredning av fisk lampar sig olika funktioner,
exempelvis Angkokning, Grillning eller Kombi-
funktion.

Féljande tips ger en god orientering vid tillag-
ningen:

¢ Hela fiskar ar fardiglagade nar pupillerna &r vita
och ryggbenen enkelt kan dras bort.

o Stekt, angad och grillad fisk &r fardiglagad nar
kottet enkelt kan lossas fran benen.

¢ Se till att metallspetsen péa stektermometern
sitter dar fisken &r som tjockast.
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Fiskcurry med persika

4 portioner | Tillredningstid: 55 minuter

Ingredienser

Till fisken:

400 g mal, rensad | tarnad
3 msk sojasas

1 msk limejuice

Salt

Peppar

Till curryn:

10 g ingeféra | finriven

1 vitloksklyfta | finhackad

1 chilli | urkarnad och finskuren
2 msk riven kokos

200 ml kokosmjolk

2 msk curry

1 knippe salladslok (& 150 g) | i
tunna skivor

2 persikor, mogna | skalade
och térnade

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning
Krydda malen med sojasas, limejuice, salt och peppar.

Lagg alla ingredienser utom salladsloken och persikorna i ett ohalat
tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Tills&tt salladsloken och persikorna till de andra ingredienserna och
tillaga allt tillsammans enligt tillagningssteg 2.

Instélining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
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Forell med svamp

4 portioner | Tillredningstid: 30 minuter

Ingredienser

Till forellerna:

4 foreller (a 250 g), tillagnings-
fardiga

3 msk citronsaft

Salt

Peppar

Till svampblandningen:

1 16k | finhackad

2 knippen persilja (& 30 g) | fin-
hackad

600 g kantareller, karljo-
hansvamp eller champinjoner |
skivade eller delade i fyra delar

Tillagning:
50 g smor | i klickar

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tips
Servera med persiljapotatis.

Tillagning
Droppa citronsaft éver forellerna och krydda med salt och peppar.
Blanda I6k, persilia och svamp.

Fyll forellerna med en del av svampblandningen och lagg dem i en
ohalad tillagningsbehallare ihop med resten av svampblandningen.
Lagg forellerna med Oppningen nerat i tillagningskarlet, lagg 6ver
smdrbitar och tillaga enligt instéliningarna.

Instélining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 90 °C

Tillagningstid: 20 minuter
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LaXﬁlé (tillagning med lag temperatur)

4 portioner | Tillredningstid: 45 minuter + 60 minuters marinering

Ingredienser

Till marinaden:

2 stjélkar citrongréas | bara den
vita delen, finriven

110 ml sojasas

Y2 knippe korianderstjalkar

(& 70 g) | finhackade

2 cm ingeféra | finriven

1 vitloksklyfta | pressad

Till den klibbiga sojasasen:
200 ml sojaséas

200 ml ketjap manis (indonesisk
st sojasas)

100 ml honung

Till laxen:
4 laxfiléer (2 200 g)

Garnering:

2 msk sojasas

4 salladslokar | finskuren
Y2 knippe koriander (a

70 g) | bara bladen

2 chilli, rod | finskuren

1 lime | delad i atta klyftor

Tillbehor:
Bakplatspapper
Halat tillagningskar!

Tillagning
Blanda alla ingredienser till marinaden val.

Lagg laxen i en fyrkantig skal, hall éver marinaden och lat sta i
60 minuter.

For den klibbiga sojasésen haller du ingredienserna i en liten kastrull
och kokar upp pa medelhdg effekt. Séank effekten till minimum och
tillaga 25 minuter tills vatskan har reducerats med en tredjedel.

Lagg bakplatspapper i ett halat tillagningskarl for &ngugnar och lagg
i laxen. Droppa ca 1 matsked av sojasésen Over laxen.

Satt in i tillagningsutrymmet, starta automatikprogrammet eller
tillaga enligt manuella instéliningar.

Droppa 6ver den klibbiga sojasasen pa laxen efter tillagningen.

Garnera med salladslokar, korianderblad, chilli och lime och servera.

Instélining

Automatikprogram

Fisk | Lax | Tillagning lag temp. filé

Programtid: 20-25 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 50-75 °C

Fuktighet: 70 %

Tillagningstid: 20-25 minuter

Falshojd: 2






262

Lax i smordeg

6 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

240 g bladspenat, farsk

375 g smordeg

1 citron | bara det rivna skalet
100 g farskost

Salt

Peppar

1 &gg, storlek M | vispat

1 laxfilé, utan skinn (& 800 g)
3 kvistar dill | hackad

Tillbehér:
Halat tillagningskar!
Bakplat

Tillagning
Forvall bladspenaten.

L&agg bladspenaten i en ren diskhandduk och pressa ur vatskan.
Hacka sedan spenaten.

Kavla ut smérdegen till en stor kvadrat (dubbelt s& stor som laxfilén)
och skér den i tva kvadrater.

Lagg i citronzesten, farskosten, salt och peppar i bladspenaten och
ror om ordentligt.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt tillagningssteg 1
med manuella installningar.

Lagg en fyrkant av smérdegen pa bakplaten och pensla med agg.
Fordela spenatblandningen jamnt, 1agg pa laxfilén och stro dver dill.
Krydda igen med peppar.

Lagg den andra fyrkanten smordeg pa laxfilén, forslut sidokanterna
och skar till. Pensla med &gg och tillaga enligt manuella instéliningar.

Instélining
Automatikprogram

Fisk | Lax | Inbakad lax
Programtid: 30 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C
Fuktighet: 20 %
Uppvarmning: Pa

Falshojd: 1

Tillagningstid: 10 minuter

Tillagningssteg 2
Temperatur: 200 °C
Fuktighet: 75 %
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 20 %
Tillagningstid: 10 minuter
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Laxtorell i saltdeg

4 portioner | Tillagningstid: 40-50 minuter

Ingredienser

Laxforell:

1,5 kg havssalt, grovt

100 ml vatten

1 laxforell (& 800 g), tillagnings-
fardig

2 msk olivolja

Till sasen:

2 vitloksklyftor | fintarnade
6 msk olivolja

1 msk citronsaft

Salt

Tillbehér:
Langpanna

Tillagning

Fukta havssaltet med vatten och héll cirka tva tredjedelar pa lang-
pannan.

Gnid in laxforellens utsida med olivolja och I&gg den pa havssaltet.
Fordela resten av havssaltet Gver laxforellen. Tryck lite pa fisken.
Séatt fisken i tillagningsutrymmet och tillaga enligt instaliningarna.

Till sésen: Blanda vitlok med olivolja och citronsaft och smaka av
med salt.

Bryt upp saltskorpan efter tillagningen och ta ut laxforellen. Dela
laxforellen i lika stora portioner.

Instalining

Tillagningsfunktioner: Over-och undervarme
Temperatur: 190 °C

Tillagningstid: 25-35 minuter

Falshojd: 1
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Makrill grillad i tomatchutney

4 portioner | Tillredningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till makrillen:

4 makriller (& 320 g), tillagnings-

fardig

Salt

Peppar

2 msk citronsaft
4 msk olivolja

Till tomatchutney:

2 msk sherryvinager
Peppar

60 ml olivolja

2 bifftomater | skalade,
urkérnade, téarnade

5 g basilikablad | skurna i
strimlor

Tillbehor:
l&ngpanna

Tips

Valj funktionen Angkokning vid
100 °C, 1 minut for att skala

tomaterna.

Tillagning

Krydda makrillerna med salt och peppar och droppa 6ver citronsaft.
Gor ett snett snitt pa en sida av makrillerna och pensla helt med
olivolja. Stall pa langpannan i tillagningsutrymmet och grilla enligt
manuella instaliningar.

Till tomatchutney: Blanda sherryvindger med salt och peppar. Hall i
olivoljan.

Tillsatt tomattarningarna med basilika.

Instélining

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 20-25 minuter

Falshojd: 2
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Musslor 1 sas

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till sésen:

2 schalottenlokar | fintarnade
3 vitloksklyftor | fintarnade
1 tomat, stor | fintdrnad
125 ml vitt vin

350 ml tomater, passerade
180 g bacon | i strimlor

1 nypa saffran

1 skvétt tabasco

1 citron | en stor klyfta

3 stjalk persilja

6 kvistar timjan

Till musslorna:

700 g musslor, rensade

Salt

Pepparkorn, svarta | farskmalda

Garnering:
2 msk persilja | hackad

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl
Steksnore

Tillagning

Lagg schalottenlok, vitldk, tomat, vitt vin, passerade tomater,
bacon, saffran, tabasco och citronklyfta i ett ohalat tillagningskarl.

Bind ihop persilja och timjan och tillsatt, tack dver tillagningskarlet.
Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med
manuella instaliningar.

Automatikprogram:
Lagg musslorna i sésen enligt programmet och fortsatt
tillagningen utan lock.

Manuell:
Lagg musslorna i sésen enligt tillagningssteg 2 och fortsétt
tillagningen utan lock.

Ta bort drterna, pressa citronen, smaksatt med salt och peppar.

Garnera med persilja och servera.

Instélining
Automatikprogram
Musslor | Musslor i sas
Programtid: 30 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 25 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
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Fylld kungsfisk

4 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser

2 uer (& 800 g), tillagningsfardiga
4 msk citronsaft

4 vitloksklyftor | finhackade

1 knippen persilja (@ 30 g) | fin-
hackad

1 tsk salt

1 nypa peppar, vit | farskmald
4 skivor rostbrod| utan kanter,
fintarnade

1 msk paprikapulver, sét

80 ml olivolja

Tillbehor:
Langpanna

Tillagning
Droppa citronsaft 6ver fisken.
Blanda vitlék och persilja.

Gnid in fisken med salt och peppar péa in- och utsidan, lagg pa
langpannan och stoppa hélften av blandningen med persilja och
vitlok inuti fisken.

Blanda resten av blandningen med persilja och vitlok med rostbrdd,
paprikapulver och olivolja, fordela dver fisken och tillaga enligt
instéliningarna.

Installning

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 180 °C

Fuktighet: 50 %

Tillagningstid: 35 minuter

Falshojd: 1



Fylld kungsfisk




272

Fylld havsaborre

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till havsaborren:

3 havsaborre (a 500 g), tillag-
ningsfardig

1 citron | bara saften

Y2 tsk peppar

Till fyllningen:

150 g champinjoner | i sma bitar
2 schalottenlokar | i sma bitar

> tsk salt

150 g creme fraiche

1 nypa peppar, vit | farskmald
150 g vitt brod, gardagens | utan
kanter, grovtarnat

1 knippe koérvel (a 30 g)

1 agg, storlek M

1 nypa muskot

Tillbehor:
Langpanna
Steksnore eller traspett

Tillagning

Droppa citronsaft 6ver havsaborren och krydda insidan med
peppar.

Blanda champinjonerna med schalottenlékarna, salt, creme fraiche,
peppar och salt och koka tills vatskan har dunstat. Lat blandningen
svalna lite.

Skar brodet i smé bitar med korvelbladen och blanda med
champinjonblandningen, 4gg och muskot.

Lagg havsaborren pa langpannan, fyll med svampblandningen,
stéang fiskens dppning med steksnore eller traspett och tillaga enligt
installningarna.

Instalining

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 180 °C

Fuktighet: 50 %

Tillagningstid: 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 gésterna Och ifall nagot skulle bli Gver smakar gratanger gott
aven efter en ny uppvarmning.
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Endivegrating

5 portioner | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser

Till endiverna:

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, typ 405

750 ml mjolk, 1,5 % fett

250 g ost, riven

1 &gg, storlek M | bara &ggulan
Muskot

Salt

Peppar

1 skvétt citronsaft

Tillbehor:
Gratangform
Galler

Tillagning

Ta bort den harda, bittra delen pa endiven och angkoka endiven
enligt installningarna.

Smalt smoret i en stekpanna. Stek endiven tills den far en gyllen-
brun farg. Reducera sedan temperaturen och tillaga vidare ytterliga-
re 25 minuter pa lag varme. Krydda med socker, salt och peppar.

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

Skjut in bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm enligt manuella instaliningar.

Smalt smor i en kastrull till ostsasen. Ror ner mjolet och bryn Iatt.
Tillsatt mjolk under konstant omrérning. Koka upp och rér i halften
av osten, aggula, muskot, salt, peppar och citronsaft.

Hall ostsasen Gver endiven och strd Gver resten av osten.

Stéll endivegratangen i tillagningsutrymmet och gradda gyllenbrun
enligt programmet eller manuella instaliningar.

Angkokning Fuktighet: 90 %
Tillagningsfunktioner: Angkok— Bakning 2
ning Tillagningsfunktioner: Kombi-

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 12 minuter
Instélining
Automatikprogram
Gratanger | Endivegratéang
Programtid: 12-26 minuter
Manuell

Stall in via Egna program:
Forvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funktion +Varmluft+
Uppvarmning: Pa
Temperatur: 190 °C

funktion + Girill

Grillage: 1

Fuktighet: 40 %
Tillagningstid: 12-26 minuter
Falshojd: 1
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Fankal- och morotsgratang

4 portioner | Tillredningstid: 55 minuter

Ingredienser

Till grénsakerna:

750 g fankal

3 mordtter, stora | i ¥2 cm tjocka
skivor

12 oliver, svarta, urkarnade
12 oliver, gréna, urkérnade
Salt

Peppar | farskmald

Till smuldegen med parmesan
och bréd:

. apelsin, ekologisk | bara
skalet

4 skivor toast brod| utan kanter,
fintarnade

1 timjankvist | bara bladen

3 vitloksklyftor | pressade

80 g parmesan, riven

For gratineringen:
1 msk smor | smalt

Tillbehér:
Halat tillagningskarl
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning

Halvera fankéalen och ta bort stjalkdelen. Skar fankalen i 1 cm tjocka
skivor.

Lagg fankalen och mordtterna i ett halat tillagningskarl och angkoka
enligt tillagningssteg 1.

Riv apelsinskalet éver brodtarningarna och férdela timjan och vitlok
over dem. Blanda i parmesanosten.

Lagg de tillagade gronsakerna i ett ohalat tillagningslarl, blanda med
oliver och krydda med salt och peppar. Sprid parmesan- och
bréd-blandningen dver gronsakerna, droppa smor éver den, satt

in det ohalade tillagningskarlet i tillagningsutrymmet och gratinera
enligt tillagningssteg 2.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15-18 minuter
Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Grill stor
Grillage: 3

Tillagningstid: 10 minuter
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Potatisgrating

4 portioner | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till graténgen:

1 kg potatis, fast | i tunna skivor
400 g gradde

Salt

Peppar

Muskot

Att stro over:
50 g ost, riven

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Gratangform, kapacitet 3 |
Galler

Tips

Om du vill ha en kalorisnélare
variant kan du byta ut en del av
gradden mot mjolk.

Tillagning
Smorj gratdngformen. L&gg i potatisskivorna.

Krydda gradden med salt, peppar och muskot och blanda med
potatisskivorna.

Strd dver osten.

Skjut in potatisgratangen pa gallret i ugnsutrymmet och gréadda den
gyllenbrun.

Instélining

Automatikprogram

Gratanger | Potatisgratang
Programtid: 50 minuter

Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 175-180 °C
Tillagningstid: 44-59 minuter
Falshojd: 2
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Ost-graslok-sufflé

6-8 portioner | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

Till formen:
1 tsk smor
1 msk vetemjdl, typ 405

Till sufflén:

250 ml mjolk, 3,5 % fett
50 g smor

50 g vetemjdl, typ 405
100 g ost, riven

s tsk muskot, mald

2 msk gréslok | hackad
Salt

Peppar

5 8gg, medelstora

Tillbehor:

1 suffléform 20 cm eller
8 suffléformar, sma
Universalplat

Tillagning

Smorj en suffléform eller sma suffléformar med smor och stréa med
mjol.

Varm mjolken lite grann i en kastrull och smalt smoret i mjolken.
Tillsatt vetemjol under omrérning och koka upp.

Tillsatt ost, muskot och gréslok under standig omrérning. Krydda
med salt och peppar och lat sedan massan svalna.

Satt in universalplaten i tillagningsutrymmet, starta automatik-
programmet eller férvarm enligt manuella instaliningar.

Separera dggula fran &ggvita och stéll Aggvitan at sidan. Ror ner
aggulan i massan.

Vispa aggvitan hart i en separat skal. Vand ner &ggvitan allteftersom
i sufflémassan.

Hall sufflémassan i suffléformen eller fordela i suffléformarna, stall pa
universalplaten i tillagningsutrymmet och tillaga enligt automatik-
programmet eller manuella instéliningar.

Servera direkt efter tillagningen.

Installning

Automatikprogram

Gratéanger | Sufflé med ost och graslok
Programtid: 15 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 200 °C

Fuktighet: 60 %

Uppvarmning: Pa

Tillagningstid: 15 minuter

Falshojd: 1
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Potatis- och ostgrating

4 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

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

Att halla 6ver:
250 g gradde
1 tsk salt
Peppar
Muskot

Att strd over:
75 g riven goudaost

Till formen:
1 vitloksklyfta

Tillbehor:
Gratangform, & 26 cm
Galler

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

Skala potatisen och skar den i 3—-4 mm tunna skivor. Blanda pota-
tisen med goudaosten och aggstanningen och hall blandningen i
graténgformen.

Strd dver goudaosten.

Satt potatis-ost-gratédngen pé bak- och stekgallret i tillagningsut-
rymmet och gradda gyllenbrun enligt programmet eller manuella
installningar.

Instalining

Automatikprogram

Gratanger | Potatisgratang
Programtid: 39-46 minuter

Falshojd: 2

Manuell

Stall in via Egna program:
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 170 °C

Fuktighet: 95 %

Tillagningstid: 38 minuter

Falshojd: 2

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Intensivbakning
Grillage: 2

Fuktighet: 70 %

Tillagningstid: 1-8 minuter
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Lasagne

4 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

Till lasagnen:
8 lasagneplattor (som inte
behover férkokas)

Till kéttfarssasen med tomater:
50 g bacon, rokt | fint tarnat

2 gula I6kar | tarnade

375 g kéttfars, halften notkott,
halften flaskkott

800 g krossade tomater pa burk
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 lok | tarnad

100 g champinjoner, farska | i
skivor

2 msk vetemjdl, typ 405

250 g gradde

250 ml mjolk, 3,5 % fett

Salt

Peppar

Muskot

2 msk persilja, farsk | hackad

Att stro over:

200 g riven goudaost
Tillbehor:

Gratangform 32 cm x 22 cm
Galler

Tillagning

Varm upp en panna till kottfarssasen. Bryn det tarnade flasket.
Tillsatt kottfarsen och bryn under omrdrning. Tillsatt gul 16k och fras
den. Ror ner krossade tomater, tomatpuré och buljong. Krydda med
Orter, salt och peppar. Lat koka cirka 5 minuter pa lag varme.

Fras gul 16k i smor till champinjonsasen. Tillsatt champinjonerna och
stek snabbt. Stré dver mjol och rér ihop. Red av med gradde och
mjolk. Krydda med salt, peppar och muskot. Lat sésen koka cirka

5 minuter pa lag varme. Tillsétt avslutningsvis persilja.

L&agg sedan lager av ingredienserna i gratdngformen i féljande
ordning:

- 5 tomatbaserad kottfarssas

— 4 lasagneplattor

- 5 tomatbaserad kéttfarssas

- % champinjonséas

— 4 lasagneplattor

— 5 tomatbaserad kéttfarssas

— % champinjonsés.

Stroa lasagnen med goudaost, satt in den i tillagningsutrymmet och
gradda gyllenbrun enligt programmet eller manuella instaliningar.

Instalining

Automatikprogram

Gratéanger | Lasagne

Programtid: 40 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 170-200 °C

Fuktighet: 95 %

Tillagningstid: 40 minuter

Falshojd: 1






288

Pastagratiang

4 portioner | Tillredningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till pastan:

150 g pasta (penne),

enligt anvisningar péa forpack-
ningen 11 minuter tillagningstid
172 | vatten

3 tsk salt

Till graténgen:

2 gula I6kar | tarnade

12 msk smor

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

150 g creme fraiche

75 ml mjolk, 3,5 % fett

1 agg, storlek M

Salt

Peppar

300 g bifftomater | grovtarnade
100 g skinka, kokt | tarnad

150 g farost med orter | tarnad

Att str6 over:
100 g riven goudaost

Tilloehor:

Ohélat tillagningskarl

Angtat folie

Gratangform 24 cm x 24 cm
Galler

Tillagning
Koka pastan 5 minuter i saltat vatten.

Lagg loktarningarna med smor, paprika och mordtter i ett ohalat
tillagningskarl fér angugnar, tack éver och anga léken enligt install-
ningarna.

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

Lagg pasta, tomater, skinka och farost i gratangformen. Ror ner
gronsakssasen.

Strd goudaost Gver pastagratangen.

Stall pastagratéangen pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet
och gradda gyllenbrun enligt programmet eller manuella install-
ningar.

Instélining
Automatikprogram
Gratanger | Pastagratang
Programtid: 40 minuter
Installning

Anga 16k

Special | Anga 16k
Programtid: 4 minuter
Manuell

Bakning
Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 150-180 °C
Fuktighet: 95 %
Tillagningstid: 40 minuter
Falshojd: 1
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Pastagrating med skinka

4 portioner | Tillagningstid: 65 minuter

Ingredienser Tillagning
Till graténgen: Koka pastan al dente pa kokzonen i saltvatten.
250 g pasta (till exempel spiral-
pasta eller makaroner) Vispa smdr med aggula, hela dgg och en nypa salt skummigt i en
Salt skal. Ror ner den kokta skinkan.
200 g kokt skinka | fintarnad
80 g smor Vispa &ggvitan hart med en nypa salt och rér ner i smoér-a4gg-
3 agg, storlek M | separerade blandningen tillsammans med syrad gradde.
2 agg, medelstora
Salt R&r ihop allt och krydda med salt, peppar och muskot.
250 ml syrad gradde
150 ml gradde Smorj ugnspannan val med smor och hall i allt.
Peppar, farskmald
Muskot Stro Gver strobrod och parmesan, fordela smorklickar pa gratangen.
Till pannan: Stall ugnspannan péa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet.
1 msk smor
Starta automatikprogrammet eller gradda enligt manuella instéll-
Att stro over: ningar.
Strébrod
Parmesan, riven
Smor Installning
Automatikprogram
Tillbehor: Gratanger | Pasta-och skinkgratang
Ugnspanna Programtid: 35 minuter
Galler Manuell

Stall in via Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 170 °C

Fuktighet: 70 %

Tillagningstid: 25 minuter

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion + Grill
Grillage: 3

Fuktighet: 30 %

Tillagningstid: 10 minuter
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Tillbehor och gronsaker

De dolda hjaltarna. Bara det att vi nastan dagligen ater potatis, ris eller pasta
utan att tréttna, visar hur viktiga de ar for vart valoefinnande och en hélsosam,
smakrik kost. De &r mer an bara tilloehdr eftersom de kan tillagas pa sa manga
olika s&tt. Du skapar ratterna pa ett kreativt satt — precis som med de grén-
sakerna som kommer pa marknaden i allt stérre mangfald och som ger varje
meny en speciell accent genom sin fraschhet och fargprakt.
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Gronsaksantipasto

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter + Iat st& i minst 3 immar

Ingredienser

Till grénsakerna:

2 paprikor (a 200 g), gula | i
strimlor

2 paprikor (a 200 g), réda | i
strimlor

1 aubergine (@ 200 g) | i skivor
2 zucchini (@ 200 g) | i skivor
500 g champinjoner

Till marinaden:

6 msk olivolja

4 msk vindger

4 msk vitt vin, torrt

1 vitloksklyfta | hackad

Salt

Peppar

1 nypa socker

2 msk provencalska orter | fin-
hackade

Tillbehor:
Halat tillagningskar!

Tillagning

Lagg paprika, aubergine, zucchini och champinjoner i ett hélat
tillagningskarl och tillaga.

Gor en marinad av olivolja, vinager, vitlok, salt, peppar, socker och
kryddor.

Fordela gronsakerna pa en platta, hall dver marinaden och lat sta i
minst 3 timmar.

Instélining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3—4 minuter
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Rodkal med dpple

4 portioner | Tillredningstid: 165 minuter

Ingredienser

125 g gula Iokar | tarnade

50 g ister

700 g rédkal | in strimlor

150 ml &ppeljuice
50 ml vinager

1 lagerblad

3 kryddnejlikor
25 g socker

Salt

Peppar

1 &pple | tarnat
30 g lingon

50 ml rétt vin

Tillbehor:
Ohéalat tillagningskarl

Tips

Du kan aven anvanda vinbérs-
gelé istallet for lingon.

Tillagning

Lagg I6k och ister i ett ohalat tillagningskarl, tack dver och dunsta
enligt tillagningssteg 1.

Tillsatt rodkal med appeljuice, vinéger, lagerblad, kryddnejlikor
och socker. Krydda med salt och peppar och tillaga vidare enligt
tillagningssteg 2.

Tillsatt &pple, lingon och rétt vin till de andra ingredienserna och
tillaga fardigt enligt tillagningssteg 3.

Smaka av med salt, peppar och socker.

Installning

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 60 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 60 minuter
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Fankal med gronsaker

4 portioner | Tillredningstid: 55 minuter

Ingredienser

2 fankélshuvuden

2 morétter | i %2 cm tjocka skivor
1 purjolok, liten | i 1 cm tjock
ringar

2 stanger blekselleri | i %2 cm
tjocka stycken

1 msk citronsaft

2 tsk salt

Y2 tsk socker

2 gula I6kar | tarnade

2 msk smor

Peppar

150 ml gradde

Tillbehor:
Halat tillagningskarl
Ohéalat tillagningskar!

Tillagning

Dela fankalen i fyra delar och skar bort stjalkdelen kilformigt. Fin-
hacka fankalsbladen for garnering och stall at sidan.

Lagg mordtter, purjoldk och blekselleri i ett halat tillagningskarl och
lagg fankalen ovanpa.

Blanda citronsaft, salt och socker och héll det dver fankalen. Skjut
in tillagningskaérlet i tillagningsutrymmet och stall ett ohélat tillag-
ningskarl en falshojd under for att samla upp gronsaksspadet.

Fréas 16ken i smor i en kastrull och hall i 150 ml gronsaksspad.
Krydda med salt och peppar. Ror i gradden. Anratta fankalen med
gronsakerna och dekorera med de hackade fankéalsbladen.

Instalining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10-12 minuter
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Gronsakssufflé

4 portioner | Tillredningstid: 90 minuter

Ingredienser

Till blomkalsmassan:
500 g blomkal | i buketter
4 agg, storlek M

Salt

Peppar

Muskot

For suffléformen:
1 msk smor

Till sésen:

2 schalottenlokar | tdrnade
20 g smor

20 g vetemjol

20 ml vitt vin, torrt

100 ml grénsaksfond

100 ml gradde

Peppar

Garnering:
1 msk persilja | hackad

Tillbehor:

Halat tillagningskarl
Stavmixer

4 suffléformar
Galler

Tips

Du kan gérna anvanda broccoli
eller morotter istéllet for blomkal.
Det gér bra att anvéanda koppar

istallet for suffléformar.

Tillagning

Lagg blomkalen i ett halat tillagningskarl och tillaga enligt tillagnings-
steg 1.

Lat blomkalen svalna och purea den. Separera aggula fran dggvita
och stéll Aggvitan at sidan. Ror ner aggulan i blomkalsmassan,
smaka av med salt, peppar och muskot.

Vispa &ggvitorna hért och vand ner dem i blomkalsblandningen.

Smorj suffléformarna, 1agg i massan och tillaga enligt tillagnings-
steg 2.

Fras schalottenldken i smor i en kastrull. Tillsatt vetem|dl och red av
med vitt vin.

Hall éver gronsaksspadet och rér om tills massan blir slat. Ror ner
gradde och smaka av med salt och peppar.

Anratta gronsakssuffién pa en tallrik, héll sés runt om och garnera
med persilja.

Instélining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 14 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 90 °C

Tillagningstid: 15-18 minuter
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Potatisbullar

4 portioner | Tillredningstid: 110 minuter

Ingredienser

Till potatisbullarna:
1 kg potatis, mjélig
2 agg, storlek M

Salt

Muskot

50 g vetemjol

50 g potatisstarkelse

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:
Haélat tillagningskar!
Potatispress

Tillagning

Skolj potatisen och tillaga i ett halat tillagningskarl enligt tillagnings-
steg 1.

Skala den varma potatisen och pressa den genast genom en
potatispress.

Blanda ner &gg i potatisen och krydda med salt och muskot. Ror
ner vetemjol och potatisstarkelse.

Forma en rulle av degen, dela i 12 bitar och forma bullar.

Smorj ett halat tillagningskarl, 1agg i potatisbullarna och tillaga enligt
tillagningssteg 2.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 28—-34 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15—18 minuter



Potatisbullar
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Potatismos

4 portioner | Tillredningstid: 45 minuter

Ingredienser

Till potatismoset:

1 kg potatis, mjolig | skalad och
delad i fyra delar

250 ml gradde

100 ml grénsaksbuljong

20 g smor

Salt

Peppar

Garnering:
1 msk persilja | finhackad

Tillbehor:

Halat tillagningskar!
Ohéalat tillagningskarl
Potatispress

Tillagning

Lagg potatisen i ett hélat tillagningskérl. Hall grdédde och gronsaks-
buljong i ett ohalat tillagningskarl under potatisen och tillaga.

Pressa potatisen genom potatispressen och rér slat med vatskan
fran gradden och grénsaksbuljongen. Ror i smor och smaka av
purén med salt och peppar.

Strd dver persilja och servera.

Instélining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 1517 minuter
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Potatisklyttor

4 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

1 kg potatis, fast | skurna pa
lAngden i smala stavar

1% tsk salt

Y2 tsk peppar

1 tsk paprikapulver, starkt

1 tsk socker

8 msk olivolja

6 msk sesamfrén

Tillbehor:
Universalplat

Tillagning

R&r ihop kryddor och socker med olivolja och sesam och blanda
runt potatisklyftorna i det. Fordela allt p& universalplaten i tillag-
ningsutrymmet.

Starta automatikprogrammet eller gradda gyllengult enligt manuella
instéliningar.

Instélining

Automatikprogram

Gronsaker | Potatis | Klyftpotatis

Programtid: 45 minuter

Manuell

Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 180-210 °C

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 45 minuter

Falshojd: 2
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Stekt knodel med ost

4 portioner | Tillagningstid: 90 minuter

Ingredienser

500 ml mjolk, 3,5 % fett

150 g gula I6kar | finhackade
20 g smor

500 g broédtarningar

2 potatisar | kokta

250 g ost (pinzgauer eller ap-
penzeller) | tarnad

4 4gg, medelstora

Y2 knippe persilja (@ 30 g) | fin-
hackad

Salt

Peppar

Muskot

2 msk skirat smor

Tillbehor:
Gourmetpanna

Tillagning

Varm upp mjolken pa kokzonen. Fras gul 16k i smor. Lagg brod-
tarningarna i en stor skal, hall dver mjolken och lat sté.

Riv potatisen.

Efter att massan har svalnat tillsatt osttarningar, 16k, 8gg, persilja
och potatis, rér om massan val.

Forma bollar med fuktade hander a 100 g och platta till dem.

Stéll in gourmetpannan i tillagningsutrymmet. Starta automatik-
programmet eller férvarm enligt manuella instaliningar.

Lagg det skirade sméret i gourmetpannan och gradda enligt
programmet eller tillagningssteg 2 med manuella installningar.

Nar det skirade smoret ar hett, 1agg knddlarna i gourmetpannan och
grédda enligt tillagningssteg 3 med manuella instaliningar.

Vand ostknddlarna och stek fardigt enligt tillagningssteg 4.

Installning

Automatikprogram

Pasta | Stekt ostknodel
Programtid: 29 minuter

Falshojd: 1

Manuell

Stall in via Egna program:
Férvarmning 1
Tillagningsfunktioner: Varmluft plus
Temperatur: 210 °C

Uppvarmning: Pa

Falshojd: 1

Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Kombifunkt.+ &ver-/underv.
Temperatur: 210 °C

Fuktighet: 100 %

Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 3



Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 7 minuter
Tillagningssteg 4
Tillagningsfunktioner: Kombi-
funkt.+ éver-/underv.
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 100 %
Tillagningstid: 7 minuter

Stekt knoédel med ost
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Pumparisotto

6 portioner | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

300 g risottoris

60 g smor

2 vitloksklyftor | fintarnade
110k, liten | fintarnad

70 ml vitt vin

625 ml kycklingbuljong

500 g pumpakétt | i 1 cm stora
téarningar

85 g parmaskinka | finhackad
1 citron | bara skalet

20 g oregano, farsk | finhackad
75 g spenatblad, farska

50 g parmesan, riven

70 g mascarpone

Salt

Peppar

Tillbehor:
Ohaélat tillagningskar!

Tillagning

Lé&gg risottoris, smor, vitldk, gul 16k, vitt vin, kycklingbuljong, pumpa,
parmaskinka och citronskal i ett ohalat tillagningskarl. Starta auto-
matikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella
instéliningar.

R&r ner spenat, parmesan och mascarpone i risottoriset.

Automatikprogram:
Tillaga enligt automatikprogrammet.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 2.

Smaka av med salt och peppar fére servering.

Installining
Automatikprogram

Ris | Rundkornigt ris | Pumparisotto
Programtid: 20 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 19 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 1 minuter
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Morotter med glaserad
schalottenlok

4 portioner | Tillredningstid: 25 minuter

Ingredienser Tillagning

500 g mordétter | i skivor Lagg mordtterna i ett halat tillagningskarl.

4 schalottenlokar | skalade och

delade Lagg schalottenldken med smoret i ett ohalat tillagningskarl och
2 msk smor tack over. Tillaga bada tillagningskérl samtidigt.

Salt

Peppar Lagg morétterna i schalottenldken, krydda med salt och peppar.

1 msk persilja | hackad
Strd dver persilja och servera.
Tillbehor:
Halat tillagningskar!
Ohéalat tillagningskarl Instélining
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 6 minuter
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Farost med zucchiniticke

4 portioner | Tillredningstid: 40 minuter

Ingredienser

1 zucchini (2 200 g)
200 g farost

Salt

Peppar

1 msk olivolja

Tillbehor:
Halat tillagningskar!

Tillagning

Skar zucchinin pa langden i tunna skivor, 1dgg dem i ett hélat
tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Skar farosten i 2 cm breda strimlor och krydda med peppar och
salt.

Ta ut zucchiniskivorna ur tillagningskarlet. Linda zucchiniskivorna
runt farosten och krydda med peppar och salt. Droppa 6ver olivolja
och lagg i ett hélat tillagningskérl och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Instélining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 1 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3 minuter



Férost med zucchiniticke




Stuvad gurka

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter

Ingredienser Tillagning
2 gula I6kar | tarnade Lagg Iok och flask i ett ohélat tillagningskarl, tack éver och dunsta
200 g bacon, mager | tarnad enligt tillagningssteg 1.
6 gurkor (@ 500 g)
400 g graddfil Skala gurkorna, dela dem, gropa ur k&rnorna med en sked och skar
1 msk dill [hackad gurkorna i tunna skivor. Lagg gurkorna och graddfilen i baconet
1 nypa socker samt I6ken.
Salt
Peppar Krydda med dill, socker, salt och peppar och fortsatt tillagningen
enligt tillagningssteg 2.
Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl Smaka av med salt och peppar igen efter tillagningen och servera.
Installning
Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15-20 minuter
Tips

Du kan anvanda salladsgurkor
istéllet for inlagda gurkor.
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Semmelknodel

4 portioner | Tillredningstid: 115 minuter

Ingredienser

Till semmelknédel:

8 sméfranska | i ¥2 cm stora
tarningar

500 ml mjolk, 3,5 % fett

1 gul lok | tarnad

20 g smor

2 &gg, storlek M

1 msk persilja | hackad

Till smérjning:
Smor

Tillbehor:
Ohélat tillagningskar!
Halat tillagningskar!

Tillagning
Varm mjolk i ett ohalat tillagningskarl enligt tillagningssteg 1.
Hall mjolken Gver smafranskorna och lat dra en halvtimme.

Lagg I16ken med smoret i ett ohalat tillagningskarl, tack éver med
aluminiumfolie och anga enligt tillagningssteg 2.

Lagg den dunstade I6ken, &gg och persilja till sméfranskorna och
blanda.

Forma 12 semmelknddlar av degen med fuktade hander, smorj
ett halat tillagningskarl, sétt i sesmmelklddlarna och tillaga enligt
tillagningssteg 3.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 95 °C

Tillagningstid: 2-3 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15-18 minuter



Semmelknodel
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Tomater pa grekiskt vis

4 portioner | Tillredningstid: 30 minuter

Ingredienser Tillagning

4 tomater | delade pa tvaren Satt tomaterna med snittytan uppat i ett ohalat tillagningskarl.

2 vitloksklyftor | finhackade

Salt Bred pé vitloken pa snittytan pa tomaterna. Krydda med salt och
Peppar peppar.

4 stjalkar basilika | finhackade

100 g farost | fintarnad Fordela basilika pa fomathalvorna.

Tillbehor: Lagg farosten pa tomaterna och tillaga enligt instéliningarna.

Halat tillagningskar!

Instélining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3—4 minuter
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Soppor och grytor

En enkel soppa ar den perfekta starten pa en god meny. Den kan ocksé atas
som en kalorisnél och god huvudratt. Potatis, gronsaker, fisk och mycket annat
- nastan allt som berikar var dagliga kost kan anvandas med buljong och bli till
en god soppa som kryddas och varieras efter 6nskemal. Déartill menar psykolo-
ger att soppor till och med har en uppmuntrande verkan: En god soppa goér en
glad och och har en lugnande effekt.
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Ragu pa bonor och lamm

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till ragun pa boénor och lamm:

500 g lammkott, rensat |
fintarnat

2 msk solrosolja

1 gul 16k | hackad

200 ml gronsaksbuljong

400 g potatis, fast | tarnad
200 g gréna bonor | halverade
3 morodtter (& 60 g) | tarnade
1 rosmarinkvist | bara barren,
hackade

300 ml grénsaksbuljong

Salt

Peppar

Garnering:
2 salladslokar | i tunna skivor

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tips

Du kan anvanda nétkétt, kottbul-
lar eller korv istallet for lammkatt.

Tillagning

Bryn lammkdttet kort med solrosolja i en stekpanna. Tillsatt 10k och
fortsatt steka. Red av med grénsakksbuljong.

Lagg lammkottet med spadet i ett ohalat tillagningskarl. Lagg pota-
tis, gréna boénor, morétter och rosmarin och tillaga enligt tillagnings-
steg 1.

Hall éver resten av gronsaksbuljongen, krydda med salt och peppar
och tillaga vidare enligt tillagningssteg 2.

Stro dver salladslok strax fore servering.

Installning

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 95 °C

Tillagningstid: 2 minuter
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Gulaschsoppa

4 portioner | Tillagningstid: 125 minuter

Ingredienser

250 g potatis, fast
25 g skirat smor

200 g gula I6kar | fintarnade
250 g notkott (bog) | i 1-1%% cm

stora bitar

20 g vetemjdl, typ 405
20 g tomatpuré

Salt

Peppar

20 g paprikapulver, sott
3 vitloksklyftor | hackade
1 msk mejram, torkad

1 knivsudd kummin, mald
1 msk attika

11 grénsaksbuljong

Tillbehor:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning

Skala potatisen, skar denica 1 x 1 cm stora tarningar och lagg den
i en skal med kallt vatten sa att den inte blir brun.

Varm upp skirat smor i en stekpanna och bryn langsamt I6ken tills
den far en gyllenbrun farg.

Lagg loken i ett ohalat tillagningskarl, tillsatt sedan nétkottet, vete-
mjol, tomatpuré, alla kryddor samt &ttika.

Os dver gronsaksbuliongen, rér ihop ordentligt och starta automa-
tikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella
instéliningar.

Automatikprogram:
Tills&tt potatisen enligt programmet och fortsatt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt potatisen och fortsétt tillagningen enligt tillagningssteg 2.

Smaka av med salt.

Instélining
Automatikprogram

Kétt | Not | Gulaschsoppa
Programtid: 105 minuter
Manuell

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 60 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 45 minuter
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Honssoppa

6 portioner | Tillredningstid: 125 minuter

Ingredienser

1 sopphdna (a 1,5 kg), rensad
200 ml vatten

1 kg soppgronsaker

120 g soppnudlar

800 ml vatten

Salt

Peppar

1 msk persilja | hackad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl
Sil

Tips
Du kan anvanda en kyckling
istéllet fér sopphdnan.

Tillagning
Lagg sopphonan med vatten i ett ohalat tillagningskarl.

Putsa soppgrénsakerna, skala dem, skéar hélften i grova bitar och
lagg dem till sopphonan och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Skar resten av soppgronsakerna i sma bitar, purjoldken i ringar,
morotterna och bleksellerin i tunna stavar och stall &t sidan.

Ta ut sopphdnan ur vatskan efter att tillagningstiden ar aviopt, hall
buljongen genom en sil och s tillbaka i det ohélade tillagnings-
karlet.

Lossa kottet, skér i lagom stora bitar och Iagg i det ohalade tillag-
ningskarlet tillsammans med soppgrénsakerna, soppnudlarna och
resten av vattnet, tillaga enligt tillagningssteg 2. Tills&tt vatten om
soppan blir for tjock.

Krydda med salt och peppar, strd dver persilia och servera.

Instélining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 50 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter



Hoénssoppa
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Potatissoppa

4 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser Tillagning
330 | 180 g purjolok | i ringar Lagg purjolok och potatis i ett ohélat tillagningskarl tilsammans
250 g potatis, mjolig | tarnad med grénsaksbuljong och tillaga enligt tillagningssteg 1.
500 ml grénsaksbuljong
Salt Purea soppan i tillagningskarlet och smaka av med salt och peppar.
Peppar Roér ner grédde och varm upp enligt tillagningssteg 2.
100 ml gradde
2 tsk basilika | hackad Blanda basilika, persilja och graslok, stré det dver soppan och
2 tsk persilja | hackad servera.

2 tsk gréslok | hackad

Tillbehér: Instélining
Ohéalat tillagningskarl Tillagningssteg 1
Stavmixer Tillagningsfunktioner: Angkokning

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 16 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 95 °C

Tillagningstid: 2 minuter
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Australisk pumpasoppa

4 portioner | Tillredningstid: 35 minuter

Ingredienser

Till pumpasoppan:

1 kg pumpakétt | tarnat
400 g soétpotatis | tarnad
2 gula I6kar | tarnade
250 ml kycklingbuljong
Salt

Peppar

Garnering:

250 g chorizo | fintéarnad

250 ml créme fraiche

10 g koriander, farsk | hackad

Tillbehér:
Halat tillagningskar!

Tillagning
Lagg pumpakottet, sétpotatis och 10k i ett halat tillagningskarl.
Stek chorizon.

Purea gronsakerna, hall i kycklingbuljongen och cirka 250 ml av
vatskan som samlats upp, rér om och smaka av med salt och

peppar.

Hall soppan i en forvarmd soppskal. Garnera med créme fariche,
chorizo och grén koriander.

Installning
Automatikprogram

Soppor & grytor | Pumpasoppa
Programtid: 25 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 25 minuter
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Ris-kott

4 portioner | Tillagningstid: 90 minuter

Ingredienser

250 g gula I6kar | fintarnade
2 msk skirat smor

2 msk paprikapulver

1 msk tomatpuré

250 g notkatt (bog) | i 1 cm stora
bitar

250 g tomater, passerade

1 msk vitvinsvinager

1 vitloksklyfta | finhackad

1 tsk mejram

Kummin

Salt

Peppar

Y2 paprika (@ 175 g), rod |
fintarnad

2 paprika (@ 175 g), gul |
fintarnad

250 g langkornigt ris

500 ml grénsaksbuljong

Tillbehor:
Ohaélat tillagningskar!

Tillagning
Fras 16ken i skirat smor i en stekpanna.
Rér ner paprikapulver och tomatpuré i [6ken.

Lagg notkottet i ett ohalat tillagningskarl. Tillsatt 10k, passerade
tomater, vitvinsvinager, vitldk och kryddor. Starta automatikpro-
grammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella install-
ningar.

Automatikprogram:
Tillsatt paprika med matris och grénsaksbuljong enligt programmet
och fortsatt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt paprika med ris och grénsaksbuljong och fortsatt tillagning-
en enligt tillagningssteg 2.

Instélining

Automatikprogram

Soppor & grytor | Serbisk risotto
Programtid: 70 minuter

Manuell

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 45 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 25 minuter
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Soppa med vargronsaker

4 portioner | Tillredningstid: 55 minuter

Ingredienser

Till soppan:

150 g rotselleri | i tunna strimlor
3 mordtter (@ 60 g) | i tunna
strimlor

200 g salladslok | snett skivad
100 g sockerartor

600 ml grénsaksbuljong

1 &gg, storlek M

1 msk strébrod

Salt

Peppar

Muskot

1 msk korvel | hackad

1 msk persilja | hackad

Garnering:
1 msk persilja | hackad

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning

Léagg rotselleri, mordtter, salladsldk och sockeréartor tillsammans
med hélften av gronsaksbuljongen i ett ohélat tillagningskarl och
tillaga enligt tillagningssteg 1.

Hall dver resten av gronsaksbuljongen efter tillagningen och fortsatt
tillagning enligt tillagningssteg 2.

Blanda ihop &gg, strébrdd, salt, peppar, muskot och hackade
kryddor, 1&gg allt i varsoppan och laga fardigt enligt tillagnings-
steg 3.

Krydda varsoppan med salt och peppar, stro dver persilia och
servera.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 95 °C

Tillagningstid: 2 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 95 °C

Tillagningstid: 2 minuter
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Dessert

Slutet gott, allting gott. Ett tecken pa en lyckad dessert ar att det fortfarande
finns plats i magen for den. Fér ingen kan val motsta en god efterétt efter en
god maltid. Gasterna lamnar forndjsamt bordet efter att ha njutit av glass, en
sufflé, chokladpudding eller nadgot annat sétt och gott. Ofta kravs valdigt lite for
att goéra en god och uppskattad efterratt.
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Barpudding

6 portioner | Tillredningstid: 105 minuter

Ingredienser

Till degen:

225 g skorpor

50 g smor

40 g honung, flytande
300 mI mjolk, 3,5 % fett

Till baren:

200 g jordgubbar | delade i fyra
delar

125 g hallon

125 g bjornbar

1 apple, litet, syrligt | tarnat i sma
bitar

1 vaniljstang | bara urskrapet

40 g socker

Till glassen:
6 kulor vaniliglass

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehor:

Puddingform med lock, innehall
cal25]|

Galler

Tips

Du kan anvénda en hogre eld-
fast graténgform istéllet for pud-
dingformen. Vik bakplatspappret
dubbelt for att forsluta gratéang-
formen, lagg det pa formen och
bind fast med stekstnore.

Tillagning

Smula isér skorpor eller mal grovt. Smalt smdr med honung och rér
ihop med skorpor och mjolk.

R&r samman jordgubbar och &pplen med baren, vaniljurskrapet och
sockret.

Smorj puddingformen, 1agg i % av degen och tryck upp sidorna vid
kanterna. Fyll i baren och tryck till 1att. Tack 6ver med resten av de-
gen och tryck fast kanten ordentligt. Forslut sedan puddingformen
med locket. Skjut in formen pa gallret i tillagningssutrymmet och
grédda enligt instéliningarna.

Lat puddingen sta i minst 15 minuter i formen efter graddning.
Vand den upp och ner, dela i portioner och servera med glass.
Installning

Tillagningsfunktioner: Angkokning

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 60 minuter
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Plumpudding

4 portioner | Tillredningstid: 380 minuter + 24 timmars marinering

Ingredienser

Till plumpuddingen:

170 g vetemjol, typ 405

% tsk kanel

% tsk Mixed Spices (krydd-
blandning)

115 g brédsmulor

115 g skirat smor

115 g socker, brunt

30 g mandlar, hela

115 g russin

115 g korinter

115 g sultanrussin

55 g kérsbar, kanderade
55 g frukt, kanderad

1 apple, litet | rivet

1 citron, obehandlad | bara
skalet

1 apelsin, obehandlad | bara
skalet

. apelsin | bara saften

2 msk konjak

2 8gg, medelstora

1 msk kornmalt, flytande
75 ml morkt 4, till exempel
Guinness

For keramikskalen:

1 msk smor

Tillbehor:

Keramikskal, 1,2 liters kapacitet
Bakplatspapper
Aluminiumfolie

Galler

Tips

| Storbrittannien avnjuts tradi-
tionellt en plum pudding under
julen. Den forbereds 6-12 mana-
der i forvag och far ibland dra i
konjak respektive brandy innan.

Tillagning

Sikta vetem|ol och kryddor i en stor skal. Tillsatt strobrod, skirat
smor, socker, mandlar, frukt, rivet skal fran citrusfrukter och apelsin-
juice. Forma en grop i mitten av skalen och hall i konjak/brandy,
vispade agg och kornmalt. Tillsatt 6l i omgangar och rér samman
tills du far en trogflytande deg. Tack dver skalen och Iat vila Gver
natt.

Smorj keramikskalen, lagg i degen och tryck den platt. Tack éver
skalen med bakplatspapper och aluminiumfolie. Skjut in formen pa
gallret i ugnsutrymmet och gradda enligt instéliningarna.

Téack dver skalen med nytt bakplatspapper och ny aluminiumfolie
och férvara den pé en sval, mérk och torr plats tills du vill anvanda
den igen.

Varm upp fére servering.

Instélining

Automatikprogram

Variant tillagning:

Desserter | Plumpudding | Tillagning
Programtid: 360 minuter

eller varianten uppvarmning:
Desserter| Plumpudding| Uppvarmning
Programtid: 105 minuter

Manuell

Variant tillagning

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C

Tillagningstid: 360 minuter

Variant uppvarmning

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C

Tillagningstid: 105 minuter
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Créme brilée

6 portioner | Tillagningstid: 75 minuter + kylning 4 timmar

Ingredienser

Till creme:

200 ml gradde

250 ml mjolk, 3,5 % fett

8 g vaniljsocker

1 msk socker

4 &gg, storlek M | bara aggulan

Till karamelliseringen:
3 msk farinsocker (brunt socker)

Tillbehor:

Sil, finmaskig

6 suffléformar

Galler

Brannare for karamellisering

Tips
Det gér bra att anvéanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning

Varm upp gréadde och mjolk pa kokzonen tills det nastan kokar. Ta
bort kastrullen fran kokzonen och stéll den at sidan.

Blanda vaniljsocker, socker och &ggula skummigt. Blanda sedan
ldngsamt i den latt avsvalnade gradde-mjdlk-blandningen. Sila hela
blandningen genom en fin sil.

Fyll massan i suffléformarna med sa lite skum som mojligt och tack
Over dem. Skjut in formarna pé gallret i tillagningssutrymmet och
grédda enligt instéliningarna.

Stall suffléformarna pa kylning i cirka 4 timmar.

Stro dver farinsocker och karamellisera med brannaren.
Instalining

Tillagningsfunktioner: Angkokning

Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 30-35 minuter
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Kroppkakor

8 portioner | Tillredningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till degen:
42 g jast, farsk

250 ml mjolk, 3,5 % fett |

ljlummen

500 g vetemjdl

1 tsk socker

1 nypa salt

50 g margarin | mjukt

Till sasen:

4 msk plommonpuré
250 ml gradde

8 g vaniljsocker

%2 tsk kanel, mald

1 nypa salt

Till formen:
1 tsk smor

Tillbehér:

Sil, finmaskig

Skal, ugnstalig
Galler

Halat tillagningskarl

Tips

Djupfrysta kroppkakor ska tinas
upp 15 minuter i rumstempe-
ratur och sedan tillagas enligt

receptet.

Tillagning

Sikta vetemjol i en skal. Los upp jasten i mjolk och tillsatt den. Ror
ner socker, salt och margarin och knada cirka 7 minuter till en slat
deg. Forma degen till en kula. Stall degen i en 6ppen skal pa gallret i
tillagningsutrymmet och Iat jasa enligt instaliningarna.

Dela degen i 8 bitar. Tack ater Gver dem och lat jasa 15 minuter pa
en varm plats. Smorj ett halat tillagningskarl, lagg i kroppkakorna
och tillaga enligt instéliningarna.

Koka kort upp plommonpuré, gradde, vaniljsocker, kanel och salt i
en kastrull pa hallen under standig omrérning och servera som sas.

Installning

Jésa vetedeg
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 40 °C

Jastid: 15 minuter

Tillagning

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 14 minuter
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Mannagrynssufflé

8 portioner | Tillredningstid: 75 minuter

Ingredienser

Till mjélkblandningen:
1 vaniljstang

250 ml mjolk, 3,5 % fett
50 g smor

Till mannagrynsmassan:
50 g durumvetegryn

5 &gg, storlek M

60 g socker

Till formen:
1 tsk smor
1 msk socker

Tillbehor:

Ohéalat tillagningskarl
8 suffléformar

Galler

Tips
Det gér bra att anvéanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning

Dela vaniljstangen pa langden med en kniv och skrapa ur innanma-
tet.

Hall mjolk smor, vaniljurskrapet och vanilistangen i ett ohalat tillag-
ningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Ta ut mjolkblandningen ur tillagningsutrymmet. Rér ner durumvete-
gryn under omrérning och I&t vila 1-2 minuter.

R&r om igen och tillaga enligt tillagningssteg 2. Rér om igen efter
halva tillagningstiden.

Ta ut mannagrynsmassan ur tillagningsutrymmet, hall den i en skal,
rér om, tack Gver och lat svalna. Ta sedan bort vaniljstangen.

Separera dggula fran aggvita och stéll &ggvitan at sidan. Ror ner
aggulan i mannagrynsmassan. Vispa aggvitan med sockret hart och
rér ner i mannagrynsmassan.

Smorj suffléformarna och strd éver socker. Hall i mannagrynsmas-
san, skjut in suffiéformarna péa gallret i tillagningsutrymmet och
gradda enligt tillagningssteg 3.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 1 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 90 °C

Tillagningstid: 25-30 minuter
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Kaiserschmarrn

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till kaiserschmarrn:

9 4gg, medelstora

3 msk socker

350 ml mjolk, 3,5 % fett
190 g vetemjdl, typ 405

1 citron, ekologisk | bara det
rivna skalet

8 g vaniljsocker

1 nypa salt

3 msk russin, inlagda i rom
3 msk smor

Till pudring:
5 msk florsocker
1 knivsudd kanel, mald

Tilloehor:
Gourmetpanna

Tillagning

Separera dggula fran aggvita och stéll aggulan at sidan. Vispa &gg-
vitan hart med socker.

R&r ihop mjdlk, vetemjdl, &ggula, citronskal, vaniljsocker och salt till
en smidig deg.

Vand ner &ggvita och russin i degen.

Starta automatikprogrammet eller férvarm enligt manuella install-
ningar.

Varm upp gourmetpannan pa hallen och smalt smaéret. Hall i degen
och stall in gourmetpannan i tillagningsutrymmet.

Gradda enligt programmet eller manuella installningar.
Lat kaiserschmarrn vila en kort stund.

Dela kaiserschmarrn for servering och pudra &ver florsocker och
kanel.

Instélining
Automatikprogram
Desserter | Kaiserschmarrn
Programtid: 25 minuter
Manuell
Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 210 °C
Fuktighet: 70 %
Uppvarmning: Pa
Tillagningstid: 15 minuter
Falshojd: 1
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Créme caramell

For 8 portioner & 100 ml eller 6 portioner a 150 ml | Tillagningstid: 25 minuter

Ingredienser

Karamell:
100 g socker
50 ml vatten

Till vaniljkrémen:

500 ml mjolk, 3,5 % fett

1 vaniljstang | skuren pa langden
4 4gg, medelstora

100 g socker

Garnering:
200 ml gréadde | vispad

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl
Galler

Tillagning

Karamellisera sockret och vattnet i en stekpanna, férdela flytande

karamell pa porslinsformarna.

Automatikprogram:

Hall mjolken och vaniljstangen i ett ohalat tillagningskéarl och varm

upp enligt programmet.

Manuell:

Hall mjslken och vaniljstangen i ett ohalat tillagningskarl och varm

upp enligt tillagningssteg 1.

Ta bort vaniljstangen efter tillagning.

Vispa &gg och socker pordst och ror ner i omgéangar i den varma
vaniljmjélken. Foérdela pa porslinsformarna.

Skjut in dem i ugnsutrymmet pa gallret och fortsétt tillagningen
enligt automatikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 2

och 3 med manuella instéliningar.

Stall sedan karamellkramen i tva till tre timmar i kylskapet.

Vand kramen upp och ner pa en tallrik, servera med gradde efter

tycke och smak.

Instélining
Automatikprogram
Desserter | Karamellcreme
Programtid: Fér 8 portioner
a 100 ml: 17 minuter

For 6 portioner a 150 ml: 18 mi-
nuter

Manuell

Tillagningssteg 1

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3 minuter

Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 85 °C
Tillagningstid: For 8 pors-
linsformar a 100 ml: 9 minuter
eller 6 porslinsformar a 150 m:
12 minuter

Tillagningssteg 3
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 40 °C
Tillagningstid: 5 minuter
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Karamell-dadel-dessert

12 portioner (tillagningskarl eller muffinsformar) | Tillredningstid: 60—100 minuter, beroende pa form

Ingredienser

Till degen:

275 g dadlar, torkade,
urkarnade | finhackade
1 tsk bikarbonat

250 ml vatten | kokande
25 g smor

160 g socker, brunt

2 agg, medelstora

Y2 tsk vaniljessens

3 g bakpulver

195 g vetemjdl, typ 405

Karamellsas:

225 g socker, brunt
250 g gradde

40 g smor

Tillbehor:

Ohalat tillagningskarl (som stor
form)

Bakplatspapper

eller 12 muffinsformar, @ 5 cm
Galler

Tillagning

Lagg dadlarna i en skal och héll éver kokande vatten. Stéll &t sidan
for avkylning.

Vispa smor och socker pordst i en stor skal. Ror sedan i 4gg och
vaniliessens lite i taget. Tillsatt bakpulvret blandat med vetemjdl,
dadlar och véatskan.

Lagg bakplatspapper i ett ohélat tillagningskarl och hall i degen eller
anvand 12 muffinsformar. Tack éver och skjut in formen péa gallret i
ugnsutrymmet och gradda.

Hall alla ingredienser till karamellsésen i en kastrull och rér ihop pa
medelvarme. Lat det sjuda i 3 minuter tills det blir en trogflytande
massa.

Servera den fortfarande varma karamell-dadel-kakan med karamell-
sas.

Instélining

Automatikprogram

Desserter | Karamellkaka m. dadlar |

En stor/Flera sméa

Programtid:

For den stora formen (ohélat tillagningskarl): 70 minuter
For muffinsformarna: 30 minuter

Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid:

For den stora formen (ohélat tillagningskarl): 70 minuter
For muffinsformarna: 30 minuter
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Kokta paron

12 portioner | Tillagningstid: 35-85 minuter

Ingredienser

Till lagen:

2 kanelstanger

3 kryddnejlikor

Y citron | bara skalet
1 lagerblad

400 ml rédvin

300 ml vatten

400 ml vinbérsjuice
100 g socker

Till paronen:
1 kg kokta péaron

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tips

Lat péaronen dra dver natt i kyl-
skap for en extra god smak.

Tillagning
Lagg ingredienserna for lagen i en kastrull och koka upp.

Skala paronen men ta inte bort pinnarna. Paronen kan antingen
tillagas hela, som halvor eller i fyra delar.

Lagg péaronen i ett ohalat tillagningskarl, 6s éver lag tills paronen ar
helt tackta. Satt in paronen i ugnsutrymmet, starta automatik-
programmet eller tillaga enligt manuella instéliningar.

Automatikprogram:
Valj program beroende pé paronens storlek och hur de har delats.

Manuell:
Valj tillagningstid beroende pa paronens storlek och hur de har
delats.

Stéll in paronen i ugnsutrymmet och tillaga.

Instélining

Automatikprogram

Frukt | Kokta paron | Liten/sma/Medelstor medeltjock/Stor/a
Programtid: 21-75 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C

Tillagningstid:

hela paron: 50 minuter (Liten/sma),
70 minuter (Medelstor medeltjock),
75 minuter (Stor/a)

Paronhalvor: 35 minuter

| fyra delar: 27 minuter
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Cheesecake med lime

12 bitar (form med Iéstagbara kanter) eller 6 portioner (suffiéformar) |

Tillredningstid: 75 minuter +
Ingredienser

Till kexbotten:

200 g kex, fullkorn

100 g smor | smalt

750 g farskost

225 g socker

4 agg, storlek M

4 limefrukter | saften och rivet
skal

Garnering:

1 mango | skalad, i skivor

3 passionsfrukter | bara frukt-
kottet

Tillbehor:

Stavmixer

Bakplatspapper

Form med l6stagbara kanter,
@26 cm

eller 6 suffléformar

Galler

Tillagning

Smula kexen med en stavmixer, tillsatt smdr och blanda val. Férdela
smeten i formen kladd med bakplatspapper eller i suffléformarna,
tryck till och stall kallt.

Ror ihop farskost, socker, &gg, saft och rivet skal fran limefrukt och
fordela pa kexbotten.

Tack 6ver formen med I6stagbara kanter eller suffléformarna, skjut
in pa bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och gradda.

Ta av bakplatspappret och stéll kallt i ungefar 2 timmar.

Garnera med mangoskivor och passionsfrukt for servering.

Instalining

Automatikprogram

Desserter | Cheesecake med lime |
En stor/Flera sméa

Programtid:

Form med l6stagbara kanter: 60 minuter
Suffléformar: 20 minuter

Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid:

Form med I6stagbara kanter: 60 minuter
Suffléformar: 20 minuter
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Nougatbakverk

12 portioner | Tillredningstid: 130 minuter

Ingredienser

Till degen:

500 g vetemjol

7 g torrjast

80 g florsocker

2 agg, storlek M

100 g smor | mjukt

1 nypa salt

1 vaniljsténg | bara urskrapet
180 ml mjolk | ljlummen

Till nougatfyliningen:
120 g nougat | kyld

Till formen:
1 tsk smor

Till hallonsasen:
500 g hallon
50-70 g florsocker

Tillbehor:
Gratangform, platt,
32cmx22cm
Galler

Tips

Nougatbakverket kan &ven
fyllas med frukt eller marmelad.
Servera med vanlijsés.

Tillagning

Knéda till en smidig deg inom 7 minuter med mjol, torrjast flor-
socker, g9, salt, vaniljurskrap och mjolk. Lagg vetedegen i en
bunke (tack ej dver) och stall den i tillagningsutrymmet och Iat jasa
enligt installningarna.

Skar nougaten i 12 bitar och dela degen i 12 portioner. Satt en
nougattarning pa vardera degbit och forma till en boll. Satt bollarna
tat mot varandra i en smord gratangform. Stall gratangformen pa
gallret. Gradda enligt programmet eller manuella instéliningar.

Lagg en handfull hallon &t sidan, purea 6vriga hallon och stré Gver
pudersocker efter dnskemal.

Instalining

Jasa vetedeg

Specialprogram | Jasa vetedeg

Jastid: 60 minuter

Stall in Egna program:

Tillagningssteg 1

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmiuft+
Temperatur: 100 °C

Fuktighet: 100 %

Tillagningstid: 10 minuter

Falshojd: 2

Tillagningssteg 2

Tillagningsfunktioner: Kombifunktion +Varmluft+
Temperatur: 165 °C

Fuktighet: 0 %

Tillagningstid: 35-40 minuter
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Kvargknodel

10 portioner | Tillredningstid: 50 minuter + 60 minuter att svalna

Ingredienser

Till kvargknédlarna:
200 g smor

1 msk florsocker

1 msk rom

1 tsk rivet citronskal
750 g mager kesella
2 agg, medelstora
180 g brédsmulor

1 nypa salt

Strobrod:
150 g smor
250 g brédsmulor

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Halat tillagningskar!

Tillagning

Rér samman smoér med florsocker, rom och citronskal pordst i en
skal.

Tillsatt mager kesella, 8gg, strobrdd och salt och rér om ordentligt.
Stall kesellamassan minst 1 timme i kylskapet.
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnsutrymmet.

Forma 20 bollar av kesellamassan. Smorj ett halat tillagningskarl,
lagg i kvargknddlarna och tillaga.

Varm upp smar i en stekpanna och lagg i strébroéd. Rosta strébro-
det gyllenbrunt under standig omrérning.

Stro strobrodet dver bollarna fér servering.

Instélining
Automatikprogram
Desserter | Kvargknodel
Programtid: 25 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 25 minuter
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Kesellasufflé

8 portioner | Tillredningstid: 35 minuter

Ingredienser

Till kesellan:

280 g kesella, 20 % fett
4 agg, storlek M

1 tsk rivet citronskal

80 g socker

Till formen:
1 tsk smor
1 msk socker

Tillbehor:
8 suffléformar
Galler

Tips
Det gér bra att anvéanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning

Separera dggula fran aggvita och stéll &ggvitan at sidan. Ror ihop
kesella med &ggulan och tillsatt ciitronskal.

Vispa &ggvitan med sockret hart med en visp och ror ner i kesella-
massan.

Smorj suffléformarna, strd dver socker och fyll dem med kesel-
lamassan. Skjut in formen pé gallret i tillagningssutrymmet och
gradda enligt instéliningarna.

Instélining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 90 °C

Tillagningstid: 20-25 minuter
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Pocherade rodvinsparon

4 portioner | Tillagningstid: 45 minuter + kylning 12 timmar

Ingredienser

Till rédvinsskyn:

1 apelsin, obehandlad | saften
och 2-3 tunna strimlor fran
apelsinskalet

500 ml rétt vin, torrt

60 g brunt socker

Y tsk kanel, mald

Till vaniljkramen:

75 g socker

1 vaniljstang | bara urskrapet
50 ml gradde

Till paronen:
4 paron, fasta

Foér servering:
250 g mascarpone
100 g mager kesella

Tillbehor:
2 ohalade tillagningskar!

Tillagning

Hall apelsinsaft, rétt vin, brunt socker, kanel och apelsinskal i ett
ohalat tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Ror ihop socker, vaniljurskrap och gradde i ett ohalat tillagningskarl.

Skala paronen men ta inte bort skaften. Lagg de hela paronen i
rodvinsskyn.

Tillaga vanilikramen och péronen i rodvinsskyn samtidigt i de bada
tillagningskarlen enligt tillagningssteg 2.

Ta ut vanilikramen ur tillagningsutrymmet och lat svalna.

Vand rodvinsparonen en gang i skyet och pochera enligt tillagnings-
steg 3 tills de blir mjuka.

Ta bort apelsinskalen ur rddvinsskyen efter att har pocherats. Stall
rodvinspéronen i skyn éver natt i kylskapet, likasé vanilikramen.

R&r ihop mascarpone och mager kesella med vaniljkrdmen fore
servering. Droppa dver lite av rodvinsskyn pa rédvinsparonen och
anratta med vaniljkram.

Instalining

Tillagningssteg 1
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 2
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter
Tillagningssteg 3
Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter
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Treacle Sponge pudding

6 portioner (skal eller form) | Tillredningstid: 70-120 minuter, beroende pa form

Ingredienser

Till formen:
1 msk smor

Till puddingen:

3 msk sockersirap, ljus
125 g vetemjol, typ 405
5 g bakpulver

125 g smor | mjukt

3 4gg, medelstora

125 g socker

1 msk sockerbetssirap
3 msk sockersirap, ljus

Tillbehor:

1 stor keramikskal (1 liter)
6 sma formar a 150 ml
Bakplatspapper
Aluminiumfolie
Steksnore

Ohéalat tillagningskarl

Tillagning
Smorj keramikskalen eller de sma formarna. Tillsatt sockersirap.

Sikta ner vetemjol och bakpulver i en stor skal, tillsatt smor, agg,
socker och sockerbetssirap. Ror ihop till en slat deg i 2 minuter
och hall den i keramikskélen eller i formarna. Stryk degen slat med
undersidan av en sked.

Skar ut en cirkel respektive flera cirklar av bakplatspapper som

ar storre &n ovankanten pé keramikskalen respektive pa de sma
formarna. Vik cirkeln/cirklarna tva ganger i mitten och placera pa
keramikskalen/formarna. Tack 6ver med aluminiumfolie, fall ner pa
sidorna och fast med steksnore runt kanten pa skalen.

Stall keramikskalen/formarna i ett ohalat tillagningskérl och tillaga.

Lossa puddingarna fran kanten med en kniv, vdnd dem upp och ner
pa forvarmda tallrikar och hall dver sockersirap.

Servera direkt.

Installning

Automatikprogram

Desserter | Treacle sponge pudding |
En stor/Flera sma

Programtid:

For keramikskalen: 90 minuter
For de sma formarna: 40 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid:

For keramikskalen: 90 minuter
For de sma formarna: 40 minuter



Treacle Sponge pudding
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Chokladpudding med valnotter

8 portioner | Tillredningstid: 70 minuter

Ingredienser

Till puddingen:

100 g choklad, mérk
5 &agg, storlek M

80 g smor

80 g socker

8 g vaniljsocker

80 g valnotter, malda
80 g strébrod

Till formen:
1 tsk smor
1 msk florsocker

Tillbehér:

8 suffléformar
Galler

Tips

Det gér bra att anvéanda koppar

istallet for suffléformar.

Tillagning

Smalt chokladen och separera gulor och vitor pa aggen. Stall agg-
vitan at sidan. Blanda smor, socker och vaniljsocker skummigt,
tillsatt &ggulan och rér ihop.

Lat chokladen svalna och rér ner i massan med valnétterna och
strobrodet.

Vispa aggvitorna hért och vand ner dem i blandningen.
Smorj suffléformarna och strd dver florsocker.
Fyll suffléformarna med blandningen. Skjut in formen péa gallret i

tillagningssutrymmet och gradda enligt instéliningarna.

Instalining

Tillagningsfunktioner: Angkokning
Temperatur: 90 °C

Tillagningstid: 30 minuter



Chokladpudding med valnétter
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Angkoka i Mieles
kombiangugn

Tillagningstiden for ett livsmedel beror bland annat pa farskhet, kvalitet, storlek, ursprung och énskad
tillagningsgrad. Eftersom storleken pa gronsaker och frukt och delade livsmedel kan variera mycket
utgar vi har ifrdn medelstora bitar och en medelhdg tillagningsgrad som ger ett latt tuggmotstand.
Baljvaxter kan bearbetas vidare pa mycket olika satt beroende péa sorten. Av denna anledning har vi
definierat tillagningstiderna for &rtor, bénor och linser s& att livsmedlet blir genomlagat men fortfarande

behaller sin form.

De tillagningstider som anges i tabellen &r riktvarden. Vi rekommenderar att forst vélja den kortare
tillagningstiden. Vid behov kan du tillaga langre. Tillagningstiden inleds forst efter att installd temperatur

har uppnatts.

Livsmedel Angkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Gronsaker

Kronartskockor 100 32-38 o

Blomkal, hel 100 27-28 J

Blomkalsbuketter 100 8 .

Gréna bonor 100 10-12 3

Broccolibuketter 100 3-4 o

Morbtter, skurna i bitar 100 6 o

Knippmordétter, hela 100 7-8 o

Knippmorétter, halverade 100 6-7 .

Knippmordtter, delade i 100 4 .

mindre bitar

Endive, halverad 100 4-5 o

Salladskal, skuren 100 3 .

Artor 100 3 .

Sockerartor 100 5-7 .

Fankal, halverad 100 10-12 o

Fankal, i strimlor 100 4-5 .

Gronkal, skuren 100 23-26 o




Livsmedel Angkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Potatis, fast, skalad, hel 100 27-29 o

Potatis, fast, skalad, halverad | 100 21-22 .

Potatis, fast, skalad, i fyra 100 16-18 .

delar

Potatis, 6vervagande fast, 100 25-27 .

skalad, hel

Potatis, 6vervagande fast, 100 19-21 .

skalad, halverad

Potatis, 6vervagande fast, 100 17-18 .

skalad, i fyra delar

Potatis, mjolig, skalad, hel 100 26-28 .

Potatis, mjolig, skalad, 100 19-20 .

halverad

Potatis, mjolig, skalad, i fyra | 100 15-16 .

delar

Potatis med skal, fast 100 30-32 o

Kéalrabbi, i stavar 100 6-7 .

Pumpa, tarnad 100 2-4 .

Majskolvar 100 30-35 °

Mangold, skuren 100 2-3 .

Paprika, tarnad eller i strimlor | 100 2 .

Svamp 100 2 .

Purjolok, skuren 100 4-5 o

Purjolok, sténger, halverad 100 6 .

Romanesco, hel 100 22-25 °

Romanescobuketter 100 5-7 o

Brysselkal 100 10-12 .

Roédbetor, hela 100 53-57 .
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Angkoka i Mieles
kombiangugn

Livsmedel Angkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Rodkal, skuren 100 23-26 .

Svartrot, hel, tumtjock 100 9-10 .

Rotselleri, i stavar 100 6-7 .

Sparris, gron 100 7 .

Sparris, vit, tumtjock 100 9-10 .

Spenat 100 1-2 .

Spetskal, skuren 100 10-11 .

Blekselleri, skuren 100 4-5 o

Kalrot, skuren 100 6-7 .

Vitkal, skuren 100 12 .

Savojkal, skuren 100 10-11 .

Zucchini, skivor 100 2-3 o

Baljvéaxter

Bonor, ej blétlagda, i forhallande med vatten 1:3

Kidneybdnor 100 130-140 .
Réda bonor (azukibénor) 100 95-105 .
Svarta boénor 100 100-120 o
Pintobénor 100 115135 o
Vita bonor 100 80-90 .
Bonor, blétlagda, tackta med vatten

Kidneybdnor 100 55-65 J
Réda bonor (azukibénor) 100 20-25 .
Svarta bénor 100 55-60 o
Pintobénor 100 55-65 o
Vita bdnor 100 34-36 .




Livsmedel i\ngkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Artor, ej blotlagda, i forhallande med vatten 1:3

Gula artor 100 110-130 o

Grona artor, skalade 100 60-70 o

Artor, blétlagda, tackta med vatten

Gula artor 100 40-50 o

Grona artor, skalade 100 27 .

Linsor, ej blétlagda, i férhallande med vatten 1:2

Bruna linser 100 13-14 o

Rdda linser 100 7 .

Frukt

Apple, i bitar 100 1-3 .

Paron, i bitar 100 1-3 o

Korsbar, séta och sura 100 2-4 o

Mirabeller 100 1-2 o

Nektariner/persikor, i bitar 100 1-2 .

Plommon 100 1-3 o

Kvitten, tarnad 100 6-8 o

Rabarber, i bitar 100 1-2 o

Krusbar 100 2-3 °

Agg

Agg, storlek M, mjuka 100 4 .

Agg, storlek M, medel 100 6 .

Agg, storlek M, harda 100 10 .

Agg, storlek L, mjuka 100 5 .

Agg, storlek L, medelharda | 100 6-7 .

Agg, storlek L, héarda 100 12 .

375



376

Angkoka i Mieles
kombiangugn

Livsmedel Angkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Ovrigt

Smélta choklad 65 20 o

Blanchera gronsaker 100 1 o

Blanchera frukt 100 1 o

Anga I6k 100 4 .

Smaélta bort fett 100 4 o

Varma upp vatskor, kopp/ 100 2 o

bagare

Tillreda yoghurt, yoghurtglas |40 300 .

Jésa vetedeg, behallare/skal |40 minst 15 .

Ta bort skinn pa tomater 95 1 .

Ta bort skinn pa paprika 100 4 .

Varma fuktiga handdukar 70 2 o

Gora honung flytande 60 90 .

Konservera &pplen 50 5 .

Aggstanning 100 4 .

Spannmal (i férhallande till vatten)

Amarant (1:1,5) 100 1517 .

Bulgur (1:1,5) 100 9 .

Rostade speltvetekarnor (1:1) | 100 18-20 .

Rostade speltvetekarnor, 100 7 .

malda (1:1)

Havre, hel (1:1) 100 18 o

Havre, mald (1:1) 100 7 .

Hirs (1:1,5) 100 10 .

Polenta (1:3) 100 10 .

Quinoa (1:1,5) 100 15 .




Livsmedel i\ngkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Rag, hel (1:1) 100 35 o

Rag, mald (1:1) 100 10 o

Vete, hel (1:1) 100 30 o

Vete, mald (1:1) 100 8 .

Kl6Be (ung. potatisbollar)

Angkokta klimpar 100 30 .

HefekloBe 100 20 .

KartoffelkloBe i kokpase, 100 20 .

téckta med vatten

Semmelknddel i kokpése, 100 18-20 .

téckta med vatten

Pasta

Tagliatelle, tdckta med vatten | 100 14 .

Soppnudlar, tdckta med 100 8 .

vatten

Ris (i férhallande till vatten)

Basmatiris (1:1,5) 100 15 .

Matris, parboiled (1:1,5) 100 23-25 .

Fullkornris (1:1,5) 100 26-29 .

Vildris (1:1,5) 100 26-29 .

Rundkornris (i forhallande till vatska)

Risgrynsgrot (1:2,5) 100 30 .

Risottoris (1:2,5) 100 18-19 .

Bindemedel

Gelatin 90 1 o

Smaklimp 100 3 .
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Angkoka i Mieles
kombiangugn

Livsmedel Angkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Sagogryn

1 x omrdrning 100 20 o

utan omrérning - - .

Fisk och skaldjur

Al 100 5-7 .

Abborre 100 8-10 o

Rékor 90 3 o

Guldsparidfilé 85 3 .

Forell, 250 g 90 10-13 .

Ishavsrakor 90 3 o

Halleflundra 85 4-6 .

Pilgrimsmusslor 90 5 o

Torskfilé 100 6 °

Karp, 1,5 kg 100 18-25 .

King Prawns 90 4 .

Laxfilé 100 6-8 o

Laxkotlett 100 8-10 °

Laxforell 100 1417 o o

Languster 95 10-15 .

Blamusslor 90 12 . .

Pangasiusfilé 85 3 .

Uerfilé 100 6-8 .

Koljafilé 100 4-6 .

Rédspattafilé 85 4-5 o

Marulkfilé 85 8-10 .

Sjétungafilé 85 3 .




Livsmedel i\ngkokning Tillagningskarl
Temperatur | Tillagningstid | Halat Ohalat
i°C i minuter tillagningskarl | tillagningskarl

Piggvarfilé 85 5-8 .

Tonfiskfilé 85 5-10 .

Venusmusslor (Vongole) 90 4 . .

Gosfilé 85 4 .

Kétt och korv

Méargpipa, tackt med vatten | 100 110-120 .

Kokkorv 90 6-8 ° o

Flasklagg 100 135-145 o

Kycklingbrostfilé 100 8-10 . .

Lagg 100 105-115 .

Hogrev, tackt med vatten 100 110-120 .

Strimlat kalvkétt 100 3-4 .

Kasslerskivor 100 6-8 . .

Lammragu 100 12-16 .

Kalkonrullader 100 12-15 o

Kalkonschnitzel 100 4-6 o °

Broiler 100 60-70 .

Bogstek, tackt med vatten 100 130-140 .

Notgulasch 100 105-115 o

Sopphona, tackt med vatten | 100 80-90 .

Tafelspitz (Iangkokt kott) 100 110-120 .

Vitkorv 90 6-8 o o
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Baka i Mieles kombiangugn

Om férkortningarna i tabellerna: VH: Forvarmning (forvarm forst tillagningsutrymmet med tillagnings-

380 | karlet utan bakverk); R: bak- och stekgaller; U: Universalplat; R+U: Universalplat med palagt bak- och

stekgaller

Bakverk Steg Funktion Tem- Fuktig- |Tidi Fals-
peratur | heti % |minuter | hojd
i°C

Gratang

Pastagratang 1 Kombifunkt.+ dver-/underv. | 150-180 | 95 40 R:1

Lasagne 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 1770-200 | 95 40 R:1

Sockerkakssmet

Botten VH 1 Over-och undervarme 140-160 |- - R:2

2 Over-och undervarme 140-160 40

Serveringsfat VH 1 Over-och undervarme 160 - - 0:2

2 Over-och undervarme 160 16

Branddeg

Petit-chouer K | Kombifunktion +Varmiut+ | 185 |35-50 |0:2

Bréddeg

Flammkuchen (tunn | VH 1 Varmluft plus 200 - - O:1

pizza) 2 Intensivbakning 200 |- 17-20

Gronsaker & gratang

Potatis- och ostgra- |1 Kombifunkt.+ &ver-/underv. | 170 95 38 R: 2

tang 2 Kombifunktion + Gril Lage?2 |70 1-8

Potatisklyftor 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 180-210 45 0.2

Fankal- och mo- 1 Angkokning 100 1518 |2

rotsgratang hélat tillagningskarl

2 Grill stor Lédge 3 |- 10
tillagningskarl utan hal




Bakverk Steg Funktion Tem- Fuktig- |Tidi Fals-
peratur | heti % |minuter|hdjd
i°C

Vetedeg

Baguetter 1 Kombifunktion +Varmluft+ |40 100 8 O: 1

2 Kombifunktion +Varmluft+ |50 100 4
3 Kombifunktion +Varmiuft+ | 210 50 6
4 Kombifunktion +Varmluft+ | 180-210 30
Sot sméfranska 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 40 100 8 0:2
2 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 50 100 2
3 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 140 50 10
4 Kombifunkt.+ dver-/underv. | 145-185 13
Smorkaka 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 160 90 15 0:2
2 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 120165 10
Croissanter 1 Kombifunktion +Varmluft+ |90 100 2 O:2
2 Kombifunktion +Varmluft+ | 160 90 10
3 Kombifunktion +Varmluft+ | 160-170 30
Dinkelbréd 1 Kombifunktion +Varmluft+ |40 100 8 O: 1
2 Kombifunktion +Varmluft+ |50 100 4
3 Kombifunktion +Varmluft+ | 210 50 6
4 Kombifunktion +Varmluft+ | 170-200 40
Pita-/tunnbréd 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 40 100 10 0:2
2 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 50 100 2
3 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 210 6
4 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 1565-190 25
Vetelangd 1 Kombifunkt.+ &ver-/underv. | 40 100 8 0: 2
2 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 50 100 2
3 Kombifunkt.+ dver-/underv. | 200 27 15
4 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 140-170 20
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Baka i Mieles kombidngugn

Bakverk Steg Funktion Tem- Fuktig- |Tidi Fals-
peratur | heti % |minuter | hojd
i°C

Flerkornsfralla 1 Kombifunktion +Varmiuft+ |30 100 20 O:2

2 Kombifunktion +Varmluft+ | 150 50 5

3 Mjuka kakor special 225 - 5

4 Kombifunktion +Varmluft+ | 200- 12

225

Nougatbakverk 1 Kombifunktion +Varmluft+ | 100 100 10 R: 2

2 Kombifunktion +Varmluft+ | 165 35-40
Notbrod 1 Kombifunktion +Varmiuft+ |30 100 15 R:1

2 Kombifunktion +Varmluft+ | 150 50 10

3 Kombifunktion +Varmluft+ | 150 100

Pizza, rund form 1 Intensivbakning 175-220 |- 25 R:1

Pizza, universalplat |1 Intensivbakning 175-220 |- 30 O:1

Frébrod 1 Kombifunktion +Varmiuft+ |30 100 15 R:2

2 Kombifunktion +Varmluft+ | 210 50 10
3 Kombifunktion +Varmluft+ | 1770-180 45
Stollen (tysk julkaka) |1 Kombifunktion +Varmluft+ | 150 80 20 O: 1
2 Kombifunktion +Varmluft+ | 130-160 45
Smulkaka med frukt |1 Kombifunkt.+ dver-/underv. | 145-165 | 30 45 O:2
Vitt brod 1 Kombifunktion +Varmluft+ |40 100 8 O: 1
2 Kombifunktion +Varmluft+ |50 100 4
3 Kombifunktion +Varmiuft+ | 210 50 6
4 Kombifunktion +Varmluft+ | 1770-210 30
Vitt brod, aviang 1 Kombifunktion +Varmluft+ |40 100 8 R:1
bakiorm 2 Kombifunktion +Varmluft+ |50 100 |4
3 Kombifunktion +Varmluft+ | 210 50 6
4 Kombifunktion +Varmluft+ | 170-225 30




Bakverk Steg Funktion Tem- Fuktig- |Tidi Fals-
peratur | heti % |minuter | h6jd
i°C

Vetefrallor 1 Kombifunktion +Varmiuft+ |30 100 20 O:2

2 Kombifunktion +Varmluft+ | 150 50 5
3 Mijuka kakor special 225 - 5
4 Kombifunktion +Varmluft+ | 180- 12
220
Blandvetebrod, 1 Kombifunktion +Varmluft+ |30 100 30 R:1
morkt 2 Kombifunktion +Varmluft+ |210 |50 6
3 Mijuka kakor special 210 - 5
4 Kombifunktion +Varmluft+ | 195- 35
205
Mordeg
Appelkaka, med lock | 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 100 100 2 R: 2
2 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 160 70-90
Smékakor 1 Kombifunktion +Varmluft+ | 160 60 10 0:2
2 Kombifunktion +Varmluft+ | 160 10-18

Ostkaka 1 Varmiluft plus 185 - 18-23 0:2

Ost-kdrsbarskaka 1 Intensivbakning 170190 |- 45 O: 1

Laxtarta 1 Intensivbakning 185-210 |- 50 R: 1

Quiche Lorraine 1 Intensivbakning 190- - 35 R:1
220

Quiche med rokt lax |1 Intensivbakning 200 - 30-35 1

Smaéakakor VH 1 Mijuka kakor special 135-155 |- - 0:2

2 Mijuka kakor special 135-155 29
Vaniljgifflar VH 1 Over-och undervarme 170 - - 0:2
2 Over-och undervarme 170 12-17
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Baka i Mieles kombidngugn

Bakverk Steg Funktion Tem- Fuktig- |Tidi Fals-
peratur | heti % |minuter|hdjd
i°C
Deg med olja och kesella
So6t smafranska 1 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 50 100 5 0O:2
2 Kombifunkt.+ éver-/underv. | 165 50 5
3 Kombifunkt.+ dver-/underv. | 165 16-26

Pizza, rund form VH 1 Intensivbakning 165-195 |- - R:1
2 Intensivbakning 165-195 20

Pizza, universalplat | VH 1 Intensivbakning 165-195 |- - 0.2
2 Intensivbakning 165-195 25

Kaksmet

Appelkaka, tradi- 1 Varmiluft plus 150-170 |- 50 R: 2

tionell

Blabarsmuffins 1 Mijuka kakor special 140-180 |- 32 R: 2

Tigerkaka 1 Mijuka kakor special 145-180 |- 55 R: 1

Sandkaka 1 Mijuka kakor special 170 - 60 R: 1

Muffins med val- 1 Mijuka kakor special 140-180 |- 32 R: 2

notter

Surdeg

Raglimpor 1 Kombifunktion +Varmluft+ |30 100 30 0:2

2 Kombifunktion +Varmluft+ | 155 90 10
3 Kombifunktion +Varmluft+ | 190-210 25
Réagbrod med 1 Kombifunktion +Varmluft+ |30 100 20 R: 1
surdeg 2 Kombifunktion +Varmlufts |210 |50 5
3 Kombifunktion +Varmluft+ | 190-210 50
Strudeldeg
Apfelstrudel 1 Kombifunktion +Varmiuft+ |30 90 7 O: 1
2 Kombifunktion +Varmluft+ | 190 37-63




Steka i Mieles kombidngugn

Folj anvisningarna i bruksanvisningen fore forsta anvandningen. Om forkortningarna i tabellerna: VH:
Forvarmning (forvarm forst tillagningsutrymmet med tillagningskérlet utan det som ska tillagas); R: bak-
och stekgaller; U: universalplat; R+U: universalplat med pélagt bak- och stekgaller

Stekgods Steg |Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- | Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C

Fisk

Laxforell i saltdeg |1 Over-och undervarme | 190 - 25-35 |- O: 1

Maksrill grillad i 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 20-25 |- 0:2

tomatletscho

Fylld kungsfisk 1 Kombifunkt.+ dver-/ 180 50 35 - O: 1

underv.

Fylld havsaborre |1 Kombifunkt.+ éver-/ 180 50 20-30 |- O:1

underv.

Fagel

Anka upp till 2 kg, | 1 Kombifunktion +Varm- | 130 80 75 - R+U: 2

fylld luft+

2 Kombifunktion +Varm- | 170 40 30-60
luft+
3 Varmluftsgrilining 190 - 15
Anka upp till 2 kg, | 1 Kombifunktion +Varm- | 130 80 60 - R+U: 2
ofylld luft+
2 Kombifunktion +Varm- | 170 40 30-60
luft+
3 Varmluftsgrillning 190 - 15
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Steka i Mieles kombidngugn

Stekgods Steg Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- |Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |héjd
i°C i % ratur

i°C
Gaés, 4,5 kg 1 Kombifunktion +Varm- | 190 40 30 - R+U: 1
luft+
2 Kombifunktion +Varm- | 100 80 120-210
luft+
3 Varmluftsgrillning 190 - 23
Kyckling, hel 1 Kombifunktion +Varm- {200 30 15 - R: 2
luft+ U: 1
2 Kombifunktion +Varm- | 150 55 30-50
luft+
3 Girill stor Lage3 |- 15
Kycklingklubbor | 1 Kombifunktion +Varm- {200 30 15 - R: 2
luft+ U: 1
2 Kombifunktion +Varm- | 150 55 15
luft+
3 Girill stor Léage3 |- 12
Kalkon, hel 1 Kombifunktion +Varm- | 190 40 20 - R+U: 1
(fylld) luft+
2 Kombifunktion +Varm- | 150 70 95-120
luft+
3 Varmluftsgrilining 190 - 10
Kalkonbrost 1 Kombifunktion +Varm- | 170 65 85 - R: 2
luft+ u:1
2 Grill stor Léage3 |- 2
Kalkonlar 1 Kombifunktion +Varm- | 200 30 15 - R: 2
luft+ U: 1
2 Kombifunktion +Varm- | 150 55 60
luft+
3 Varmluftsgrilining 200 - 20




Stekgods Steg |Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- | Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Struts (gourmetstekning)
rare (blodigt) | VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
2 Grill stor Lige3 |- 8 Ui
3 Kombifunkt.+ éver-/ 30 15
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 65 49 167
underv.
medium VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
U1
2 Grill stor Lage3 |- 13
3 Kombifunkt.+ dver-/ 30 15
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 80 66 157
underv.
genomstekt [VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
1
2 Girill stor Lage3 |- 13 v
3 Kombifunkt.+ éver-/ 30 30
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 100 57 142
underv.
Kalv
Filé/sadel (stek)
rosé 1 Varmluftsgrillning 175 - cirka 30 |45 R: 2
1
medium 1 Varmluftsgrilining 165 cirka 45 |55 v
genomstekt |1 Varmluftsgrilining 160 cirka 60 |75
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Steka i Mieles kombidngugn

Stekgods Steg Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- |Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |héjd
i°C i % ratur

i°C
Filé/sadel (gourmetstekning)
rosé VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 8 Ui
3 Kombifunkt.+ éver-/ 60 30
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 60 49 30
underv.
medium VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
1
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 v
3 Kombifunkt.+ dver-/ 100 20
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 65 49 60
underv.
5 Kombifunkt.+ éver-/ 70 51 60
underv.
genomstekt |VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
1
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 v
3 Kombifunkt.+ dver-/ 100 20
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 65 49 60
underv.
5 Kombifunkt.+ 6ver-/ 90 68 50
underv.
6 Varmluftsgrillning 200 - 5
Lagg 1 Kombifunkt.+ éver-/ 100 84 110 - R+U: 1
underv.
2 Varmluftsgrillning 190 - 17
Grytstek 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 20 - 0:2
2 Kombifunkt.+ éver-/ 100 84 70

underv.




Stekgods Steg |Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- | Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Lamm
Lar (gourmetstekning)
rosé VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
1
2 Girill stor Lédge 3 |- 10 v
3 Kombifunkt.+ éver-/ 80 53 150
underv.
genomstekt [VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
U1
2 Grill stor Lage3 |- 10
3 Kombifunkt.+ éver-/ 95 66 190
underv.
Sadel (gourmetstekning)
rosé VH 1 Girill stor Léage3 |- 10 - R: 2
1
2 Girill stor Lage3 |- 6 v
3 Kombifunkt.+ éver-/ 30 30
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 70 46 105
underv.
genomstekt [VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
U1
2 Girill stor Léage3 |- 6
3 Kombifunkt.+ éver-/ 30 30
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 95 61 105
underv.
Notkott
Filg (stek)
rare (blodigt) | 1 Varmluftsgrillning 175 - cirka 35 |45 R: 2
medium 1 Varmluftsgrillning 170 cirka 55 |55 Ui
genomstekt |1 Varmluftsgrilining 165 cirka 75 |90
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Steka i Mieles kombidngugn

Stekgods Steg Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- | Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Filé (gourmetstekning)
rare (blodigt) | VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 Ui
3 Kombifunkt.+ éver-/ 60 30
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 60 49 30
underv.
medium VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
1
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 v
3 Kombifunkt.+ dver-/ 100 20
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 65 49 60
underv.
5 Kombifunkt.+ éver-/ 70 51 60
underv.
genomstekt |VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
1
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 v
3 Kombifunkt.+ éver-/ 100 20
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 65 49 60
underv.
5 Kombifunkt.+ 6ver-/ 90 60 105
underv.
6 Varmluftsgrillning 200 - 8
Rostbiff (stek)
rare (blodigt) |1 Varmluftsgrillning 190 - cirka 45 |45 R: 2
medium 1 Varmluftsgrillning 170 cirka 60 |55 Ui
genomstekt |1 Varmluftsgrilining 165 cirka90 |75




Stekgods Steg |Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- | Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Rostbiff (gourmetstekning)
rare (blodigt) | VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 Ui
3 Kombifunkt.+ dver-/ 60 30
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 60 49 30
underv.
medium VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
u: 1
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10
3 Kombifunkt.+ dver-/ 100 20
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 65 49 60
underv.
5 Kombifunkt.+ éver-/ 70 51 60
underv.
genomstekt |VH 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 - R: 2
1
2 Kombifunktion + Grill | Lage 3 10 v
3 Kombifunkt.+ éver-/ 100 20
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 65 49 60
underv.
5 Kombifunkt.+ dver-/ 90 60 105
underv.
6 Varmluftsgrillning 200 - 8
Rullader 1 Kombifunktion + Grill | Lage 3 15 - 0:2
2 Kombifunkt.+ éver-/ 100 84 90
underv.
Grytstek 1 Kombifunktion + Girill Lage 3 20 - 0:2
2 Kombifunkt.+ dver-/ 100 84 205

underv.
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Steka i Mieles kombidngugn

Stekgods Steg Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- |Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Flaskkott
Filé (stek)
rosé 1 Varmluftsgrillning 225 - cirka 25 |60 R: 2
1
rosé-ge- 1 Varmluftsgrilining 220 - cirka 30 |65 v
nomstekt
genomstekt |1 Varmluftsgrillning 200 - cirka35 |75
Kassler (stek) 1 Kombifunktion +Varm- | 200 30 - R: 2
luft+ U1
2 Kombifunktion +Varm- | 130 100 ca. 63
luft+ 20-25
Stek med krispig | 1 Kombifunktion +Varm- | 160 80 120 - R: 2
yta luft+ U: 1
2 Kombifunktion + Grill |Lage2 |20 8
Skinkstek 1 Varmluftsgrillning 180 - 30 - R: 2
2 Kombifunkt.+ dver-/ | 120 60 30 - Ui
underv.
3 Kombifunkt.+ éver-/ 100 80 cirka 60 |85
underv.
Vilt
Hjortlar (gour- 1 Girill stor Lage3 |- 20 - R: 2
tstekni 1
metstekning) 2 Kombifunkt.+ dver-/ 100 |57 160 v

underv.




Stekgods Steg |Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- | Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Hjortsadel (gourmetstekning)
rosé VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
2 Grill stor Lage3 |- 7 Ui
3 Kombifunkt.+ dver-/ 30 30
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 75 52 40
underv.
genomstekt [VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
u: 1
2 Grill stor Lage3 |- 13
3 Kombifunkt.+ dver-/ 30 30
underv.
4 Kombifunkt.+ dver-/ 95 60 70
underv.
Kanin 1 Kombifunktion + Grill |Lage 3 |- 20 - 0:2
2 Kombifunkt.+ éver-/ 100 84 70
underv.
Radjurslar (gour- |1 Grill stor Lage3 |- 20 - R: 2
metstekning) 2 Kombifunkt.+ dver-/ | 100 57 130 U

underv.
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Steka i Mieles kombidngugn

Stekgods Steg Funktion Tem- Fuk- Tid i Karnt- |Fals-
peratur |tighet | minuter |empe- |[héjd
i°C i % ratur

i°C
Réadjurssadel (gourmetstekning)
rosé VH 1 Girill stor Lage3 |- 10 - R: 2
2 Grill stor Lage3 |- 4 Ui
3 Kombifunkt.+ éver-/ 30 15
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 75 47 55
underv.
genomstekt |VH 1 Girill stor Léage3 |- 10 - R: 2
1
2 Girill stor Léage3 |- 4 v
3 Kombifunkt.+ dver-/ 30 15
underv.
4 Kombifunkt.+ éver-/ 100 47 85
underv.

Vildsvinslar (gour- | 1 Girill stor Lage3 |- 20 - R: 2

metstekning) 2 Kombifunkt.+ dver-/  [100 |57 130 Ui

underv.

Ovrigt

Pannbiffar med 1 Girill stor Lage3 |- 20 - R:3

paprika och U: 1

avokadokram




Uppviarmning i Mieles angugn

Folj anvisningarna i bruksanvisningen fore forsta anvandningen. Valj specialprogrammet Uppvarmning
for foljande instéliningar. Tiderna géller for livsmedel som vérms upp pé en tallrik. Vi rekommenderar att
varma upp saser separat. Undantaget &r matratter som &r tillagade i sés (som exempelvis gulasch).

Livsmedel

Temperatur
i°C

Fuktighet i %

Tid i minuter*

Gronsaker

Mordtter
Blomkal

Kalrabbi
Bonor

120

70

Tillbehor

Pasta
Ris
Potatis, halverad pa langden

120

70

Potatisklimp
Potatismos

140

70

18-20

Kott och fagel

Stek i skivor, 1,5 cm tjocka
Rullader, skurna i skivor
Gulasch

Lammragu

Kottbullar i kaprissas
Kycklingschnitzel
Kalkonschnitzel, skuren i skivor

140

70

11-13

Fisk

Fiskfilé
Fiskrullader, halverade

140

70

10-12

Portionsuppvdrmning

Spaghetti, tomatsas

Skinkstek, potatis och grénsaker
Fylld paprika (halverad) och ris
Kycklingfrikassé och ris
Grénsakssoppa

Kramig soppa

Klar soppa

Gryta

120

70

1012
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Upptining i Mieles
kombiangugn

Folj anvisningarna i bruksanvisningen fore forsta anvandningen. Valj specialprogrammet Upptining for

foljande installningar.

grytor/soppor

Livsmedel som ska tinas Vikti gram Temperatur Upptiningstid | Utjamningstid
i°C i minuter i minuter
Mjoélkprodukter
Ost i skivor 125 60 15 10
Kesella 250 60 20-25 10-15
Gradde 250 60 20-25 10-15
Mjukost 100 60 15 10-15
Frukt
Appelmos 250 60 20-25 10-15
Appelbitar 250 60 20-25 10-15
Aprikoser 500 60 25-28 15-20
Jordgubbar 300 60 8-10 10-12
Hallon/vinbar 300 60 8 1012
Korsbéar 150 60 15 10-15
Persikor 500 60 25-28 15-20
Plommon 250 60 20-25 10-15
Krusbéar 250 60 20-22 10-15
Groénsaker
Blockfrysta 300 60 20-25 10-15
Fisk
Fiskfiléer 400 60 15 10-15
Forell 500 60 15-18 10-15
Hummer 300 60 25-30 10-15
Rakor 300 60 4-6 5
Fardigratter
Kott, gronsaker, tillbehdr/ 480 60 20-25 10-15




Livsmedel som ska tinas Vikti gram Temperatur Upptiningstid | Utjdmningstid
i°C i minuter i minuter
Kott
Stek i skivor 125-150 var- 60 8-10 15-20
dera
Kéttfars 250 50 15-20 10-15
500 50 20-30 10-15
Gulasch 500 60 30-40 10-15
1000 60 50-60 10-15
Lever 250 60 20-25 10-15
Harsadel 500 50 30-40 10-15
Radjurssadel 1000 50 40-50 10-15
Schnitzel/kotlett/bratwurst 800 60 25-35 15-20
Fagel
Kyckling 1000 60 40 15-20
Kycklingklubba 150 60 20-25 10-15
Kycklingschnitzel 500 60 25-30 10-15
Kalkonlar 500 60 40-45 10-15
Bakverk
Smor-/vetedegskakor - 60 10-12 10-15
Sockerkaka 400 60 15 10-15
Brod/smafranska
Sméfranska - 60 30 2
Brod av vete och ragmijdl, i 250 60 40 15
skivor
Fullkornsbrod, i skivor 250 60 65 15
Vitt bréd, i skivor 150 60 30 20
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Konservering i Mieles

kombiangugn

Folj anvisningarna i bruksanvisningen fore forsta anvandningen. Valj Tillagningsfunktioner: Angkokning.

Livsmedel som ska konserveras

Temperaturi °C

Tid i minuter*

Bar

Vinbéar 80 50
Krusbar 80 55
Lingon 80 55
Stenfrukt

Korsbar 85 55
Mirabeller 85 55
Plommon 85 55
Persikor 85 55
Renklo 85 55
Karnfrukt

Applen 90 50
Appelmos 90 65
Kvitten 90 65
Gronsaker

Bonor 100 120
Bondbdnor 100 120
Gurka 90 55
Rédbetor 100 60
Kott

Forkokt 90 90
Stekt 90 90

* Konserveringstiden galler for 1,0-liters glasburkar. Tiden reduceras med 15 minuter for 0,5-liters
glasburkar och med 20 minuter for 0,25-liters glasburkar.




Torkning 1 Mieles
kombiangugn

Folj anvisningarna i bruksanvisningen fore forsta anvandningen. Torkningen av livsmedlen sker under

en langre tid. Angivna installningar i tabellen ska betraktas som riktvéarden. Prova sjélv hur lang tid dina
livsmedel behodver for torka optimalt. Valj specialprogrammet Torkning eller Tillagningsfunktioner: Kom-
bifunktion +Varmluft+ fér foljande instaliningar.

Livsmedel som ska Temperaturi °C Fuktighet i % Tid i timmar
torkas

Appelringar 70 6-8
Aprikoser, halverade och 60-70 10-12
urkérnade

Paronstavar 70 7-9
Orter 60 1,6-2,5
Svamp 70 3-5
Tomatskivor 70 7-9
Citrusfrukter i skivor 70 8-9
Sviskon, urkarnade 60-70 10-12
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Innehall

Anka (fylld)

Anka (ofylld)

Ankbrdst Shanghai style
Apfelstrudel

Appelkaka med lock
Australisk pumpasoppa

Baguetter
Béarpudding
Blabarsmuffins
Blandvetebréd morkt

Cheesecake med lime
Chokladpudding

med valndtter
Creme brillée
Creme caramell
Croissanter
Dinkelbréd
Dromtéarta

Endivegratang

Fankal med gronsaker
Fankal- och morotsgratéang
Farost med zucchinitacke
Fin &ppelkaka

Fiskcurry med persika
Flammkuchen (tunn pizza)
Flaskfilé (stek)
Flerkornsfralla

Forell med svamp
Frébrod

Fruktpaj (mordeg)
Fruktpaj (smérdeg)

Fylld havsaborre

Fylld kungsfisk

162
154
156
30
28
332

86
340

64
110

358

370
344
352
120
90
54

276

298
278
314

26
256
130
238
122
258
102

50

48
272
270

Fylining till sockerkaksbotten 36

Fyliningar till rulltartebotten

40

Gas (ofylld)
Gronsaksantipasto
Gronsakssufflé
Gulaschsoppa

Hackat notkott
Hjortlar (gourmetstekning)

158
294
300
326

212
240

Hjortsadel (gourmetstekning) 242

Hoénssoppa

Kaiserschmarrn

Kaldolmar

Kalkon (fylld)

Kalkonbrost med gron-vit
sparrisgryta

Kalkonlar

Kalvfilé (gourmetstekning)

Kalvfilé (stek)

Kalvgryta

Kalvlagg

Kalvsadel (gourmetstekning)

Kalvsadel (stek)
Kanin
Karamell-dadel-dessert
Karamellcreme
Kassler (stek)
Kesellasufflé
Kokta paron
Kéttfarslimpa
Kroppkakor
Kvargknodel
Kyckling
Kyckling pilaff
Kycklingbrost
Kycklingbrostfilé

med torkade tomater
Kycklingklubbor

328

350
202
172

174
176
184
182
192
186
190
188
244
354
352
232
364
356
230
346
362
160
162
164

166
168

Lammléagg 194
Lammsadel

(gourmetstekning) 198
Lammstek

(gourmetstekning) 196
Lasagne 286
Lax i smordeg 262
Laxfilé (tillagning med

l&g temperatur) 260
Laxforell i saltdeg 264
Laxtarta 132

Makrill grillad i tomatchutney 266

Mandelmakroner 68
Mannagrynssufflé 348
Mjuk kaka i bakform 32

Morétter med glaserad
schalottenldk 312
Muffins med valndtter 74

Musslor i sés 268
Notbrod 98
Notstek 216
Nougatbakverk 360
Ost-graslok-sufflé 282
Ost-kdrsbéarskaka 44
Ostkaka 66
Oxfilé 204
Oxfilé (gourmetstekning) 208
Oxfilé (stek) 206
Oxgryta 218
Oxrullader 214
Pannbiffar med paprika

och avokadokrdm 200
Paprikakyckling 170
Pastagratang 288
Pastagratang med skinka 290



Petit-chou-fylining
Petit-chouer
Pikant paj (mdérdeg)
Pikant paj (smdrdeg)
Pita-/tunnbrod
Pizza (deg med kesella
och olja)
Pizza (jasdeg)
Plumpudding
Pocherad oxfilé
med gronsaker
Pocherade rédvinsparon
Potatis- och ostgratang
Potatisbullar
Potatisgraténg
Potatisklyftor
Potatismos
Potatissoppa
Pumparisotto

Quiche Lorraine
Quiche med rokt lax

Radjurslar
(gourmetstekning)
Rédjurssadel
(gourmetstekning)
Régbroéd med surdeg
Raglimpor
Ragu pa bonor och lamm
Ris-kott
Rodkal med apple
Rostbiff (gourmetstekning)
Rostbiff (stek)
Rulltartebotten

Sandkaka
Schweizisk vetelangd
Schweiziskt bondbrod

78
76
144
142
92

136
134
342

210
366
284
302
280
306
304
330
310

138
140

246

248
100
124
324
334
296
222
220

38

52
96
88

Semmelknodel
Skinkstek
Smakakor
Smakakor
Smor-vetelangd
Smorkaka
Smulkaka med frukt
Sockerbrod
Sockerkaksbotten
Soppa med vargronsaker
Sota sméfranskor

(deg med kesella och olja)
Sota sméfranskor (vetedeg)
Stek med krispig yta
Stekt knddel med ost
Stollen
Stollen (tysk julkaka)
Struts (gourmetstekning)
Stuvad gurka

318
236
62
70
118
42
58
12
34
336

116
114
234
308
56
56
178
316

Tafelspitz med apple- och pep-

parrotssas (langkokt kott)

Tafelspitz fran Wien
(Iangkokt katt)

Tigerbrod

Tigerkaka

Tikka Masala med ris

Tomater pa grekiskt vis

Treacle Sponge-pudding

Vaniljgifflar

Vetefrallor

Vetelangd

Vildsvinslar
(gourmetstekning)

Vitt brod (form)

Vitt broéd (utan form)

Yorkshirepudding

224

226
104

46
180
320
368

72
126
94

250
106
108

228
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