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Forord

Kéra kock,

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

Vi ar glada att kunna bidra till detta genom att vi gjort var passion och mannisk-
ors erfarenhet fran hela varlden till vart jobb. | Mieles provkok mots dagligen
kunskap 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 — bekvamt 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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Om kokboken

Viktiga anvisningar for recepten.

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

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

o For kott anges alltid bearbetningsvikten savida
ingen annan uppgift féreligger.

e For frukt och gréonsaker avser uppgifterna
oskalad vikt.

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



Tillagning med lag temperatur

Skonsam tillagning

Tillagning med lag temperatur ar en professionell
tillagningsmetod for att fa hogkvalitativa produkter
mora, saftiga och ge dem en god smak. Aromer
och néringsamnen bibehélls optimalt. Tillagning
med lag temperatur har tidigare framfor allt an-
vants av professionella kockar, men metoden blir
aven alltmer populér i privata hushall.

Egentligen ar tillagning med lag temperatur en
tillagningsmetod som anvants lange: Kottet stek-
tes Gver elden och stélldes sedan i kakelugnens
varmefack tills det var fardiglagat. Tillagningspro-
cessen tog flera timmar, men det goda resultatet
var vart att vanta pa.

Samma princip anvands i Mieles mat- och pors-
linsvarmare.

Avkopplande matlagning.

Tillagning med l&g temperatur ar en bekvam me-
tod eftersom du inte behdéver halla maten under
uppsikt. Under tillagningstiden kan du i lugn och
ro forbereda 6vriga delar infor maltiden och det
blir ocksé mer tid till gasterna.




Vart att veta

Baklangesmatlagning

Miele rekommenderar att du lagar mat “bak-
langes”. Da tillagar du forst kéttet i mat- och
porslinsvarmaren och sedan steker du det. Pa
detta satt far kéttet en fin yta och fiskens skinn blir
krispigt. Dessutom férhindras att maten snabbt
svalnar och den kan darfér serveras varm.

Forvarmning

For optimala resultat ska varmetaliga tallrikar eller
serveringsfat férvarmas minst 15 minuter med
angiven instélining. Det gér dven att anvanda
gratédngformar med en mycket lag kant. Lampliga
material ar glas, porslin och stengods. Tank pa att
dessa material leder olika mycket vdrme och att
detta kan paverka tillagningstiderna.

Du hittar anvisningar om vilka kokkéarl som ska
anvandas och information om férvarmningstider i
recepten och i tillagningstabellen.

Karntemperatur och stek-
termometer

Man kan sluta sig till kéttets eller fiskens tillag-
ningsgrad om man vet kéttet/fiskens karnt-
emperatur. Det gar att anvanda en vanlig
stektermometer for att tillaga maten exakt till en
karntemperatur.

Stektermometern sticks in s& att spetsen hamnar
i mitten av kottet. Se till att den inte stéter mot na-
got ben eller hamnar i ett skikt med fett eftersom
resultatet d& kan bli felaktigt.

Kottet ska inte vara helt genomstekt eftersom det
sedan ska stekas pa. Ett riktvarde ar en tempe-
raturskillnad péa -10 °C i férhallande till de varden
som star i recepten och tillagningstabellerna.
Anvéand en lagre temperaturskilinad for stora
kottbitar.



Tillagningsgrad och karn-
temperaturer

For kott:

rare 45-50 °C
medium 55-60 °C
genomstekt 65-70 °C
For fisk:

glasig 52-60 °C
genomstekt 65-70 °C

Kottkvalitet

Nar du koper kott ska du alltid gdra "fingerav-
tryckstestet”. Nar du trycker pa kottet ska det
vara ordentligt fast. Detta galler alla kottsorter,
som notkott, flaskkott, lamm och vilt.

Kott som tillagas med lag temperatur ska alltid
vara farskt och aldrig ha frysts in och sedan tinats
upp. Anledningen till detta ar att kottet mognar
séval vid tillagning med lag temperatur som nér
det ar fryst. Om denna mognadsprocess har gatt
for langt sé blir kéttet "évermoget” under tillagning
med lag temperatur och det far da en grynig
konsistens.

Efter kdpet ska kottet tas ut ur sin férpackning,
laggas i en ren behallare och placeras i kylsképets
Oversta fack tills det ska anvandas. Den maxi-
mala forvaringstiden beror pa kottbitens storlek.
Ju stérre bit, desto langre kan den forvaras. Det
rekommenderas dock att kéttet direkt férbereds
for en maltid, eftersom det d& smakar som bast.

| kylsképet kan du forvara viltkétt maximalt 2-3
dagar, flaskkott maximalt 3 dagar och nét- och
lammkatt maximalt 4-5 dagar.




Mingd och matt

tsk = tesked
msk = matsked
g =gram

kg = kilogram
ml = milliliter
knivsudd

1 tesked motsvarar ungefar
e 3 g bakpulver

e 5 g salt/socker/vaniljsocker
e 5gmjol

® 5 ml vatska

1 matsked motsvarar ungefar
* 10 g mjol/starkelse/strébrod

® 15 g socker

* 10 ml vatska

* 10 g senap



Ordlista for koket

Bardera

Emulsion

Forvéalla

Rensad

Tillagningsfardig

Att tacka katt, fagelkott eller fisk med bacon for att forhindra att det
blir torrt vid tillagningen.

Forbindelse av tva icke-blandningsbara komponenter, som blandas ihop genom
snabb omrdrning (till exempel med en stavmixer), exempelvis olja och vinager i en
dressing.

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

Fisk eller kétt dar benen har tagits bort.
Livsmedel som har rensats men annu inte har tillagats. Till exempel kott dar fett

och hinnor har avlagsnats, fisk dér fjall och inalvor tagits bort eller frukt och
grénsaker som redan har skoljts och skalats.



Miele tillbehor

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

Miele erbjuder ett omfattande urval av tillbehor.
For att du ska uppna perfekta resultat med dessa
tilloehdr, s& har de anpassats speciellt efter
Mieles produkter vad géller matt och funktion och
har testats ordentligt efter Mieles standardkrav.
Du kan enkelt bestélla alla produkter i Mieles
webbshop, via Miele kundtjanst eller i fackhan-
deln.

Miele gourmetpanna

For en enkel stekning av stora fiskbitar eller hela
fiskar passar Mieles gourmetpanna optimalt. Dess
yta gor dessutom att inget fastnar, du behover
bara anvanda lite olja.

ittala stekpanna

Stekpannan fran iittala med en diameter pa 28 cm
utmarker sig med en mycket jamn botten i flera
skikt, som leder varme optimalt. Stekpannan
passar alla Mieles induktionshéllar och har en
hogkvalitativ nonstick-beldggning. Den imponerar
aven med sin design med matt borstning, som ar
unik for Miele.



Mieles skotselprodukter

Med regelbunden rengdring och skotsel kommer
du att gladjas &t en optimal funktion och en lang
brukstid av din Miele-produkt. Mieles original
skdtselprodukter ar optimalt anpassade for Mieles
produkter. Du kan bestélla dessa produkter i
Mieles webbshop, via Miele kundtjanst eller i
fackhandeln.

MicroCloth Kit

Detta set som innehéller universal-, glas- och
hégglanstrasa utmarker sig med fint vavda mikro-
fiber. De ytterst slitstarka trasorna har en sarskilt
hog rengoringseffekt och tar enkelt bort fingerav-
tryck och lattare smuts.




Tillagningstabell

Kéttsort Stektid i minuter | Karntemperatur* | Tillagningstid i Instéllning tem-
i°C minuter peraturomrade
Kalv
Medaljonger 1 per sida 45-50 40-55 mE =l
3-4 cm hoga 2 per sida 55-60 60-75 O00oeo
2 per sida 65 90-105 O00ds
Stek 1 per sida 45-50 15-30 BN INe
cirka 160 g 2 per sida 55-60 30-45 OoomO
2 cm hog 2 per sida 65 65-80 O0g0oo0os.
No6tkott
Medaljonger 1 per sida 45-50 45-60 mE ..
3-4 cm héga 1-2 per sida 55-60 65-80 O00eOo
2 per sida 65 95-110 O000.
Larstek 1 per sida 45-50 45-60 O0Ooeag
cirka 170 g 2 per sida 55-60 65-80 00o0eq
2 per sida 65 95-110 0000,
Rumpstek 1 per sida 45-50 35-45 BN INE
cirka 200 g 1-2 per sida 55-60 45-60 Ooomo
2 per sida 65 95-110 O00ds
Flaskkott
Filé 6-8 sammanlagt |65 90-110 O0O00ds
cirka 550 g
Medaljonger 2 per sida 65 85-100 J000.
cirka 4 cm hdga

*45-50 °C rare, 55-60 °C medium, 65 °C genomstekt




Tillagningstabell

Kéttsort Stektid i minuter | Karntemperatur* | Tillagningstid i Instéllning tem-
i°C minuter peraturomrade

Lamm

Lammkarré 2-4 60 45-60 ooomd

cirka170 g 2-4 65 85-100 O00ds

Lammkarré 2-4 60 45-60 O0o0omd

cirka 400 g 2-4 65 85-100 O00ds

Lammsadel 2 per sida 60 45-60 O0o0Omd

utan ben 2 per sida 65 95-110 O00o0os.

cirka 600 g

Vilt

Hjortmedaljonger | 2 per sida 60 65-80 O000.

3-4 cm hdga 2 per sida 65 95-110

Radjurssadel utan |2 per sida 60 55-70 O00ds

ben 2 per sida 65 95-110

cirka 800 g

* 60 °C medium, 65 °C genomstekt

Fisksorter Stektid i minuter | Karntemperatur | Tillagningstid i Instéllning tem-
i°C minuter peraturomrade

Fisk

Lax 2 pé skinnsidan 52 45-60 BN |

400 g

Forell (hel) 2 per sida 52 15-30 00o0o0s

cirka 350 g

Torsk/skrei utan stekning 52 75-90 BIENE |

200 g

Guldsparid (hel) 2 per sida 52 25-40 O0ggos

cirka 480-500 g

Havsabborre (hel) |2 per sida 52 20-35 O00ds

cirka 480-500 g







Kalv och not

En speciell njutning

Kulinariska godsaker for speciella tillféllen eller for vardagens maltider — med
kalv- och nétkoétt ar du alltid garanterad god mat. Med dessa recept kan du
variera dina kéttmaltider: stek kottet med god yta, blanda det i en kryddig sas
eller tillaga det i egen sky, alla dessa matratter ar potentiella favoriter.




Kalvfilé med marinerad finkal

4 portioner | Tillagningstid: 60-100 minuter

Ingredienser

Till kalvfilén:
1 msk olivolja

2 kalvfilger (& 300 g), tillagnings-

fardiga
2 kvistar timjan, farska
2 kvistar rosmarin, farska

Till stekningen:
1 msk olivolja
Salt

Peppar

Till fankalen:

2 fankalshuvuden

2 apelsiner

200 ml apelsinsaft

2 stanger citrongras, farskt
3 msk olivolja

Anis, mald

Salt

Cayennepeppar

Garnering:
Lite fankal som krydda

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig
Stavmixer

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under 15 mi-
nuter.

Marinera kalvfilén med olivolja under tiden och I&t den vila i rumstem-
peratur.

Satt in kalvfilén med Orter pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Halvera fankalen cirka 30 minuter innan avslutad tillagningstid och
skér bort stjélkdelen kilformigt. Skar fankalen i smala strimlor och
forvall den 1 minut i kokande saltvatten. Skiva apelsinen och stall den
at sidan.

Plocka fankalen och l&gg tillbaka den.

Halvera citrongraset pé langden och krossa det latt med baksidan
av en kokskniv. Koka upp apelsinsaften och citrongréaset i en kastrull
och reducera till en tredjedel pa lag instalining. Ta bort citrongraset.
Droppa langsamt in olivoljan och blanda med en stavmixer tills allt &r
omrdrt. Smaka av med anis, salt och cayennepeppar.

Blanda fankalen och apelsinfiléerna och hall dver apelsinsasen.

Ta ut kalvfiléerna ur tillagningsutrymmet, salta dem och stek dem in-
tensivt 2 minuter pa varje sida med timjan och rosmarin. Se till att inte
Orterna branner fast. Krydda med peppar efter stekningen.

Stro over fankal och servera.

Installning mat- och porslinsvarmare

oooeo
Karntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 60-90 minuter
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Kalvmedaljoner 1 savojkal

4 portioner | Tillagningstid: 110-120 minuter

Ingredienser

Ingredienser:
8 savojkéalsblad

4 kalvmedaljoner (& 160 g), tillag-

ningsfardiga

1 msk dijonsenap

2 vitloksklyftor | hackade
16 skivor skinka, rokt
300 g savoykal

20 g smor

2 schalottenlokar | tarnade
50 ml vitt vin, torrt

50 ml gradde

Salt

2 tsk cayenepeppar

Y2 tsk spiskummin

Till stekningen:
25 g skirat smor

Garnering:
2 msk graslok | skuren

Tillbehor:
Tallrik, platt, v&rmebestandig
Steksnodre

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Skolj savojkalsbladen, ta bort stjalken. Forvall savojkélsbladen i
kokande vatten 1 minut och torka torrt.

Platta till kalvmedaljongerna och lagg dem pa en eller tva savojkals-
blad, beroende pa storlek. Blanda dijonsenap och vitlok och pensla
kalvmedaljongerna med blandningen. Linda in kalvmedaljongermna i
savojkalsbladen, linda skinka runt dem och bind ihop dem med stek-
snore.

Satt in kalvrulladerna pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Skér 6vriga savojkalsblad i strimlor cirka 20 minuter fore avslutad
tilagning.

Varm smor i en stekpanna, stek schalottenldkarna, fras savojskals-
bladen, hall i vitvin och gradde och krydda med salt, cayennepeppar
och spiskummin.

Varm upp det skirade smdret i en stekpanna och bryn kalvmedal-
jongerna i savojkal cirka 2 minuter pa varje sida.

Stro 6ver graslok och servera.

Instélining mat- och porslinsvarmare

oooeo
Kéarntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 80-90 minuter



Kalvmedaljoner i savojkal
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Kalvstek med konjaksas

4 portioner | Tillagningstid: 35-50 minuter

Ingredienser

Till kalvstekarna:

4 kalvfiléer (a 180 g), tillagnings-
fardiga

Salt

Peppar

Till grénsakerna:

20 g smor

1 schalottenlok | tarnad

1 stang citrongrés, farskt

250 g mordtter | i tunna stavar
250 g sockerartor | halverade
Salt

Peppar

1 msk gréslok | skuren

Till konjaksasen:

20 g smor

3 schalottenlokar | tarnade
40 ml konjak

150 g creme fraiche

4 tsk pepparkorn, gréna, inlagda

Salt
Peppar

Till stekningen:

20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, varmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet péa fyra punkter under
15 minuter.

Marinera kalvfiléerna under tiden och Iat dem vila i rumstemperatur.
Satt in kalvfiléerna pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Halvera citrongréset pa langden och krossa det latt med baksidan
av en kokskniv.

Varm smor i en kastrull och bryn citrongras och schalottenlok,
tillsatt morotter och sockerartor och frés ca 5-6 minuter. Smaka av
med salt och peppar, tillsatt graslok och stall varmt.

Varm smor i en kastrull, bryn schalottenldken déari, tillsatt konjak,
créme fraiche och pepparkorn och smaka av med salt och peppar.

Ta ut filéerna ur tillagningsutrymmet och salta dem.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn kalvfiléerna
intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda med peppar efter
stekningen.

Ta ut citrongréset fran gronsakerna fore servering.

Instélining mat- och porslinsvarmare

oooeo
Karntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 35-40 minuter



tek med konjaksas

5
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Kalvkott med tonfisksas

4 portioner | Tillagningstid: 100-120 minuter

Ingredienser

Till kalvkottet:

2 msk rapsolja

1 kalvkétt (2 800 g), tillagnings-
fardigt

Salt

Peppar

Till tonfisksasen:

1 burk tonfisk (@ 130 g avrunnen
vikt)

2 agg, storlek M | bara &ggulan
2 tsk vinager

Y2 citron | bara saften

2 sardeller (2 15 g)

70 ml olivolja

20 g kapris

Salt

Peppar

Tillbehor:
Tallrik, platt, vdrmebestandig
Stavmixer

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Marinera kalvkottet under tiden och Iat det vila i rumstemperatur.
Satt in kalvkottet pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Lagg tonfisken i en bunke. Tillsatt &ggula, vindger, citronsaft och
sardeller. Blanda ingrediensema till en krdmig massa med en stav-
mixer. Hall langsamt i olivoljan i massan. Tillsétt kaprisen i tonfisk-
sasen och blanda kort. Smaka av med salt och peppar.

Varm upp rapsolja i en stekpanna. Salta kalvkottet pa bada sidor och
stek intensivt 2 minuter pa vardera sida. Krydda med peppar efter
stekningen.

Instélining mat- och porslinsvarmare
ooomeo

Karntemperatur: 57 °C

Tillagningstid: 90-110 minuter



Kalvkott med tonfisksas
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Oxfilémedaljonger med ostron-

skivlingar

4 portioner | Tillagningstid: 80-100 minuter

Ingredienser

Till oxfilémedaljongerna:

4 oxfilémedaljonger (& 160 g)
Salt

Peppar

Till ostronskivlingarna:
400 g ostronskivling

20 g smor

2 schalottenlokar | tarnade
2 msk gradde

Salt

Peppar

1 nypa socker

2 msk gréslok | i rullar

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, varmebestéandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet péa fyra punkter under
15 minuter.

Lat oxfilémedaljongerna vila i rumstemperatur under tiden.

Satt in oxfilémedaljongerna pa tallriken i tillagningsutrymmet
och tillaga.

Rengor ostronskiviingarna och skar dem i sma bitar.

Cirka 20 minuter fore avslutad tillagning varmer du smor i en stek-
panna. Stek schalottenldken i den, tillsatt ostronskivlingarna och

bryn 2-3 minuter. Tillsatt gradde och smaka av med salt, peppar
och socker.

Salta oxfilémedaljongerna pa bada sidor.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn oxfilémedal-
jongerna intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda med peppar
efter stekningen.

Instalining mat- och porslinsvarmare

ooomo
Karntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 65-80 minuter



Oxfilémedaljonger med ostronskivlingar




28

Rostbift med gronsakslokar

4 portioner | Tillagningstid: 45-60 minuter

Ingredienser

Till rostbiffen:

4 bitar rostbiff (& 200 g), tillag-
ningsfardiga

Salt

Peppar

Till I6kfraset:

25 g smor

500 g gul I6k | i ringar

100 g flask, tarnat

1 knippe salladslok (150 g) | i
rullar

50 g pepparkorn, gron, inlagda
100 ml vitt vin, torrt

Salt

Peppar

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, varmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Lat rostbiffen vila i rumstemperatur under tiden.

Sétt in rostbiffen pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Cirka 20 minuter fére avslutad tillagning varmer du smor i en stek-
panna. Stek gul 18k, tillsatt flasktarningarna, salladsléken och peppar-
kornen, hall i vitvin och smaka av med salt och peppar.

Ta ut rostbiffen ur tillagningsutrymmet och salta den.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och stek rostbiffen

intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda sedan med peppar.

Instalining mat- och porslinsvarmare

ooomd
Karntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 45-60 minuter



Rostbiff med gronsakslokar
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Rumpstek med blamogel-
ost-smoOr och rodvinsas

4 portioner | Tillagningstid: 60-80 minuter

Ingredienser

Till rumpstekarna:

2 dubbla rumpstekar (a 400 g),
tillagningsfardiga

Salt

Peppar

Till blamo&gelost-smoret:
50 g bléamogelost

50 g smor

1 msk gréslok | i tunna rullar

Till gréonsakerna:

300 g boénor, gréna | i 3-4 cm
langa bitar

300 ml vatten

20 g smor

50 g bacon | tarnat

1 gul 16k | hackad

10 korsbérstomater | delade i tva
1 tsk kyndel

Salt

Peppar

Till rodvinsasen:

1 msk vetemjol special
200 ml kéttbuljong
125 ml rédvin

Salt

Cayennepeppar

1 nypa socker

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig
Plastfolie

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Lat rumpstekarna vila i rumstemperatur under tiden.
Satt in rumpstekarna pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Knéda ihop blamogelosten med smoret och blanda i grasloken. Lagg
blandningen pé hushallsfolie, forma den till en rulle och stéll den svalt.

Koka upp vatten, l1agg i bénorna och tillaga cirka 15-20 minuter. Hall
ut vattnet och stall bénorna &t sidan.

Varm smor i en kastrull, bryn flasket och I16ken, tillsatt bonor, kdrs-
béarstomater och kyndel och smaka av med salt och peppar.

Salta rumpsteken pa bada sidor.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och stek rumpsteken
intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda med peppar efter stek-
ningen.

Ta ut rumpsteken ur pannan. Stro vetemjol Over stekfettet och rosta.
Hall i kéttbuljong och rédvin och rér om till en enhetlig massa. Smaka
av med salt, cayennepeppar och socker.

Skar blamdgelost-smoret i skivor, lagg det pé kottet och servera med
gronsaker och sés péa forvarmda tallrikar.

Installning mat- och porslinsvarmare

ooomeo
Karntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 45-60 minuter
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Flaskkott

Flaskkott kan man laga mycket gott av. Det utmarker sig med sin kryddiga och
piktanta smak. Och som del i en balanserad kost bjuder det pad ménga olika
smakupplevelser. Variation forndjer: tillaga en saftig stek, en mor filébit, en
traditionell schnitzel eller en festlig helgskinka. Det finns nastan inga granser fér

hur flaskkott kan tillagas.
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Flaskfilé asiatisk

4 portioner | Tillagningstid: 110-130 minuter

Ingredienser

Till flaskfilén:

600 g flaskfilé, tillagningsfardig
Salt

Peppar

Curry

Till grénsakerna:

20 g smor

150 g shiitakesvamp | térnad
1 knippe salladslok (150 g) | i
1 cm stora tarningar

150 g sockerartor | delade

i tre delar

125 g boéngroddar

150 g ananas | i sma bitar
15 g ingefara | riven

100 ml risvin

Salt

Socker

1 tsk curry

Peppar

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fem punkter under
15 minuter.

Lat flaskfilén vila i rumstemperatur under tiden.
Satt in flaskfilén pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Cirka 20 minuter fére avslutad tillagning varmer du smor i en stek-
panna. Stek shiitakesvampen i den, tillsatt salladsloken, sockerartor-
na, sojabdnorna, ananas och ingefara och bryn 3-4 minuter. Hall i ris-
vin och smaka av med salt, socker, curry och peppar.

Ta ut flaskfilén ur tillagningsutrymmet och salta den.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn flaskfilén cirka
2 minuter pa varje sida. Krydda med peppar efter stekningen.

Instélining mat- och porslinsvarmare

0Oo00.
Karntemperatur: 65 °C
Tillagningstid: 90-110 minuter



Fliskfilé asiatisk
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Flaskflé i calvadossas

4 portioner | Tillagningstid: 230—-250 minuter

Ingredienser

Till marinaden:

1 msk lénnsirap

4 cl sherry, torr

1 msk druvkarnolja
1 lime | bara saften
10 kryddnejlikor
Peppar

Till flaskfilén:

600 g flaskfilé, tillagningsfardig
Salt

Peppar

Gréaslok

Till calvadossasen:
4 applen | i Klyftor

1 lime | bara saften
25 g smor

2 schalottenldkar
60 g socker

Chili, mald

125 ml ppeljuice
50 ml calvados

125 g creme fraiche
Salt
Cayennepeppar

1 msk gréslok | skuren

Till stekningen:
25 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig

Tillagning
Blanda ihop en marinad av Idnnsirap, sherry, druvkarnolja, limejuice,
peppar och kryddnejlika. Hall den over flaskfilén och lat verka

2 timmar i kylskap. Ta ut flaskfilén ur marinaden och torka av.

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Lat flaskfilén vila i rumstemperatur under tiden.
Satt in flaskfilén pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.
Droppa limejuicen &ver &pplena.

Varm smor i en stekpanna, stek schalottenldken, strod dver socker
och rulla appelklyftorna dari. Krydda med chili och stall &t sidan.

Koka upp éappelsaft och calvados och reducera till halften. Tillsatt
creme fraiche och smaka av med salt och cayennepeppar.

Ta ut flaskfilén ur tillagningsutrymmet och salta den. Varm upp det
skirade smoret i en stekpanna och bryn flaskfilén intensivt cirka
2 minuter pa varje sida. Krydda med peppar efter stekningen.

Stro éver graslok och servera.

Instélining mat- och porslinsvarmare
ooomo

Kéarntemperatur: 60 °C

Tillagningstid: 90-110 minuter
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Flaskmedaljonger i chili-
jordnotssas

4 portioner | Tillagningstid: 95-100 minuter

Ingredienser

Till flaskmedaljongerna:

8 flaskflémedaljonger (& 60 g)
Salt

Peppar

Till chili-jordnotssasen:
20 g smor

2 schalottenlokar | tarnade
200 g champinjoner

2 knippen salladslok (a 150 g) | i
5 cm langa bitar

2 chili | tarnade

40 ml vitt vin, torrt

Salt

Peppar

5 msk jordndtssmor

5 msk vatten

1 tsk currypasta

1 msk sojasas

2 tsk sweetchilisas

2 msk persilja, slét | hackad

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Léat flaskfilémedaljongerna vila i rumstemperatur under tiden.

Satt in flaskfilémedaljongerna pé tallriken i tillagningsutrymmet och
tilaga.

Cirka 20 minuter fére avslutad tillagning véarmer du smor i en stek-
panna. Stek schalottenléken och champinjonerna, tillsétt salladsloken
och chili, hall i vitvin och krydda med salt och peppar.

Blanda ihop jordnétssmor, vatten, currypasta, sojasas och chilisas i
en kastrull och koka upp Iatt.

Ta ut flaskfilémedaljongerna ur tillagningsutrymmet och salta dem.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn flaskmedal-
jongerna intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda med peppar
efter stekningen.

Installning mat- och porslinsvarmare
ooomo

Kéarntemperatur: 60 °C

Tillagningstid: 85-100 minuter
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Flaskrullader med paprika

4 portioner | Tillagningstid: 120-150 minuter

Ingredienser

Till flaskrulladerna:

4 utbankade flaskkotletter (a
150 g)

2 msk rapsolja

2 gula Iokar | tarnade
Senap

Salt

Peppar

Paprikapulver, sot

Till paprikan:

15 g smor

2 schalottenlokar | tarnade

2 spetspaprikor, gula (& 100 g) | i
strimlor

2 spetspaprikor, roda (2 100 g) | i
strimlor

40 ml risvin

150 g tomatpuré

250 g aprikoser, torkade | halve-
rade

Salt

Cayennepeppar

Paprikapulver, s6t

2 msk graslok | skuren

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, varmebestandig
Steksnore

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Pensla flaskrulladerna med senap och krydda med salt, peppar och
paprikapulver. Anga |6k glasig i en stekpanna med rapsolja. Férdela
I6ken pa flaskrulladerna, rulla ihop dem och bind ihop dem med stek-
snore.

Satt in flaskrulladerna pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Cirka 20 minuter fore avslutad tillagning varmer du smor i en stek-
panna. Stek schalottenldken i den, &nga paprika och hall i risvin.

Tillsatt tomatpuré och aprikoser och krydda med salt, cayennepeppar
och paprikapulver.

Ta ut flaskrulladerna ur tillagningsutrymmet.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn flaskrulladerna
intensivt cirka 2 minuter pa varje sida.

Installning mat- och porslinsvarmare
ooomo

Kéarntemperatur: 65 °C

Tillagningstid: 100-130 minuter
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Lamm

Njutning for hela aret. Rik pa vitaminer, 4ggvita och mineraler: lamm &r det opti-
mala alternativet till andra kéttsorter. Maltider med lamm tillagat pd medelhavs-
vis eller mer traditionellt blir alltmer populdra. Det &r inte bara pa pasken som
manga ater lammkatt, det &r en vanlig matrétt under hela aret. Finsmakare Gver
hela varlden uppskattar detta kétt och njuter av det till fullo.
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[Lammkarré med tomater och

zucchini

4 portioner | Tillagningstid: 90-110 minuter

Ingredienser

Till lammkarrén:

4 bitar lammkarré (lammnacke)
(2 270 g), tillagningsfardiga
Salt

Peppar

Till grénsakerna:

25 g skirat smor

2 bifftomater | skalade och de-
lade i fyra delar

1 schalottenlok | tarnad

1 vitldksklyfta | fintarnad
200 g zucchini | i skivor

2 lime | bara saften

50 ml vitt vin, torrt

Salt

Peppar

2 msk solroskarnor, skalade

Till basilikasmoret:

3-4 basilikakvistar | bara i blad,
skurna i sma bitar

80 g smor | mjukt

Salt

Peppar

Till stekningen:
25 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, varmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Lat lammkarrén vila i rumstemperatur under tiden.
Satt in lammkarrén pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn schlotten-
I6karna. Tillsatt vitlok, zucchini och bifftomater, 1at dunsta och koka
upp med limejuice och vitvin. Krydda med salt och peppar och
blanda i solroskérnorna.

Rér ihop basilikabladen med smoret och krydda med salt och pep-
par.

Ta ut lammkarrén ur tillagningsutrymmet och salta den.

Varm upp det skirade sméret i en stekpanna och bryn lammkarrén
cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda sedan med peppar.

Instélining mat- och porslinsvarmare

00omeo
Kéarntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 45-60 minuter
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Lammkarré med ortsas

4 portioner | Tillagningstid: 80-100 minuter

Ingredienser

Till lammkarrén:

4 bitar lammkarré (lammnacke)
(2 270 g), tillagningsfardiga
Salt

Peppar

Till 6rtsasen:

50 g pinjendtter

100 g tomater, torkade, inlagda i
oljia | tarnade

30 g basilika | grovhackad

2 kvistar timjan | grovhackad
1 vitloksklyfta | fintarnad

30 g persilja | grovhackad
30 g gréslok | grovhackad

1 schalottenlok | fintarnad
60 g parmesan, riven

80 ml olivolja

1 knivsudd Sambal Olek
Salt

Peppar

Paprikapulver, sot

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vdrmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Lat lammkarrén vila i rumstemperatur under tiden.
Satt in lammkarrén pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Rosta pinjendtterna i en stekpanna cirka 20 minuter innan tillagnings-
tiden &r avslutad.

Blanda ihop tomater, basilika, timjan, vitlok, persiljia, graslok, schalot-
tenldk, parmesan och olivolja, smaka av med Sambal Olek, salt, pep-
par och paprikapulver.

Ta ut lammkarrén ur tillagningsutrymmet och salta den.

Varm upp det skirade smdret i en stekpanna och bryn lammkarrén
cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda sedan med peppar.

Instélining mat- och porslinsvarmare

00omeo
Kéarntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 45-60 minuter



Lammkarré med értsds
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[L.ammsadel med tomater och

vita bonor

4 portioner | Tillagningstid: 110-130 minuter

Ingredienser

Till lammsadein:

600 g lammsadel, utan ben,
tillagningsfardig

Salt

Peppar

Till grénsakerna:

2 msk solrosolja

1 gul 16k | hackad

300 g tomater | delade i
fyra delar

1 vitldksklyfta | fintarnad
200 g bdnor, vita, tillagade
100 ml vitt vin, torrt

1 tsk citronsaft

100 ml gradde
Paprikapulver, sétt

2 msk mynta, farsk | skurna i
strimlor

Salt

Peppar

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Lat lammsadeln vila i rumstemperatur under tiden.
Sétt in lammsadeln pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Varm solrosoljan i en stekpanna, bryn I6ken, tillsatt tomaterna och
vitlbken, dunsta och varm bénoma dari.

Tillsatt vitvin, citronsaft och gradde och smaka av med paprikapulver,
farsk mynta, salt och peppar.

Ta ut lammsadeln ur tillagningsutrymmet och salta den.

Varm upp det skirade smdret i en stekpanna och stek lammsadeln
intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Krydda sedan med peppar.

Instélining mat- och porslinsvarmare

oooeo
Kéarntemperatur: 55-60 °C
Tillagningstid: 95-110 minuter



Lammsadel med tomater och vita bénor
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Vilt

Viltkdtt ar alltid en héjdpunkt, oavsett om det ats som forratt i en stor meny,
som huvudratt eller till en sallad. Med de olika typerna av viltkott far man ett
stort utbud av smaker. Viltkétt har aldrig varit och kommer aldrig att bli en var-
dagsrétt, det kommer alltid vara nagot alldeles speciellt. Darfor ats det ofta vid
speciella tillfallen. Den som gillar viltkdtt valjer det alltid framfér andra kottratter.
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Hjortmedaljonger med kanta-

reller

4 portioner | Tillagningstid: 100-120 minuter

Ingredienser

Till hjortmedaljongerna:

8 hjortmedaljonger péa hjortytter-

filé (2 80 g), tillagningsfardiga
Salt

Peppar

8 bacon, i skivor

Till kantarellerna:

20 g smor

1 gul 16k | hackad

600 g kantareller | rengjorda
50 ml gradde

50 ml vitt vin, torrt

Salt

Peppar

Socker

4 paronhalvor | tilagade
40 g lingongelé

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehér:
Tallrik, platt, v&rmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Krydda hjortmedaljongerna under tiden med salt och peppar.

Linda bacon kring hjortmedaljongerna och lat dem vila i rumstempe-
ratur.

Sétt in hjortmedaljongerna pa tallriken i tillagningsutrymmet och
tillaga.

Varm upp smor i en stekpanna och stek 6k och kantareller portions-
vis. Hall i gradde och vitvin och krydda med salt, peppar och socker.

Fyll paronhalvorna med lingongelé.
Ta ut hjortmedaljongerna med bacon frén tillagningsutrymmet.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn hjortmedal-
jongerna med bacon intensivt cirka 2 minuter pa varje sida. Se till att
steka baconen knapriga.

Instéllning mat- och porslinsvarmare
0oomo

Karntemperatur: 60 °C

Tillagningstid: 95-110 minuter
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Radjurssadel med dppelsas

4 portioner | Tillagningstid: 110-130 minuter

Ingredienser

Till radjurssadeln:

800 g radjurssadel, utan ben,
tillagningsfardig

8 skivor bacon

Timjan

Salt

Peppar

Till appelsasen:

20 g smor

4 applen (Boskop) | i klyftor
200 ml &ppeljuice

100 ml viltfond

30 g russin

30 g valndtter | hackade
1 msk majsstarkelse

1 msk vatten

50 ml gradde

30 ml &ppelbrannvin
Salt

Peppar

Socker

1 msk persilia | hackad

Till stekningen:
20 g skirat smor

Tillbehor:
Tallrik, platt, vrmebestandig

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fyra punkter under
15 minuter.

Krydda réadjurssadeln under tiden med salt, peppar och timjan. Linda
bacon kring radjurssadeln och &t dem vila i rumstmperatur.

Sétt in rédjurssadeln med bacon pa tallriken i tillagningsutrymmet och
tillaga.

Cirka 30 minuter fére avslutad tillagning varmer du smor i en kastrull.
Stek pplena hastigt och avsluta med &ppelsaft och viltbuljong. Till-
satt russin och valnétter och koka upp. Rér ut majsstarkelse i vatten
for att reda sésen. Tillsétt gradde och smaka av med &ppelbrannvin,
salt, peppar och socker.

Ta ut rédjurssadeln med bacon frén tillagningsutrymmet.

Varm upp det skirade smoret i en stekpanna och bryn radjurssadeln
med bacon intensitvt cirka 2 minuter pa varje sida. Se till att steka
baconen knapriga.

Installning mat- och porslinsvarmare
ooomo

Kéarntemperatur: 60 °C

Tillagningstid: 95-110 minuter



55




56




57

Fisk

Fiska efter komplimanger. Fisk ar balsam for kropp och sjal. Havsfisk innehall-
er rikligt med jod, vitaminer och protein av hdg kvalitet samt halsosamma
omega-3-fettsyror som ar bra fér halsan och som forbattrar koncentrationsfor-
magan, minnet och sinnesstamningen. Fiskréatter utgodr en kalorisnal kost, &r
mangsidiga, utstkta och far komplimanger fran alla hall.
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Guldsparid med zucchini och

tomater

4 portioner | Tillagningstid: 60-80 minuter

Ingredienser

Till guldspariden:

2 guldsparider (a 450 g), rensade
Salt

Peppar

2 citron, ekologisk | i tunna
skivor

2 g vitlok, farsk | i tunna skivor
2 kvistar timjan

2 kvistar rosmarin

2 kvistar mejram

2 msk rapsolja

Till gronsakerna:

360 g kdrsbarstomater

360 g zucchini | halverad, i skivor
2 msk rapsolja

Salt

Peppar

Tillbehor:
Tallrik, platt, vdrmebestandig
Gourmetpanna

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fem punkter under
15 minuter.

Krydda fisken inifrdn och ut med salt och peppar. Fyll vardera
guldsparid med tre citronskivor och en skiva vitlok. Tillsatt aven en
kvist timjan, rosmarin och mejram.

Satt guldspariden med korsbéarstomater och zucchini pa tallriken i
tilagningsutrymmet och tillaga.

Varm upp rapsolja i gourmetpannan och stek fiskarna cirka 2 minuter
pa varje sida.

Varm upp rapsolja i en stekpanna for gronsakerna. Stek kérsbarsto-
materna och zucchinin intensivt och smaka av med salt och peppar.

Instalining mat- och porslinsvarmare

0o00.
Karntemperatur: 52-54 °C
Tillagningstid: 50-70 minuter



Guldsparid med zucchini och tomater
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Forell med notsmor

2 portioner | Tillagningstid: 30—40 minuter

Ingredienser

Till forellen:

2 foreller (& 350 g), tillagnings-
fardig

2 msk rapsolja

Salt

Peppar

Till n6tsmoret:

70 g smor

50 g valnotter, hela | grovt
hackade

Salt

Peppar

Tilloehor
Tallrik, platt, vrmebestandig
Gourmetpanna

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fem punkter under
15 minuter.

Krydda fisken inifran och ut med salt och peppar.

Satt in forellerna pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.
Smalt smor i en stekpanna for nétsmaret.

Varm smoret sé lange till det brynts och fatt en ljus farg.

Krossa valnétterna och tillsatt nétsmaéret. Smaka av med salt och
peppar.

Varm upp rapsolja i gourmetpannan och stek fiskarna intensivt cirka
2 minuter pa varje sida.

Instélining mat- och porslinsvarmare

0Oo00.
Kéarntemperatur: 52-54 °C
Tillagningstid: 25-35 minuter



Forell med nétsmor
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Torskfilé Saltim Bocca med vit-

vinsskum

4 portioner | Tillagningstid: 50-60 minuter

Ingredienser

Till torskfilén:

750 g torskfilé, rensad | i 8 lika
stora bitar

16 salviablad

16 skivor Parmaskinka

2 msk rapsolja

Till vinvinsskummet:
100 g gul 16k | fintarnad
1 msk smor

250 ml vitt vin, torrt
200 ml grénsaksbuljong
100 g creme fraiche
Muskot

Salt

Peppar

Socker

Tillbehor:
Tallrik, platt, vArmebestandig
Stavmixer

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fem punkter under
15 minuter.

Linda tva salviablad och tva skivor parmaskinka kring vardera
torskfilé.

Satt in torskfilén pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Varm smoret i en panna. Fras I6ken déri. Koka med vitt vin och
reducera till halften.

Tillsatt gronsaksbuljongen och koka upp igen. Blanda i creme fraiche
och smaka av med muskot, salt, peppar och socker.

Blanda sésen med en stavmixer och skumma upp.

Varm upp rapsolja i en stekpanna och stek fiskarna intensivt cirka
2 minuter pa varje sida.

Instélining mat- och porslinsvarmare

0000.
Kéarntemperatur: 52-54 °C
Tillagningstid: 35-50 minuter
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[ axfilé asiatisk

4 portioner | Tillredningstid: 80-100 minuter + 12 timmars marinering

Ingredienser

Till marinaden:

10 g kardemumma | grovhackad

3 stanger citrongras | i ringar
30 g honung

4 msk sojasas

100 ml grénsaksbuljong

3 msk sesamolja

1 vitloksklyfta | i skivor

50 g ingeféra | i skivor

2 lime

For laxfilén:

2 laxfiléer (a 400 g), utan skinn,

rensade
2 msk rapsolja

Till sasen:

250 ml kokosmijolk

1 morot | i tunna strimlor
2 salladslokar | i skivor
80 g sockerartor

15 ml risvinager

20 g honung

40 g boéngroddar

Salt

Peppar

Tillbehor:

Tallrik, platt, vrmebestandig
Hushéllspapper

Sil

Tillagning

Rosta kardemumma i en stekpanna och blanda i citrongréas. Tillsatt
honungen och karamellisera latt. Red av med sojasés och gronsaks-
buljong. Ta bort stekpannan fran kokzonen och hall i sesamolja. Blan-
da i vitlok och ingeféra i marinaden. Blanda i rivet skal och saft fran
lime i marinaden. L&t marinaden svalna.

Marinera laxfiléerna i marinaden Gver natten.

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fem punkter under 15 minu-
ter.

Ta ut laxfiléerna ur marinaden och torka av med hushéllspapper. Hall
marinaden i en sil och stéll den &t sidan.

Satt in laxfilén pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.

Koka upp allt kokosmjolken och hall i hélften av marinaden. Koka sa-
sen pé lagt effektldage och reducera till halften. Tillsatt morot, sallads-
|6k och sockerartor och koka i sdsen under 5 minuter.

Smaka av med risvindger, honung, salt och peppar.

Tills&tt sojabdnorna och tillaga i 2 minuter.

Varm upp rapsolja i en stekpanna och stek fiskarna intensivt cirka

2 minuter pa varje sida.

Instélining mat- och porslinsvarmare

Uo0d.
Kéarntemperatur: 52-54 °C
Tillagningstid: 50-70 minuter
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Baconlindad havsaborre

2 portioner | Tillagningstid: 40-55 minuter

Ingredienser

2 havsaborre (a 500 g), tilag-
ningsfardig

300 g bacon

2 msk rapsolja

Tillbehér:
Tallrik, platt, v&rmebestandig
Gourmetpanna

Tillagning

Forvarm tallriken i tillagningsutrymmet pa fem punkter under
15 minuter.

Bardera havsaborrarna med hélften av baconen pa vardera.
Sétt in havsaborren pa tallriken i tillagningsutrymmet och tillaga.
Varm upp rapsolja i gourmetpannan stek fiskarna intensivt cirka

2 minuter pa alla sidor.

Instélining mat- och porslinsvarmare

Uo0od.
Kéarntemperatur: 52-54 °C
Tillagningstid: 40-55 minuter
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Recept fran A till O

Baconlindad havsaborre

Flaskfilé asiatisk

Flaskfilé i calvadossas
Flaskmedaljonger i chili-jordndtssas
Flaskrullader med paprika

Forell med nétsmor

Guldsparid med zucchini och tomater
Hjortmedaljonger med kantareller

Kalvfilé med marinerad fankal
Kalvkott med tonfisksas
Kalvmedaljoner i savojkal
Kalvstek med konjaksas

Lammkarré med Grtsés

Lammbkarré med tomater och zucchini
Lammsadel med tomater och vita bénor
Laxfilé asiatisk

Oxfilémedaljonger med ostronskivlingar

Radjurssadel med appelsas
Rostbiff med gronsakslékar
Rumpstek med blamdgelost-smor
och rédvinséas
Torskfilé Saltim Bocca med vitvinsskum

66

34
36
38
40
60

58

52

18
24
20
22

46
44
48
64

26

54
28

30
62



69



70




Redaktion: 71
Werk Gtersloh
Werk Blinde

Receptutveckling:
Versuchskuiche, Werk Binde

Foto:
Fotostudio Casa, MUnster

Styling:
Renate Neetix, Bielefeld
Fotostudio Casa, MUnster

Foodstyling:
Renate Neetix, Bielefeld

Koncept, utformning och produktion:
Marketing Communications International
Miele GUtersloh

Kopiering ar endast tilldten med godkénnande
fran Miele & Cie. KG och med angiven kalla.

© Miele & Cie. KG
GuUtersloh

Reservation for &ndringar
1:a upplagan

MMS 21-1852
M-Nr. 12020700 (03/22)



