


Laga mat med din
angugn fran Miele






Forord

Basta kock,

att sitta ner och é&ta tillsammans bidrar till en stunds gemenskap och trevliga
samtal. Maten &r en gemensam namnare som férenar oss, bade i vardagen
och vid séarskilda tillfallen.

Din nya angugn kan tillaga inte bara vardagsmat snabbt och hélsosamt, utan
aven kulinariska specialiteter i hdgsta klass.

Den héar boken kommer vara till stor hjalp for dig. Mieles testkdk kokar dagligen
av kunskap och nyfikenhet, rutiner och ovantade dverraskningar — som ett
resultat av detta har vi samlat praktiska tips séval 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 nskemal? Kontakta oss gérnal Kontaktuppgifter hittar du i
slutet av boken.

Vi dnskar dig mycket gladje i koket.

Ditt Miele-testkok
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Om kokboken

Vart att veta: Angtillagning -
forr och idag

I Kina har matlagning med anga en lang tradi-
tion. | &ngtillagningens hemland anvands sedan
mer an 1000 ar kokkarl med dubbla vaggar

dér matratterna kunde tillagas separerade fran
vatskan. | Europa fick tillagningsmetoden fotfaste
péa 70-talet. | restaurangbranschen borjade da
professionella &ngugnar att anvandas for forsta
gangen. Nagot senare fann angtekniken aven
anvandning bland privata hushall. | takt med den
Okade kostmedvetenheten upptacker idag allt fler
manniskor férdelarna med denna skonsamma
tillagningsmetod.

Angtillagning med Miele

Angugnen fran Miele &r en universalmaskin och
det idealiska komplementet till ugn och héll.
Oavsett om du vill tillaga enskilda tillbehor eller en
fullstdndig meny i en och samma tillagningspro-
cess — dina speciella krav pa angtillagningen vet
inga granser. Med din Miele &ngugn kan du aven
tina upp, varma upp, férvalla, konservera, safta
och desinficera.

Tillvagagangssattet hos Mieles angugnar ér lika
enkel som effektiv. | motsats till vanlig matlagning
ligger matvarorna inte i vatten — darfor lakas de
inte ur och mineralférlusten halls Iag.

Vattnet som behdvs for tillagningen varms upp ut-
anfor ugnsutrymmet. Endast ren anga strommar
in i ugnsutrymmet och omsluter mjukt livsmedlen
fran alla sidor. Detta gor att livsmedlen inte kan
oxidera eftersom angan tranger ut syret ur ugns-
utrymmet. Pa sa vis bibehalls fargerna, aromerna
och vitaminerna optimalt.

Tack var en exakt, elektronisk temperaturregle-
ring och den individuella temperaturinstalining-
en tillagas varje livsmedel alltid med den mest
lampliga temperaturen. Sa lyckas du dven med
kansliga matratter som till exempel fisk, pastejer
eller suffléer. Den snabba varmedverféringen och
den automatiska tillagningsprocessen ger en
hogexakt tillredning — inget kan brénna fast eller
koka &ver.



Innan du borjar

Lattanvand: Den automatiska
tillagningen

Din &ngugn har en intelligent elektronik for hdgsta
anvandarkomfort. Du behdver inte hélla uppsikt
over tillagningen eftersom den sker helautoma-
tiskt. Installd temperatur hélls exakt, en tempe-
raturjustering behdvs inte. Dessutom kan inget
brénna fast eller koka over i &ngugnen. Luta dig
bekvamt tillbaka: Nar tillagningstiden ar dver
sténgs ugnen av automatiskt.

Tillagningstider och
forvarmning

Tillagningstiden som ska stéllas in &r oberoen-
de av mangden livsmedel du ska tillreda och
huruvida det ror sig om farska eller djupfrysta
ratter. Hur fungerar detta? Forst nar den instéllda
temperaturen har uppnatts borjar tillagningstiden
att rékna ner. Detta innebéar att farska livsmedel
tillagas precis sa lange som djupfrysta — endast
uppvarmningstiden varierar. Denna tid anpassas
dock automatiskt av ugnen sé att du inte alls
behover tanka pa detta.

Lyckas med angugnen: Dina
egna recept

Dina egna kreationer som du hittills har tillagat

pa hallen, kommer lyckas utan problem med

din Miele angugn. Ta helt enkelt hjélp av tillag-
ningstabellerna i slutet av kokboken. De innehéller
uppgifter om temperatur, tillagningstider och de
tillagningskarl som ska anvandas.

Med dessa tabeller kan du enkelt dverféra dina
egna recept for tillagning i &ngugnen. Efter endast
nagra fa forsok kommer du att anvanda din Miele
angugn med samma latthet som dina 6vriga
kdksredskap.




Viktiga anvisningar tor

recepten

Om tillagningstiderna

e Om det anges en tidslangd under ett recept
avser denna antingen tillagningsgraden eller
livsmedlets egenskaper. Valj kortare tider for
smaé bitar eller en svagare tillagningsgrad och
langre tider for stdrre bitar respektive ett mer
genomlagat resultat.

e For automatikprogrammen (funktionen beror
péa modellen) anges alltid en genomsnittlig pro-
gramtid. Den verkliga programtiden hos manga
program beror emellertid pa énskad tillagnings-

grad. Valj helt enkelt 6nskad instéllning innan du

startar automatikprogrammet.

Om ingredienserna

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

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

For kétt anges alltid bearbetningsvikten sévida
ingen annan uppgift féreligger.

For frukt och gronsaker avser uppgifterna
oskalad vikt.

Aven om ett visst bearbetningssteg inte namns
i tillredningstexten férutsatts att frukt och groén-
saker ansas och skoljs samt eventuellt skalas
innan de skars i bitar.



Om recept med
automatikprogrammet

Det finns ett passande recept for varje automatik-
program. De tillg&ngliga automatikprogrammen
varierar beroende pa vilken modell av ugnen

du har. Om din &ngugn inte skulle ha ett visst
automatikprogram kan du &nda tillreda alla recept
med hjélp av de manuella installningarna. Tillred-
ningsstegen avser bada tillredningssatten.

Om tillagningskarlen

o Vilket tillagningskarl som ska anvandas anges i
varje recept. Storleken pa tillagningskarlet beror
pa viken modell av &ngugn det rér sig om.

e For angugnen: Skjut alltid in uppsamlingskarlet
pa den nedersta falshéjden om du ska laga mat
i halade karl.

e For angugn med mikrovagsfunktion: Skjut
alltid in glasskalen (uppsamlingskérlet) pa den
nedersta falshéjden.

Skillnader mellan de olika
angugnsmodellerna

Denna kokbok beskriver angtillagning med

olika funktioner. Om installningarna avviker fran
varandra anges de installningar som ska véljas for
recepten i denna ordningsfoljd:

 Angugn och angugn med mikrovagsfunktion

® (angugn med trycksatt &nga) inom parantes




Funktioner

Din Miele angugn kan mycket mera

Angtillagning

For skonsam tillagning av livsmedel

De flesta matratter tillagas i 100 °C. Du kan tillaga
till exempel grénsaker och potatis, soppor och
grytor, gratdnger och baljvaxter utan att fargen,
formen, strukturen eller smaken paverkas. En
sarskild fordel fas med &ngkokning av ris da riset
forblir fluffigt och kornigt. Du kan aven tillreda
babymat enkelt med angugnen.

Fisk lampar sig utmarkt for angtillagning. Fisk for-
lorar ju snabbt sin mjuka konsistens vid hdga tem-
peraturer men vid tillredning i &ngugnen bibehalls
dess smak och konsistens eftersom du kan stélla
in en exakt temperatur mellan 40 och 100 °C. Sa
lyckas aven skaldjur och kraftdjur perfekt och du
far ett gourmetkok i ditt hem.

Du kan aven tillaga fagelkott, kétt och korv i
Mieles angugn. Vid temperaturer mellan 90 och
100 °C far du en kottbit med en sarskilt mjuk
och mér konsistens. Aven magert fagelkétt, som
annars latt blir torrt, blir harligt saftigt.

Sous-vide

Var medveten om att denna funktion inte finns

pa alla modeller. Med denna skonsamma metod
tillagas maten langsamt i en vakuumpase och pa
en lag och konstant temperatur. Genom att tillaga
i vakuum bibehalls all vatska och alla smaker. Se
fram emot resultatet att maten smakar mycket
mer och blir jamnare tillagad.

Fler recept for Sous-vide-tillagning och spannan-
de teman hittar du dessutom i var app Miele@
mobile.

Matlagning med trycksatt anga

Var medveten om att denna funktion inte finns

pa alla modeller. Tillaga med halva tillagnings-
tiden: Denna tidsbesparing far du till exempel
med gronsaker, baljvaxter och flertalet kottsorter
som &r okénsliga for varme da vid matlagning
med trycksatt anga temperaturer upp till 120 °C
uppnas. Smak och vitaminer bibehalls precis som
med angtillagning utan tryck. Vilka ratter som
lampar sig for matlagning med trycksatt anga ser
du i recepten och i tillagningstabellerna i slutet av
kokboken.



Specialanvindningar

Upptining

Upptining i angugn gar mycket fortare an i
rumsluft. Vid 50-60 °C tdas allt vanligt djupfryst
skonsamt upp, s& som gronsaker, frukt, fisk, kott,
fagelkdtt och fardigratter. Aven frysta mjdlkpro-
dukter eller bakverk tinas snabbt upp.

Uppvarmning

Det ser ut och smakar som farsk mat — proffsen
kallar uppvarmning i angugn inte utan anledning
for “regenerering”. Uppvarmningen avrundar den
odvertréffade mattillagningen i Miele &ngugn till ett
lyckat resultat. Redan tillagade réatter — eventuellt
aven flera matratter samtidigt — ska bast varmas
upp med en temperatur pa 100 °C. Om ca 8 mi-
nuter har matratten varmts upp och tallriken pa
samma gang. Sa har du tid att avnjuta allt i lugn
och ro.

Foérvélla

Du vill frysa in frukt eller gronsaker? Genom att
forvélla livsmedlen bibehalls kvaliteten optimalt vid
lagring i frysskap eller frysbox. Forvéalining sker

i 1 minut vid 100 °C. Genom denna kortvariga
uppvarmning minskas mangden enzymer i frukt
och grénsaker, vilkka annars reducerar aromer och
vitaminer under djupfrysning.

Saftning

Din angugn kan aven saftal Sa kan du gora fruk-
tjuice, till exempel for drycker eller geléer. Sarskilt
bar passar bra for detta. Angan mjukar upp
cellvaggarna pa frukten som till slut spricker upp
vilket gor att fruktsaften kommer ut. | tillagningsta-
bellerna i slutet av denna bok hittar du rekom-
menderade installningar for saftning.

Konservering

Konservering utan médosam omfylining av

heta vatskor: Denna komfort erbjuder din Miele
angugn. Du kan konservera frukt, gronsaker, kott
och korv. Aven desinficering av glasburkarna gérs
av angugnen. Folj anvisningarna for konservering i
bruksanvisningen.




Menytillagning

Du kan inte gor allting pa en gang?
Det kan faktiskt din Miele &ngugn!

Du kan tillaga livsmedel pa upp till tre nivaer
samtidigt i din Miele &ngugn och pa séa satt tillreda
till exempel en komplett matratt med fisk, ris och
gronsaker. Normalt véljer man da en temperatur
pa 100 °C.

S& olika de enskilda ratterna kan vara — genom
konstant tillforsel av farsk anga éverfors inga som
helst lukter eller smaker mellan livsmedlen. Du
kan alltsa tillreda sota och salta ratter samtidigt.
Angan sOrjer dessutom for ett jamnt tillagningsre-
sultat p& alla nivaer och sparar tid och energi néar
ugnutrymmet utnyttjas helt gentemot tillagning pa
hall eller i en vanlig ugn.

For automatisk menytillagning behdver du bara
vélja upp till tre menykomponenter i angugnens
display och sedan félja anvisningarna. Angugnen
anger vid vilken tidpunkt vilken komponent ska
sattas in i ugnen och informerar dig om detta med
en akustisk signal. Alla komponenter redo att
serveras samtidigt: Med Miele angugn lyckes du
med detta utan besvar.

Du kan dessutom tillaga hela menyer utan speci-
alfunktionen: Starta helt enkelt med det livsmedel
som behdver den langsta tillagningstiden. Under
tillagningsproceduren kan du utan problem lagga
till ytterligare matratter. Om du till exempel vill
tillaga "Kungsfisk med ris och broccoli”, ska riset
tillagas i 20 minuter, kungsfisken i 6 minuter och
broccolin i 4 minuter. Férst skjuter du in riset och
tillagar i 14 minuter. Efter att denna tid ar aviopt
stéller du in kungsfisken och tillagar riset och
fisken tillsammans i ytterligare 2 minuter. Sedan
staller du in broccolin och tillagar alla tre kompo-
nenter i ytterligare 4 minuter.



Vart att veta

Oanade majligheter

Du kommer att forvanas over allt som din Miele
angugn kan: Frukostagg kokas exakt pa minuter.
Choklad smaélter vid 90 °C, utan att branna vid el-
ler bli klumpig. Konserveringsglas och babyflaskor
desinficeras pa bara 15 minuter vid 100 °C. Dér-
igenom blir de aseptiska precis som vid normal
kokning. Desserter som till exempel fluffiga och
luftiga suffléer lyckas utan besvar. Vid 40 °C kan
du dessutom tillreda yoghurt eller jasa en jastdeg.

Angreducering

Om du har lagat mat p& minst 80 °C s& kommer
luckan till &ngugnen att Gppnas lite grand strax
innan tillagningen &r fardig for att &nga ska kunna
komma ut.

Tillagningstid oberoende av
mangd

Oberoende om du lagar mat for en eller fyra
personer — tillagningstiderna i din angugn forblir
de samma. Tillagningstiden inleds forst nar
ugnsutrymmet har forvarmts och darmed 6nskad
temperatur har néatts.

Dina favoritrecept i Miele
angugn

For att tillreda dina egna recept i &ngugnen an-
vander du tillagningstabellerna i bilagan till denna
kokbok.

Som grund géller:

Vid 100 °C har matréatterna i Miele &ngugn samma
tillagningstid som péa héllen. Pa sa sétt kan du
enkelt och utan besvar dverfora dina favoritrecept.
Kor igang och njut — med din Miele angugn lyckas
du med allt du vill tillaga.




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 vétska

- 10 g senap



Ordlista for koket

Bardera Att tacka kott, fagelkott eller fisk med tunna spackskivor for att forhindra att det
blir torrt vid tillagningen.

Pochera Tillagning av livsmedel i varm, men ej kokande vatska.
Rensad Fisk eller kott dér benen har tagits bort.
Livsmedel som har rensats men annu inte har tillagats. Till exempel hos kott dar

Tillagningsfardig ~ fett och hinnor har avlagsnats, fisk dar fjdllen och inédlvorna tagits bort eller frukt
och grénsaker som har tvattas och skalats.




Miele tillbehor

For att uppna basta resultat med angtillagning
behdver du rétt tillbehdr — Miele har ett stort
utbud att erbjuda. De har anpassats speciellt efter
Mieles ugnar vad géller méatt och funktion och har
testats utforligt efter Mieles standardkrav. Du kan
enkelt bestalla alla produkter i Mieles webbshop,
via Miele kundtjanst eller i fackhandeln.

Tillagningskarl utan hal

For tillredning av livsmedel i saser, buljonger och
vatten, som till exempel ris, soppor eller grytor,
lampar sig séarskilt vara ohalade tillagningskarl.

Du kan vélja mellan olika storlekar och tillagnings-
karl med olika djup: De flata tillagningskérlen
anvands fér mindre méangder livsmedel eller for
matratter som inte behdver tackas dver helt med
vatska. De djupare tillagningskérlen passar for
tillredning av stérre mangder eller for livsmedel
som maste tackas fullstandigt med vatska, som
till exempel grytor, stuvat kétt eller soppor.

Héalade tillagningskarl

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



Mieles skotselprodukter

Med regelbunden rengdring och skotsel kommer
du att gladjas &t 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 produkter
i Mieles webbshop, via Miele kundtjanst eller i
fackhandeln.

Avkalkningstabletter MicroCloth Kit

Miele har utvecklat speciella avkalkningstabletter Med detta set tar du bort fingeravtryck och lattare

for att avkalka vattenledningarna och vattenkéarl. smuts utan mdda. Setet bestar av en universal-,

De avkalkar ditt koksredskap inte bara ytterst ef- glas- och en polertrasa. De ytterst slitstarka

fektivt, utan dven mycket skonsamt fér materialet. trasorna av finvavd mikrofiber har en sarskilt hdog
rengdringseffekt.







Tillbehor och gronsaker

Potatis, ris och pasta hér till de mest oumbarliga tillbehdren. Séllan utgdr

de medelpunkten vad galler smaken och &nda spelar de en stor roll fér hela
matréatten. De mangsidiga tillagningsmaojligheterna kénner inte nagra granser.
Alla tre tilloehdren har ett hogt néringsvérde och &r viktiga bestandsdelar i en
fullvardig kost. Och alla tre férenar olika kulturer, seder och traditioner vid ett

bord.
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Gronsaksantipasto

4 portioner | Tillredningstid: 35-40 minuter + lat sta i minst 3 timmar

Ingredienser

Gronsaker:

2 paprikor (a 200 g), gula |

i strimlor

2 paprikor (& 200 g), roda |

i strimlor

1 aubergine (a 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 provencekrydda | finhack-
ade

Tillbehér:
Halat tillagningskarl

Tillagning

L&gg paprika, aubergine, zucchini och champinjoner i ett halat tillag-
ningskarl och tillaga.

Gor en marinad av olivolja, vinager, vitlok, salt, peppar, socker och
kryddor.

Fordela gronsakerna pa en platta, hall Gver marinaden och lat sta i
minst 3 timmar.

Instélining
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3—4 minuter
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Rodkal med dpple

4 portioner | Tillredningstid: 165 (95) minuter

Ingredienser

125 g gula I6kar | tarnade

50 g ister

700 g rodkal | i strimlor

150 ml appeljuice
50 ml vinager

1 lagerblad

3 kryddnejlikor
25 g socker

Salt

Peppar

1 &pple | tarnat
30 g lingon

50 ml rétt vin

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl

Tips

Du kan aven anvanda vinbérs-
gelé istallet for lingon.

Tillagning

L&gg 16k och ister i ett ohalat tillagningskarl, tdck éver och dunsta
enligt tillagningssteg 1.

Tillsatt rodkal med appeljuice, vinager, lagerblad, kryddnejlikor och
socker. Krydda med salt och peppar och tillaga vidare enligt tillag-
ningssteg 2.

Tillsatt apple, lingon och rott vin till de andra ingredienserna och
tilaga fardigt enligt tillagningssteg 3.

Smaka av med salt, peppar och socker.

Installning

Tillagningssteg 1

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 60 (30) minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 60 (30) minuter
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Dim sum med pakchoi-tyllning

4 portioner | Tillredningstid: 75 minuter

Ingredienser

Till degen:

200 g vetemjol, typ 405
1 nypa salt

100 ml vatten

Fyllning:

800 g pakchoi

1 knippe stjalklok (@ 150 g) | i
tunna skivor

2 vitloksklyftor | i tunna skivor
20 g ingeféra | riven

50 g cashewndtter, salta-

de | hackade

4 msk sojasas

3 tsk sesamolja, mork

2 tsk skogshonung

2 tsk limejuice

Salt

Peppar

Till kavling:
1 msk vetemjol, typ 405

Tillbehor:
2 hélade tillagningskérl
Rivjarn, fin

Tillagning

Blanda vetemjdl, salt och vatten till dim sum-degen och knéda till en
slat deg. Forma en kula, téck Gver och Iat vila i 30 minuter.

Putsa under tiden pakchoien och I&gg 4 stora ytterblad &t sidan. Ta
bort de vita delarna och skér bladen i mycket smala strimlor. Lagg
pakchoi, stjalklok och vitlok i ett halat tillagningskarl och tillaga enligt
tillagningssteg 1.

Blanda ner ingeféra och cashewndétter i gronsakerna och smaka av
ordentligt med sojasas, sesamolja, skogshonung, limejuice, salt och

peppar.

Dela degen i 12 portioner, kavla ut degkulorna mycket tunna pa vete-
mj6l och forma (@ ca 14 cm). Lagg ungefar 2 teskedar fylining i mit-
ten pa degcirklarna. Vik 6ver degen och vrid dem till sma pasar. Lagg
resten av pakchoibladen i 2 hélade tillagningskarl, placera 3-4 dim
sum vardera pa ett blad och anga enligt tillagningssteg 2.

Instélining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 5 (2) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 35-40 minuter
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Fankal med valnotsvindgrett

4 portioner | Tillredningstid: 40 (30) minuter

Ingredienser

Till fankalen:

4 fankal (& 250 g) | bara kndlen

150 ml vitt vin, torrt

50 ml vermouth, torrt
100 ml grénsaksbuljong
1 lagerblad

5 pepparkorn

Till vinagretten:

50 g valnétter

1 8gg, storlek M

1 nypa salt

3 msk olivolja

2 msk nétolja

1 msk balsamicovinager, vit
1 tsk senap

1 msk persiljia | hackad

1 msk fankal som krydda |
hackad

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning

Dela fankélen i fyra delar och skar bort stjalkdelen. Lagg i ett ohalat
tillagningskarl.

Gor spad av vitt vin, vermouth och grénsaksbuljong och hall dver
fankalen. Krydda med lagerblad och pepparkorn och tilaga.

Rosta valnétterna i en stekpanna och grovhacka. Hardkoka agget
och hacka det.

Tillred en vindgrett av de évriga ingredienserna och hall den dver
fankalen. Stro dver valndtterna och agget och servera varmt.

Installning
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 12—15 (6-8) minuter
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Fankal med gronsaker

4 portioner | Tillredningstid: 50-55 (45) minuter

Ingredienser

2 fankalshuvuden

2 mordtter | i 2 cm tjocka skivor
1 purjolok, liten | i 1 cm tjocka
ringar

2 stanger blekselleri | i 2 cm
tjocka stycken

1 msk citronsaft

2 tsk salt

2 tsk socker

2 gula lokar | tarnade

2 msk smor

Peppar

150 ml gradde

Tillbehor:
Halat tillagningskarl
Ohélat tillagningskarl

Tillagning

Dela fankalen i fyra delar och skar bort stjalkdelen kilformigt. Finhacka
fankalsbladen for garnering och stall &t sidan.

Lagg mordtter, purjolok och blekselleri i ett halat tillagningskérl och
lagg fankélen ovanpa.

Blanda citronsaft, salt och socker och hall det 6ver fankalen. Skjut in
tillagningskarlet i ugnsutrymmet och stéll under ett ohalat tilagnings-
karl for att samla upp gronsaksspadet.

Fras 16ken i smor i en kastrull och hall i 150 ml gronsaksspad. Krydda
med salt och peppar. Ror i gradden. Anratta fankélen med grénsa-
kerna och dekorera med de hackade fankalsbladen.

Instalining
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 10-12 (5-6) minuter
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Gronsakssufflé

4 portioner | Tillredningstid: 85-90 (75-80) minuter

Ingredienser

Till blomkalsmassan:
500 g blomkal | i buketter
4 agg, storlek M

Salt

Peppar

Muskot

For suffléformen:
1 msk smor

Till sasen:

2 schalottenlokar | tarnade
20 g smor

20 g vetemjol, typ 405

20 ml vitt vin, torrt

100 ml grénsaksbuljong
100 ml gradde

Peppar

Garnering:
1 msk persilia | hackad

Tillbehor:

Halat tillagningskarl
Stavmixer

4 suffléformar
Galler

Tips

Du kan gérna anvanda broccoli
eller mordtter istallet for blomkal.
Det gér bra att anvanda koppar

istallet for suffléformar.

Tillagning

L&gg blomkalen i ett halat tillagningskarl och tillaga enligt tillagnings-
steg 1.

L&t blomkalen svalna och purea med en stavmixer. Separera dggula
fran Aggvita och stéll Aggvitan at sidan. Ror ner &ggulan i blomkals-
massan, smaka av med salt, peppar och muskot.

Vispa aggvitan hart med visp och rér ner i blomkalsmassan.

Smorj suffléformarna, 1agg i massan och tillaga enligt tillagnings-
steg 2.

Fras schalottenldken i smér i en kastrull. Tillsatt vetemjél och red av
med vitt vin.

Hall dver gronsaksspadet och rér om tills massan blir slat. Ror ner
gradde och smaka av med salt och peppar.

Anrétta gronsakssufflén pa en tallrik, hall sés runt om och garnera
med persilja.

Instélining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 14 (6) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 15-18 minuter
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Gnocchi

4 portioner | Tillredningstid: 70 (55) minuter

Ingredienser

Gnocchi:

600 g potatis, mjolig, sméa

50 g vetemjdl, typ 405

50 g durumvete

1 &gg, storlek M | bara &ggulan
1 tsk salt

2 knippe basilika (& 15 g) |
finhackade blad

2 knippe persilja, slat

(& 30 g) | finhackad

5 kvistar oregano |

finhackade blad

50 g tomater, torkade, inlagda i
olja | pureade

1 tsk tomatpuré

30 g vetemjdl, typ 405

For bearbetning:
1 msk vetemjol, typ 405

Foér formen:
1 msk smor

Till salviasmoret:
50 g smor

20 salviablad

Salt

Tillbehor:

Halat tillagningskarl
Potatispress

Sil

Tillagning

Skolj potatisen och &nga dem mijuka i ett halat tillagningskarl enligt
tillagningssteg 1.

L&t potatisen svalna en kort stund, skala och och pressa den genom
en potatispress nar den fortfarande &r varm. Blanda vetemjél, durum-
vete, aggula och salt och knada till en deg. Dela degen, knada en
halft med kryddorna och den andra med torkade tomater och tomat-
puré. Blanda i vetemjdl i varje deghalft.

Forma en rulle pa vetemjol av varje deghélft (ca 60 cm lang) och skar
till 30 gnocchi av varje rulle. Tryck platt snittsidan lite grand med en
latt mjolad gaffel.

Smorj ett halat tillagningskérl och tillaga enligt tillagningssteg 2.
Smalt smdr i en stekpanna. Rosta kort salviabladen och salta latt.

Servera salivasmoret till gnocchin.

Instélining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 28 (15) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter






34

Hummus

4 portioner | Tillredningstid: 65 (30) minuter + 12 timmar blétlaggning

Ingredienser

200 g kikartor, torkade

2 vitloksklyftor | skalade

2 tsk spiskummin, mald

3 msk citronsaft

4 msk sesamsas (tahini)

Y4 tsk paprikapulver, starkt
1 tsk salt

Peppar

1 msk olivolja

Tillbehér:

Ohalat tillagningskarl
Sil

Stavmixer

Tips

Hummusen blir &nnu godare om
man drar av det yttre ljusa skalet
pa kikértorna innan de pureas.

Tillagning

Rensa kikartorna, tack éver dem och blotlagg 6ver natt i rikligt med
vatten.

Hall kikértorna och blétiaggningsvattnet i ett ohalat tillagningskarl sa
att kikartorna técks av vattnet. Tillsatt vitldlsklyftorna, krydda med
spiskummin och tillaga.

Hall kikértorna i en sil, samla upp 125 ml av vétskan och Iat allt
svalna.

Purea kikartorna med vatskan, citronsaft och tahini med en stav-
mixer. Tillsatt s& mycket vatska tills du far dnskad konsistens. Smaka
av med paprikapulver, salt, peppar och spiskummin.

Droppa 6ver olivolja och servera.
Installning

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 50 (15) minuter
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Potatisgrating med bacon

4 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till bacon med 16k:
100 g bacon | i strimlor
1 gul I8k | i strimlor

2 vitloksklyftor | i skivor

Till potatisgratéangen:

500 g potatis, fast | i 2 cm
tjocka skivor

1 paprika, réd | i tunna strimlor
1 paprika, gron | i tunna strimlor
1 rosmarinkvist | bara barren,
plockade och finhackade

6 8gg, storlek L

Salt

Peppar

Foér formen:
1 msk smor

Tillbehér:
Ohalat tillagningskarl

Tillagning

Stek bacon knaprig med 6k i en belagd stekpanna och tillsatt vitlok i
slutet. Stall stekpannan at sidan.

Smoarj ett ohalat tillagningskarl. LAgg i potatis och bacon med 16k
inklusive stekfett, férdela och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Vispa ihop rosmarin med aggen, salt och peppar och rdér ner i pota-
tismassan. Tack Over tillagningskarlet och Iat stelna enligt tillagnings-
steg 2.

Servera gratédngen varm eller kall skuren i bitar.

Installning
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 25 minuter



Potatisgrating med bacon
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Potatisbullar

4 portioner | Tillredningstid: 105-110 minuter

Ingredienser

Till potatisbullarna:

1 kg potatis, mjolig

2 agg, storlek M

Salt

Muskot

50 g vetemjol, typ 405
50 g potatisstarkelse

Foér formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Halat tillagningskarl
Potatispress

Tillagning

Skolj potatisen och tillaga i ett halat tillagningskarl enligt tillagnings-
steg 1.

Skala den varma potatisen och pressa den genast genom en pota-
tispress.

Blanda ner agg i potatisdegen och krydda med salt och muskot. Rér
ner vetemjol och potatisstarkelse.

Forma en rulle av degen, dela i 12 bitar och forma bullar.

Smoarj ett halat tillagningskarl, 1&gg i potatisbullarna och tillaga enligt
tillagningssteg 2.

Instalining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 28-34 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15-18 minuter



Potatisbullar
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Potatismos

4 portioner | Tillredningstid: 40-45 (30—35) minuter

Ingredienser

Ingredienser:

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

Tillbehér:

Halat tillagningskarl
Ohélat tillagningskarl
Potatispress

Tips

Istéllet for vatskan kan du an-
vanda 25 g torkad, bldtlagd
karljohansvamp samt blétlagg-
ningsvatskan. Finhacka sedan
svampen och ror ner i purén.

Tillagning

L&gg potatisen i ett halat tillagningskarl. Hall gradde och gronsaks-
buliong i ett ohélat tillagningskarl under potatisen och tillaga.

Pressa potatisen genom potatispressen och ror slat med vatskan
fran gradden och gronsaksbuliongen. Ror i smér och smaka av purén
med salt och peppar.

Stro éver persilia och servera.
Instélining

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 15-17 (5-6) minuter
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Potatissufflé

4 portioner | Tillredningstid: 80-85 (75-80) minuter

Ingredienser

Ingredienser:

300 g potatis, mjolig | tarnad
3 agg, storlek M

30 g korvel | grovhackad
150 ml graddfil

100 g artor, djupfrysta

Salt

Peppar

Muskot

50 g parmesanost, riven

Foér formen:
1 msk smor
1 msk Maizena majsstéarkelse

Tillbehor:

Halat tillagningskarl
Potatispress

4 suffléformar

Tips
Det gér bra att anvanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning
Tillaga potatisen i ett hélat tillagningskérl enligt tillagningssteg 1.
Pressa potatisen med en potatispress.

Separera dggula fran aggvita och stall &ggvitan &t sidan. Rér ihop
aggula, korvel, graddfil och artor, salta och peppra.

Vispa aggvitan hért och vand ner den.

Smorj suffléformarna, stré dver Maizena majsstarkelse och 1agg i
massan. Strd éver parmesanost.

Stall suffléformarna i tillagningskarlet och tillaga enligt tillagnings-
steg 2.

Instalining

Tillagningssteg 1

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 9-10 (4-5) minuter
Tillagningssteg 2

Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 30-35 minuter
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Pumparisotto

6 portioner | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

300 g risottoris

60 g smor

2 vitloksklyftor | fintdrnade
116k, liten | fintarnad

70 ml vitt vin

625 ml kycklingbuljong

500 g pumpakétt | i1 cm stora
tarningar

85 g parmaskinka (prosciut-
to) | finhackad

1 citron | bara skalet

20 g oregano, farsk | finhackad
75 g spenatblad, farska

50 g parmesan, riven

70 g mascarpone

Salt

Peppar

Tillbehér:
Ohalat tillagningskarl

Tillagning

Lagg risottoris, smdr, vitldk, gul 18k, vitt vin, kycklingbuljiong, pumpa,
parmaskinka och citronskal i ett ohélat tillagningskarl. Starta auto-
matikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella
instaliningar.

R&r ner spenat, parmesan och mascarpone i risottoriset.

Automatikprogram:
Tillaga enligt automatikprogrammet.

Manuell:
Tillaga enligt tillagningssteg 2.

Smaka av med salt och peppar fore servering.

Instalining

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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Linssallad

6 portioner | Tillredningstid: 25 minuter

Ingredienser

Till salladen:

1 gul 16k | hackad

180 g mordtter | i 5 cm smala
langa strimlor

50 g aprikoser, torkade | i
sma bitar

200 g linser, roda

1 kardemummakapsel

1 lagerblad

1 kanelstang

2-3 knivsuddar koriander, mald
Salt

Peppar

300 ml grénsaksbuljong

Till dressingen:

150 g yoghurt, 3,5 % fett

2 tsk olivolja

1 tsk limejuice

Peppar

2 tsk honung

% huvud plocksallad (& 350 g) | i
tunna strimlor

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl

Tillagning

Blanda gul 16k, morotter och aprikoser med linser i ett ohalat
tillagningskarl. Tills&tt kryddor, salta och peppra, hall dver gronsaks-
buliong och &nga.

Rér ihop naturyoghurt, olivolja och limejuice och smaka av med salt,
peppar och honung.

L&t linssalladen svalna en kort stund, ta bort kardemummakapseln,
lagerbladet och kanelbarken.

R&r i plocksalladen, servera varm och droppa dver dressingen.
Installning

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10-12 minuter
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Morotter med glaserad
schalottenlok

4 portioner | Tillredningstid: 25 minuter

Ingredienser Tillagning

500 g mordtter | i skivor Lagg mordtterna i ett halat tillagningskarl.

4 schalottenlokar | skalade och

delade LL&gg schalottenldken med smoret i ett ohalat tillagningskarl och tack
2 msk smor Over. Tillaga bada tillagningskérl samtidigt.

Salt

Peppar Lagg mordtterna i schalottenldken, salta och peppra.

1 msk persilja | hackad
Stro éver persilia och servera.
Tillbehor:
Halat tillagningskarl
Ohélat tillagningskarl Instélining
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 6 (3) minuter
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Pilaff

6 portioner | Tillredningstid: 35 (20) minuter

Ingredienser

4 schalottenlokar | fintarnade
2 vitloksklyftor | hackade
200 g mordtter | i tunna skivor
1 chilli, rod | i skivor

3 kardemummakapslar

1 lagerblad

250 g bulgur

Salt

600 ml grénsaksbuljong

3 msk smor

2 msk persilja, slat | hackad

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskar

Tillagning

L&gg schalottenlok, vitlok, morétter och chilli i ett ohalat tillagnings-
kérl.

Tryck Iatt till kKardemummakapslarna, ldgg dem med lagerblad och
bulgur samt de &vriga ingredienserna i tillagningskarlket, hall i gron-
saksbuljong och tillaga.

Ta bort kryddorna frén pilaffen och luckra upp med en gaffel.

Rér i smdr och persilja och servera pilaffen varm.

Installning

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 20 (6) minuter
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Svampftyllda kroppkakor med

pumpasas

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter

Ingredienser

Till bollarna:
20 g jast, farsk

150 ml mjolk, 3,5 % fett | ljum-

men
300 g vetemjol, typ 405
1 nypa socker

1 tsk salt

1 &gg, storlek M | bara dggulan

30 g smor | mjukt

Till svampmassan:

400 g champinjoner | skurna i

sma bitar

2 msk smor

1 gul lok, liten | hackad
Salt

Peppar

Muskot

15 g persilia | hackad

Till pumpasasen:

1 hokkaidopumpa (a 1 kg)
1 gul Iok, liten | hackad
150 ml appeljuice

150 ml grénsaksbuljong
250 ml spad

For bearbetning:
2 msk vetemjdl, typ 405

Foér formen:
1 msk smor

Till berikning:
100 g creme fraiche

Tillbehor:

Ohalat tillagningskarl
Halat tillagningskarl
Sil, fin

Stavmixer

Tillagning

Sila vetemjol i en skal. Los upp jasten i mjolk och tillsétt. Ror ner
socker, salt, &ggula och smor och knada ca 7 minuter till en slat deg.
Forma degen till en kula. Stall degen i en dppen skal i ugnsutrymmet
och I&t jasa enligt tillagningssteg 1.

Dunsta champinjonerna till svampmassan portionsvis i hett smor tills
vatskan kokat bort helt. Fras loken tillsammans med den sista por-
tionen, krydda ordentligt med salt, peppar och muskot. Ror ner tva
tredjedelar av persiljan och lat svalna.

Skala pumpan, dela den och ta bort k&rnorna och det fibriga innan-
méatet. Tarna fruktkottet och I&gg i ett ohalat tillagningskérl tillsam-
mans med 16k, dppeljuice och grénsaksbuljong. Krydda med salt och
peppar. Skjut in tillagningskarlet i den évre delen av ugnsutrymmet.

Stro Gver mjol pa en bankskiva. Dela jastdegen i 8 portioner och
forma dem till kulor. Tryck kulora platta och kavla ut till degplattor
med en diameter pa 13 cm. Lagg 1 msk av svampmassan pa varje
degplatta och forma till kulor. Tack éver degen och I&t den jasa i
15 minuter till.

Smorj ett halat tillagningskérl och 1&gg i kulorna. Skjut in tillagnings-
karlet under tillagningskarlet med pumpan och tillaga enligt tillag-
ningssteg 2.

Lat pumpan rinna av och samla upp vatskan. Purea pumpan med
den uppsamlade véatskan i tillagningskarlet med en stavmixer och till-
séatt creme fraiche. Smaka av och ror vid behov ner ytterligare vatska.

Servera pumpaséasen till jastbollarna och garnera med resten av
svampen och persiljan.

Instélining
Tillagningssteg 1
Temperatur: 40 °C
Tillagningstid: 20 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 20 minuter
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Schweizisk polenta

Till 1 porslinsform, volym 2 liter | Tillredningstid: 15-35 minuter

Ingredienser Tillagning

500 ml fagelbuljong Hall i fagelbuljong, mjolk, salt, peppar och smor i porslinsformen. Séatt
500 mI mjdlk, 3,5 % fett porslinsformen péa gallret i ugnsutrymmet. Starta automatikprogram-
2 tsk salt met eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella instaliningar.

1 knivsudd peppar

20 g smor Automatikprogram:

250 g polenta (fin, medel, grov) R&r ner polentan i vatskan enligt programmet och rér om.

Tillbehor: Manuell:
Porslinsform, 2 I innehall Hall langsamt i polentan i véatskan under omrérning och tillaga enligt
Galler tillagningssteg 2.

R&r om efter halva tillagningstiden och tillaga fardigt.

Rar till slut om polentan ordentligt igen.

Instalining

Automatikprogram

Spannmal | Polenta | Polenta fin/Mellanstor/a/Grov/
Programtid beroende pa vald polentasort:
7/23/29 minuter (fin, medel, grov)
Manuell

Tillagningssteg 1

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid: 3 minuter

Tillagningssteg 2

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid:

Polenta, fin: 4 minuter

Polenta, medel: 20 minuter

Polenta, grov: 26 minuter

Tips
Du kan anvanda vatten istéllet for
fagelbuljong.
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Farost med zucchiniticke

4 portioner | Tillredningstid: 35-40 minuter

Ingredienser

1 zucchini (2 200 g)
200 g farost

Salt

Peppar

1 msk olivolja

Tillbehor:
Halat tillagningskarl

Tillagning

Skar zucchinin pé langden i tunna skivor, lagg dem i ett halat tillag-
ningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Skar farosten i 2 cm breda strimlor och krydda med peppar och sallt.

Ta ut zucchiniskivorna ur tillagningskaérlet. Linda zucchiniskivorna runt
farosten och krydda med peppar och salt. Droppa éver olivolia och
lagg i ett halat tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Instélining
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 1 minut
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3 minuter



Férost med zucchiniticke
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Gurksallad med bacon

4 portioner | Tillredningstid: 55-60 (50-55) minuter

Ingredienser

2 gula lokar | tarnade

200 g bacon, mager | tarnad
6 gurkor (a 500 g)

400 g graddfil

1 msk dill |hackad

1 nypa socker

Salt

Peppar

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl

Tips
Du kan anvanda salladsgurkor
istallet for inlagda gurkor.

Tillagning

L&gg 16k och bacon i ett ohélat tillagningskarl, tdck dver och dunsta
enligt tillagningssteg 1.

Skala gurkorna, dela dem, grépa ur karnorna med en sked och skér
gurkorna i tunna skivor. Lagg gurkorna och graddfilen i baconet samt
|6ken.

Krydda med dill, socker, salt och peppar och fortsétt tillagningen
enligt tillagningssteg 2.

Smaka av med salt och peppar igen efter tillagningen och servera.

Installning

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15-20 minuter



Gurksallad m

ed bacon
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Semmelknodel

4 portioner | Tillredningstid: 110-115 minuter

Ingredienser Tillagning

Till semmelklédel: Varm mjolk i ett ohdlat tillagningskérl enligt tillagningssteg 1.

8 sméafranska | i 2 cm

stora tarningar Hall mjlken éver smafranskorna och lat dra en halvtimme.

500 ml mjolk, 3,5 % fett

1 gul Ik | tarnad Lagg Ioken med smoret i ett ohalat tillagningskarl, tack éver med

20 g smor aluminiumfolie och dunsta enligt tillagningssteg 2.

2 agg, storlek M

1 msk persilia | hackad L&gg den dunstade I0ken, &gg och persilja till sméfranskorna och
blanda.

Till smérjning:

Smor Forma 12 semmelknddlar av degen med fuktade hander, smorj ett
hélat tillagningskarl, satt i ssmmelknodlarna och tillaga enligt tillag-

Tillbehér: ningssteg 3.

Ohéalat tillagningskar

Halat tillagningskarl Instélining

Tillagningssteg 1

95 °C; 2-3 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15-18 minuter
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Tomater pa grekiskt vis

4 portioner | Tillredningstid: 25-30 minuter

Ingredienser Tillagning

4 tomater | delade péa tvaren Satt tomaterna med snittytan uppéat i ett ohalat tillagningskarl.

2 vitloksklyftor | finhackade

Salt Bred pa vitloken pa snittytan pa tomaterna. Krydda med salt och
Peppar peppar.

4 stjalkar basilika | finhackade

100 g farost | fintarnad Fordela basilika pa tomathalvorna.

Tillbehor: Lagg farosten pa tomaterna och tillaga.

Halat tillagningskarl
Instélining
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 3-4 minuter
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Fyllda zucchinibatar

4 portioner | Tillredningstid: 40 minuter

Ingredienser

Fyllning:

1 gul 16k, réd | hackad

1 vitldksklyfta | hackad

1 spetspaprika (@ 80 g), rod |
fintarnad

40 g oliver, svarta,

urkarnade | hackade

75 g oliver, grona,

urkdrnade | hackade

150 g fetaost | smulad

6 timjankvistar | avplockade blad
100 ml graddfil

Peppar

2 tsk citronsaft

Till zucchinin:
4 zucchini (& 320 g)
Salt

Garnering:

1 msk persilia | hackad

2 timjankvistar | bladen avplocka-
de

Tillbehor:
Halat tillagningskarl

Tips
Anvand géarna spetspaprika istal-
let for zucchini.

Tillagning

Blanda 6k, vitlok, spetspaprika, oliver, fetaost och timjan med gradd-
fil. Smaka av med peppar och citronsaft.

Dela den oskalade zucchinin pa langden och grépa ur den med en
liten sked. Salta zucchinibatarna latt inuti, fyll med fetaostmassan,
s&tt dem i ett halat tillagningskérl och tillaga.

Garnera med persilja och timjan och servera.
Instélining

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10-12 minuter
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Fisk

Fisk ar balsam for kropp och sjél. Havsfisk innehaller rikligt med jod, vitaminer
och protein av hdg kvalitet samt halsosamma omega-3-fettsyror som ar bra
for halsan och som forbattrar koncentrationsférmagan, minnet och humaoret.
Fiskratter utgdr en kalorisnél kost, & mangsidig och raffinerad och far kompli-
manger fran alla sidor. P& grund av sina nyttiga egenskaper rekommenderar
Livsmedelsverket att man &ter fisk tva till tre ganger i veckan.



68

Guldsparid med gronsaker

4 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser

1 apelsin, obehandlad

2 vitloksklyftor | pressade

1 knippe basilika (& 30 g) | fin-
hackade blad

3 msk olivolja

Salt

Peppar

250 g zucchini | i 5 cm langa,
tunna stavar

250 g blekselleri | i 5 cm langa,
tunna stavar

400 g mor6tter | i 5 cm langa,
tunna stavar

4 guldsparider (a 450 g), rensade

Tillbehor:
2 hélade tillagningskérl

Tillagning

Skolj apelsinen i hett vatten, torka, riv skalet fint och pressa ut saften.
Blanda vitlok med basilika, apelsinskal, 3—4 msk apelsinjuice, olivolja,
salt och peppar.

Foérdela zucchini, blekselleri och morétter i 2 halade tillagningskarl,
salta och peppra lite grann.

Droppa 1 msk basilikasas i buken pa varje guldsparid och salta dem
utvandigt. Lagg guldspariderna pa gronsakerna och tilaga.

Servera guldspariderna och gronsakerna med resten av basilika-
sésen.

Instalining
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 25-30 minuter
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Fiskcurry med persika

4 portioner | Tillredningstid: 50-55 minuter

Ingredienser

Till fisken:

400 g torsk, rensad | tarnad
3 msk sojasas

1 msk limejuice

Salt

Peppar

Till curryn:

10 g ingefara | finriven

1 vitloksklyfta | finhackad

1 chilli | urkarnad och finskuren
2 msk riven kokos

200 ml kokosmjolk

2 msk curry

1 knippe stjélklok (@ 150 g) |
i tunna skivor

2 persikor, mogna | skalade |
térnade

Tillbehér:
Ohalat tillagningskarl

Tillagning
Krydda torsken med sojasas, limejuice, salt och peppar.

Lagg alla ingredienser utom stjélkioken och persikorna i ett ohalat
tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Tillsatt stjalkioken och persikorna till de andra ingredienserna och
tilaga allt tillsammans enligt tillagningssteg 2.

Instélining
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
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Forell i vitvinsspad

4 portioner | Tillredningstid: 35-40 minuter

Ingredienser

4 foreller, hela (a 250 g), rensade
450 ml vitt vin, torrt

150 ml balsamico, vit

150 ml vatten

1 citron, obehandlad | bara skalet
120 g mordtter | i skivor

Salt

Peppar

4 persiljakvistar

4 timjankvistar

1 tsk pepparkorn, svarta

7 kryddnejlikor

Garnering:
75 g smor
1 citron, obehandlad | i skivor

Tillbehor:
Ohélat tillagningskar

Tillagning

Lagg forellerna i ett ohélat tillagningskarl, férdela vitt vin, balsamico,
vatten, citronskal, morétter, drter och kryddor &ver forellerna och
tillaga.

Varm upp smor i 6 msk spad efter tillagningen, hall smérblandningen
Over forellerna och garnera med citronskivor.

Instélining
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 12—15 minuter



Forell i vitvinsspad
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Lax med purjolok och

V1tVINSSAS

4 portioner | Tillredningstid: 45 (40) minuter

Ingredienser

Till laxen med purjolok:
2 sténger purjoldk (@ 200 g) | i

tunna ringar

2 schalottenlokar

1 msk smér

500 g laxfilé, rensad
Salt

Peppar

Till vitvinssasen:
125 ml vitt vin, torrt
4 msk fiskspad

30 g smor | kallt

Garnering:
1 msk dill |hackad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskar

Tillagning

L&gg purjoldken och schalottenldken tillsammans med smoret i ett
ohélat tillagningskarl, tack ¢ver och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Skér laxfilén i 4 portioner och lagg den pa purjoldken och schalotten-
|6ken. Krydda med salt och peppar och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Varm upp det vita vinet i en kastrull, ror ner smorklickar, salta och
peppra och hall blandningen dver laxfilén med purjoldken.

Garnera med dill och servera.

Installning

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 6 minuter
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Musslor 1 sas

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till sasen:

2 schalottenlokar | fintarnade
3 vitloksklyftor | fintdrnade
1 tomat, stor | fintarnad
125 ml vitt vin

350 ml tomater, passerade
180 g bacon | i strimlor

1 nypa saffran

1 skvatt tabasco

1 citron | en stor Klyfta

3 stjalk persilia

6 kvistar timjan

Till musslorna:

700 g musslor, rensade

Salt

Pepparkorn, svarta | farskmalda

Garnering:
2 msk persilja | hackad

Tillbehér:
Ohélat tillagningskarl
Steksndre

Tillagning

Lagg schalottenlok, vitlok, 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 installningar.

Automatikprogram:
Lagg musslorna i sdsen enligt programmet och fortsétt tillagningen
utan lock.

Manuell:
Lagg musslorna i sdsen enligt tillagningssteg 2 och fortsétt tillagning-
en 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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Marulk med
karljohansvampsas

4 portioner | Tillredningstid: 45 (40) minuter + 12 timmar blétliaggning

Ingredienser

30 g karljohansvamp, torkade
100 g schalottenlokar | tarnade
20 g smor

4 marulkfiléer (2 150 g) | utan
skinn

1 citron | bara saften

150 ml grénsaksbuljong

2 msk vitt vin, torrt

150 ml graddfil

50 ml gradde

Salt

Peppar

Tillbehér:
2 ohalade tillagningskarl

Tillagning
Bl6tlagg svampen Gver natt, 1at sedan rinna av och skér i sma bitar.

LL&gg schalottenldken tillsammans med smoret i ett ohélat tillagnings-
karl, tdck dver och dunsta enligt tillagningssteg 1.

Tillsatt svampen och Iat sta i 2 minuter.

Droppa citronsaften ver fisken. Hall allt i ett ohalat tillagningskarl
tilsammans med gréonsaksbuljong och vitt vin och tillaga enligt tillag-
ningssteg 2. Hall marulken varm.

Gor en sas av spad, schalottenlok, graddfil och gréadde pa hallen.
Krydda med salt och peppar och hall sdsen éver marulken.

Instalining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 8-10 minuter
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Tonfisk pa tomatris

4 portioner | Tillredningstid: 55 (105) minuter + 4 timmars marinering

Ingredienser

Till marinaden:

1 knippe citrontimjan (a 30 g)
2 vitldksklyftor

2 schalottenlokar

80 ml olivolja

5 pepparkorn, svarta

Till tonfisken:
4 tonfisksteaks (a 125 g),
rensade

Till tomatriset:

500 g tomater

200 g matris

1 tsk senapskorn

250 ml grénsaksbuljong
1 msk tomatpuré

Salt

Peppar

100 g artor, djupfrysta

Garnering:
5 stjalkar basilika | finhackade

Tillbehor:
Halat tillagningskarl
Ohélat tillagningskar

Tillagning

Plocka av bladen pé citrontimjan. Stall nagra blad at sidan for garne-
ring. Skala vitlék och schalottenldk, finhacka tillsammans med citron-
timjan och rér ihop med olivolja och pepparkorn.

L&agg tonfisken i marinaden, tack dver och marinera 4 timmar i
kylskap.

Snitta kors i tomaterna och anga i ett halat tillagningskarl enligt
tilagningssteg 1.

Lat tomaterna svalna en kort stund, ta bort skinnet och skar i
téamingar.

Lagg matriset, senapskornen och grénsaksbuljongen med tomat-
purén i ett ohalat tillagningskarl, salta och peppra och tillaga enligt
tilagningssteg 2.

Ror ner tomater och artor i matriset, lagg péa tonfisken, salta latt, hall
Over marinaden och tillaga enligt tillagningssteg 3.

Stré Gver citrontimjan och basilika och servera.

Installning

Tillagningssteg 1
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 1 minut
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 12 (6) minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter






82




83

Kott

Koéttratter som har tillagats med Mieles angugn blir sérskilt mora, saftiga och
delikata och de lyckas alltid. Naringsdmnen — som hégvardigt protein, vitaminer
och mineraler i fagelkétt, vitamin B i flaskkétt och den hdga jarnandelen i not-
kott — bevaras i maten. Vid angtillagning av kott uppstar ett extrakt av koétt och
fett som lampar sig utmarkt for fond till en s&s. Om du vill ha bryning maste
koéttbitarna forst brynas pa hallen och sedan tillagas fardiga med énga.
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Asiatiska kottbullar med

salladskal

4 portioner | Tillredningstid: 40 minuter

Ingredienser

Till kéttbullarna:

15 g ingefara | smulad

2 vitloksklyftor | pressade

750 g kottfars, flaskkott

1 tsk kinesiskt 5-kryddor-pulver
s tsk kanel, mald

2 msk sojasas

Salt

Till salladskalen:

100 g mordtter | i tunna stavar
1 salladskal (& 750 g) | delade i
blad

200 g kinesiska aggnudlar
(mie nudlar)

Tillbehor:

Halat tillagningskarl
Ohélat tillagningskar
Sil

Tillagning

Knada ihop ingeféara och vitlok med kéttfars, kinesiskt 5-kryddors-
pulver, kanel och sojaséas, krydda med salt och forma 32 bullar.

Fordela morotter och salladskal i ett halat tillagningskarl, 1agg pa kott-
bullarna och tillaga enligt tillagningssteg 1.

L&gg de kinesiska aggnudlarna i ett ohalat tillagningskérl. Hall pa
vatten tills de kinesiska aggnudlama &r tackta. Stall dem till kottbullar-
na i ugnsutrymmet och gradda enligt tillagningssteg 2.

Lat de kinesiska dggnudlarna rinna av genom en sil. Anratta med
salladskal, morotter och kottbullar i skélar och servera.

Installning
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 6-7 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 6-7 minuter
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Kycklingbrosttilé med torkade

tomater

4 portioner | Tillredningstid: 35-40 minuter

Ingredienser

Till kycklingbréstfiléerna:

4 kycklingbrostfileér (a 150 g),
rensade

Salt

Till farskostfyllningen:

75 g farskost, extra helfet

30 g creme fraiche

15 g basilika

15 g oregano

Salt

Peppar

Koriander

50 g tomater, torkade, inlagda i
olja

Tillbehor:

Sil

Halat tillagningskarl
4 tréspett

Tillagning
Skar upp en Oppning i sidan péa kycklingbrostfilén och salta.

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

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

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

L&gg i ett halat tillagningskérl och tillaga.
Instalining

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter



Kycklingbrostfilé med torkade tomater
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Finhackad kyckling
med paprika

4 portioner | Tillredningstid: 55-60 minuter + 15 minuter marinering

Ingredienser Tillagning

Till den finhackade kycklingen:  Skér kycklingbrostfiléerna i 1 cm breda strimlor. Lagg paprikan med
3 kycklingbrostfileér (a 150 g), kottet i ett ohalat tillagningskarl.

rensade

2 paprikor, réda | i smala strimlor ~ Blanda en marinad av olja, paprikapulver och curry och marinera
kottet i 15 minuter.
Till marinaden:

3 msk olja Rér ihop creme fraiche med gradde, salta och peppra. Hall det dver
2 tsk paprikapulver, starkt kottet och gronsakema och tillaga.
3 tsk curry
Smaka av med salt, peppar och curry igen efter tillagningen.
Till sasen:
100 ml gradde
100 g creme fraiche Installning
Salt Temperatur: 100 °C
Peppar Tillagningstid: 12—14 minuter
Curry
Tillbehor:

Ohélat tillagningskar



Finhackad kyckling med paprika
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Kalvfilé med orter

4 portioner | Tillredningstid: 55 (35) minuter

Ingredienser

600 g kalvfilé, rensad

Salt

Citronpeppar

2 knippe persiljia (a 30 g)

2 knippe korvel (@ 15 g)

2 knippe basilika (@ 15 g)
2 knippe dragon (& 15 g)

2 tsk kapris

100 ml vitt vin, torrt

100 ml grénsaksbuljong

Y4 citron, obehandlad | bara
skalet | rivet

100 ml gradde

1 msk vatten

1 msk Maizena majsstarkelse

Tillbehor:

Ohélat tillagningskarl
Rivjarn, fint

Sil

Tillagning

Gnid in kalvfilén med salt och citronpeppar och lagg i ett ohalat
tillagningskarl.

Skolj rterna, torka dem, plocka av bladen och stall at sidan. Lagg
oOrtstjdlkarna med kapris till kalvfilén, hall dver vitt vin och gronsaks-
buljong och tillaga.

Finhacka under tiden értbladen och mixa med citronskalet.

Ta ut kalvfilén efter tillagningen och héll den varm. Sila spadet och
hall det i en kastrull, tillsatt gradde och koka upp. L&t smakoka ca

5 minuter och smaka sedan av. Rér ner starkelse i vatten for att bin-
da sasen efter behov.

Vand kalvfilén i érterna med citronskal.

Skar upp kalvfilén och servera med sasen.

Instélining

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 25-30 (15) minuter



Kalvfilé med 6rter
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Kaldolmar

4 portioner | Tillagningstid: 85 minu
Ingredienser

Till vitkalen:

1 vitk&lshuvud (& 1,2 kg)
Till fyllningen:

2 smafranskor

1 gul Ik | fintarnad

30 g skirat smor

450 g kottfars, halften notkott,
halften flaskkott

1 8gg, storlek M

2 vitloksklyftor | finhackade
Salt

Peppar

Mejram

2 tsk persilia | hackad

Till grénsakerna:

4 schalottenlokar | fintarnade
2 vitloksklyftor | finhackade
2 paprikor (2175 g),

gula | grovtarnade

2 paprikor (2 175 g),

roda | grovtarnade

100 ml syrad gradde

1 citron | bara saften

Tillbehor:
Ohélat tillagningskar
Stavmixer

ter
Tillagning

Ta bort de bittra delarna péa vitkélshuvudet och blanchera enligt in-
stéllning i ett ohalat tillagningskarl.

Lossa de yttre bladen och lagg ut dem pa arbetsskivan.
Mijuka upp sméfranskorna i lite vatten, tryck ut dem och passera.
Frés I16ken i skirat smor.

Blanda kéttfars, massan med sméfranskorna, 8gg, vitlok, kryddor,
persilia och 16k.

Platta till vitklsbladen och férdela fyllningen péa dessa. Vik in vitkals-
bladen fran sidan och rulla ihop.

L&gg schalottenlok, vitlok och paprika i ett ohélat tillagningskarl, 1agg
kalrulladerna med forslutningen nedat pa gronsaksbadden och starta
automatikprogrammet eller tillaga enligt manuella instéliningar.

Ta ut kalrulladerna ur det ohélade tillagningskarlet och hall dem var-
ma.

Tillsétt syrad gradde och citronsatft till grénsakerna, purea med en
stavmixer och smaka av med salt.

Automatikprogram och manuell:
Lagg kalrulladerna i paprikasésen och tillaga fardigt enligt tillagnings-
steget.



Instélining
Automatikprogram och
manuell

Blanchera vitkalen
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C

Tid: 10-15 minuter
Instélining
Automatikprogram
Tillaga kélrulladerna

Kott | N6t | Kéldolmar
Programtid: 30 minuter
Manuell

Tillaga kalrulladerna
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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Briserat lamm med
katrinplommon

4 portioner | Tillredningstid: 100 (70) minuter

Ingredienser

Till lammet:
800 g lammkott, (1ar), rensat |
tarmnat

For stekning:
4 msk skirat smor

Till lammfonden:

3 lokar, roda | i klyftor

Salt

2 tsk kanel, mald

2 tsk spiskummin, mald

2 tsk koriander, mald

2 tsk cayennepeppar, mald
150 ml lammfond

3 lagerblad

Till katrinplommonen:

600 g mordtter | i skivor

1 citron, obehandlad | delad
i atta delar

250 g katrinplommon

Couscous:
200 g couscous

Till sesamyoghurten:

30 g sesamfrén

2 vitloksklyftor | pressade
300 ml yoghurt, 3,5 % fett

Garnering:
2 kvistar koriander, farsk

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl

Tillagning

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn lammet por-
tionsvis pa alla sidor.

Lagg lammkottet med I6ken i ett ohalat tillagningskarl, krydda med
salt, kanel, spiskummin, koriander och cayennepeppar. Sla pa lamm-
fond, tillséat lagerbladen och tillaga lammkéttet enligt tillagnings-
steg 1.

Stall lite citronsaft till sesamyoghurten at sidan.

L&gg i mordtterna och citronen med katrinplommonen till lammkottet
efter stekningen och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Tillsatt couscous efter tillagningen och koka den mjuk enligt tillag-
ningssteg 3.

Rosta under tiden sesamfrona latt i en stekpanna utan fett. Ror ihop
vitlbk med naturyoghurt och sesamfrén, smaka av med salt och
citronsaft.

Ta bort lagerbladen efter tillagningen, smaka av med lite salt och
kryddor, garnera med korianderkvistar och servera med sesam-
yoghurt.

Instalining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 35 (17) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 20 (8) minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 5 (2) minuter
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Lammftilé med grona bonor

4 portioner | Tillredningstid: 50 minuter

Ingredienser

Till bénorna:

750 g gréna bdnor

1 knippe kyndel (a 30 g)
116k, rod | finhackad
Salt

30 g smor

100 ml lammfond

250 g korsbéarstomater

Till lammfilén:

4 lammfiléer (@ 150 g), rensade
2 vitloksklyftor | pressade
Peppar

For stekning:
3 msk olivolja

Till stekskyn:
4 msk balsamicoattika
100 ml lammfond

Fo6r bindning:
1 msk vatten
1 msk Maizena majsstarkelse

Foér avsmakning:
1 nypa socker

Tillbehor:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning

Lagg boénorna med kyndel och 16k i ett ohdlat tillagningskarl och
salta. Fordela smorklickar ovanpd, s pé lammfond och tillaga enligt
tillagningssteg 1.

Gnid in lammfilén med vitldk, salt och peppar. Varm upp olivolja i en
panna och bryn lammfilén pa alla sidor. Ta ut lammfilén ur pannan.
Red av stekskyn med balsamicoéttika och lammfond.

Lagg lammifilén och kérsbarstomaterna i bdnorna, hall dver steksky
och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Hall sésen fran bénorna i en kastrull och koka upp. Smaka av med
balsamicoattika, salt, peppar och socker. Ror ner starkelse i vatten
s& att sésen tjocknar lite grann.

Servera med lamfiléer och bdnorna.

Installning

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8-10 minuter
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Fyllt kalkonbrost

6 portioner | Tillredningstid: 120 (90) minuter

Ingredienser

Till aprikosmassan:

1 gul 16k | hackad

120 gtorkade aprikoser | tarnade
1 msk smér

50 ml sherry, torr

Salt

Cayennepeppar

Till kalkonbréstet:
1 kalkonbrost (a 1,5 kg), rensat

Gronsaker:

1 kg moroétter | i tjocka skivor
2 knippen stjalkiok (@ 150 g) | i
tunna skivor

Peppar

Fyllning:

100 g farskost, extra helfet
1 tsk honung

100 g bacon. i skivor

For stekning:
3 msk solrosolja

Till stekskyn:

100 ml sherry, torr

100 ml kycklingbuljong

100 ml gradde

30 ml sherry, torr

1 msk vatten

1 msk Maizena majsstarkelse

Tillbehor:

2 ohalade tillagningskarl
Hushallsfolie

Kéksgarn

Kéttklubba

Tillagning

Blanda I6k och aprikos med smor, sherry, salt och cayennepeppar i
ett ohalat tillagningskérl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Skér upp en sa stor flat kéttskiva som mojligt i kalkonbrostet. Klubba
den platt i hushallsfolie, salta och peppra.

Lagg mordtter och stjallok i ett ohalat tillagningskarl, salta och pepp-
ra.

Lat aprikosmassan svalna lite grann, blanda med farskost och smaka
av med salt, cayennepeppar och honung. Bred p& massan pé steken
och fordela baconskivorna ovanpa. Rulla ut steken, bind fast med
koksgarn och bryn den ordentligt pa alla sidor i het solrosolja.

Satt det fyllda kalkonbrostet pa gronsakerna i tillagningskérlet. Red av
stekskyn med sherry och kycklingbuljong, hall den éver gronsakerna
och tillaga enligt tillagningssteg 2.

Hall stekskyn i en kastrull, tillsatt gradde och koka upp. Lat smakoka i
5 minuter, smaka av med salt, peppar och sherry. Ror ner starkelse i
vatten for att binda sasen.

Installning

Tillagningssteg 1

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
Tillagningssteg 2

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 80-90 (55-60) minuter
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Oxtilé

4 portioner | Tillredningstid: 40-90 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

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

3 msk olja

250 ml syrad grédde

70 g majonnas

3 tsk pepparrotskram

2 tsk senap, grovkorning

3-4 tomater, torkade | finhacka-
de

Salt

Peppar

1-2 baguettebrod | delade pa
langden

Garnering:
100 g ruccola

Tillbehér:
Steksnore
Ohalat tillagningskarl

Tips

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

Tillagning

Bind ihop oxfilén (stycket eller medaljongerna) tills du far jamntjocka
bitar.

Varm olja i en stekpanna och bryn oxfilén gyllenbrun (stycket eller
medaljongerna) i ett ohélat tillagningskarl och tillaga enligt automatik-
programmet eller manuella instaliningar.

L&t oxfilén (stycket eller medaljongerna) vila 510 minuter efter stek-
ning. Ror under tiden ihop syrad gréadde, majonnas, pepparrotskram,
senap, tomater, salt och peppar och bred massan pa baguette-
halvorna.

Skar oxfilén (medaljongerna) i mycket tunna skivor och lagg dem péa
baguette-
halvorna. Garnera med ruccola.

Installning

Automatikprogram

Kott | Not | Oxfilé |

Bit/Medaljonger

Programtid for ett stycke: 60 minuter
Programtid fér medaljonger: 20 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur for alla kottstorlekar:
53/63/75 °C | Rare/Medium/Done
Tillagningstid:

For ett stycke: 70/60/50 minuter |
Rare/Medium/Done

Foér 1 cm tjocka medaljonger: 10 minuter
For 2 cm tjocka medaljonger:

30/20/20 minuter|

Rare/Medium/Done

For 3 cm tjocka medaljonger:

40/30/30 minuter|

Rare/Medium/Done
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Pocherad oxfilé med gronsaker

2 portioner | Tillredningstid: 50 (45) minuter

Ingredienser

Gronsaker:

250 ml oxbuljong

200 g mordtter | i lagom
stora bitar

200 g blomkal | i buketter

2 zucchini (2 200 g) | i lagom
stora bitar

8 stjalklokar | utan de

gréna delara

100 g sockerértor

Till oxfilén:
500 g oxfilé, koksfardig
Persilja | hackad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl

Tillagning

Tillaga oxbuljongen i ett ohalat tillagningskarl med mor6tter och blom-
kal enligt tillagningssteg 1.

Tillsatt zucchini, stjalklok och sockerartor och tillaga enligt tillagnings-
steg 2.

Ta ut gronsakerna ur gronsaksspadet och stall varmt.

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

Anrétta kéttet med grénsakerna, strd dver persilia och servera.

Instalining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 8 (4) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 4 (2) minuter
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Hackat oxkott

8 portioner | Tillredningstid: 250 minuter

Ingredienser

30 g smor

3 msk olja

1,2 kg notkott, rensat | hackat
Salt

Peppar

500 g gula Iokar | fintarnade
2 lagerblad

4 kryddnejlikor

1 msk socker, brunt

2 msk vetemjdl, typ 405

1,2 I oxbuljong

70 ml attika

Tillbehér:
Ohélat tillagningskarl

Tillagning

Varm upp smor i en panna. Hall i en skvatt olja och varm den sa snart
smdrets bubblor lagger sig.

Krydda nétkottet med salt och peppar och stek det pa alla sidor.

Tills&tt 16k, lagerblad, nejlikor och socker och fortsatt stekningen
ytterligare 3 minuter.

Pudra nétkottet med vetemjdl och fortsétt stekningen ytterligare
2-3 minuter.

Tillsatt oxbuljongen och &ttikan under omrérning tills en jamn sas
bildas.

Lagg notkottet i ett ohalat tillagningskarl och tillaga.

Krydda med salt och peppar och servera.

Instélining
Automatikprogram

Kott | N6t | Pyttipanna
Programtid: 180 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 180 minuter
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Oxkott i stekgryta

4 portioner | Tillredningstid: 150 minuter

Ingredienser

Till oxkottet:

60 g vetemjdl, typ 405
Peppar | farskmald

1 kg notkott (bog) | finhackat
3 msk olja

1 gul I6k, stor | i tunna ringar
1 stang purjolok, stor | i
tunna ringar

350 g mordtter | tarnade

3 sténger selleri | tarnade
250 g champinjoner | delade
i fyra delar

2-3 kvistar timjan

2 lagerblad

200 ml oxbuljong

200 ml svart ol

2 msk ketchup

Till bollarna:

100 g vetemjdl, typ 405
3 g bakpulver

50 g skirat smor

1 tsk persilja | hackad
o tsk graslok | skuren
Salt

Pepparkorn, farskmalda
4-5 msk vatten | kallt

Tillbehor:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning
Krydda vetemjolet med peppar och vand oxkéttet i mjdlet.

Varm upp hélften av oljan i en stekpanna och bryn kéttet i smé por-
tioner pa alla sidor och stéll sedan &t sidan.

Varm upp den andra hélften av olja och en stekpanna och fras Ioken i
3 minuter. Tillsatt purjolék, mordtter och selleri och fras ytterligare
5 minuter.

L&gg sedan i champinjoner, timjan och lagerblad.

Tillsatt nétkottet, oxbuljong, svart 8l och ketchup, koka upp kort och
hall allt i ett ohalat tillagningskarl och tack éver. Starta automatikpro-
grammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella install-
ningar.

L&gg under tiden vetemjol och bakpulver i en skal, tillsatt skirat smor,
persilja och gréslok, krydda med salt och peppar, rér ner vatten och
gdr en mjuk deg.

Dela degen i 8 bitar och forma dem till sma bollar med mjélade han-

der.

Automatikprogram: Manuell:

R&r om kort i grytan enligt pro-
grammet, 1agg i bollarna, 6s dver
lite spad och fortsétt tillagningen.

Instalining
Automatikprogram

Soppor & grytor | Oxgryta med
knodel

Programtid: 120 minuter

Rér om kort i grytan, 1agg i bollar-
na och ¢s pa lite spad. Tillaga
fardigt enligt tillagningssteg 2.

Manuell

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 90 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 30 minuter
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Saucisson

Tillredningstid: 25 minuter
Ingredienser
100-750 g saucisson

Tillbehér:
Halat tillagningskarl

Tillredningstid:
25 minuter

Tillagning

L&gg saucisson i ett halat tillagningskarl och tillaga.

Instélining
Automatikprogram

Korv | Saucissonkorv

Valj instalining enligt méangd:
100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Programtid: 10-20 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 10-20 minuter
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Flaskmedaljonger
med champinjoner och dpple

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter + 3 timmars marinering

Ingredienser

Till marinaden:

1 gul 16k, réd | hackad
4 msk Calvados

2 tsk senap, medelstark
150 ml ppeljuice

150 ml kéttbuljong
Svartpeppar

Till flaskmedaljongerna:
8 flaskmedaljonger (a 75 g)

Till flaskmedaljongerna med
champinjoner och apple:

700 g champinjoner, bruna, sma
4 applen, syrliga | i Klyftor

For stekning:
1 msk skirat smor

Till berikning och bindning av
marinaden:

150 ml gradde

Salt

Peppar, farskmald

1 msk vatten

1 msk Maizena majsstérkelse
1, tsk hackad persilja

Tillbehor:
Ohéalat tillagningskarl
Sil

Tillagning

R&r ihop 16k med calvados, senap, dppeljuice, kottbuljong och pep-
par for marinaden. L&gg flaskmedaljongerna i marinaden, tack éver
och marinera 3 timmar i kylskap.

Fordela champinjoner och &pplen i ett ohalat tillagningskarl.
Ta ut flaskmedaljongerna ur marinaden och lat rinna av vél i en sil.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn flaskmedal-
jongerna i 2 portioner kort pa bada sidor.

R&r under tiden ner graddde i marinaden, salta och héll den 6ver
champinjon-apple-grénsakerna. Sétt flaskmedaljongerna ovanpa, 6s
Over stekskyet, peppra och tillaga.

Hall sdsen i en kastrull och stall flaskmedaljongerna och champin-
jon-&pple-gronsakerna i ugnsutrymmet en kort stund. Koka upp sa-
sen, ror ner stérkelse i vatten sé att sésen tjocknar lite grand. Smaka
av.

Servera med flaskmedaljongerna, champinjon-apple-gronsakerna
och persilja.

Instalining
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10-12 minuter



Fliskmedaljonger med champinjoner och épple
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Tafelspitz med dpple-peppar-
rotssas (langkokt kott)

4 portioner | Tillredningstid: 155-165 (80-90) minuter

Ingredienser

Till tafelspitz:

200 g mordtter | tarnade
200 g blekselleri | tarnad
50 g rotpersilja | tarnad
800 g Tafelspitz (rostbiff,
kalvrostbiff), rensad

2 tsk salt

5 pepparkorn

2 lagerblad

Gronsaker:

250 g potatis, sma, fast |
i ovala stycken

250 g knippmorotter |

i ovala stycken

250 g kalrabbi |

i ovala stycken

Till sasen:

2 applen, syrliga | grovt rivna
200 ml graddfil

1 knippe graslok (a 20 g) |

i rullar

1 msk pepparrot, riven
Peppar

Tillbehor:
2 ohélade tillagningskarl

Tillagning

Lagg mordtter, blekselleri och rotpersilia med tafelspitz, salt, peppar-
korn och lagerblad i ett ohdlat tillagningskarl och tillaga enligt tillag-
ningssteg 1.

Ta bort 6 msk av spadet efter tillagningen, tillagningskarlet med kottet
ska vara kvar i ugnsutrymmet. Hall spadet éver potatisen, mordtterna
och kalrabbin i ett ohalat tillagningskarl. Skjut in detta tillagningskérlet
till det forsta tillagningskarlet i ugnsutrymmet och tillaga enligt tillag-
ningssteg 2.

R&r ihop &pplena och graddfilen. Tillsatt graslok och pepparrot. Kryd-
da med salt och peppar.

Skar kottet tvart mot fibrerna i tunna skivor och anratta med grénsa-
ker och sas.

Installning

Tillagningssteg 1

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 110-120 (45-50) minuter
Tillagningssteg 2

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 15 (8) minuter



Tafelspitz med dpple-pepparrotssas (langkokt kott)
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Tafelspitz fran Wien
(langkokt kott)

10 portioner | Tillagningstid: 160 minuter
Ingredienser Tillagning

2 kg Tafelspitz (rostbiff, kalvrost-  L&gg kottet med den feta sidan nedét i ett ohdlat tillagningskarl.
biff) i ett stycke, rensat

2 gula Idkar | halverade Rosta I6karna starkt med snittytan nedét i en stekpanna av jarn och
1 knippe soppgronsaker | i grova  utan fett.
bitar
15 g libbsticka Tills&tt soppgronsakerna, oOrter, 16k och kryddor till kdttet och tillaga.
7 pepparkorn
2 lagerblad Lat kottet vila en kort stund innan du skar till det.
5 enbér
Salt
Instélining
Tillbehér: Automatikprogram
Ohalat tillagningskarl Kott | N6t | Tafelspitz (langkokt kott)
Programtid: 150 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 150 minuter



Tafelspitz fran Wien (langkokt kott)
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Tikka Masala med ris

4 portioner | Tillredningstid: 60 minuter + 30 minuter marinering

Ingredienser

Till kycklingen:

4 vitloksklyftor | fintarnade
2,5 cm ingefara | fintarnad
1 chilli, rod, stor | fintarnad
2 tsk spiskummin, mald

2 tsk koriander, mald

1 tsk gurkmeja

1 tsk paprikapulver

1 tsk Garam Masala

1 tsk salt

1%2 mask olja

100 g naturell yoghurt
500 g kycklingbrostfilé, ren-
sad | tarnad

2 gula I6kar | i strimlor

1 msk olja

1 msk smor

1 burk tomater, hackade
(2400 g)

1 msk tomatpuré

1 msk Mango Chutney
100 ml gradde

Till riset:
300 g basmatiris
450 ml vatten

Garnering:
1 knippe koriander | hackad

Tillbehér:
2 ohalade tillagningskarl
Stavmixer

Tillagning

Blanda vitlok, ingeféara och chili med kryddor, salt och olja i en stav-
mixer. Ror sedan ner blandningen i yoghurten och It kycklingbrést-
filén marinera i minst 30 minuter.

Dunsta I6ken glasig i olja och sm&r i 10-12 minuter. Lagg i kyckling-
brostfilén och hall dver marinaden och tillaga ytterligare 3—-4 minuter
pa medelhdg varme.

Tillsatt tomaterna, tomatpurén, mango chutneyn och gradden. Koka
upp kort och hall dver i ett ohdlat tillagningskarl och tack med lock.
Starta automatikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med
manuella installningar.

Lagg basmatiriset i ett ohalat tillagningskarl och héll Gver vatten.

Automatikprogram:
Tillsatt basmatiriset enligt programmet och fortsétt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt basmatiriset och fortsatt tillagningen enligt tillagningssteg 2.

Garnera med koriander.

Instalining
Automatikprogram

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

Tillagningssteg 1
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 2
Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 15 minuter
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Soppor och grytor

Ska du gora soppa racker en kastrull for att tilllaga kétt, gronsaker, potatis med
mera till en vdlsmakande och matig huvudréatt. Det &r extra praktiskt ndr man
ska laga mat till manga personer. Och grytor ar sa underbart mangsidiga och
de smakar lika gott oavsett om de &r vegetariska eller innehaller kétt, korv, fisk
eller musslor. | manga kulturer ar de ett vanligt inslag pa matsedeln.
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Ragu pa bonor och lamm

4 portioner | Tillredningstid: 55-60 (45-50) minuter

Ingredienser

Ingredienser:

500 g lammrostbiff, rensat |
fintérnat

2 msk solrosolja

1 gul I8k | hackad

200 ml grénsaksbuljong

400 g potatis, fast | tarnad
200 g gréna bonor | halverade
3 mordtter (& 60 g) | tarnade
1 rosmarinkvist | bara barren,
hackade

300 ml grénsaksbuljong

Salt

Peppar

Garnering:
2 stjalklokar | i tunna ringar

Tillbehér:
Ohalat tillagningskarl

Tips

Du kan anvanda noétkétt, kdttbul-
lar eller korv istallet for lammkott.

Tillagning

Bryn lammkéttet med solrosolja i en stekpanna. Tillsatt I6ken efter en
kort stund och fras. Red av med grénsaksbuljong.

Lagg lammkottet med spadet i ett ohalat tillagningskarl. Lagg i pota-
tis, grénsaker, bdnor, morodtter och rosmarin och tillaga enligt tillag-
ningssteg 1.

Hall dver resten av gronsaksbuljongen, krydda med salt och peppar
och tillaga vidare enligt tillagningssteg 2.

Strd dver stjalklok strax fore servering.

Installning

Tillagningssteg 1

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 15 (7—-8) minuter
Tillagningssteg 1

Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 2 minuter
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Fiskgryta

4 portioner | Tillredningstid: 35-40 minuter

Ingredienser

Till fisken:

500 g uerfilé, rensad

2 msk citronsaft

Salt

200 g mordtter | tarnade
200 g artor

Till sasen:

100 ml creme fraiche

100 ml gradde

2 msk vitt vin, torrt

1 msk Maizena majsstérkelse
Peppar

Socker

1 msk dill | finhackad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl

Tillagning
Gnid in uerfilén med citronsaft och salta.

L&gg uerfilén i ett ohalat tillagningskérl. Lagg i morétterna och artorna
till fisken och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Ror under tiden ihop alla Gvriga ingredienser till en sés och hall den
Over fisken efter avidpt tillagningstid och fortsatt tillagning enligt tillag-
ningssteg 2.

Smaka av med salt och peppar fore servering.

Installning
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 4 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%2 cm

stora bitar

20 g vetemjol, 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:
Ohélat tillagningskarl

Tillagning

Skala potatisen, skér denica 1 x 1 cm stora térningar och l&gg 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.

L&agg I6ken i ett ohalat tillagningskarl, tillsatt sedan notkottet, vete-
mjoél, tomatpuré, alla kryddor samt &ttika.

Os 6ver gronsaksbuljongen, rér ihop ordentligt och starta automatik-
programmet eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella instéll-
ningar.

Automatikprogram:
Tillsatt potatisen enligt programmet och fortsatt tillagningen.

Manuell:
Tillsatt potatisen och fortsétt tillagningen enligt tillagningssteg 2.

Smaka av med salt.

Instélining
Automatikprogram

Koétt | 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 (90) minuter

Ingredienser

1 sopphona (a 1,5 kg), rensad
200 ml vatten

1 kg soppgronsaker

120 g soppnudlar

800 ml vatten

Salt

Peppar

1 msk persiljia | hackad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl
Sil

Tips
Du kan anvéanda en kyckling istél-
let for sopphdnan.

Tillagning
Lagg sopphdnan med vatten i ett ohalat tillagningskarl.

Putsa soppgronsakerna, skala dem, skar hélften i grova bitar och
lagg dem till sopphdnan och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Skér resten av soppgronsakerna i sma bitar, purjoloken i ringar, mo-
rétterna och bleksellerin i tunna stavar och stall &t sidan.

Ta ut sopphdnan ur vatskan efter att tillagningstiden ar avidpt, hall
buliongen genom en sil och 6s tillbaka i det ohélade tillagningskarlet.

Lossa kottet, skér i lagom stora bitar och 1&gg i det ohalade tillag-
ningskarlet tillsammans med soppgrénsakerna, soppnudlarna och
resten av vattnet, tillaga enligt tillagningssteg 2. Tillsatt vatten om
soppan blir for tjock.

Krydda med salt och peppar, strd éver persilia och servera.

Instélining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 50 (25) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter
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Potatissoppa

4 portioner | Tillredningstid: 50 (45) minuter

Ingredienser

180 g purjoldk | i ringar

250 g potatis, mjolig | tarnad
500 ml grénsaksbuljong
Salt

Peppar

100 ml gradde

2 tsk basilika | hackad

2 tsk persilja | hackad

2 tsk graslok | hackad

Tillbehér:
Ohalat tillagningskarl
Stavmixer

Tillagning

L&gg purjoldk och potatis i ett ohdlat tillagningskarl tillsammans med
grénsaksbuljong och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Purea soppan i tillagningskarlet med en stavmixer och smaka av
med salt och peppar. Rér ner gradde och varm upp enligt tillagnings-
steg 2.

Blanda basilika, persilia och graslok, strd det éver soppan och
servera.

Instélining

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 16 (8) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 2 minuter
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Australisk pumpasoppa

4 portioner | Tillredningstid: 35 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

1 kg pumpakott (butternut) |

térnat

400 g sotpotatis | tarnad
2 gula Iokar | tarnade
250 ml kycklingbuljong
Salt

Peppar

Garnering:

250 g chorizo | fintarnad
250 ml syrad gréadde

10 g koriander, gron |
hackad

Tillbehor:
Halat tillagningskarl

Tillagning
Lagg pumpakottet, stpotatis och 10k i ett halat tillagningskarl.
Stek chorizon.

Purea grénsakerna, hall i kycklingbuljongen och cirka 250 ml av
véatskan som samlats upp, rér om och smaka av med salt och

peppar.

Hall soppan i en forvarmd soppskéal. Garnera med syrad gradde,
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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Kramig morotssoppa

4 portioner | Tillredningstid: 45-50 (40) minuter

Ingredienser

Ingredienser:

500 g mordtter | tarnade
50 g gula Iokar | tarnade
% vitloksklyfta | finhackad
40 g smor

750 ml grénsaksbuljong
1 tsk paprikapulver, sét
125 ml syrad gradde
Salt

Peppar

Garnering:
1 msk persilia | hackad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl
Stavmixer

Tillagning

Lagg mordtter, 10k och vitldk med smor i ett ohélat tillagningskérl
tilsammans med grdonsaksbuljiong och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Purea med en stavmixer i tillagningskarlet. Ror ner syrad gradde och
varm upp morotssoppan enligt tillagningssteg 2.

Krydda med salt och peppar, strd éver persilia och servera.

Instélining

Tillagningssteg 1

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 12—15 (6-8) minuter
Tillagningssteg 2

Temperatur: 95 °C

Tillagningstid: 2 minuter
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Ris-kott

4 portioner | Tillagningstid: 90 minuter

Ingredienser

250 g gula lokar | fintarnade
2 msk skirat smor

2 msk paprikapulver

1 msk tomatpuré

250 g notkatt (bog) |11 cm
stora bitar

250 g tomater, passerade
1 msk vitvinsvindger

1 vitloksklyfta | finhackad

1 tsk mejram

Kummin

Salt

Peppar

¥ paprika (@ 175 g), rod |
fintarnad

2 paprika (@ 175 g), gul |
fintdrnad

250 g langkornigt ris

500 ml grénsaksbuljong

Tillbehér:
Ohéalat tillagningskarl

Tillagning
Fras I6ken i skirat smdr i en stekpanna.
R&r ner paprikapulver och tomatpuré i I6ken.

Lagg notkottet i ett ohélat tillagningskarl. Tillsatt 16k, passerade toma-
ter, vitvinsvinager, vitlok och kryddor. Starta automatikprogrammet
eller tillaga enligt tillagningssteg 1 med manuella instaliningar.

Automatikprogram:
Tillsatt paprika med matris och gronsaksbuljong enligt programmet
och fortsatt tillagningen.

Manuell:
Tills&tt paprika med ris och grénsaksbuljong och fortsatt tillagningen
enligt tillagningssteg 2.

Installning
Automatikprogram
Soppor & grytor | 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 (50) minuter

Ingredienser

Ingredienser:

150 g blekselleri |

i tunna strimlor

3 mordtter (260 g) |

i tunna strimlor

200 g stjalklok | i rutor
100 g sockerartor

600 ml grénsaksbuljong
1 8gg, storlek M

1 msk strébrod

Salt

Peppar

Muskot

1 msk korvel | hackad
1 msk persilia | hackad

Garnering:
1 msk persiljia | hackad

Tillbehér:
Ohalat tillagningskarl

Tillagning

Lagg blekselleri, morétter, stjalklok och sockerértor tilsammans med
halften av gronsaksbuljongen i ett ohalat tillagningskarl och tillaga
enligt tillagningssteg 1

Hall dver resten av grénsaksbuljongen efter tillagningen och fortsatt
tillagning enligt tillagningssteg 2.

Blanda ihop &gg, strobréd, salt, peppar, muskot och hackade
kryddor, lagg allt i varsoppan och laga fardigt enligt tillagningssteg 3.

Krydda varsoppan med salt och peppar, strd dver persilja och
servera.

Installning

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 10 (5) minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 2 minuter
Tillagningssteg 3
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 2 minuter
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Dessert

Vad vore en meny utan en final? Desserten ar ett satt att tacka gésterna, visa
omhet till familjen, och ett satt for kocken att unna sig. Den kan vara halsosam
med farsk frukt, starkande med alkohol eller sét med socker och gradde. Ju
uppfinningsrikare du anréattar och dekorerar desserten, desto mer kommer den
uppskattas. Sa ta gérna lite extra tid for finessernal



140

Barpudding

6 portioner | Tillredningstid: 105 minuter

Ingredienser

Till degen:

225 g skorpor

50 g smor

40 g honung, flytande
300 ml mjolk, 3,5 % fett

Till béren:

200 g jordgubbar | delade

i fyra delar

125 g hallon

125 g bjérnbar

1 apple, litet, syrligt | tarnat

i smé bitar

1 vaniljstang | bara urskrapet
40 g socker

Till glassen:
6 kulor vaniliglass

Foér formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Puddingform med lock,
innehall ca 1,25 |
Galler

Tips

Du kan anvanda en hdgre eldfast
graténgform istéllet fér pudding-

formen. Vik bakplatspappret

dubbelt for att forsluta gratang-
formen, lagg det pa formen och

bind fast med kdksgarn.

Tillagning

Smula isér skorpor eller mal grovt. Smaélt smor med honung och rér
ihop med skorpor och mjolk.

R&r samman jordgubbar och dpplen med baren, vaniljurskrapet och
sockret.

Smorj puddingformen, lagg i % av degen och tryck upp sidorna vid
kanterna. Fyll i baren och tryck till 1att. Tack éver med resten av de-
gen och tryck fast kanten ordentligt. Forslut sedan puddingform med
locket. Skjut in formen pa gallret i ugnsutrymmet och gradda.

L&t puddingen sta i minst 15 minuter i formen efter graddning.
Vand den upp och ner, dela i portioner och servera med glass.
Instalining

Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 60 minuter
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Plumpudding

4 portioner | Tillredningstid: 380 minuter + 24 timmars marinering

Ingredienser

Till plumpuddingen:
170 g vetemjdl, 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 | bara skalet

1 apelsin | bara skalet

% apelsin | bara saften

2 msk konjak

2 agg, medelstora

1 msk kornmalt, flytande
75 ml morkt 4l

till exempel Guinness

For keramikskalen:
1 msk smor

Tillbehor:

Keramikskal, 1,2 liters volym

Bakplatspapper
Aluminiumfolie
Galler

Tips

Tillagning

Sikta vetemjol och kryddor i en stor skal. Tillsétt strobrod, skirat smor,
socker, mandlar, frukt, rivet skal fran citrusfrukter och apelsinjuice.
Forma en grop i mitten av skalen och hall i konjak/brandy, vispade
agg och kornmalt. Tillsatt 6 i omgangar och rér samman tills du far
en trogflytande deg. Tack dver skalen och lat vila dver natt.

Smorj keramikskéalen, l1agg i degen och tryck den platt. Tack Gver
skalen med bakplatspapper och aluminiumfolie. Skjut in formen pa
gallret i ugnsutrymmet och grédda enligt instéllningarna.

Tack over skalen med nytt bakplatspapper och ny aluminiumfolie och
férvara den pa en sval, mork och torr plats tills du vill anvénda den
igen.

Varm upp fore servering.

Installning

Automatikprogram

Variant tillagning:

Desserter | Christmas Pudding | Tillagning
Programtid: 360 minuter

eller varianten uppvarmning:

Desserter| Christmas Pudding| 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

| Storbrittannien avnjuts tradi-
tionellt en plum pudding under
julen. Den forbereds 6-12 méa-
nader i forvag och fér ibland dra i
konjak respektive brandy innan.
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Crema Catalana

6 portioner | Tillredningstid: 50-55 minuter + 4 timmar i kyla

Ingredienser

450 ml gradde

1 tsk vaniljsocker

4 &gg, storlek M | bara aggulan
2 msk hackade mandlar

3 msk brunt socker

Tillbehor:
6 suffléformar
Galler

Tips
Det gér bra att anvanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning
Varm upp gradden i en kastrull tills den nastan kokar.

Ta bort kastrullen fran héllen och rér ner vanilisocker, aggula och
mandlar.

Fyll massan i suffliéformarna, tack over, skjut in dem péa gallret i
ugnsutrymmet och gradda.

L&t svalna och sté kallt i ungerfar 4 timmar. Stré éver brunt socker.
Foérvarm grillen.

Karamellisera i 4 minuter under grillen.

Instalining

Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 30-35 minuter



145



146

Angkokta klimpar
med aprikoskompott

6 portioner | Tillredningstid: 90 minuter

Ingredienser

Till degen:

21 g jast, farsk

125 ml mjolk, 3,5 % fett |
ljlummen

250 g vetemjol, typ 405
35 g socker

1 nypa salt

1 &gg, storlek M | bara dggulan

40 g smor | mjukt

Till aprikoskompotten:

500 g aprikoser | urkérnade |

delade i fyra delar
20 g socker

Y vanilistang | bara urskrapet

50 ml aprikosnektar

Till mjélkblandningen:
100 ml mjolk, 3,5 % fett
25 g socker

20 g smor

For bearbetning:
1 msk vetemjol, typ 405

Till smuldegen:
25 g smor

8 g vaniljsocker
1 msk socker

Tillbehér:

Sil, fin

Skal, ugnstélig

Galler

2 ohalade tillagningskarl

Tillagning

Sila vetemjol i en skal, tillsatt socker, salt, &ggula och smor. Los upp
jasten i mjolk och tillsatt.

Knada ingredienserna i ca 7 minuter till en smidig deg. Forma degen
till en kula, lagg den i en dppen skal och skjut in den péa gallret i ugns-
utrymmet. L&t jasa enligt tillagningssteg 1.

LLagg aprikoser med socker, vaniljurskrap och aprikosnektar i ett oha-
lat tillagningskarl och rér samman.

Hall mjolk, socker och smor i ett annat ohélat tillagningskarl. Ta ut
jastdegen ur ugnsutrymmet och dela den i 6 portioner. Strd vetemjol
och forma kulor pa mjdlet. Tack éver dem och lat jasa 15 minuter pa
en varm plats.

Varm upp mjélkblandningen i ugnsutrymmet enligt tillagningssteg 2.

Sétt degkulorna tatt vid varandra i den varma mjdlken och tack éver
tillagningskarlet. Skjut in dem i ugnsutrymmet tillsammans med apri-
koserna och tillaga enligt tillagningssteg 3.

Ta ut aprikoskompotten och fortsatt tillagning av de &ngkokta klim-
parna enligt tillagningssteg 4.

Blanda smdr och vaniljsocker. Pensla klimparna med blandningen
och stro Gver socker.

Servera med aprikoskompotten.

Installning
Tillagningssteg 1
Temperatur: 40 °C
Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
100 °C; 5 minuter

Tillagningssteg 3
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 20 minuter
Tillagningssteg 4
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 10 minuter
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Kroppkakor

8 portioner | Tillredningstid: 65-70 minuter

Ingredienser Tillagning

Till degen: Sila vetemjol i en skal. Los upp jasten i mjolk och tillsatt. Ror ner

42 g jast, farsk socker, salt och margarin och knada ca 7 minuter till en sléat deg.

250 ml mjolk, 3 % fett | lummen  Forma degen till en kula. Stéll degen i en 6ppen skal pa gallret i ugns-

500 g vetemjol utrymmet och lat jasa enligt tillagningssteg 1.

1 tsk socker

1 nypa salt Dela degen i 8 bitar. Tack ver dem och lat jasa 15 minuter pa en

50 g margarin | mjukt varm plats. Smorj ett hélat tillagningskarl, lagg i kroppkakorna och
tilaga enligt tillagningssteg 2.

Till sasen:

4 msk plommonmos Koka kort upp plommonmos, gradde, vanilisocker, kanel och salt i en

250 ml gradde kastrull p& hallen under stéandig omrérning och servera som sas.

8 g vaniljsocker
2 tsk kanel, mald

1 nypa salt Installning
Tillagningssteg 1

For formen: Temperatur: 40 °C

1 msk smor Tillagningstid: 15 minuter
Tillagningssteg 2

Tillbehor: Temperatur: 100 °C

Sil, fin Tillagningstid: 14 minuter

Skal, ugnstélig

Galler

Halat tillagningskarl

Tips

Djupfrysta kroppkakor ska tinas
upp 15 minuter i rumstemperatur
och sedan tillagas enligt receptet.
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Mannagrynssuftlé

8 portioner | Tillredningstid: 70-75 minuter

Ingredienser

Till mjélkblandningen:
1 vanilistang

250 ml mjolk, 3 % fett
50 g smor

Till mannagrynsmassan:
50 g mannagryn

5 agg, storlek M

60 g socker

Foér formen:
1 msk smor
1 msk socker

Tillbehor:

Ohélat tillagningskarl
8 suffléformar

Galler

Tips
Det gér bra att anvanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning
Dela vanilistdngen pa langden med en kniv och skrapa ur innanméatet.

Hall mjolk, smar, vaniljurskrapet och vanilistangen i ett ohalat tillag-
ningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Ta ut mjdlkblandningen ur ugnsutrymmet. Rér ner durumvetegryn
under omrérning och lat vila 1-2 minuter.

Rér om igen och tillaga enligt tillagningssteg 2. Ror om igen efter
halva tillagningstiden.

Ta ut mannagrynsmassan ur ugnsutrymmet, hall den i en skal, ror
om, tack éver och lat svalna. Ta sedan bort vaniljstangen.

Separera dggula fran aggvita och stall &ggvitan at sidan. Ror ner 4gg-
gulan i mannagrynsmassan. Vispa aggvitan med sockret hart med en
visp och rér ner i mannagrynsmassan.

Smorj suffléformarna och strd dver socker. Hall i mannagrynsmassan,
skjut in suffléformarna pa gallret i ugnsutrymmet och gradda enligt
tillagningssteg 3.

Installning

Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 1 minut
Tillagningssteg 3
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 25-30 minuter
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Karamellcreme

For 8 portioner & 100 ml eller 6 portioner a 150 ml | Tillagningstid: 25 minuter

Ingredienser

Karamell:
100 g socker
50 ml vatten

Till vaniljkramen:

500 ml mjolk, 3,5 % fett
1 vanilistang |

skuren pa langden

4 &gg, medelstora

100 g socker

Garnering:
200 ml gradde | vispad

Tillbehor:
Ohélat tillagningskarl
Galler

Tillagning

Karamellisera sockret och vattnet i en stekpanna, férdela flytande
karamell pa porslinsformarna.

Automatikprogram:
Hall mjolken och vaniljstangen i ett ohélat tillagningskarl och varm upp
enligt programmet.

Manuell:
Hall mjolken och vaniljstangen i ett ohalat tillagningskarl och varm upp
enligt tillagningssteg 1.

Ta bort vanilistangen efter tillagning.

Vispa agg och socker pordst och ror ner i omgangar i den varma
vanilimjélken. Fordela pa porslinsformarna.

Skjut in dem i ugnsutrymmet pa gallret och fortsétt tillagningen enligt
automatikprogrammet eller tillaga enligt tillagningssteg 2 och 3 med
manuella installningar.

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: For 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 porslinsfor-
mar a 100 ml: 9 minuter eller

6 porslinsformar a 150 ml: 12 mi-
nuter

Tillagningssteg 3

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 40 °C
Tillagningstid: 5 minuter

Karamellcreme
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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,
urkérnade | finhackade
1 tsk bikarbonat

250 ml vatten | kokande
25 g smor

160 g socker, brunt

2 agg, medelstora

2 tsk vaniliessens

3 g bakpulver

195 g vetemjdl, typ 405

Karamellsas:

225 g socker, brunt
250 ml gradde

40 g smor

Tillbehor:

Ohélat tillagningskarl (som
stor form)

Bakplatspapper

eller 12 muffinsformar, @ 5 cm
Galler

Tillagning

Lagg dadlarna i en skél och hall éver kokande vatten. Stall &t sidan
for avkylning.

Vispa smor och socker pordst i en stor skal. Ror sedan i &gg och va-
niliessens lite i taget. Tillsatt bakpulvret blandat med vetemjol, dadlar
och vatskan.

Lagg bakplatspapper i ett ohélat tillagningskéarl och hall i degen eller
anvand 12 muffinsformar. Tack 6ver och skjut in formen pa gallret i
ugnsutrymmet och gradda.

Hall alla ingredienser till karamellsésen i en kastrull och ror inop 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 | Karamell-dadel dessert |

en stor/flera sma

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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Korsbarskompott
med Amaretto

4 portioner | Tillredningstid: 75 minuter

Ingredienser

2 kg sura korsbér | urkérnade
200 ml kdrsbarsnektar

200 ml rétt vin, torrt

300 g brunt socker

1 tsk kanel, mald

50 ml Amaretto

Tillbehor:
4 konserveringsglas med lock,
konserveringsring och klamrar

Tillagning
Spola ur glasburkarna med hett vatten och l&agg i korsbéren i skikt.

Koka upp koérsbéarsnektar med rétt vin, brunt socker och kanel, sma-
ka av med Amaretto.

Hall dver den varma vatskan Over korsbaren tills de ar tackta. Torka
vid behov av kanterna pa konserveringsglasen. Forslut konserve-
ringsglasen val med konserveringsringar, lock och klamrar och tillaga.

Ta ut konserveringsringarna, &t svalna, ta bort klamrarna och kont-
rollera att de &r tata. Forbruka otéta konserveringsglas snabbt. Lagra
konserveringsglasen pa en mork och sval plats.

Instalining
Temperatur: 85 °C
Tillagningstid: 40 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 paron

Tillbehér:
Ohélat tillagningskarl

Tips

Lat paronen dra éver natt i kyl-
skap for en extra god smak.

Tillagning
L&gg 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 paronen i ett ohélat tillagningskarl, s Gver lag tills péaronen ar
helt tdckta. Satt in paronen i ugnsutrymmet, starta automatikpro-
grammet eller tillaga enligt manuella installningar.

Automatikprogram:
Valj program beroende pa péaronens storlek och hur de har skurits till.
Manuell:

V4l tillagningstid beroende pa paronens storlek och hur de har skurits
till.

Stéll in paronen i ugnsutrymmet och tillaga.

Installning

Automatikprogram

Frukt | Kokta paron | Liten/sméa/Mellanstor/a/Stor/a
Programtid: 21-75 minuter

Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid:

hela paron: 50 minuter (Liten/sma), 70 minuter (Mellanstor/a), 75 mi-
nuter (Stor/a)

Paronhalvor: 35 minuter

| fyra delar: 27 minuter
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Cheesecake med lime

12 bitar (form med I6stagbara kanter) eller 6 portioner (suffiéformar) | Tillredningstid: 75 minuter +

Ingredienser

Ingredienser:

200 g kex, fullkorn

100 g smor | smélt

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 fruktkottet

Tillbehor:

Stavmixer

Bakplatspapper

Form med l6stagbara kanter,
@26 cm

eller 6 suffléformar

Bak- och stekgaller

Tillagning

Smula kexen med en stavmixer, tillsatt smor och blanda val. Fordela
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 over formen med lostagbara kanter eller suffléformarna, skjut in
pé bak- och stekgallret i tillagningsutrymmet och gradda.

Ta av bakplatspappret och stall kallt i ungeféar 2 timmar.

Garnera med mangoskivor och passionsfrukt for servering.

Instalining
Automatikprogram
Desserter | Ostkaka |
en stor/flera sma

Programtid:

Form med l6stagbara kanter: 60 minuter
Suffléformar: 20 minuter

Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning

Temperatur: 100 °C

Tillagningstid:

Form med l6stagbara kanter: 60 minuter
Suffléformar: 20 minuter
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Moccaflarn

4 portioner | Tillredningstid: 45 minuter

Ingredienser

Till moccamjélken:

200 ml mjdlk, 3 % fett

100 ml gradde

6 g espressopulver, snabbkaffe

Till flarnmassan:

1 8gg, storlek M

3 agg, storlek M | bara aggulan
60 g brunt socker

For servering:
4 msk kaffelikor
250 g hallon

Tillbehor:

Ohélat tillagningskarl
Sil

4 suffléformar

Galler

Tips
Det gér bra att anvanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning

Blanda mjolk och gradde med espressopulver, héll blandningen i ett
ohélat tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Vispa agg, dggula och brunt socker med en visp och tillsétt langsamt
moccamijolken under omrérning. Hall flarnmassan i suffléformarna
genom en sil, tack Gver och skjut in suffléformarna pé gallret i ugns-
utrymmet och gradda enligt tillagningssteg 2.

Ta ut suffléformarna ur ugnsutrymmet och lat svalna.

Vand moccaflarnen upp och ner pé tallrik fére servering, droppa éver
kaffelikdr och anratta med hallon.

Instalining
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 20 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

Strébrod:
150 g smor
250 g brédsmulor

Till formen:
1 msk smor

Tillbehor:
Halat tillagningskarl

Tillagning

Rér samman smor med florsocker, rom och citronskal porést i en
skal.

Tillsatt mager kesella, &gg, strobrdéd och salt och rér om ordentligt.
Stéll kesellamassan minst 1 timme i kylsképet.
Starta automatikprogrammet eller férvarm ugnsutrymmet.

Forma 20 bollar av kesellamassan. Smarj ett halat tillagningskarl, lagg
i kvargknodlarna och tillaga.

Varm upp smor i en stekpanna och lagg i strobréd. Rosta strobrodet
gyllenbrunt under standig omrérning.

Str6 strobrodet dver bollamna for servering.

Instélining
Automatikprogram

Desserter | Knodel med kesella
Programtid: 25 minuter
Manuell

Ugnsfunktion: Angkokning
Temperatur: 95 °C
Tillagningstid: 25 minuter
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Kesellasufflé

8 portioner | Tillredningstid: 30-35 minuter

Ingredienser

Ingredienser:

280 g kesella, 20 % fett
4 agg, storlek M

1 tsk rivet citronskal

80 g socker

For formen:
1 msk smor
1 msk socker

Tilloehor:
8 suffléformar
Galler

Tips
Det gér bra att anvanda koppar
istallet for suffléformar.

Tillagning

Separera aggula fran aggvita och stall &ggvitan &t sidan. Ror ihop
kesella med aggulan och tillsatt citronskal.

Vispa aggvitan med sockret hart med en visp och ror ner i kesella-
massan.

Smarj suffléformarna och stré dver socker. Fyll i kesellamassan och
skjut in péa gallret i ugnsutrymmet och gradda.

Instélining
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 20-25 minuter



Kesellasufflé
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Kvittenmousse

5 portioner | Tillredningstid: 35 (30) minuter + 12 timmar i kyla

Ingredienser

Ingredienser:

600 g kvitten | tarnade
1 citron | bara saften
4 blad gelatin, vit

8 g vaniljsocker

50 g socker

100 ml syrad gradde
250 ml gradde

Garnering:
5 tsk kvittengelé
50 g choklad, vit | riven

Tillbehér:

Halat tillagningskarl
Sil

Stavmixer

Tillagning

Blanda kvittenfruktkottet med citronsaft. Lagg i ett hélat tillagningskérl
och tillaga tills det blir mjukt.

BI6t gelatinet i kallt vatten. Purea kvitten med en stavmixer, sila den
fin efter tycke och smak. Smaka av med vaniljsocker och socker.
Krama ur gelatinet och 16s upp det i den varma massan. Ror ner
syrad gradde. Stall kréamen svalt tills den blir geléaktig.

Vispa gréadden hart med en visp och rér ner i krdmen.

Lat kvittenmoussen bli fast i kylskép Gver natt.

Skar ut stift av kvittenmoussen for servering.

Anréatta med kvittengelé och strd dver choklad.

Installning

Temperatur: 100 (120) °C
Tillagningstid: 10 (5) minuter



Kvittenmousse
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Pocherade roédvinspiaron

4 portioner | Tillredningstid: 45 minuter + 12 timmar i kyla

Ingredienser

Till rédvinsskyn:

1 apelsin, obehandlad | saften

och 2-3 tunna strimlor
fran apelsinskalet

500 ml rétt vin, torrt
60 g brunt socker

s tsk kanel, mald

Till vaniljkramen:
75 g socker

1 vanilisténg | bara urskrapet

50 ml gradde

Till paronen:
4 péron, fasta

For servering:
250 g mascarpone
100 g mager kesella

Tillbehér:
2 ohéalade tillagningskarl

Tillagning

Hall apelsinsaft, rdtt vin, brunt socker, kanel och apelsinskal i ett
ohélat tillagningskarl och tillaga enligt tillagningssteg 1.

Ror ihop socker, vaniljurskrap och gréadde i ett ohalat tillagningskarl.

Skala paronen men ta inte bort skaften. Lagg de hela péaronen i
rodvinsskyn.

Tillaga vanilikramen och paronen i rédvinsskyn samtidigt i de bada
tillagningskarlek enligt tillagningssteg 2.

Ta ut vanilikramen ur ugnsutrymmet efter tillagningen och lat svalna.

Vand rédvinspéronen en gang i skyet och pochera enligt tillagnings-
steg 3 tills de blir mjuka.

Ta bort apelsinskalen ur rédvinsskyet efter att har pocherats. Stall
rédvinsparonen i skyn over natt i kylskapet, likasa vanilikramen.

R&r ihop mascarpone och mager kesella med vanilikramen fore
servering. Droppa dver lite av rédvinsskyn pa rodvinsparonen och
anratta med vaniljkram.

Instalining
Tillagningssteg 1
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 5 minuter
Tillagningssteg 2
Temperatur: 100 °C
Tillagningstid: 8 minuter
Tillagningssteg 3
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 vetemjdl, typ 405
5 g bakpulver

125 g smor | mjukt

3 4gg, medelstora

125 g socker

1 msk sockerbetssirap

3 msk sockersirap, ljus

Tillbehér:

1 stor keramikskal (1 liter)
6 sma formar a 150 ml
Bakplatspapper
Aluminiumfolie

Steksnodre

Ohalat tillagningskarl

Tillagning
Smorj keramikskéalen eller de sma formarna. Tillsétt sockersirap.

Sikta ner vetemjol och bakpulver i en stor skél, tillsatt smor, 8gg,
socker och sockerbetssirap. Ror ihop till en slat deg i 2 minuter och
hall den i keramikskalen eller i formarna. Stryk degen slat med under-
sidan av en sked.

Skar ut en cirkel respektive flera cirklar av bakplatspapper som &r
storre &n ovankanten péa keramikskalen respektive pa de sma formar-
na. Vik cirkeln/cirklarna tva ganger i mitten och placera pé keramik-
skalen/formarna. Tack éver med aluminiumfolie, fall ner pa sidorna
och fast med steksnore runt kanten pa skalen.

Stall keramikskalen/formarna i ett ohalat tillagningskarl och tillaga.

Lossa puddingarna fran kanten med en kniv, vand dem upp och ner
pa forvarmda tallrikar och hall Gver 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



Ireacle Sponge-pudding
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Chokladpudding
med valnotter

8 portioner | Tillredningstid: 65-70 minuter

Ingredienser

Till puddingen:

100 g choklad, mork
5 &agg, storlek M

80 g smor

80 g socker

8 g vaniljsocker

80 g valnétter, malda
80 g strobrod

Foér formen:
1 msk smor
1 msk florsocker

Tillbehor:

8 suffléformar
Galler

Tips

Det gér bra att anvanda koppar

istallet for suffléformar.

Tillagning
Smalt chokladen och separera gulor och vitor pa dggen. Stall 4gg-
vitan &t sidan. Blanda smor, socker och vaniljsocker skummigt,

tillsatt &ggulan och rdr ihop.

Lat chokladen svalna och ror ner i massan med valndtterna och
strébrodet.

Vispa aggvitan hart med en visp och ror ner i massan.
Smdrj suffléformarna och stré dver florsocker.
Fyll massan i suffiéformarna och skjut in dem péa gallret i ugnsut-

rymmet och gradda.

Instalining
Temperatur: 90 °C
Tillagningstid: 30 minuter



Chokladpudding med valnotter
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Konservering med mera

Angugnen vore ingen ékta Miele-produkt om den inte hade ytterligare extra-
funktioner. Den ar inte bara en vardefull hjalp vid lagring av livsmedel, som

for konservering eller vid férvalining fore infrysning. Efter djupfrysning och
upptining i angugnen ar livsmedlen i basta skick igen. Och vid uppvarmning av
redan tillagade réatter bevisar ugnen aterigen sin formaga genom korta, mjuka
regenereringsfaser.
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Konservering i Mieles angugn

Konservering & metoden att kunna lagra olika
livsmedel fér senare anvandning. Eftersom frukt,
grénsaker och kott lampar sig lika bra for konser-
vering uppskattar saval tradgardsentusiaster som
storfamiljer férdelarna med att konservera livs-
medel. Helst fyller man sitt frukt- och grénsaks-
forrad vid de tidpunkter da livsmedlen innehéller
mest vitaminer och mineraler och nér priserna

ar som lagst. Lagring av livsmedel sparar manga
senare matinkdp och ger en trygg kansla for
familj och géaster. Biokemiska och mikrobiologiska
processer som med tiden férdarvar livsmedlen
hammas eller till och med hindras helt genom
konserveringen. Detta bibehaller smaken och
forlanger naringens hallbarhet, savida livsmedlen
hanteras réatt.

Konservering

Anvand endast farska livsmedel som inte ar ska-
dade eller daliga.

Glas

Anvand endast hela, rendiskade glasburkar och
tilloehor. Du kan anvanda bade glasburkar med
skruvlock och lock av glas med konserverings-
ring. Kontrollera att glasburkarna é&r lika stora sa
att allt innehall konserveras jamnt. Rengor glas-
burkarnas kanter med en ren trasa och varmt vat-
ten efter pafylining av det som ska konserveras.
Forslut sedan glasburkarna.

Frukt

Rensa frukten noggrant, skdlj av den snabbt men
ordentligt och Iat den droppa av. Var forsiktig néar
du skoljer av bér eftersom de ar dmtéaliga och latt
trycks sénder. Ta bort skal, stjdlkar och k&rnor om
det finns. Dela storre frukt i mindre delar, till exem-
pel kan du skara applen i klyftor. Om du ska kon-
servera frukt med stdrre karnor (plommon och
aprikoser) ska du sticka hal i skalet med en gaffel
eller trapinne flera ganger eftersom de annars
spricker.

Gronsaker

Skalj, rensa och skar grénsakerna i mindre bitar.
Forvall gronsakerna innan de konserveras sé att
de behaller sin farg. (se avsnittet “Forvalla i Miele
angugn”).



Pafyllningsmangd

Fyll pa livsmedlen lite luftigt i glasburken upp till
max 3 cm under kanten. Om livsmedelet pressas
for mycket forstors cellvaggarna. Stét glasburken
mjukt pa en duk s& att innehallet fordelas battre.
Fyll pa glasen med vétska. Det som ska konser-
veras maste vara tackt. Anvand en sockerlts-
ning for frukt och en salt- eller attiksldsning for
grénsaker.

Kott och korv

Stek eller koka kottet bara nastan helt klart. For
att fylla upp burkarna kan du fylla pa stekskyn
som du blandar ut med vatten eller buljongen
som du kokade kottet i. Glasburkens kant far inte
ha nagra fettrester. Burkar med korv fyller du bara
upp till halften eftersom de stiger uppét under
konserveringen.

Tips

Anvéand eftervdrmen genom att ta ut glasburkarna
ur ugnsutrymmet férst 30 minuter efter avstang-
ning. Lat sedan glasburkarna svalna i cirka

24 timmar overtackta med en handduk.

[ o [
Gor sa har
e Skjut in gallret pé& den nedersta falshojden.
e Stall glasburkarna, som ér lika stora, pa gallret.

De enskilda glasburkarna far inte komma at
varandra.
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Konservering 1 Mieles angugn

Livsmedel som ska konserveras Temperatur Tid*
i°C i minuter
Béar
Vinbar 80 50
Krusbéar 80 55
Lingon 80 55
Stenfrukt
Korsbéar 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
Kott
Forkokt 90 90
Stekt 90 90

* Dessa uppgifter avser 1 liters glas. For 2 liters glas forkortas den totala tiden med 15 minuter. For % li-

ters glas forkortas den totala tiden med 20 minuter.




Saftning i Mieles angugn.

Du kan safta mjuk frukt i angugnen, till exempel
bar och kdrsbar. Overmogen frukt lampar sig bést
for saftning. Ju mognare frukten &r, desto rikligare
och smakrikare blir saften.

Forberedelse

Rensa och rengér den frukt som ska saftas. Skar
bort skadade delar av frukten. Ta bort stjalkar fran
vindruvor och sura korsbér eftersom de innehaller
bitteramnen. Du behdver inte ta bort stjélkar fran
par.

Tips

Blanda milda och bittra frukter for att f& en rund
smak. Saftmangden och aromen blir delvis béattre
om du tillsétter socker till frukten och later den
dra i nagra timmar. Vi rekommenderar att tillsatta
50-100 g socker till 1 kg so6t frukt och 100-150 g
socker till 1 kg bitter frukt. Om du vill férvara och
spara saften héaller du den i rena flaskor medan
saften fortfarande &r varm och férsluter flaskorna
direkt.

GOr sa har

e | 8gg den preparerade frukten i ett halat tillag-
ningskarl.

o Stall ett ohéalat tillagningskarl eller uppsamlings-
karlet under tillagningskarlet med frukten for att
samla upp saften.

Instaliningar

Temperatur: 100 °C
Tid: 40-70 minuter
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Saftning i Mieles angugn.

Saftning Temperatur* Tid*

i°C i minuter
Mijuk frukt
till exernpel bar 100 | 40-70
Medelhérd frukt
till exempel &pplen, paron | 120 | 30-45
Hard frukt
till exempel kvitten | 120 | 40-50

* Vérdena géller for angugnar och tryckangugnar.




Upptining i Mieles angugn

Djupfrysning av livsmedel &r den mest naturliga
och kanske mest praktiska metoden att lagra
livsmedel. Vid djupfrysning forloras endast mycket
lite av vitaminerna och mineralerna bibehalls
fullstandigt. Eftersom mikroorganismer inte dédas
av helt vid djupfrysning bor det djupfrysta tillagas
och fortaras ratt snabbt efter att det har tinats
upp. Beroende pa livsmedlets typ och storlek sker
vidare bearbetning i fryst, nagot upptinat eller helt
upptinat tillstand. Vid upptining &r angugnen en
bra hjalp. Valj funktionen "Upptining” (beroende
pa modell). Stall in temperaturen och tiden enligt
upptiningstabellen. Beakta aven utjamningstider-
na, de behdvs for en jamn varmefoérdelning.

Tank pa:

* Anvand sa flata frysbehéllare som majligt, de
forkortar upptiningstiden avsevart.

e Frys in mindre portioner som motsvarar dina
behov. Upptining av mindre portioner gar
snabbare och &r mer skonsamt for livsmedlet &n
storre portioner.

e Frysgods av samma typ och storlek (till exempel
flera kycklinglar) kan tinas upp tilsammans, utan
att temperaturinstéliningen eller upptiningstiden
behdver &ndras gentemot ett enskilt livsmedel.

e FOr upptining tar du ut livsmedlet ur frysbe-
hallaren (med undantag for brod och bakverk)
och lagger det pa en flat tallrik eller i det flata
tillagningskarlet.

e Efter halva tiden kan du vanda det som ska
tinas upp och l6sa delarna fran varandra. Detta
bor du alltid géra med tjocka bitar som ska tinas
upp (till exempel stekar).

o |4t det upptinade sté en stund i rumstempera-
tur efter upptiningen. Denna utjamningstid (se
tabell "Livsmedel som ska tinas”) ar nédvandig
sé att &ven det innersta i livsmedlen kan tina

upp.
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Upptining i Mieles angugn

Livsmedel som ska tinas Vikt Temperatur* | Upptinings- | Utjdamnings-

i gram i°C tid* tid*

i minuter i minuter

Mjolk/mjolkprodukter
Ost i skivor 125 60 15 10
Kesella 250 60 20-25 10-15
Gradde 250 60 20-25 10-15
Mijukost 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/vinbér 300 60 8 10-12
Korsbar 150 60 15 10-15
Persikor 500 60 25-28 15-20
Plommon 250 60 20-25 10-15
Krusbar 250 60 20-22 10-15
Gronsaker
till exempel gronkal, rodkal, spenat; | 300 60 20-25 10-15
fruset i block
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
Kott
Stek i skivor 60 8-10 15-20
Kéttfars 250 50 15-20 10-15

500 50 20-30 10-15




Livsmedel som ska tinas Vikt Temperatur* | Upptinings- | Utjdamnings-
i gram i°C tid* tid*
i minuter i minuter
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
Kycklingklubbor 150 60 20-25 10-15
Kycklingschnitzel 500 60 25-30 10-15
Kalkonlar 500 60 40-45 10-15
Tillaga fardiga ratter
Kétt, gronsaker, tillboehdr 480 60 20-25 10-15
Grytor, soppor 480 60 20-25 10-15
Bakverk
Bakverk med smdérdeg - 60 10-12 10-15
Bakverk med vetedeg - 60 10-12 10-15
Kaksmet-bakverk-kakor 400 60 15 10-15
Brod/smafranska
Sméfranska - 60 30 2
Brod av vete och ragmjol, i skivor | 500 60 75 20
250 60 40 15
125 60 20 10
Fullkornsbrdd, i skivor 250 60 65 15
Vitt bréd, i skivor 150 60 30 20

* Véardena géller for angugnar och tryckéngugnar.
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Forvilla 1 Mieles angugn

Forvallning gérs som férberedelse fére konserve-
ring av frukt och grénsaker. Den korta varmebe-
handlingen vid forvalining inaktiverar enzymerna

i vegetabiliska livsmedel och férandringar i farg
och smak samt vitaminreduktion férhindras. Lagg
livsmedlen direkt i iskallt vatten efter att du forvallt
dem s4 att tillagningsprocessen avbryts.

Sa har gar det Hill:

Ansa gronsakerna eller frukten, skdlj, dela storre
sorter (blomkal och broccoli i buketter, purjoldk,
dela mor6tter och kalrabbi) och 1&agg i ett ohalat
tillagningskarl i &ngugnen. Forvaliningstiden for
alla livsmedel &r ca 1 minut vid en temperatur pa
100 °C. Lagg gronsakerna/frukten direkt i iskallt
vatten efter att du forvallt dem for att kyla av dem
snabbt.

Foljande gronskare och frukt
ska forvallas:

applen, aprikoser, paron, persikor, blamkal, bénor
(gréna eller gula), broccoli, artor, gronkal, kalrabbi,
morotter, sparris, spenat, purjoldk

Foljande livsmedel ska inte
forvallas:

bar, 6rter



Uppvarmning i Mieles angugn

Uppvarmning kan ske i halade eller ohalade
tillagningskarl och i serveringskarl. Vid uppvarm-
ning med serveringskarl har du férdelen att karlet
varms upp samtidigt och temperaturen halls kon-
stant. Beroende pa vilken typ av serveringskérl du
anvander kan aven uppvarmningstiden forandras.

Vi rekommenderar att varma upp séser separat.
Undantaget &r matratter som &r tillagade i sés
(som exempelvis gulasch).
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Uppviarmning i Mieles angugn

Uppvarmning kan ske i halade eller ohalade tillagningskarl och i serveringskarl. Vid uppvarmning med ser-
veringskarl har du fordelen att karlet varms upp samtidigt och temperaturen hélls konstant. Beroende pa
vilken typ av serveringskarl du anvander kan &ven uppvarmningstiden férandras.

Vi rekommenderar att varma upp saser separat. Undantaget &r matréatter som &r tillagade i sas (som ex-
empelvis gulasch).

Livsmedel for angugn for tryckangun
tid i minuter* tid i minuter*
vid 100 °C vid 95 °C

Gronsaker

till exempel morotter, blomkal, kélrabbi, | 6-7 3-4

boénor

Tillbehor

till exempel pasta, ris 3-4 4-5

Potatis, halverad pa langden 12-14 4-5

KloBe (ung. potatisbollar) 15-17 4-5

Kétt och fagel

till exempel stek i skivor, 1% cm tjock 5-6 5-6

Rullader, skurna i skivor 5-6 5-6

Gulasch 5-6 5-6

Lammragu 5-6 5-6

Kdénigsberger Klopse 13-15 5-6

Kycklingschnitzel 7-8 5-6

Kalkonschnitzel 7-8 5-6

Fisk

Fiskfilé, 2 cm tjock 6-7 3-4

Fiskfilé, 3 cm tjock 7-8 3-4




Livsmedel fér angugn fér tryckangun
tid i minuter* tid i minuter*
vid 100 °C vid 95 °C

Portionsuppvarmning

till exempel, spagetti, tomatsas 13-15 4-5

Skinkstek, potatis, gronsaker 12-14 5-6

Fylld paprika (halverad), ris 13-15 5-6

Kycklingfrikassé, ris 7-8 5-6

Gronsakssoppa 2-3 4-5

Bisque 3-4 4-5

Klar soppa 2-3 4-5

Gryta 4-5 5-6

* Tiderna galler for livsmedel som varms upp pé en tallrik. Tack Gver matratterna med en djup tallrik s&
att ingen anga kondenserar pa fatet.
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Tillagning i Mieles angugn

Tillagningstiden for ett livsmedel beror bland annat pa farskhet, kvalitet, storlek, ursprung och ¢nskad
tillagningsgrad. Eftersom storleken pa gronsaker och frukt och delade livsmedel kan variera mycket utgar
vi hér ifrdn medelstora bitar och en medelhdg tillagningsgrad som ger ett latt tuggmotstand. Baljvéaxter
kan bearbetas vidare pa mycket olika satt beroende pé sorten. Av denna anledning har vi definierat tillag-
ningstiderna for &rtor, bénor och linser sa att livsmediet blir genomlagat men fortfarande behaller sin form.

De tillagningstider som anges i tabellen ar riktvarden. Vi rekommenderar att férst vélja den kortare tillag-
ningstiden. Vid behov kan du tillaga langre. Tillagningstiden inleds forst efter att instélld temperatur har

uppnatts.

Livsmedel fér angugn fér tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- | Tillag- Tempera- | Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |[i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Gronsaker

Kronartskockor 100 32-38 120 12-14 .

Blomkal, hel 100 27-28 100 27-28 o

Blomkalsbuketter 100 8 120 2 .

Grona bonor 100 10-12 120 2 .

Broccolibuketter 100 34 100 34 .

Morbtter, skurna i bi- | 100 6 120 1 .

tar

Knippmordétter, hela | 100 7-8 120 3 o

Knippmorétter, halv- | 100 6-7 120 3 o

erade

Knippmorétter, de- 100 4 120 1 o

lade i mindre bitar

Endive, halverad 100 4-5 100 4-5 o

Salladskal, skuren 100 3 120 1 °

Artor 100 3 100 3 .

Sockerértor 100 5-7 100 5-7 °

Fankal, halverad 100 10-12 120 4-5 o

Fankal, i strimlor 100 4-5 120 2 .

Gronkal, skuren 100 23-26 120 4-6 °




Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Potatis, fast, skalad, | 100 27-29 100 27-29 °

hel

Potatis, fast, skalad, |100 21-22 120 9 o

halverad

Potatis, fast, skalad, i | 100 16-18 120 6 .

fyra delar

Potatis, dvervagande | 100 25-27 100 25-27 °

fast, skalad, hel

Potatis, dvervagande | 100 19-21 120 7 .

fast, skalad, halverad

Potatis, dvervagande | 100 17-18 120 5 o

fast, skalad, i fyra de-

lar

Potatis, mjolig, ska- | 100 26-28 100 26-28 °

lad, hel

Potatis, mjolig, ska- | 100 19-20 120 7 .

lad, halverad

Potatis, mjolig, ska- | 100 15-16 120 5 °

lad, i fyra delar

Potatis med skal, fast | 100 30-32 100 30-32 .

Kéalrabbi, i stavar 100 6-7 120 2 .

Pumpa, tarnad 100 2-4 100 2-4 °

Majskolvar 100 30-35 120 15 o

Mangold, skuren 100 2-3 100 2-3 o

Paprika, tdmad eller i | 100 2 100 2 .

strimlor

Svamp 100 2 100 2 °

Purjolok, skuren 100 4-5 120 1 o

Purjolok, stanger, 100 6 100 6 o

halverad
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Tillagning 1 Mieles dngugn

Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Romanesco, hel 100 22-25 100 22-25 °

Romanescobuketter | 100 5-7 120 2 °

Brysselkal 100 10-12 120 3-4 o

Rédbetor, hela 100 53-57 120 24-26 o

Rodkal, skuren 100 23-26 120 4 o

Svartrot, hel, tum- 100 9-10 120 3-4 .

tjock

Rotselleri, i stavar 100 6-7 120 2 .

Sparris, gron 100 7 100 7 °

Sparris, vit, tumtjock | 100 9-10 100 9-10 o

Spenat 100 1-2 100 1-2 .

Spetskal, skuren 100 10-11 120 2-3 o

Blekselleri, skuren 100 4-5 120 1-2 o

Kalrot, skuren 100 6-7 120 2-3 o

Vitkal, skuren 100 12 120 2 o

Savojkal, skuren 100 10-11 120 2 .

Zucchini, skivor 100 2-3 100 2-3 o

Baljvaxter

Bonor, ej blétlagda, i férhallande med vatten 1:3

Kidneybonor 100 130-140 100 130-140 J

Roéda bénor (azuki- | 100 95-105 100 95-105 J

bdnor)

Svarta bonor 100 100-120 120 15-16 J

Pintobdnor 100 115-135 100 115-135 J

Vita bdnor 100 80-90 100 8090 o




Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Bonor, blotlagda, tackta med vatten

Kidneybdnor 100 55-65 120 7 o

Rdda boénor (azuki- 100 20-25 120 3 o

bdnor)

Svarta bonor 100 55-60 120 7 o

Pintobdnor 100 55-65 120 7 .

Vita bénor 100 34-36 120 7 J

Artor, ej blotlagda, i férhallande med vatten 1:3

Gula artor 100 110-130 100 110-130 J

Grona értor, skalade | 100 60-70 100 60-70 .

Artor, bltlagda, tickta med vatten

Gula &rtor 100 40-50 120 11 J

Grona értor, skalade | 100 27 120 9 .

Linsor, ej blétlagda, i forhallande med vatten 1:2

Bruna linser 100 13-14 100 13-14 .

Roda linser 100 7 100 7 .

Frukt

Apple, i bitar 100 1-3 100 1-3 .

Paron, i bitar 100 1-3 100 1-3 J

Koérsbér, séta och 100 2-4 100 2-4 .

sura

Mirabeller 100 12 100 12 °

Nektariner/persikor, i | 100 1-2 100 1-2 o

bitar

Plommon 100 1-3 100 1-3 .

Kuvitten, tarnad 100 6-8 120 3-4 J
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Tillagning 1 Mieles dngugn

Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Rabarber, i bitar 100 1-2 100 1-2 .

Krusbér 100 2-3 100 2-3 .

Agg

Agg, storlek M, mju- | 100 4 100 4 .

ka

Agg, storlek M, 100 6 100 6 .

medel

Agg, storlek M, harda | 100 10 100 10 o

Agg, storlek L, mjuka | 100 5 100 5 °

Agg, storlek L, 100 6-7 100 6-7 .

medelharda

Agg, storlek L, héarda | 100 12 100 12 o

Ovrigt

Smélta choklad 65 20 65 20 o

Blanchera gronsaker | 100 1 100 1 °

Blanchera frukt 100 1 100 1 o

Anga I8k 100 4 120 2 .

Smalta bort fettet 100 4 120 2 o

fran flask

Varma upp vatskor, | 100 2 100 2 o

kopp/bagare

Tillreda yoghurt, yog- |40 300 40 300 .

hurtglas

Jasa vetedeg, behal- | 40 minst 15 40 minst 15 .

lare/skal

Ta bort skinn pa to- |95 1 95 1 .

mater

Ta bort skinn pa 100 4 100 4 .

paprika




Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Varma fuktiga hand- |70 2 70 2 o

dukar

Gor honung flytande | 60 90 60 90 °

Konservera &pplen 50 5 50 5 o

Aggstanning 100 4 120 2 .

Spannmal (i férhallande till vatten)

Amarant (1:1,5) 100 15-17 120 8 J

Bulgur (1:1,5) 100 9 120 4 .

Rostade speltvete- 100 18-20 120 9 o

karnor (1:1)

Rostade speltvete- 100 7 120 4 o

karnor, malda (1:1)

Havre, hel (1:1) 100 18 120 9 o

Havre, mald (1:1) 100 7 120 4 .

Hirs (1:1,5) 100 10 100 10 J

Polenta (1:3) 100 10 100 10 J

Quinoa (1:1,5) 100 15 120 7 J

Rag, hel (1:1) 100 35 120 18 J

Rag, mald (1:1) 100 10 120 5 J

Vete, hel (1:1) 100 30 120 15 J

Vete, mald (1:1) 100 8 120 4 °

Kl6Be (ung. potatisbollar)

,&ngkokta klimpar 100 30 100 30 .

HefekldBe 100 20 100 20 o

KartoffelkloBe i kok- | 100 20 100 20 J

pase, tackta med

vatten
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Tillagning i Mieles angugn

Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl | ningskarl

Semmelknddel i kok- | 100 18-20 100 18-20 J

pase, tackta med

vatten

Pasta

Tagliatelle, tackta 100 14 120 8 .

med vatten

Soppnudlar, tackta 100 8 100 8 o

med vatten

Ris (i férhallande till vatten)

Basmatiris (1:1,5) 100 15 120 7 .

Matris, parboiled 100 23-25 120 11 °

(1:1,5)

Fullkornris (1:1,5) 100 26-29 120 13 J

Vildris (1:1,5) 100 26-29 120 13 .

Rundkornris (i férhallande till véitska)

Risgrynsgrét (1:2,5) | 100 30 100 30 .

Risottoris (1:2,5) 100 18-19 120 11 °

Bindemedel

Gelatin 90 1 90 1 J

Smaklimp 100 3 100 3 J

Sagogryn

1 x omrérning 100 20 - - .

utan omrérning - - 120 6 .

Fisk och skaldjur

Al 100 5-7 100 5-7 .

Abborre 100 8-10 100 8-10 o

Rakor 90 3 90 3 o

Guldsparidfilé 85 3 85 3 .




Livsmedel for angugn for tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Forell, 250 g 90 10-13 90 10-13 o

Ishavsrakor 90 3 90 3 °

Halleflundra 85 4-6 85 4-6 o

Pilgrimsmusslor 90 5 90 5 .

Torskfilé 100 6 100 6 o

Karp, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 o

King Prawns 90 4 90 4 .

Laxfilé 100 6-8 100 6-8 o

Laxkotlett 100 8-10 100 8-10 o

Laxforell 100 14-17 100 1417 o .

Languster 95 10-15 95 10-15 .

Blamusslor 90 12 90 12 o J

Pangasiusfilé 85 3 85 3 o

Uerfilé 100 6-8 100 6-8 o

Koljafilé 100 4-6 100 4-6 o

Rodspéttafilé 85 4-5 85 4-5 o

Marulkfilé 85 8-10 85 8-10 o

Sjétungafilé 85 3 85 3 o

Piggvarfilé 85 5-8 85 5-8 °

Tonfiskfilé 85 5-10 85 5-10 o

Venusmusslor 90 4 90 4 . .

Gosfilé 85 4 85 4 o

Kétt och korv

Mérgpipa, téackt med | 100 110-120 120 45-50 o

vatten

Kokkorv 90 6-8 90 6-8 o J
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Tillagning 1 Mieles dngugn

Livsmedel fér angugn fér tryckangugn Tillagningskarl
Tempera- |Tillag- Tempera- |Tillag- Halat Ohalat
tur ningstid tur ningstid tillag- tillag-
i°C i minuter |i°C i minuter | ningskarl |ningskarl

Flasklagg 100 135-145 120 75-80 o

Kycklingbrostfilé 100 8-10 100 8-10 ° .

Lagg 100 105-115 120 58-63 3

Hogrev, tackt med 100 110-120 120 38-43 o

vatten

Strimlat kalvkott 100 3-4 100 3-4 °

Kasslerskivor 100 6-8 120 34 . .

Lammragu 100 12-16 120 6-8 .

Kalkonrullader 100 12-15 100 12-15 .

Kalkonschnitzel 100 4-6 100 4-6 ° o

Broiler 100 60-70 120 30 .

Bogstek, tackt med | 100 130-140 120 50-55 o

vatten

Nétgulasch 100 105-115 120 30-35 o

Sopphoéna, tackt 100 80-90 120 40 .

med vatten

Tafelspitz (langkokt | 100 110-120 120 45-50 o

kott)

Vitkorv 90 6-8 90 6-8 ° .
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Recept

Angkokta klimpar med aprikoskompott
Australisk pumpasoppa

Béarpudding
Braserat lamm med katrinplommon

Cheesecake med lime
Chokladpudding med valndtter
Crema Catalana

Dim sum med pakchoi-fylining

Fankal med gronsaker

Fankal med valnotsvinagrett

Farost med zucchinitacke

Finhackad kyckling med paprika

Fiskcurry med persika

Fiskgryta

Flaskmedaljonger med champinjoner
och &pple

Forell i vitvinsspad

Fyllda zucchinibatar

Fylit kalkonbrést

Gnocchi
Gronsaksantipasto
Gronsakssufflé
Gulaschsoppa

Guldsparid med gronsaker

Hackat oxkott

Hoénssoppa

Hummus

Kaldolmar

Kalvfilé med 6rter
Karamell-dadel-dessert
Karamellcreme

Kesellasufflé

Kokta paron

Kdrsbarskompott med Amaretto

146
130

140
94

160
174
144

24
28
26
56
88
70
122

110
72
64
98

32
20
30
124
68

104
126

34

92

90
154
162
166
158
156

Kéttbullar med salladskal

Kramig morotssoppa

Kroppkakor

Kvargknddel

Kvittenmousse

Kycklingbrostfilé med torkade tomater

Lammfilé med gréna bénor
Lax med purjoldk och vitvinssas
Linssallad

Mannagrynssufflé

Marulk med karljohansvampséas
Moccaflarn

Morétter med glaserad schalottenldk
Musslor i sés

Oxfilé
Oxkott i stekgryta

Pilaff

Plumpudding

Pocherad oxfilé med grénsaker
Pocherade rédvinspéaron
Potatisbullar

Potatisgratdng med bacon
Potatismos

Potatissoppa

Potatissufflé

Pumparisotto

84
132
148
164
168

86

96
74
46

150
78
162
48
76

100
106

50
142
102
170
38
36
40
128
42
44



Ragu pa bonor och lamm
Ris-kott
Rodkal med apple

Saucisson

Schweizisk polenta

Semmelknddel

Soppa med vargronsaker

Stuvad gurka

Svampfyllda jastbollar med pumpasas

Tafelspitz med &pple-pepparrotssas
(Iangkokt kott)

Tafelspitz fran Wien (langkokt kétt)
Tikka Masala med ris

Tomater pé& grekiskt vis

Tonfisk p& tomatris

Treacle Sponge-pudding

120
134
22

108
54
60

136
58
52

12
14
116
62
80
172
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