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Forord

Kéra kock,

det finns vél inte manga andra platser dar familj och vanner spenderar s
mycket tid med varandra som vid matbordet. Dar manniskor umgas har &ven
mat en central betydelse, eftersom maltider fér manniskor samman.

Vi ar glada att kunna bidra till detta genom att vi gjort var passion och
manniskor fran hela varlden till vart yrke. | Mieles provkok méts dagligen kun-
skap och nyfikenhet, rutiner och ovantade éverraskningar.

Denna kokbok innehaller inte bara all var passion, den innehéller &ven var sam-
lade erfarenhet. Du kan anvanda den for att tillaga perfekta matratter med din

Miele-produkt, bekvadmt och med garanterat lyckade resultat.

Fler recept, inspiration och spannande teman hittar du dessutom i var app
Miele@mobile.

Har du fragor, synpunkter eller Snskemal?
Kontakta oss géarnal Vara kontaktuppgifter hittar du i slutet av boken.
Vi 6nskar dig mycket néje med denna kokbok — och en smaklig maltid.

Ditt Miele-provkok
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Historia

Med sous-vide (franska “under vakuum”) tillagas
livsmedel vakuumforpackade i plastpasar under
en langre tid skonsamt med konstant laga tempe-
raturer.

Tillagningen med sous-vide-tekniken utveckla-
des redan pa 70-talet. Malet var att underlatta
matlagningen och att f& maten att halla langre.
Darfér anvandes metoden till en bdrjan framst fér
att gora fardigratter. Samtidigt kunde livsmed-
lens smak och struktur optimeras nast intill
vetenskapligt vid tillagning under laga, exakta
temperaturer.

Inom restaurangbranschen anvands denna tillag-
ningsteknik for att férbereda och tillaga maten i
god tid. Maten tillreds, tillagas, férvaras svalt och
varms eller tillagas, férvaras svalt och tillagas
sedan. P& detta satt finns det mer tid till att lagga
upp matréatterna perfekt pa tallrikarna.

Den praktiska hanteringen och den unika sma-
kupplevelsen ar nagra av anledningarna till att
sous-vide idag &r en nddvandig del i manga kok.

Kombinationen av Mieles vakuumlada for inbygg-
nad och Mieles angugn ger dig mojligheten att
uppleva denna spannande teknik hemma hos
dig.




Fordelarna med denna
tillagningsmetod

Forlangning av halloarheten
med vakuum

Utsugningen av luft och darmed &ven syre under
vakuumférpackningen gor att maten haller lang-
re. Genom att reducera tillvaxten av livsmedlens

egna bakterier kan héllbarheten forlangas avse-

vart i fornallande till livsmedlets utgangsskick.

Optimering av tillagningsre-
sultaten

| vakuumpasar bibehalls mineraldmnen, vitaminer
och aromer i maten maximalt. De for sous-vi-
de-tillagning typiskt laga temperaturerna bidrar
dessutom till att mycket lite vatska slapps ut,
framfor allt fran kott och fisk. Den lilla méangd
vatska som rinner ut kan dessutom samlas

upp av vakuumfdrpackningen och fungera som
egenmarinad och smakoptimering. Pa detta satt
forhindras samtidigt att maten torkar ut.

Tack vare de laga tillagningstemperaturerna blir
maten dessutom jamnt tillagad. Eftersom tillag-
ningen normalt sker till énskad méalkarntempera-
tur, s& kan maten inte tillagas for mycket.



Kortare marinerings- och
Kkringtider

Vakuumet och den minskade forlusten av
smakamnen det innebar, gor att maten inte
behdver kryddas lika mycket. Dessutom dras sa
mycket luft som majligt ut ur livsmedlet under
vakuumfdrpackningen och istéllet trycks marinad
djupt in i maten. Du kan darmed minska marine-
rings- och kringtiderna avsevart.

Gora egna fardigratter

For att géra egna fardigratter forbereds maten,
tillagas, kyls ner och varms sedan upp vid en
annan tidpunkt. Detta gor att maten knappt
forlorar négot av sin smak eller struktur. Denna
metod ér till exempel anvandbar nér du lagar mat
till géster. Dagen da festen ska héllas aterstar da
bara att varma och lagga upp maten. Da far du
mer tid till dina géster!

Nar du gor egna fardigratter ska du tanka pa att
den tillagade maten snabbt ska kylas ner och
forvaras i temperaturer under 5 °C. For nerkyl-
ningen rekommenderas isvatten som kyler ner
péasens innehall till under 5 °C. Nerkylningen
anda till livsmedlets inre del tar normalt lika 1ang
tid som uppvarmningen. Darfér ska denna pro-
cess inte avbrytas sa snabbt.

Efter en eventuell djupfrysning ska den vakuum-
forpackade maten forst tinas upp langsamt i kyl-
skapet eller i kallt vatten. Sedan kan den, precis
som vakuumpasar som forvarats i kylskap, ater

varmas i &ngugn pa angiven temperatur.




Vakuumforpackning

Vakuumpéasar

For vakuumférpackning av livsmedel som senare
ska tillagas med sous-vide-metoden eller forva-
ras, erbjuder Miele tva vakuumpasar i tva olika
storlekar. Dessa artiklar hittar du under beteck-
ningarna VB 1828 och VB 2435 i Mieles onli-
ne-shop. Se till att bara anvanda hogkvalitativa
polyetenpasar med en hog temperaturtalighet.

Det gér aven att aterforsluta pasar som redan
Oppnats (till exempel chipspasar), sa att de kan
forvaras for framtida forbrukning. Svetstiden mas-
te anpassas efter materialstyrkan.

Vi rekommenderar att du anvander setet med be-
héllare fran CASO®. Detta kan du anvanda i alla
tre vakuumlagena.

Anvanda vakuumlagena

Det finns 3 vakuumlagen att vélja pa. Ju hogre
vakuumlagen du véljer, desto starkare vakuum
blir det.

B (] Lage 1: Det lagsta vakuumléget passar
for forvaring, férpackning och portionsférpack-
ning av livsmedel. Med detta lage kan du for-
packa valdigt kansliga livsmedel som sallad och
bér. Du kan ocksa aterforsluta redan 6ppnade
behéllare som konserveringsglas, glasburkar
med skruvlock eller externa behallare med flytan-
de innehall, till exempel buljonger eller inlagda
grénsaker.

B 8 () Lage 2: Detta lage passar fér att marine-
ra, grava, sous vide-tillaga och frysa in kansliga

livsmedel, till exempel mjuka fiskfiléer. Det kan
dven anvandas for séser och livsmedel som
innehaller mycket vatska (= 50 g), till exempel oli-
ka grytor.

Vakuumlaget kan ocksa anvandas for att aterfor-
sluta 6ppnade konserveringsglas och glasburkar
med skruvlock med fast eller torrt innehall, till ex-
empel marmelad, pesto eller kakor.



B B B Lige 3: Detta lage passar for att forbe-
reda livsmedel for sous-vide-tillagning, for infrys-
ning eller férvaring. Det kan anvandas for katt
och fasta livsmedel (till exempel potatis, mordtter
och héardost).

Vakuumlaget kan aven anvandas for vakuumfor-
packning av livsmedel med lite tillsatt vatska

(= 50 g), till exempel kdtt smaksatt med kryddol-
ja. Lage 3 behdvs under langa tillagningsproces-
ser, framfor allt av hygieniska skal.

Under vakuumpaketeringsprocessen kan vatska
och marinad bilda bubblor sé att det ser ut som
om vatskan sjuder. Detta beror pé att den luft
som tidigare samlats nu slapps fri. Vatska borjar
alltsa inte att koka och produkterna blir inte for
varma.

Anvanda svetslagena

For att svetsa inop vakuumpasen finns det 3
olika lagen att véalja pa. Ju hogre svetslage som
valjs, desto langre ar svetsningstiden.

Tumregeln &r: Ju hogre férpackningens materi-
alstyrka ar, desto hogre svetslage ska véljas. For
Mieles vakuumpasar rekommenderar vi lage 3.
Om flera svetsningar ska utféras efter varandra
sé récker lage 2.




Sous-vide:

tydliga instruktioner

Forberedelse

\N

P& grund av laga tillagningstemperaturer och
langa tillagningstider méaste inte bara komplett
hygien héllas for livsmedlen, &dven produktskaft
och hander maste vara hygieniskt rena. Férutom
att alla hygienatgarder ska tas ar det &ven ytterst
viktigt att temperaturerna for enskilda arbetssteg
hélls. Det innefattar allt fr&n kylningen av livsmed-
let fore tillredningen, den optimala tillagningstem-
peraturen och en snabb nerkylning samt saker
forvaring i kyl- eller frysskap. Anvéand bara farska
livsmedel eftersom inte bara bra smak, utan
aven andra smaker, forstarks under vakuum. For
ett optimalt resultat under vakuumférpackning
ska dessutom endast kalla respektive nerkylda
livsmedel vakuumférpackas.

Torka kétt, fagel och fisk fore tillredning.



Nar pasen fylls ar det viktigt att kontrollera att
den &r tillrackligt stor. Detta géller sarskilt nar
vatskor ska vakuumférpackas. For att garan-
tera att svetssdmmen &r ren maste den senare
svetssémmen héllas torr och ren fran fett. Det
rekommenderas att pasens kant viks éver med
rena hander nar pasen fylls.

Sjalvklart kan det som ska tillagas kryddas och
marineras som vanligt. Det &r dock viktigt att
veta att aromerna inte kan ga forlorade nar de
omsluts av vakuumpasen och darmed bibehalls
béattre. Undertrycket under vakuumeringen

gor dessutom att aromer och kryddor trycks

ini livsmedlet. Detta galler framfor allt torkade
kryddor och vitldk och du kan déarfér anvanda
mindre av dessa an du brukar. Blanda kryddorna
med lite vatska och gér en aromolja som du kan
krydda kott och fisk med. P& detta satt fordelas
kryddorna battre och du far en jamnare och mer
diskret kryddning.

Vid kryddning med alkohol, till exempel f6r
tillredning av grytor eller s&ser, rekommenderas
att vatskan forst kokas upp for att reducera
alkoholhalten. Om alkoholen inte kokas forst
kan det leda till att livsmedlet tillagas ojamnt i
pasen eftersom delar av alkoholen omvandlas till
gasform. Viktigt att komma ihag ar att livsmedlet
ska kylas ner efterat.




Sous-vide:

tydliga instruktioner

Vakuumforpackning

Fore vakuumférpackningen ska den nervikta
paskanten féllas upp igen.

Mieles vakuumférpackare for inbyggnad va-
kuumférpackar i en kammare. Den genererar ett
starkare vakuum an vanliga bankprodukter. Den
kan dven anvandas for vakuumférpackning av
vatskor.

Sous-vide-tillagning

Mieles angugn, kombiangugn och angugn med
mikrovagsfunktion har funktionen sous-vide.
Det installbara temperaturomradet ligger mellan
45 och 90 °C. Den maximala tillagningstiden ar
10 timmar. Med denna funktion kan vakuumfor-
packade livsmedel tillagas vid en exakt installd
temperatur.

Eftersom anga till skillnad mot torr varme &r en
bra varmeledare, s& kan dnskad karntemperatur
anvandas som installd tillagningstemperatur

for kétt. Genom en motsvarande instélining av
tiden sakerstalls att det som ska tillagas uppnar
Onskad karntemperatur. Det ar dock viktig att
livsmedlets angivna tjocklek (se recept respektive
tillagningstabell) halls. Ju tjockare kottet ar, desto
langre ar tillagningstiden. Det som ska tillagas
ska laggas bredvid varandra pa gallret respektive
i det halade tillagningskérlet.

Anvisningar om respektive tillagningstider hittar
du i &ngugnens bruksanvisning och i féljande
tillagningstabeller och recept.



Fisk

Eftersom fiskprotein denatureras redan vid laga
temperaturer kan fisk tillagas i ett temperatur-
omrade mellan 45 och 65 °C. Till skillnad mot
kott stélls dock ofta en hdgre temperatur én
malkarntemperaturen in for fisk och fisken tas ut
innan denna temperatur uppnas. Detta eftersom
fiskstrukturen ar kansligare an kottstrukturen.

Gronsaker

Gronsaker ska tillagas vid temperaturer pa 65 till
90 °C, eftersom cellstrukturen av cellulosa och
pektin kan brytas upp forst vid hégre temperatu-
rer. Grona gronsaker, till exempel gron sparris, ar
mindre ldmpade for tillagning med sous-vide. Om
de vakuumforpackas i farsk form sa tenderar de
att fargas gul-bruna under tillagningen och att ut-
veckla en odnskad bismak. Gréna grénsaker och
gronsaker med manga bitteramnen, som kol, ska
darfor forvallas och kylas ner i isvatten.

Kott

Kott behdver temperaturer pa 55 till 70 °C. Pro-
cessens tillagningstid- och temperatur bestams
av kottets struktur och andelen bindvav. Kott
med korta fiber som till exempel filé, som normalt
endast behdver stekas en kort stund, behdver

till exempel bara en lag temperatur. Klassiska
grytbitar, till exempel lamml&agg ska tillagas vid
60 till 65 °C, eftersom forst da den sega andelen
kollagen omvandlas till gelatin.

Frukt

Pa samma satt som gronsaker bibehaller gron-
saker sin konsistens under sous-vide-tillagning
och far en delvis mer intensiv smak och farg.
Tillagning ska ske vid temperaturer pa mellan 60
och 85 °C.




Sous-vide:

tydliga instruktioner

Att gora efter tillagning

Nar livsmedlet har tillagats och tagits ut ur
vakuumpasen kan det direkt serveras, stekas p3,
grillas eller férvaras.

Frukt- och gronsaksratter kan tas ut fran pasen
och direkt laggas pa en tallrik. Eftersom sous-vi-
de-matratter tillagas under laga temperaturer

sé& rekommenderas att tallriken forvarms innan
maten l&ggs upp och att maten serveras med en
varm sas.

Eftersom ingen nybrynt smak skapas under
sous-vide-tillagning rekommenderas &ven att kott
och fisksorter med fast struktur steks eller grillas
kort en gang till. For att fa en nybrynt smak fran
mjuka livsmedel med en mor struktur, till exempel
fiskfilé, s& kan man anvanda en flamberare. For
detta ska pasen klippas upp pa alla sidor efter
tillagning. Sedan ska livsmedlet forsiktigt laggas
pé en forvamd tallrik med hjélp av en stekspade
for att darefter flamberas.

Foérutom bryning och en smakrik nybrynt smak,
sé gor detta samtidigt att temperaturen pa ytan
hojs och att maten k&nns battre i munnen. Vid
anvandning av en ugn eller kombiadngugn ska
grillen férvarmas ett par minuter innan maten
laggs in.

Om maten inte ska atas direkt sd maste den
omedebart kylas ner i isvatten under minst en
timme. Sedan ska maten sattas in i kyl- eller
frysskéapet.



/&teruppvérmning "

Olika sorters kal, till exempel kélrabbi och blom-
kal, ska bara varmas upp tillsammans med en
sés. Utan sas far kalen en bismak och blir Iatt lite
gra-brun.

Livsmedel med kort tillagningstid och sadana
livsmedel som &ndras lite nar man varmer pa
dem, till exempel fisk, passar inte sé bra att
varma upp.

Forbereda ateruppvarmning

Lagg det tillagade livsmedlet i isvatten direkt efter
tillagning och It det ligga dar i cirka en timme.
Att livsmedlet kyls ner snabbt férhindrar att det
tillagas ytterligare. Pa detta sétt bibehalls ett op-
timalt tillagningsskick. Forvara sedan livsmedlen i
kylsképet i maximalt 5 °C.

Tank pa att livsmedlens kvalitet blir sémre

ju langre de forvaras. Vi rekommenderar att
livsmedlen inte férvaras langre &n fem dagar i
kylskép innan de varms upp igen.

Instaliningar

Funktioner (] | Sous-vide
Temperatur: se tabell
Tid: se tabell



Miele tillbehor

For att dina recept ska lyckas perfekt behdver du
inte bara en hdgkvalitativ matlagningsprodukt,
utan aven forstklassiga ingredienser och ratt
tillbehdr.

Miele erbjuder ett omfattande urval av tillbehor.
For att du ska uppna perfekta resultat med
dessa tillbenor, sa har de anpassats speciellt
efter Mieles produkter vad galler méatt och
funktion och har testats ordentligt efter Mieles
standardkrav. Du kan enkelt bestélla alla produk-
ter i Mieles webbshop, via Miele kundtjanst eller i
fackhandeln.

Speciellt for din vakuum-
forpackare

Vakuumpase VB 1828

e For forvaring och for sous vide-tillagning av
livsmedel som ar bade flytande och fasta

o Tillagningstalig

o Koldtalig under kylnings- och djupinfrysnings-
villkor

e Skyddar mot frysskador

e Slat och slittalig

¢ Innehall: 50 pasar, 180 x 280 mm

b4

Vakuumpase VB 2435

e For forvaring och for sous vide-tillagning av
livsmedel som ar bade flytande och fasta

e Tillagningstalig

e Koldtalig under kylnings- och djupinfrysnings-
villkor

e Skyddar mot frysskador

e Slat och slittalig

e Innehall: 50 pasar, 240 x 350 mm



Mieles skotselprodukter

Med regelbunden rengdring och skétsel kommer
du att gladjas at en optimal funktion och en lang
brukstid av din Miele-produkt. Mieles original
skotselprodukter &r optimalt anpassade for
Mieles produkter. Du kan bestélla dessa produk-
ter i Mieles webbshop, via Miele kundtjanst eller i
fackhandeln.

MicroCloth Kit

Detta set som innehéller universal-, glas- och
hégglanstrasa utmarker sig med fint vavda
mikrofiber. De ytterst slitstarka trasorna har en
sarskilt hdg rengoringseffekt och tar enkelt bort
fingeravtryck och lattare smuts.




Tillagningstabeller

De tider som anges i tabellerna ar riktvarden. Vi rekommenderar att forst vélja den kortare tillagningstiden.
Vid behov kan du tillaga l&ngre. Tillagningstiden bdrjar réknas ner forst efter att instélld temperatur har
uppnatts.

Livsmedel Tillsats av livsmedel | § [°C] @ [min]
innan tillagning
Socker Salt
Fisk
Kabeljofilé, 2,5 cm tjock X 54 35
Laxfilé, 2-3 cm tjock X 52 30
Marulkfilé X 62 18
Gosfilg, 2 cm tjock X 55 30
Gronsaker
Blomkéalbuketter, medel till stora X 85 40
Hokkaido-pumpa, i stavar X 85 15
Kalrabbi i skivor X 85 30
Sparris, vit, hel X X 85 22-27
Sétpotatis, i skivor X 85 18
Frukt
Ananas, i stavar X 85 75
Applen, i skivor X 80 20




Tillagningstabeller

Livsmedel Tillsats av livsmedel | § [°C] @ [min]
innan tillagning
Socker Salt
Minibananer, hela 62 10
Persika, halverad X 62 25-30
Rabarber, i bitar 75 13
Sviskon, halverade X 70 10-12
Ovrigt
Bonor, vita, blétlagda i forhéllande 1 : 2 X 90 240
(bdnor : vatska)
Rékor, skalade och rensade X 56 19-21
Agg, hela 65-66 60
Pilgrimsmussilor, rensade 52 25
Schalottenlok, hel X X 85 45-60

§ Temperatur, @ tillagningstid



Tillagningstabeller

Livsmedel Tillsats av livs- §[°C] @ [min]

medel innan till-

20 lagning
Socker |Salt medium* genom-
stekt”

Kott
Ankbrost, helt X 66 72 35
Lammrygg med ben 58 62 50
Stek av notfilé, 4 cm tjock 56 61 120
Ryggbiff, 2,5 cm tjock 56 - 120
Flaskfilé, hel X 63 67 60

§ Temperatur, @ tillagningstid

* Tillagningsgrad

Tillagningsgraden “genomstekt” motsvarar en hdgre karntemperatur &n “medium” men &r anda inte

helt genomstekt.




Tillagningstabeller

Ateruppv'armning pa driftlage Sous-vide

De tillagningstider som anges i tabellen &r riktvarden. Vid behov kan du férlanga tiden. Tiden bdrjar réknas

ner forst efter att installd temperatur har uppnatts.

Livsmedel §[°Cl @2[min]

medium’ genom-

stekt'

Kott
Lammrygg med ben 58 62 30
Stek av notfilé, 4 cm tjock 56 61 30
Ryggbiff, 2,5 cm tjock 56 - 30
Flaskfilé, hel 63 67 30
Gronsaker
Blomkalsbuketter, medel till stora® 85 15
Kalrabbi i skivor® 85 10
Frukt
Ananas, i stavar 85 10
Ovrigt
Bonor, vita, blétlagda i forhéllande 1 : 2 90 10
(bGnor : vatska)
Schalottenldk, hel 85 10

§ Temperatur, @ tid

" Tillagningsgrad

Tillagningsgraden “genomstekt” motsvarar en hogre karmntemperatur &n “medium” men ar &nda inte

helt genomstekt.

2 Tiderna galler for vakuumforpackade livsmedel med en utgangstemperatur pa cirka 5 °C (kylskapstem-

peratur).

8 Varm bara upp i sés.
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Fisk

Fisk ar balsam for kropp och sjal. Havsfisk innehaller rikligt med jod, vitaminer
och protein av hég kvalitet samt hdlsosamma omega-3-fettsyror som ar bra for
halsan och som forbattrar koncentrationsférmagan, minnet och humoret. Fisk-
ratter utgdr en kalorisnal kost, & mangsidig och raffinerad och uppskattas av
alla.
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Guldsparidtilé pa italienskt vis

2 portioner | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

2 guldsparidfiléer (a 120 g), tillag-
ningsfardiga

2 plommontomater | i tunna
skivor

8 blad basilika, stora

2 tsk havssalt

Y2 tsk peppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Stek kort pa skinnsidan i varm
stekpanna enligt smak.

Servera pa en salladsbadd eller
med en bit brod.

Tillagning

Krydda fisken med havssalt och peppar pa béada sidor. Lagg plom-
montomaterna dver guldsparidfiléerna.

Strd dver basilika. Krydda igen med havssalt och peppar. Sétt fisken i
vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instaliningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut guldsparidfiéerna ur vakuumpésen och servera.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 52 °C

Programtid: 25 minuter
Falshojd: 2
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[shavsriakor med vanilj

2 portioner | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

2 vanilistang

8 ishavsrakor (a 14 g), skalade
1 tsk rosépeppar | grovmalen
Vs tsk havssalt

50 ml gradde

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Servera som forréatt med tagliatel-
le eller nybakat bréd.

Servera med vaniljisas. Om du
inte far tag pa dessa, kan du
istallet anvanda pepparkorn eller
chili.

Tillagning

Dela vanilistdngen pa langden med en kniv och skrapa ur innanméatet.
Satt innanmatet och stangen med Gvriga ingredienser i vakuumpasen
och vakuumférpacka enligt instéllningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut ishavsrakorna ur vakuumpasen och servera.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumizge: @ O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 56 °C

Programtid: 20 minuter
Falshojd: 2
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Pilgrimsmusslor pa
provensalskt vis

2 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

1 schalottenlok | i skivor

2 msk olivolja

30 ml Pernod

1 kvist timjan

1 kvist rosmarin

4 pilgrimsmusslor (& 25 g), tillag-
ningsfardiga

1 nypa salt

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med baguette som
forréatt.

Tillagning

Fras schalottenldkarna i olivolja och héll pa Pernod. Tillsatt timjan,
rosmarin och salt och reducera vatskan. Lat vatskan svalna.

L&gg allt tilsammans med pilgrimsmusslorna i vakuumpasen och va-
kuumférpacka enligt instéllningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut pilgrimsmusslorna ur vakuumpasen, ta bort kvistarna med tim-
jan och rosmarin och servera pilgrimsmusslorna direkt pa tallriken.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 52 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Torskfilé

2 portioner | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

1 apelsin, ekologisk | bara skalet
1 lime, ekologisk | bara skalet

2 stjalkar dill | hackad

2 tsk salt

1 tsk grénpeppar | grovmald

2 torskfiléer (a 140 g), tillagnings-
fardiga

1 msk olivolja

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Serveras med fordel tillsammans
med stekt potatis.

Tillagning
Blanda citrusskalet med dill, salt och peppar.

Fordela kryddblandningen pa torskfiléernas ovansida och sétt in allt-
sammans i vakuumpasen. Tillsétt olivolja och vakuumforpacka enligt
instaliningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut torskfiléerna ur vakuumpéasen och servera.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 54 °C

Programtid: 35 minuter
Falshojd: 2
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Laxfilé med dill

2 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

2 stjélkar dill | hackad

1 nypa anis

> tsk havssalt

Y2 tsk peppar

240 g laxfilé, utan skinn, tillag-
ningsfardig

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera tillsammans med pota-
tisgraténg.

Tillagning

Blanda kryddorna och gnid in laxfilén med dem. Satt fisken i vakuum-
pésen och vakuumforpacka enligt instéllningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut laxfilén ur vakuumpésen och servera.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ D@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 52 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Uerragu med torkade tomater

2 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser Tillagning
240 g uerfilé, tillagningsfardig | i Blanda fisken, tomaterna, schalottenldken med créeme fraiche samt
stora bitar ovriga kryddor i vakuumpasen och vakuumforpacka enligt instalining-
25 g tomater, torkade | fintarna-  arna.
de
1 schalottenlok | fintarnad Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
100 g creme fraiche installningarna.
10 blad basilika | grovhackad
4 tsk vitlok | fintarnad Ta ut uerragun ur vakuumpasen och servera.
2 tsk salt
2 tsk svartpeppar
Instélining
Tillbehor: vakuumférpacka
Vakuumpasar Vakuumléage: [ @O
Galler Tillagning

Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 52 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2

Tips
Servera med tagliatelle eller ny-
bakat bréd.
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Rodspittatilé med bacon

2 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

2 skivor bacon

240 g rodspattafilé , tillagnings-
fardig

1 msk olivolja

Tillbehér:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med kryddad, stekt
potatis.

Tillagning

Stek baconen knapriga och lat svalna. Satt de sedan i vakuumpasen.
Lagg pa rodspattafilén, tillsatt olivolja och vakuumforpacka enligt
instaliningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut rodspattafilén ur vakuumpasen och servera.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ D@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 55 °C

Programtid: 25 minuter
Falshojd: 2
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Marulk i kryddspad

2 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

240 g rodspattafilé, tillagnings-
fardig

1 apelsin, ekologisk | bara skalet
5 g dragon, farsk | grovhackad
2 tsk svartpeppar | grovmalen

1 tsk salt

20 ml olivolja

1 tsk citronsaft

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Servera tillsammans med nyba-
kat brod eller potatis.

Anvand rivet apelsinskal istéllet
for apelsinskalet.

Tillagning
Skéar marulkfilén i 4 bitar.

Lagg marulkfilén med 1 tsk apelsinskal och med &vriga ingredienser i
vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instaliningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut fisken ur vakuumpasen och servera direkt pa tallriken.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumlége: @@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 25 minuter
Falshojd: 2
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Kott

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

41
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Ankbrost asiatisk stil

2 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

1 ankbrost (a 400 g), helt,
tillagningsfardigt

1 tsk sichuanpeppar | finmald
10 g sojasés

20 g chilisds, sot

5 g sesamolja

2 tsk salt

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler
Gratangform

Tips

Servera tillsammans med wok-
gronsaker.

Istallet fr sichuanpeppar kan du
anvanda tasmansk peppar.
Forfina smaken genom att an-
vanda rostad sesamolja.

Tillagning

Skér forsiktigt ut smé rander i ankbrostets skinn, utan att skada
kottet.

Blanda ihop 6vriga ingredienser till en marinad och sétt allt tillsam-
mans med ankbrdstet i vakuumpésen och vakuumforpacka enligt
instaliningarna.

L&gg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Forvarm grillen (beroende pé& modell).

Ta ut ankbrostet med vétskan ur vakuumpasen och sétt det i en
gratangform. Satt gratangformen pa gallret i tilagningsutrymmet och
grilla.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ @D @B
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 66 °C

Programtid: 35 minuter
Falshojd: 2
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Kycklingbrost med citron

2 portioner | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

1 citron, ekologisk | bara skalet
% tsk sichuanpeppar | grovmald
2 tsk havssalt

Y tsk timjan, farsk | hackad

1 msk solrosolja

300 g kycklingbrostfileér,
tillagningsfardiga

1 msk smor

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Aromen blir finare vid tillsattning
av 1 msk citronolja. Anvand bara
en del av citronskalet i detta fall.
Skar kycklingbrdstet med citron i
strimlor och servera som topping
pé en blandad bladsallad.
Anvand istéllet det rivna citron-
skalet.

Tillagning
Blanda citronskalet med peppar, havssalt, timjan och solrosolja.

Gnid in kycklingbréstfilén med blandningen och lagg allt i vakuum-
pasen och vakuumforpacka enligt instéliningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut kycklingbrostfilén ur vakuumpésen och stek den gyllengul i
smoret.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 45 minuter
Falshojd: 2



Kycklingbrost med citron




Kycklinglar pa orientaliskt vis

2 portioner | Tillagningstid: 210 minuter

Ingredienser Tillagning

2 kycklingklubbor (a 225 g), Krydda kycklingklubborna med salt, peppar och ras el hanout. Skar
kompletta med &verdel, loss skal fran en fjardedel av apelsinen och fordela skalet dver kyck-
tillagningsfardiga lingklubborna.

1 12 tsk havssalt
1 tsk sichuanpeppar | grovmald Blanda apelsinsaft med vaniljstang.
1 tsk Ras el hanout

1 apelsin, ekologisk | skal och Lagg alla ingredienser i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt
saft installningarna.
¥ vanilistdng | bara urskrapet
6 dadlar | delade i fyra delar Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
50 g korsbarstomater | delade i instaliningarna.
fyra delar
50 g macadamiandtter | grov- Forvarm grillen (beroende pa modell).
hackade
20 g russin Ta bort apelsinskalet, ta ut kycklingklubborna med &vriga ingredien-
ser ur vakuumpasen, lagg dem i en gratéangform och grilla.
Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler Instélining
Gratangform vakuumférpacka
Vakuumlage: [l @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 70 °C
Programtid: 3 timmar
Falshojd: 2
Tips
Servera med couscous eller ris
som tilloehdr.

Istallet fr sichuanpeppar kan du
anvanda tasmansk peppar.
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Kalvrullader med tyllning pa
medelhavsvis

2 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

For fylining:

50 g tomater, torkade, i olja | i
mycket smé tarningar

2 sardellfiléer | i mycket sma
tarningar

1 tsk kapris | i mycket sma
tarningar

50 g parmesan, i bit | finriven
¥ rosmarinkvist | 8 barr,
finhackade

> tsk havssalt

2 tsk svartpeppar

For kalvrulladerna:
2 kalvrullader (lar), (& 130 g),
tillagningsfardiga

Till stekningen:
1 msk solrosolja

Tillbehér:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Om kalvrulladerna lindas in med
hushaéllsfolie fore vakuumforpack-
ningen sa behéller de sin form
battre.

Servera med risotto eller tagliatel-
le med pesto som tillbehér.

Tillagning

For fyliningen: blanda tomater, sardellfiléer, kapris, parmesan, rosma-
rinbarr, havssalt och peppar och hacka med en stor kniv s& att allt ar
ordentligt ihopblandat.

Lagg kalvrulladerna bredvid varandra péa en arbetsyta. Stryk dver fyll-
ningen men lamna kanterna fria. Rulla ihop kalvrulladerna med borjan
fran den smala sidan och satt dem i vakuumpasen och vakuumfor-
packa enligt instéliningarna.

Lagg vakuumpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut kalvrulladerna ur vakuumpasen och stek dem i solrosolja kort
pa alla sidor under hog varme.

Instalining

vakuumférpacka

Vakuumléage: [ @D @B

Tillagning

Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 1 timme och 10 minuter
Falshojd: 2
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Lammcurry

2 portioner | Tillagningstid: 75 minuter

Ingredienser

15 g currypasta, réd

120 g kokosmjolk

1 schalottenlok | i smé tarningar
5 g ingefara, syltad | i sma
tarningar

50 g béngroddar | grovhackade
2 tsk salt

200 g lammfiléer, tillagnings-
fardiga | i tunna strimlor

2 stjélk citrongréas

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera tillsammans med bas-
matiris.

Tillagning
R&r ner currypastan i kokosmjolken.

L&gg alla ingredienser i vakuumpéasen och vakuumférpacka enligt
instaliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta bort citrongraset, ta ut lammcurryn ur vakuumpasen och servera
direkt pa tallriken.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 60 °C

Programtid: 1 timme

Falshojd: 2
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Lammsadel i rodvinssas pa
medelhavsvis

2 portioner | Tillagningstid: 85 minuter

Ingredienser

2 msk olivolja

116k, liten | i sma tarningar
4 vitloksklyfta | finhackad

5 oliver | i skivor

1 rosmarinkvist | bara barren,
hackade

1 timjankvist | endast bladen,
hackade

1 tsk kapris

8 korsbéarstomater | delade i
fyra delar

100 ml rétt vin

200 g lammsadel, utan ben,
tillagningsfardig

1 tsk salt

Peppar

Tillbehor:

Vakuumpasar
Galler

Tips

Stek kottet kort efter dGnskemal
och servera sedan med sésen.

Servera garna med ris.

Tillagning

Hetta upp olivolja i en stekpanna. L&gg i 16k, vitldk, oliver, kryddor,
kapris och korsbéarstomater och fras det kort. Koka upp séasen med
rodvin och lat alkoholen férangas. Red av om det behdvs. Lat sésen
svalna.

Krydda lammsadeln med salt och peppar och sétt in den i vakuum-
pasen och vakuumforpacka enligt instéllningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut lammsadeln i rédvinssas pa medelhavsvis ur vakuumpéasen och
servera.

Instalining

vakuumférpacka
Vakuumlage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 58 °C

Programtid: 1 timme

Falshojd: 2
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Majskycklingbrost med
parmesanyta

2 portioner | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

50 g parmesan, riven

¥4 rosmarinkvist | 6 barr,
finhackade

4 vitloksklyfta | fintarnad
2 tsk salt

Peppar

10 g kapris | halverad
300 g majskycklingbrost,
tillagningsfardigt

50 g korsbarstomater | delade
i fyra delar

Tillbehér:
Vakuumpasar
Galler
Gratangform

Tips
Servera med en gronsaksplatta
péa medelhavsvis som tillbehor.

Tillagning
For ostmassan: blanda parmesan, orter, kryddor och kapris.

Satt majskycklingbrostet i vakuumpasen, fordela ostmassan runt hela
kycklingen. Tillsatt kdrsbarstomaterna och vakuumférpacka alltid en-
ligt instélliningarna.

L&gg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Forvarm grillen (beroende p& modell).

Ta ut majskycklingbrostet med parmesanytan ur vakuumpasen, satt
det i en gratdngform och grilla.

Instalining

vakuumférpacka
Vakuumlage: [ @D @B
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2
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Oxtilé

2 portioner | Tillagningstid: 130 minuter

Ingredienser

2 oxfiléer, (4 cm tjocka)

2 kvistar timjan | endast bladen,
hackad

1 msk olivolja

2 tsk havssalt

5 tsk svartpeppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med pommes frites och
béarnaisesas som tillbenor.

Tillagning

Krydda oxfiléerna med timjan och séatt den i vakuumpésen och
vakuumférpacka enligt installningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut oxfiléerna ur vakuumpasen.

Hetta upp stekpannan ordentligt, hall i olivolja och stek kottet kort pa
béada sidor. Krydda med salt och peppar.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 56 °C

Programtid: 2 timmar

Falshojd: 2
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Flasktilé med dppelstavar

2 portioner | Tillagningstid: 80 minuter

Ingredienser

40 g &pplen | i fyra delar, karnhu-
set borttaget

1 tsk salt

2 tsk peppar

1 tsk valnétsolja

1 msk l6nnsirap

1 msk senap, grov, stark

250 g flaskfilé, tillagningsfardig

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med potatismos som
tilloehor.

Tillagning
Skar dpplena i stavar. Lagg pplena indelat i vakuumpéasen.

Blanda salt, peppar, valnétsolja och Iénnsirap och férdela bland-
ningen Gver &ppelstavarna. Pensla flaskfilén med senap, lagg den
pa appelstavarna och vakuumforpacka allt enligt instaliningarna.

L&gg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut flaskfilén med appelstavar ur vakuumpasen. Reducera skyn
nagot i en liten stekpanna, skar upp flaskfilén och hall ver skyn.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @D @B
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 63 °C

Programtid: 1 timme

Falshojd: 2



Fliskfilé med dppelstavar
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Gronsaker

Det basta naturen kan erbjuda. Den skonsamma tillagningen med sous-vi-
de-metoden &r en hylining till grénsakerna. For hélsans och smakens skull ska
du &ta gronsaker dagligen. Det kan vara som tilloehor, huvudrétt eller som en
gryta. Férutom de klassiska gronsakerna finns manga nya spannande alter-
nativ. Valj alltid sdsongens gronsaker om det gar. De innehéller mest vitaminer
och mineraler och ar fraschast att stélla pa bordet.
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Blomkal i senapsgradde

3 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

150 ml gradde

3 msk senap, sot

1 tsk socker

1 blomkalshuvud (a 600 g) | i bu-
ketter

o tsk salt

Peppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med persiliepotatis och
stekt fisk.

Tillagning

Blanda gradde med senap, salt, peppar och socker. Satt blandning-
en tillsammans med blomkalen i vakuumpasen och vakuumforpacka
enligt instaliningama.

Lagg vakuumpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut blomkalen med senapsgradde ur vakuumpasen och servera
varm.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 85 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2






64

Kalrabbi i graddsas

2 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

180 g kélrabbi | i tunna stavar
40 ml gradde

20 g smor

2 tsk havssalt

Vitpeppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

L&t graddsasen tjockna med
eventuell redning pa hallen vid
behov.

Du kan aven anvanda andra
gronsaker istéllet for kalrabbi.
Servera som tillbehor till kdtt och
potatis.

Tillagning

Satt kalrabbin och alla 6vriga ingredienser i vakuumpésen och
vakuumférpacka enligt installningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut kélrabbin i graddsas ur vakuumpasen och servera direkt.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ D@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 85 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Ratatouille

3 portioner | Tillagningstid: 70 minuter

Ingredienser

1 schalottenlok | fintarnad
4 vitloksklyfta | fintdrnad
1 tsk timjanblad | hackad
1 tsk basilika | hackad

1 tsk havssalt

5 tsk svartpeppar

2 msk olivolja

1 paprika, rod | i lagom
stora bitar

1 paprika, gul | i lagom
stora bitar

Y zucchini | i lagom
stora bitar

6 korsbéarstomater

6 champinjoner | i lagom
stora bitar

3 kvistar rosmarin

Tillbehor:

Vakuumpasar
Galler

Tips

Servera som tillbeh?r till kraftig

fisk.

Tillagning

Blanda schalottenldok med vitlok, kryddor, olivolja och érter och
blanda ihop med grénsakerna och svampen.

L&gg allt i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instéliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut ratatouillen ur vakuumpasen, lagg upp den pa tallrikar och
dekorera varje portion med en rosmarinkvist.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @D @B
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 65 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2
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Vit sparris

2 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

1 citron, ekologisk | bara ett skal
500 g sparris, medel, tjock, vit
30 g smor

2 tsk socker

2 tsk havssalt

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med potatis och wiener-
schnitzel.

Tillagning

Lagg alla ingredienser i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt
instaliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut sparrisen ur vakuumpasen och servera.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ D@
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 85 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Spetskalsallad med
apelsindressing

2 portioner | Tillagningstid: 30 minuter

Ingredienser

250 g spetskal | i tunna strimlor
1 apelsin, liten | filead och
halverad

1 apelsin, liten | bara saften

5 tsk balsamicosirap, vit

1 tsk socker

2 tsk salt

Svartpeppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera som tillbehor till fagel
eller grillrétter.

Tillagning

Satt i spetskalen och apelsinfiléerna i vakuumpasen. Blanda 50 ml av
apelsinsaften med 6vriga ingredienser och lagg &ven denna bland-
ning i vakuumpasen. Vakuumférpacka allt enligt instaliningarna.

Lagg vakuumpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut spetskalen ur vakuumpéasen och servera ljummen eller kall.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 65 °C

Programtid: 15 minuter
Falshojd: 2






72

Tomatragu

2 portioner | Tillagningstid: 50 minuter

Ingredienser

300 g kdrsbarstomater

¥4 rosmarinkvist | 8 barr,
finhackade

1 stjalk basilika | blad hackade
4 vitloksklyfta | mycket fintarnad
3 msk olivolja

2 tsk havssalt

Y2 tsk svartpeppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera som tillbehor till pasta
eller spett.

Tillagning

Lagg koérsbarstomaterna tillsammans med &évriga ingredienser i
vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instaliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut tomatragun ur vakuumpasen och servera varm.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 65 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2
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Morotter med vanilj

2 portioner | Tillagningstid: 55 minuter

Ingredienser

2 vaniljstang | bara urskrapet

30 g gronsaksbuljong

250 g mordtter | i tunna skivor

1 msk persilia | mycket finhackad
30 g smor | i klickar

2 tsk havssalt

Peppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Istallet for grénsaksfond kan du
anvanda kalvfond.

Servera som tillbehor till kdtt som
stekts kort eller kalvstek.

Tillagning
L6s upp vanilistangen i grénsaksfonden.
L&gg allt i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instéliningarna.

Lagg vakuumpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut mordtterna med vanilj ur vakuumpésen och servera varma.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumizge: 0D @
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 85 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2
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Saser

Det goda fran ovan. Sparris behover det, sota matrétter far en annan not av
det och &ven kott och fisk smakar battre med "négot uppepd”: Det handlar om
saser. En klassiker som hollandaisesas eller nya, fantasifulla kreationer — en
god sés ar pricken over i:et for manga matréatter. En matréatt kan fa helt olika ka-
raktér beroende pa vilken sés som serveras till. Idag graddig, imorgon kryddig,

nagon gang fruktig, ibland med lite extra hetta — variation forojer.
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Chokladsas

3 portioner | Tillagningstid: 35 minuter

Ingredienser

100 g choklad, mork (kakaohalt
55-60 %) | i grova bitar

70 ml gréadde

20 g smor

Tillbehér:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med bér, vaniliglass eller
en kaka.

Tillagning

Lagg chokladen med gradden och sméret i vakuumpésen och
vakuumférpacka enligt installningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Knada genom vakuumpasen ordentligt innan den 6ppnas. Ta sedan
ut chokladséasen och servera varm.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumizge: @ O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Hollandsk sas

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

3 agg, storlek M

250 ml gradde

1 tsk salt

4 msk vitt vin

1 tsk senap, medelstark
Socker

Svartpeppar

Tillbehor:
Vakuumpasar
Stavmixer
Galler

Tips

Smakséatt den hollandska sésen
med Orter och tomatpuré efter
tycke och smak.

Servera med sparris och andra
gréonsaker.

Tillagning

R&r ihop &gg, gradde och salt. L&gg massan med &gg och gradde i
vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instaliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Blanda vitvin med senap i en kastrull och reducera till halften.

Knada igenom vakuumpasen ordentligt innan den éppnas. Ror sedan
ihop massan med &gg och gradde med vitvin-senap-vatskan i en hdg
behallare. Smaka av med socker och peppar.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 76 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Vaniljsas

4 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

1 vaniljstang | bara urskrapet
3 agg, storlek M

250 ml gradde

30 g socker

Tillbehor:
Vakuumpasar
Stavmixer
Galler

Tips
Servera till appelpajen.

Tillagning
Ror ihop vaniljstangen ordentligt med agg, gradde och socker.

Lagg massan med &gg och gradde i vakuumpéasen och vakuum-
forpacka enligt instéliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Knada genom vakuumpasen ordentligt innan den 6ppnas. Ta sedan
ut innehallet och servera varmt eller 1at det svalna.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 76 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2
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Marinering

Oavsett om du vill ha klassiska kombinationer med attika, olja och kryddor
eller unika med basilika och limesaft s& har du odndliga alternativ for marine-
ring. Tidigare marinerade man framst livsmedel for att géra dem hallbara, men
idag anvands metoden framfor allt for att bibehalla en harmonisk smakupp-
levelse och forfina strukturen i kott och fisk. Dessutom kan smaken hos frukt
och grénsaker varieras med helt nya aromer. Var darfér modig och prova nya
smakkombinationer och lat dig inspireras av vara recept. | slutandan kan "surt”
namligen inte bara smaka roligt, utan aven gott!
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Ananascarpacclo

2 portioner | Tillredningstid: 30 minuter + 2 till 24 timmars marinering

Ingredienser

60 ml whisky

2 msk socker, brunt

100 ml vatten

Y2 ananas, farsk, tillagningsfardig
| delad i fyra delar, i mycket tunna
skivor

1 stra citrongras | halverat, i cirka
10 cm langa bitar

2 tsk gronpeppar | grovmald

1 tsk rosé peppar | grovmalen

Tillbehor:
Vakuumpasar
Kokkarl

Tips

Ju langre marineringstid, desto
mer intensiv blir aromen.

Kan serveras som fruktigt till-
behdr till glass, kramer eller
chokladkakor men &ven till andra
matratter som till exempel par-
maskinka.

Servera med vaniljsas.

Tillagning

Koka upp whiskyn kort i en kastrull, tillsatt vatten och koka upp allt
igen. Reducera vétskan till halften och Iat svalna.

Fordela ananasen jamnt i vakuumpasen.

Férdela citrongraset tilsammans med peppar, rosa bar samt den
avkylda vétskan Gver ananasskivorna i vakuumpasen och vakuumfor-
packa enligt instéliningarna.

Lat vila i marinad i kylskap 2-24 timmar.

Ta ut ananascarpaccion ur vakuumpéasen och servera.

Instalining

vakuumférpacka

Vakuumlage: [ @D @B



Ananascarpaccio
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Jordgubbar i balsamico

2 portioner | Tillredningstid: 10 minuter + 2 timmars marinering

Ingredienser Tillagning
160 g jordgubbar Skar bort stjalkdelen fran jordgubbarna och lagg dem bredvid
2 tsk peppar, gron varandra i vakuumpésen med den avskurna delen nerét.
15 g balsamvin&dger, gammal
1 tsk socker Blanda 6vriga ingredienser, tillsatt dem till jordgubbarna i vakuum-
pasen och vakuumforpacka enligt instéliningarna.
Tillbehér:
Vakuumpasar L&t vila i marinad i kylskap.
Ta ut jordgubbarna i balsamico ur vakuumpéasen och servera.
Instélining
vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tips

For att fa en intensivare balsami-
cosmak ska jordgubbarna halve-
ras eller skdras i skivor innan de
marineras.

Servera separat eller som efter-
ratt med en kula vaniljglass.



Jordgubbar i balsamico
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[shavsrikor i vitloks-chiliolja

2 portioner | Tillredningstid: 15 minuter + 2 timmars marinering

Ingredienser

12 ishavsrakor (a 16 g) | skalade
50 g olivolja

1 chili | i skivor

2 vitloksklyftor, sma | i tunna
skivor

2 tsk havssalt

Svartpeppar

Tillbehor:
Vakuumpasar

Tips
Servera tillsammans med farsk
sommarsallad eller en bit bagu-
ette.

Tillagning
Lagg ishavsrékorna i vakuumpasen.

Varm upp olivoljan I&tt. Rér ner chili och vitldk i olivoljan och lat
svalna.

Hall nerkyld olivolja med havssalt och peppar pé ishavsrakorna i
vakuumpasen och vakuumforpacka enligt instéliningarna.

Lat vila i marinad i kylskap.
Ta ut ishavsrakorna ur vakuumpasen, ta bort vitloken. Lagg ishavs-

rékorna pa grillen eller i en varm stekpanna.

Instalining
vakuumférpacka

Vakuumlage: [ @D @B
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Asiatisk gurksallad

2 portioner | Tillredningstid: 15 minuter + 30 minuters marinering
Ingredienser Tillagning

160 g salladsgurka | grovt skala-  L&gg skivorna med gurka platt i vakuumpéasen.
de och i mycket tunna skivor

1 msk Iénnsirap Gor en marinad av évriga ingredienser som du blandar med gurk-
1 msk chilisés, sot skivorna i vakuumpasen.
1 tsk sojasas
2 msk sesamolja Vakuumférpacka enligt instéliningarna.
Y4 tsk salt
L&t vila i marinad i kylskap.
Tillbehor:
Vakuumpasar Ta ut den asiatiska gurksalladen ur vakuumpasen och servera.
Installning
vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tips

Servera som tillbehor till sushi
eller varrullar.

Forfina smaken genom att an-
vanda rostad sesamolja.
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Ortolja

Tillredningstid: 10 minuter + 48 timmars marinering

Ingredienser

For oértoljan:

150 ml olivolja, mild

10 g rosmarin | som kvist

10 g timjan | som kvist

10 g vitlok, farsk | i skivor

11 tsk svartpeppar | grovmalen
1 tsk salt

Till den snabba varianten:

150 ml olivolja, mild

5 g rosmarin | bara barren

5 g timjan | endast bladen

5 g vitlok, farsk | i skivor

3 tsk pepparkorn, svarta | grov-
malda

2 tsk salt

Tillbehor:
Vakuumpasar

Tips

Anvand till exempel fér marine-
ring av ishavsrakor for grillspett.
Ju langre marineringstid, desto
mer intensiv blir 6rtoljans arom.

Tillagning

Lagg alla ingredienser i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt
instaliningarna.

Lat vila i marinad i kylskap minst 48 timmar.
Blanda 6rtoljan ordentligt fére anvandning.

Till den snabba varianten: Blanda alla ingredienser fint och satt dem
sedan i vakuumpésen och vakuumférpacka enligt instaliningarna.
Marinera i kylskap och It det ligga i vakuumpasen fram till
anvandning.

Installning
vakuumférpacka

Vakuumlage: [ @O



«
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Lax gravad med curry
och senap

3 portioner | Tillagningstid: 15 minuter + 4—6 timmar for gravningen

Ingredienser Tillagning

80 g havssalt, grovt Blanda kryddorna och gnid in laxfilén med dem.

80 g rérsocker, brunt

2 msk senapskormn L&gg allt i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instéliningarna.
1 msk curry

1 laxfilé (a 300 g), utan skinn, Grava 4 till maximalt 6 timmar i kylskap.

tillagningsfardig
Ta ut den gravade laxfilén ur vakuumpéasen och servera.

Tillbehor:
Vakuumpasar Skdlj bort drtblandningen under rinnande kallt vatten och torka fisken
torr. Skar laxfilén i tunna skivor och servera.
Installning
vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @@
Tips

Servera den gravade laxen med
en klick graddfil till blinier eller
rosti eller med en sallad.






98

Marinad tor tandoorikyckling

2 portioner | Tillredningstid: 15 minuter + 1 timmes marinering

Ingredienser Tillagning

100 g yoghurt, 3,5 % fett Blanda yoghurt ordentligt med currypasta och havssalt och gnid in
2 tsk currypasta, rod kycklingbrostfilén med blandningen.

2 tsk havssalt

300 g kycklingbrostfileér, tillag- L&gg allt i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt instéliningarna.

ningsfardiga
L&t vila i marinad i kylskap.

Tillbehor:
Vakuumpasar Ta ut kycklingbrostfilén ur vakuumpéasen och lagg den pa den varma
grillen.
Instélining
vakuumférpacka
Vakuumlége: @@
Tips

Genom att kottet 1aggs i yoghurt
blir det extra mort nér det grillas.
Servera som tilloehor till linssal-
lad.
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Apelsinsocker med mynta

Tillredningstid: 20 minuter + 24 timmars marinering

Ingredienser Tillagning

2 apelsiner, obehandlade | bara Lagg strimlorna med apelsinskal och mynta med socker i vakuumpa-
skalet, i mycket tunna strimlor sen och vakuumférpacka enligt instaliningama.

5 myntablad | i tunna strimlor

200 g socker L&t vila i marinad i minst 24 timmar.

Tillbehor: Ta ut apelsinsockret med mynta ur vakuumpasen och lat torka pa en
Vakuumpasar tallrik.

Blanda sedan apelsinsockret med mynta kort i en skal.

Instélining
vakuumférpacka

Vakuumlége: @@

Tips
Anvand for att forfina kramer eller
for gratinering av frukt.



Apelsinsocker m

ed mynta
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Sallad med blekselleri

och druvor

2 portioner | Tillredningstid: 15 minuter + 3 timmars marinering

Ingredienser Tillagning
140 g blekselleri | snett i tunna Lagg alla ingredienser i vakuumpasen och vakuumférpacka enligt
skivor instaliningarna.

70 g vindruvor, grona,

utan karnor | snett i tunna skivor L&t vila i marinad i kylskap.

1 msk balsamvinager, ljus

20 g tryffelolja Ta ut salladen ur vakuumpasen.
1 tsk agavesirap

2 tsk havssalt

Instélining
Tillbehor: vakuumférpacka
Vakuumpésar Vakuumlage: [ @O

Tips

Servera som tillbehor till fisk eller
spett.

Istéllet for tryffelolja kan du an-
vanda valnétsolja eller neutral
olja.

Toppa salladen med hackade,
rostade valnotter eller hassel-
notter.
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Vattenmelon med
basilikapesto

3 portioner | Tillredningstid: 30 minuter + minst 1 timmes marinering
Ingredienser Tillagning

Till vattenmelonen: Lagg vattenmelonskivorna platt i vakuumpasen.
300 g vattenmelon, utan karnor |
endast fruktkottet, i tunna skivor  Blanda 1 tsk rivet limeskal samt 2 tsk limesaft med socker och

2 limefrukter, ekologiska | rivet blanda med melonskivorna i vakuumpasen.

skal och saft

2 tsk rorsocker, brunt Vakuumforpacka enligt instéliningarna.

Till basilikapeston: L&t vila i marinad i kylskap.

50 g druvkamolja

1 knippe basilika (2 30 g) Till basilikapeston: blanda ihop druvkarnoljan, basilikan, rérsocker och
2 msk rérsocker, brunt 30 g limesaft till en mycket fin krdm med hjélp av mixerstaven.

For servering: Ta ut vattenmelonen ur vakuumpasen och dekorera med vit choklad
50 g choklad, vit | finriven och basilikapesto.

Tillbehor:

Vakuumpasar Installining

Stavmixer vakuumférpacka

Vakuumléage: [ @D @B



Vattenmelon med basilikapesto
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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
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Appel-fikon-ragu

3 portioner | Tillagningstid: 60 minuter

Ingredienser

1 dpplen (a 200 g), syrliga

(till exempel Boskop) | i fyra delar,
karnhuset borttaget

100 g fikon, farska | i strimlor

50 g tranbar

50 g pinjendtter

2 msk honung

s stjélk citrongras

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Servera som sot efterratt med
glass eller pudding eller som
kryddigt-fruktigt tilloehdr till en
ostbricka.

Tillagning
Skar appelbitarna pa langden i inte alltfor tunna skivor.

Blanda alla ingredienser, lagg dem i vakuumpéasen och vakuum-
forpacka enligt instéliningarna.

Lagg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut &ppel-fikon-ragun ur vakuumpasen.

Instélining

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 80 °C

Programtid: 40 minuter
Falshojd: 2
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Stekta dpplen

3 portioner | Tillagningstid: 100 minuter

Ingredienser

40 g hackade mandlar

1 citron, ekologisk | bara
rivet skal

100 g marsipan

1 knivsudd kanel

1 msk hackade mandlar

1 msk rom

2 msk florsocker

3 applen, syrliga (till exempel
Boskop) | urkéarnade

Tillbehor:

3 vakuumpésar
Galler
Graténgform
Appelurkarnare

Tips
Servera med vaniljsas.

Tillagning
Rosta mandlarna i stekpannan och lat dem svalna.

Blanda de nerkylda rostade mandlarna och 1 tsk rivet citronskal med
ovriga ingredienser och tryck en knapp tredjedel av massan i
dppningen pa vardera dpple.

Satt de fyllda applena enskilt i vakuumpéasen och vakuumforpacka
enligt instéllningama.

Lagg vakuumpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Forvarm grillen (beroende pa modell).

Ta ut de stekta dpplena ur vakuumpasarna, satt dem i en gratang-
form och gratinera.

Instélining

vakuumférpacka

Vakuumléage: [ @@

Tillagning

Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 85 °C

Programtid: 1 timme och 15 minuter
Falshojd: 2



Stekta dpplen
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Nektariner med tranbir

2 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

1 msk vaniljsocker

2 nektariner (& 200 g), mogna |
halverade och urkarnade

2 msk tranbar

2 msk maork sirap

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera som tillbehor till knaper-
stekta mannagrynssnittar.

Tillagning

Satt vanilisocker i Gppningen péa nektarinhalvorna och férdela tran-
béaren ovanpa.

L&gg nektarinhalvorna i vakuumpasen. Tillsétt sirapen och vakuum-
férpacka enligt instéliningarna.

L&gg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut nektarinerna med tranbar ur vakuumpasen och servera.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2



Nektariner med tranbir
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Persikor i portvin

2 portioner | Tillagningstid: 40 minuter

Ingredienser

1 msk vaniljsocker

2 persikor (a 200 g), mogna |
halverade och urkarnade

4 msk portvin

Tillbehér:
Vakuumpasar
Galler

Tips
Servera med en kula glass.

Tillagning

Lagg vanilisocker i dppningen pa persikohalvorna och lagg dessa i
vakuumpasen.

Koka upp portvinet, lat det svalna och blanda det i vakuumpasen.
Vakuumférpacka allt enligt installningarna.

L&gg vakuumpésen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
installningarna.

Ta ut persikorna i portvin ur vakuumpasen.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 62 °C

Programtid: 30 minuter
Falshojd: 2



Persikor i portvin
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Plommon 1 amaretto-

apelsinsas

2 portioner | Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

4 plommon (a 35 g) | halverade
och urkéarnade

50 g socker

2 msk Amaretto

1 apelsin, ekologisk | en bit skal
och saft

2 kanelstang

Tillbehor:
Vakuumpasar
Galler

Tips

Plommonen smakar annu inten-
sivare om de far st& och dra en

stund i kylsképet.

Servera med en kula vaniljglass.

Tillagning
Lagg plommonhalvorna i vakuumpéasen.

Karamellisera sockret pé hallen och koka upp med amaretto och
apelsinsaft. Blanda i kanelstangen och apelsinskalet och koka upp
allt en gang till. Lat det sedan svalna.

Ta ut apelsinskalet och kanelstdngen och blanda i skyn till plom-
monen i vakuumpésen och vakuumforpacka enligt instaliningarna.

Lagg vakuumpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Ta ut plommonen i amaretto-apelsinsas ur vakuumpasen och
servera.

Instalining

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 70 °C

Programtid: 20 minuter
Falshojd: 2
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Rabarber med vanil;

2 portioner | Tillagningstid: 20 minuter
Ingredienser Tillagning

1 vanilisténg | bara urskrapet Blanda vaniljstdngen med agavesirap.
70 g agavesirap
250 g rabarber, farska | skalade LL&gg rabarberbitarna bredvid varandra i vakuumpasen, blanda i

och i lagom stora bitar vanilistangen med agavesirapen och vakuumférpacka enligt instéll-
ningarna.

Tillbehér:

Vakuumpasar Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt

Galler installningarna.

Hall skyn fran vakuumpasen i en kastrull och reducera den. Servera
rabarbern med skyn.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumlége: [ @D @B
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 75 °C

Programtid: 13 minuter
Falshojd: 2

Tips
Servera med vaniliglas eller
véfflor.
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Graddglass

3 portioner |

Tillagningstid: 50 minuter + 12 timmar kylningstid + bearbetningstid glassmaskin

Ingredienser

Till graddglassen:

2 vaniljstang | bara urskrapet
3 4gg, storlek M | bara aggulan
125 ml vispgradde

125 ml mjolk, 3,5 % fett

50 g socker

Till varianten chokladglass:
20 g choklad
40 g riven choklad

Till varianten fruktig
graddglass:
200 g fruktpuré

Till varianten espressoglass
med krokant:

2 tsk snabbkaffepulver | uppldst i
lite varmt vatten

40 g krokant

Tillbehor:
Vakuumpasar
Stavmixer
Galler

Tips

Tillsatt ytterligare ingredienser i
graddglassen enligt dnskemal
innan du fortsatter bearbetningen
i glassmaskinen.

Tillagning

Blanda vaniljstdngen med &ggula, vispgradde, mjolk och socker
ordentligt med en mixerstav.

Till variationen chokladglass: Tillsatt 20 g choklad.

Lagg smeten i vakuumpasen och vakuumforpacka enligt install-
ningarna.

Lagg vakummpasen pa gallret i tillagningsutrymmet och tillaga enligt
instaliningarna.

Knada igenom vakuumpasen ordentligt efter tillagning och forvara i
kylskap dver natten. Arbeta sedan vidare med glassmaskinen.

Till varianten chokladglass: Tillsatt den rivna chokladen och fortsatt
bearbetningen i glassmaskinen.

Till varianten fruktig graddglass: Tillsatt fruktpurén och fortsétt bear-
betningen i glassmaskinen.

Till varianten espressoglass med krokant: Tillsatt det uppldsta snabb-
kaffepulvret och krokanten och fortsatt bearbetningen i glass-
maskinen.

Installning

vakuumférpacka
Vakuumléage: [ @O
Tillagning
Tillagningsfunktioner: Sous-vide
Temperatur: 84 °C

Programtid: 25 minuter
Falshojd: 2
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Innehall

Ananascarpaccio
Ankbrdst asiatisk stil
Apelsinsocker med mynta
Appel-fikon-ragu

Asiatisk gurksallad
Blomkal i senapsgradde
Chokladsés

Flaskfilé med &ppelstavar

Graddglass
Guldsparidfilé pa italienskt vis

Hollandsk sés

Innehall

Ishavsrakor i vitldks-chiliolja
Ishavsrakor med vanilj

Jordgubbar i balsamico

Kalrabbi i graddséas

Kalvrullader med fylining p& medelhavsvis

Kycklingbrést med citron
Kycklinglar pa orientaliskt vis

Lammcurry

Lammsadel i rodvinssas pa medelhavsvis

Lax gravad med curry och senap
Laxfilé med dill

Majskycklingbrést med parmesanyta
Marinad for tandoorikyckling

Marulk i kryddspad

Moro6tter med vanilj

Nektariner med tranbar

86
42
100
108
92

62

78

58

120
24

80

122
90
26

88

64
48
44
46

50
52
96
32

54
98
38
74
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Oxfilé

Persikor i portvin
Pilgrimsmusslor pa provensalskt vis
Plommon i amaretto-apelsinsas

Rabarber med vanilj
Ratatouille
Rddspéattafile med bacon

Sallad med blekselleri och druvor
Spetskalsallad med apelsindressing

Stekta applen

Tomatragu
Torskfilé

Uerragu med torkade tomater
Vaniljsas
Vattenmelon med basilikapesto

Vit sparris

Ortolja

56

114
28
116

118
66
36

102
70
110

72
30

34
82
104
68
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