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Rekommendationer fér ugnens
specialfunktioner fér uppvdrmning

Varmhadlining

Med den hdr funktionen kan du hélla maten
varm. Temperaturen dr automatiskt instdlld
pd 80 °C.

Tallriksvarmare

Med den har funktionen kan du vérma
tallrikar och formar fore servering.
Temperaturen ar automatiskt installd pa 70
°C.

Fordela tallrikar och formar jédmnt pd
ugnsgallret. Anvand den férsta hylinivan.
Efter halva uppvdrmningstiden kan du byta
plats p& dem.

Mjuk Kaka 33
Efterratter 39
Pizza/Paj/Brod 41
Ugnsrdtter/Graténger 45
Smdardatter 49
Halvfabrikat 50

Matlagning med dnga

Anvand bara kokkdrl som ar varme- och
korrosionsresistenta eller ugnsformar av
kromstal.

N&r man tillagar p&d mer @n en ugnsnivd
mdste man ha ett mellanrum mellan
hyllorna s& att dngan kan cirkulera.

Borja tillagningen med en kall ugn savida
inte férvérmning rekommenderas i tabellen
nedan.

Tabell fér dngvatten

Upptining

Ta bort férpackningen frdn maten och lagg
den sedan pa en tallrik. Tack inte maten
eftersom det kan férldnga
avfrostningstiden. Anvand den forsta
hyllnivén.

Tid (min) Vatten i vattenladan
i (ml)
15-20 300
30-40 600
50 - 60 800
Anga

/A VARNING! Oppna inte
ugnsluckan ndr funktionen ar
igang. Det finns risk for att du
brdnner dig.

Funktionen ar Iamplig for alla typer av mat,
farsk saval som fryst. Den kan anvdndas for
att tillaga, varma, upptina, pochera eller
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forvdlla gronsaker, kott, fisk, pasta, ris, majs,

gryn och dgg.

Du kan tillaga en hel meny pd& en enda

gdéng. For att tillaga varje ratt korrekt

anvdnder du dem med tillagningstider som
ar ungefar samma. Tillsatt den stérsta
mdngden vatten som behdvs fér ndgon av

ratterna i menyn. Lagg ratterna i ratt

kokkdarl och sedan pé ugnsgallren. Justera
avstdndet mellan kokkdrlen s& att dngan

kan cirkulera.

Sterilisering med funktionen: Anga

Med denna funktion kan du sterilisera
behdllare (t.ex. nappflaskor).

Placera de rena behdllarna i mitten av
gallret pa den forsta nivan. Se fill att
Sppningen ar vand lite snett nedat.
Fyll p& maximal méngd vatten i lddan
och stdll in tiden p& 40 minuter.

Gronsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vattenla-
dani (ml)

Krondrtskockor |96 50- 60 1 800
Aubergine 96 15-25 1 450

Blomkadl, hel 96 35-45 1 600

Blomkal, buket- | 96 25-30 1 500

ter

Broccoli, hel 96 30- 40 1 550

Broccoli, buket- | 96 20-25 1 400

ter

Svamp, skivor 96 15-20 1 400

Artor 96 20 - 25 1 450

Fankal 96 35-45 1 600
Mordétter 96 35-45 1 600
Kalrabbi, strim- | 96 30-40 1 550

lor

Paprika, strimlor [ 96 15-20 1 400

Purjolok, ringar |96 25-35 1 500

Gréna bonor 96 35-45 1 550
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vattenla-
dani (ml)

Smdbladig bu- |96 20-25 450
kettsallad, bu-

ketter

Brysselkal 96 30-40 550

Rédbeta 96 70-90 800 + 400
Svartrot 96 35-45 600

Selleri, tarnad [ 96 20-30 500

Sparris, gron 96 25-35 500

Sparris, vit 96 35-45 600

Spenat, farsk 96 15 350

Skalade foma- | 96 15 350

ter

Brytbonor 96 25-35 500
Savoykal 96 20-25 400

Zucchini, skivor |96 15 350
Smaratter / tillbehdr

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vatten-
ladan i (ml)

Jastdumplings | 96 30-40 600
Potatisdump- 96 35-45 600

lings

Oskalade pota- | 96 45-55 750

tisar, medelstora

Ris (vatten/ris- | 96 35-40 600
forhdllande 1,5:

1)

Kokt potatis, de- | 96 35-40 600

lad

Broddumpling |96 35-45 600




SVENSKA

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vatten-
ladan i (ml)
Farsk tagliatelle | 96 20-25 450
Polenta (vatska/ | 96 40 - 45 750
polenta-forhal-
lande 3: 1)
Fisk
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vatten-
ladan i (ml)
Forell, ca 250 g |85 30-40 550
Rékor, farska 85 20-25 450
Rékor, frysta 85 30 - 40 550
Laxkotletter 85 25-35 500
Laxéring, ca 85 40 - 45 600
1000g
Musslor 96 20-30 500
Plattfiskfilé 80 15 350
Kott
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vatten-
ladan i (ml)
Kokt skinka 96 55-65 800 + 150
1000g
Pocherat kyck- |90 25-35 500
lingbrost
Kyckling, poche- | 96 60-70 800 + 150
rad 1 000 -
1200g
Kalv-/skinkstek | 90 80-90 800 + 300
utan ben, 800 -
1000g
Kassler, poche- |90 70 -90 800 + 300

rad
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vatten-
ladan i (ml)
Tofelspitz (ox- |96 110-120 1 800 + 700
kott Idngkokt pd
riktigt lag var-
me)
Chipolata 80 15-20 1 400
Agg
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva Vatten i vatten-
ladan i (ml)
Agg, l6skokt 96 10-12 1 400
Agg, medelkokt |96 13-16 1 450
Agg, hardkokt |96 18 - 21 1 500
Varmluft och Angaii féljd
. . . . . Livsmedel Tem-| Tid

Du .kan Tlllaqc kott, gropsqker och Tlllbehor pera-| (min)

ett i taget nér du kombinerar funktionerna. tur

Alla ratter blir klara att serveras samtidigt. (°C)

o A:rntdnd ctlen P{/éir furl'lkftrionen for att forst Pudding/brylépudding i 90 |35-
steka maten: Varmluft . - .

* Ldgg de forberedda gronsakerna och portionsskélar 40
tillbehdren i ugnssédkra formar. Stall in Aggstanning 90 |30-
formen i ugnen med den &vriga maten. 40

* Kyl ner ugnen fill en temperatur runt 80
°C. Du kan kyla ner produkten snabbare Terriner 90 [40-
genom att Sppna ugnsluckan till frsta 50
lGget i ungefdr 15 minuter. —

+ Start av funktionen: Anga. Tillaga allt Tunn fiskfile 85 |15-
fillsammans tills det &r klart. 25
@ Maximal vattenméngd ar 650 Tjock fiskfilé 90 |25-

ml. 35

Fuktighet, hog Liten fisk upp till 0,35 kg 90 |25-

35
Tillsatt ca 300 ml vatten.
Anvdnd den andra hyllpositionen. Hel fisk upp fill 1 kg %0 22 B
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Uppvdrmning _ _
Livsmedel Tem-| Tid Livsmedel Tem-| Tid
. pera-| (min)
pera-| (min)
tur four
Q) e . IIrik 2(35C) 20
Dumplings 85 |25- Matratter pd en tallri -
25
35
Makaronpudding 85 |20- Fuktighet, lag
B | Tillsstt ca 300 ml vatten,
Ris 85 |[20-
25
Livsmedel Mangd Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Flaskstek 1 kg 160 - 180 90-100
Engelsk rostbiff | 1 kg 180 - 200 60-90
Kalvstek 1 kg 180 80-90
Kottfarslimpa, rd | 0,5 kg 180 30-40
Kassler (blot- 0,6 - 1kg 160 - 180 60-70
lagg i 2 timmar)
Kyckling 1 kg 180 - 200 50 - 60
Anka 1,5-2kg 180 70-90
Potatisgratdng | - 160-170 50-60
Makaronipudd- | - 190 40 - 50
ing
Lasagne - 180 45-55
Olika sorters 0,5-1kg 180 - 190 45 - 60
brod
Bullar 40-60g 180-210 30-40
Forgraddade - 200 20-30
bullar
Forgraddade 40-50¢g 200 20-30
baguetter
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Livsmedel

Mdangd Temperatur (°C)

Tid (min) Ugnsniva

Frysta férgrad-
dade baguetter

40-50g

200

25-35 2

Bakning

* Anvdnd den lagre temperaturen forsta

gdngen.

Du kan férlanga grdddningstiden med
10-15 minuter om du bakar pd mer dn

en niva.

ugnstemperaturen om de blir olika

Bakverk vid olika nivéer blir inte alltid
lika bruna. Du behéver inte dndra

Tips for bakning

bruna. Detta jamnar ut sig under
bakningen.

e Platarna i ugnen kan vrida sig under
bakning. Nar platarna kallnar igen
Gtertar de sin normala form.

Bakresultat

Maijlig orsak

Lésning

Kakans botten ar inte

tillrackligt graddad.

Ugnsnivan &r fel.

Stéll kakan pd en lagre ugnsniva.

Kakan faller ihop och
blir degig, klumpig eller

far vattenrander.

Ugnstemperaturen ar fér
hég.

Nasta gang du graddar ska du
stdlla in en n&got lagre ugnstem-
peratur.

For kort graddningstid.

Forlang grdaddningstiden. Du kan
inte minska grdddningstiden ge-
nom att hdja temperaturen.

Det finns for mycket vatska i
degen.

Anvand mindre vatska. Var for-
siktig med blandningstiderna,
framfor allt vid anvdndning av en
koksmaskin.

Kakan ar for torr.

Ugnstemperaturen ar for
lag.

Ndsta géng du graddar ska du
stdlla in en hdgre ugnstempera-
tur.

For lang graddningstid.

Ndsta géng du grdddar ska du
stdlla in en kortare graddningstid.

Kakan blir ojégmnt brun.

Ugnstemperaturen dr for
hog och graddningstiden &r
for kort.

Stdll in en lagre ugnstemperatur
och en ldngre graddningstid.

Degen &r ojamnt fordelad.

Fordela degen jamnt p& bakpl&-
ten.
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Bakresultat

Maijlig orsak

Lésning

Kakan blir inte klar med

Ugnstemperaturen &r for

Ndsta géng du graddar ska du

den instdllda tiden. lag. stdlla in en ndgot hégre ugnstem-
peratur.
Bakning pd en ugnsnivé
Bakverk i formar
Livsmedel Funktion Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)

Kaka i ringform, mjuk Varmluft 150 - 160 |50-70
kaka

Madeirakaka/fruktkaka | Varmluft 140-160 [70-90
Sponge cake / socker- | Varmluft 140 - 150 [35-50
kaka

Sponge cake / socker- | Over-under- 160 35-50
kaka varme

Tartbotten av mérdeg 1 | Varmluft 170-180 | 10-25
Tartbotten av sockerka- | Varmluft 150-170|20- 25
ka

Apple pie / dppelpaj (2 | Varmluft 160 70-90
formar & 20 cm, diago-

nalt placerade)

Apple pie / dppelpaj (2 | Over-under- 180 70-90
formar & 20 cm, diago- | vdrme

nalt placerade)

Cheeseche’ pléf 2) Over-under- 160-170 |70 - 90

varme

1) Férvdrm ugnen.

2) Anvénd en ldngpanna.

Bakverk pé plétar

Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°Q)
Vetefldta/krans Over-under- |170-190 |30-40
vdrme
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Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°Q)
Tyskt julbréd 1 Over-under-  [160-180 |50-70 1
vdrme
Bréd (ragbrsd) 1) Over-under- 1
varme
forsta 230 20
ddrefter 160-180 |30-60
Petit-chouer/bakelser!) |Over-under-  |190-210 |20-35 2
varme
Rullt&rta®) Over-under- 180-200 |10-20 2
vdrme
Veteldngd med strossel | Varmluft 150-160 |20-40 2
Smérkakor/sockerkring- | Over-under- 190-210 |20-30 2
lor!) vdrme
Fruktkaka (pd jastdeg/ | Varmluft 150-160 |35-55 2
sockerkaksdeg) 2
Fruktkaka (pé& jastdeg/ | Over-under- 170 35-55 2
sockerkaksdeg) 2 vdrme
Fruktkaka av mordeg Varmluft 160-170 |40-80 2
Jastkaka med kanslig Over-under- 160-180 |40-80 2
fyllning (t.ex. kvarg, varme
gradde, krém)!
1) Férvérm ugnen.
2) Anvdnd en ldngpanna.
Smdkakor
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Mérdegskakor, kex Varmluft 150-160 |10-20 2
Short bread / mérdeg- | Varmluft 140 20-35 2

skaka / mérdegsremsor




SVENSKA 12
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Short bread / Mérdeg- | Over-under- 160 20-30 2
skaka / Mérdegsrem- varme
sor!)
Smakakor av socker- Varmluft 150-160 [15-20 2
kaksdeg
Bakverk med dggvita, Varmluft 80-100 120 - 150 2
mardnger
Mandelbiskvier Varmluft 100-120 |30-50 2
Smakakor av jastdeg Varmluft 150-160 |20-40 2
Smérdegsquor]) Varmluft 170 - 180 20-30 2
Bullar! Varmluft 160 10-25 2
Bullar? Over-under- 190-210 |10-25 2
vdrme
Small cakes / Muffins?) | Varmluft 160 20-35 2
Small cakes / Muffins!) | Over-under- 170 20-35 2
vdrme
1) Férvérm ugnen.
Puddingar och gratdinger
Livsmedel Funktion Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Makaronipudd- | Over-undervér- | 180 - 200 45 - 60
ing me
Lasagne Over-undervér- | 180 - 200 25-40
me
Gronsaksgra- Varmluftsgrill- 160-170 15-30
téng!) ning
Baguetter med | Varmluft 160 - 170 15-30
smdlt ost
Milk rice Over-undervér- | 180 - 200 40 - 60
me
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Livsmedel Funktion Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fiskpudding Over-undervér- | 180 - 200 30- 60
me
Fyllda grénsa- | Varmluft 160-170 30- 60
ker
1) Férvérm ugnen.
Bakning pa flera nivaer
Anvdnda funktionen: Varmluft.
Bakverk pé plétar
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Petit-chouer/bakelser 1) | 160 - 180 25-45 174
Smuldegspaj 150 - 160 30-45 174
1) Férvdrm ugnen.
Kakor / smékakor / brdd pd platar
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Mérdegskakor, kex 150 - 160 20 - 40 1/4
Short bread / mér- 140 25-45 174
degskaka / mordegs-
remsor
Smakakor av socker- | 160 - 170 25-40 174
kaksdeg
Bakverk med Gggvita, | 80 - 100 130-170 174
mardnger
Mandelbiskvier 100 - 120 40 - 80 174
Smékakor av jastdeg | 160 - 170 30- 60 174

Lagtemperaturstekning

Anvand den hér funktionen fér magra,
mora stycken av kott och fisk. Den har
funktionen kan inte anvdndas for recept
som grytstek eller fet flaskstek. Du kan
anvénda Matlagningstermometer for att
sdkerstdlla att kottet har korrekt

innertemperatur.

A VARNING! Se avsnittet "R&d och

fips".

Under de férsta 10 minuterna kan du stélla
in en ugnstemperatur p& mellan 80 °C och
150 °C. Normaltemperatur ar 90 °C. Nar
temperaturen stdllts in fortsdtter ugnen att
tillaga p& 80 °C. Anvénd inte den har

funktionen for fagel.
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Tillaga alltid utan lock nar du
anvéander den har funktionen.

. Bryn kottet i het stekpannai 1 - 2

minuter pd varje sida.

ugnen pd ugnsgallret.

Satt in kottet i den heta ldngpannan i

14

3. Satt matlagningstermometern i kottet.
4. Valj funktionen: Ladgtemperaturstekning
och stdll in ratt slutkdrntemperatur.

Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) | Tid (min) Ugnsniva
Engelsk rostbiff 1-15 150 120 - 150 1
Oxfilé 1-15 150 90-110 1
Kalvstek 1-15 150 120 - 150 1
Biff 0.2-03 120 20 -40 1
Pizza/Pqj
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Pizza (tunn botten)!) |200 - 230 15-20 2
Pizza (med mycket 180 - 200 20-30 2
fyllning)?

Paj 180 - 200 40 - 55 1
Ugnsbakad spenat [ 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170 - 190 45-55 1
(kryddad pajdegs-

botten)

Schweizisk ostpaj 170-190 45-55 1
Cheesecake 140 - 160 60 -90 1
Appelkaka, téckt 150-170 50-60 1
Gronsakspaj 160 - 180 50- 60 1
Osyrat brod!) 230 10-20 2
Smordegskakor!) 160 - 180 45-55 2
Flammekuchen) 230 12-20 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Piroger (rysk version | 180 - 200 15-25 2

av calzone)V

1) Férvérm ugnen.
2) Anvdand en langpanna.

Stekning
Anvdand varmebestdndiga ugnsformar.

Tillaga stora stekar eller kyckling direkt p&
pléten eller pd gallret med en plét under.

Hall lite vatten i platen for att forhindra att
juicen eller fettet brdnner fast.

Kott som sprakar mycket kan tillagas i en
ugnsform utan lock.

Vand steken efter 1/2 - 2/3 av stektiden.

For att kottet ska bli saftigare:

» stek magert kétt i stekgrytan med lock
eller i en stekpdse.

 stek kott och fisk i stora bitar som vager
minst Tkg.

e Os stora stekar och fadgel med deras
egen saft flera gdnger under stekningen.

Stektabeller
Notkott
Livsmedel Funktion Mdngd | Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Grytstek Over-undervérme |1-15kg |230 120 - 150 1
Engelsk Varmluftsgrillning | per cm 190 - 200 | 5 - 6 per cm. 1
rostbiff eller hgjd hojd
filg: rod 1)
Engelsk Varmluftsgrilining | per cm 180 - 190 | 6 — 8 per cm. 1
rostbiff eller héjd hojd
filé: rosa
Engelsk Varmluftsgrillning | per cm 170-180|8-10percm. |1
rostbiff eller héjd hojd
filé: valstekt
1) Férvérm ugnen.
Flask
Livsmedel | Funktion Mdéngd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(*C)
Bog, hals, Varmlufts- | 1-1,5kg 160-180 (90-120 1
skinkstek grillning
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Livsmedel Funktion Mdangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(9]
Kotlett, rev- | Varmlufts- | 1-1,5 kg 170-180 |60-90
bensspjall grillning
Kattfarslimpa | Varmlufts- | 750 g — 1 kg 160-170 |[50-60
grillning
Flasklagg Varmlufts- | 750 g -1 kg 150-170 |[90-120
(lagad i for- | grillning
vag)
Kalv
Livsmedel Funktion Mdangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Kalvstek Varmlufts- | 1 kg 160-180 |120-150
grillning
Kalvlagg Varmlufts- [ 1,5 -2 kg 160-180 [120-150
grillning
Lamm
Livsmedel Funktion Méngd Temperatur Tid (min) Ugnsnivéa
(°C)
Lammstek Varm- 1-15kg 150-180 [100-120
med ben, luftsgrill-
lammstek ning
Lammsadel Varm- 1-1,5kg 160-180 ([40-60
luftsgrill-
ning
Vilt
Livsmedel Funktion Mdngd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Harsadel, Over-un- |upp till 1kg |230 30-40
harbog dervarme
1)
Radjurssadel, |Over-un- | 1,5 -2kg 210-220 |[35-40
hjortsadel dervdrme
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Livsmedel Funktion Mangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Bog Over-un- [ 1,5 -2kg 180-200 |60-90 1
dervdrme
1) Férvérm ugnen.
Fagel
Livsmedel Funktion Mdngd Tempera- Tid (min) Ugnsniva
tur (°C)
Kyckling, var- | Varm- 200-250g |200-220 |30-50 1
kyckling luftsgrill- | var
ning
Halv kyckling | Varm- 400-500g [190-210 [35-50 1
luftsgrill- | var
ning
Fageldelar Varm- 1-1,5kg 190-210 [50-70 1
luftsgrill-
ning
Anka Varm- 1,5-2kg 180 -200 [80- 100 1
luftsgrill-
ning
Fisk (Gngkokning)
Livsmedel Funktion Méngd  |Temperatur| Tid (min) Ugnsniva
(°C)
Hel fisk Over-un- | 1-1,5kg 210-220 |45-60 1
dervdrme
Grill e Grilla endast tunna bitar av kott eller fisk.

¢ Grilla alltid med maximal

temperaturinstdllning.
* Placera gallret pd den ugnsnivé som
rekommenderas i grilltabellen.

* Placera alltid platen som ska fdnga upp

fettet p& den forsta ugnsnivan.

e Forvarm alltid den tomma ugnen med

grillfunktionerna i 5 minuter.

/A FORSIKTIGHET! Grilla alltid med

stdngd ugnslucka.
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Grill
Livsmedel Temperatur (°C) Grillningstid (min) Ugnsniva
1:a sidan 2:a sidan

Rostbiff, rosa 210-230 30-40 30-40 1

Oxfilé, rosa 230 20-30 20-30 1

Stek av gris 210-230 30-40 30-40 1

Stek av kalv 210-230 30-40 30-40 1

Stek av lamm 210-230 25-35 20-35 1

Hel fisk, 500 - 210-230 15-30 15-30 1

1000g

Max Grill
Livsmedel Grillningstid (min) Ugnsniva
1:asidan 2:a sidan

Burgers/hamburga- |9 - 13 8-10 3

re

Flaskfilé 10-12 6-10 3

Korv 10-12 6-8 3

Notbiffar, kalvbiffar |7 -10 6-8 3

Toast / rostat bréd 1-3 1-3 3

Varma smdérgdsar 6-8 - 3

Fryst Mat

* Ta bort férpackningen frédn maten. Ldgg

maten pd en tallrik.

¢ Tack inte dver den med en skdl eller

tallrik. Det kan férldnga upptiningstiden.

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Fryst pizza 200 - 220 15-25 2
Fryst panpizza 190 - 210 20-25 2
Kyld pizza 210-230 13-25 2
Fryst portionspizza 180 - 200 15-30 2
Pommes Frites, tunn 200 - 220 20 - 30 2
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Pommes Frites, tjock 200 - 220 25-35 2
Kroketter 220 - 230 20-35 2
Potatisplattar 210-230 20-30 2
Lasagne/Cannelloni, | 170 - 190 35-45 2
kyld
Fryst lasagne/cannel- | 160 - 180 40 - 60 2
loni
Ugnsgratinerad ost 170 - 190 20 -30 2
Kycklingvingar 190 -210 20-30 2

Frysta fardigratter
Livsmedel Funktion Temperatur Tid (min) Ugnsniva
(°Q)

Fryst Pizza Over-undervirme | enligt till- enligt tillverka- 2
verkarens | rens anvisningar
anvisningar

Pommes frites 1) | Over-undervérme |200 - 220 | enligt tillverka- 2

(300 - 600 g) eller Varmluftsgrill- rens anvisningar

ning

Baguetter Over-undervérme | enligt till- enligt tillverka- 2
verkarens rens anvisningar
anvisningar

Fruktkaka Over-undervirme | enligt till- enligt fillverka- 2
verkarens | rens anvisningar
anvisningar

1) Vand pommes fritesen 2 till 3 génger.

Upptining

* Ta bort forpackningen frédn maten och

ldgg den sedan pd en tallrik.
* Anvdnd den forsta ugnsnivan nerifran.

¢ Tack inte dver maten med en skdl eller

tallrik eftersom det kan férlanga
upptiningstiden.
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Livsmedel| Mdngd |Upptiningstid| Efteruppti- Kommentar
(min) ningstid (min)

Kyckling |1 kg 100 - 140 20-30 Lagg kycklingen pa ett upp- och
nervdnt tefat p& en stor tallrik.
Vand efter halva tiden.

Kott 1kg 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.

Kott 5009 90-120 20-30 Vand efter halva tiden.

Forell 150 g 25-35 10-15 -

Jordgub- | 300 g 30-40 10-20 -

bar

Smor 2509 30-40 10-15 -

Gradde |2x200g |80-100 10-15 Vispa gradden medan den fortfa-
rande &r ndgot frusen.

Térta 1,4 kg 60 60 -

Konservering

Anvand enbart konserveringsburkar av
samma matt som finns att képa.

Anvand inte glas med skruvlock och
bajonettférslutning eller metallburkar.

Anvand forsta nivan frén botten for
andamdlet.

Satt inte mer an sex enliters burkar pa
pléten.

Fyll upp burkarna med lika mycket i varje
och forslut med ett klamlock.

Burkarna far inte roéra vid varandra.

Hdll ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sé att
det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.

Nar vatskan i burkarna bérjar sjuda (efter
ca 35 - 60 minuter med enlitersburkarna)
stéinger du av ugnen eller séinker
temperaturen till 100 °C (se tabellen).

Torkad frukt
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder |Fortsatt tillagningstid
(min.) pda 100 °C (min.)
Jordgubbar/blébar/ | 160 - 170 35-45 -

hallon/mogna krus-
bar
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Stenfrukt
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder |Fortsatt tillagningstid
(min.) pa 100 °C (min.)
Paron/kvitten/plom- | 160 - 170 35-45 10-15
mon
Grénsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder |Fortsatt tillagningstid
(min.) pa 100 °C (min.)
Morotter 1) 160-170 50 - 60 5-10
Gurka 160 - 170 50-60 -
Blandade inlagda 160 -170 50-60 5-10
gronsaker
Kalrabbi/drtor/ 160 - 170 50-60 15-20
sparris
1) L&t std i ugnen efter att den har sténgts av.
Torkning
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (1) Ugnsniva
Bonor 60-70 6-8 2
Pepparfrukter 60-70 5-6 2
Soppgronsaker 60-70 5-6 2
Svamp 50 - 60 6-8 2
Orter 40 - 50 2-3 2
Plommon 60-70 8-10 2
Aprikoser 60-70 8-10 2
Appelskivor 60-70 6-8 2
P&ron 60-70 6-9 2
Brod Forvarmning rekommenderas inte.

Hall 100 ml vatten i vattenlddan.
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Franskbrod 180 - 200 40 - 60 1
Baguette 200 - 220 35-45 1
Mjuk Kaka 180 - 200 40 - 60 1
Ciabatta 200 - 220 35-45 1
Ragbréd 190-210 50-70 1
Mérkt brod 180 - 200 50-70 1
Fullkornsbréd 170-190 60 -90 1
Tabell matlagningstermometer
L Livsmedel Innertemperatur (°C)
Notkott
_ Farsadel 80 -85
Livsmedel Innertemperatur (°C)

Hogrev/oxfilé: réd

45 - 50

Hogrev/oxfilé: rosa

60 - 65

Hogrev/oxfilé: vdls-
tekt

70-75

Flask
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Bog/hals/skinkstek | 80 - 82
Kotlett, rokt kassler | 75 - 80
Kottfarslimpa 75-80
Kalv
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Kalvstek 75-80
Kalvlagg 85-90
Far/lamm
Livsmedel Innertemperatur (°C)

Farbog

80-85

Lammstek/lamm-
stek med ben

70-75

Vilt
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Harsadel 70-75
Harbog 70-75
Hel hare 70-75
Rédjurssadel, hjort- | 70 - 75
sadel
Radjurs-/hjortbog |70 - 75
Fisk
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Lax 65-70
Foreller 65-70
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Avutomatiska program

A VARNING! Se
sdkerhetsavsnitten.

Avutomatiska program

De automatiska programmen ger optimala
instdliningar for alla slags kott eller andra
recept.

* Kottprogram med funktionen: Vikt
Automatisk (menyn: Tillagningshjalp) —
Denna funktion berdknar automatiskt
stekningstiden. For att anvénda den
mdste matens vikt matas in.

» Kottprogram med funktionen: Automatisk
matlagningstermometer (menyn:
Tillagningshjdlp) — Denna funktion
berdknar automatiskt stekningstiden. For
att anvdnda den madste
innertemperaturen matas in. En
ljudsignal hérs nar programmet @r klart.

* Automatiska Recept (menyn:
Tillagningshjdlp) — Denna funktion
anvdnder fordefinierade vdrden for en
matratt.
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Ratter med funktionen:
Vikt Automatisk

Hel kalkon

Hel anka

Hel gas

Ratter med funktionen:
Automatisk matlagningstermometer

Stek av gris

Rostbiff

Rostbiff

Fransyska av vilt

Lammstek, rosa

Benfri Kyckling

Hel Fisk

Ratter med funktionen:
Vikt Automatisk

Grisstek

Ugnsstekt kalvkott

Braserat kott

Viltstek

Lammstek

Hel kyckling

Gris/Kalv

Grisstek

Instdllningar:

Kategorier

| menyn Tillagningshjdlp dr matrdtterna
indelade i olika kategorier:

Gris/Kalv
Notkott/Vilt/Lamm
Fagel

Fisk

Mjuk Kaka

Efterratter
Pizza/Paj/Brod
Ugnsrdtter/Gratdnger
Smérdatter
Halvfabrikat

Automatisk vikt. Instdlining for vikter mellan
1 000 och 2 000 g.

Tillagningsmetod:
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Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. TillsGtt vatten eller annan
vatska, botten bér vara tackt till ett djup av
20-40 mm. Vand pd steken efter ca 30
minuter.

e Ugnsnivé: 1
Stek av gris

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer,
innertemperatur 75 °C.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i
matlagningstermometern och lagg i en
ugnsfast form.

e Ugnsniva: 1
Flasklagg

Ingredienser:

1 baklégg av flask 0,8 - 1,2 kg

2 msk matolja

1 tesked salt

1 tsk ddelpaprika

1/2 tsk basilika

1 liten burk skivade champinjoner (280

9)

e soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

¢ vatten

Beskrivning:

Skdr i svalen runtom hela flasklaggen.
Blanda olja, salt, paprika och basilika och
sprid ut dver flaskldggen. Lagg flasklaggen
i en l&dngpanna och stré ut champinjonerna
over den. Tillsatt soppgronsakerna och
vatten. Botten bor vara tackt till ett djup av
10 - 15 mm. Vand steken efter cirka 30
minuter.

* Tid i produkten: 160 minuter
* Ugnsniva: 1
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Flaskbog
Ingredienser:

1,5 kg flaskbog med skinn, fradn spadgris
salt

peppar

2 matskedar olivolja

150 g fint skuren selleri

1 purjoldk, skivad

1 liten burk tomater, finhackade (400 g)
250 ml gradde

2 vitldksklyftor, skalade och krossade
farsk rosmarin och timjan

Beskrivning:

Skdr rutor i skinnet med en vass kniv.
Krydda med salt och peppar och bryn p&
alla sidor med olivolja i en stekpanna. Fras
selleri och purjolok med lite olja i en
I&ngpanna, tillsatt sedan tomater, gradde,
vitloksklyftor, rosmarin och timjan. Rér om
och ldgg flaskbogen ovanpd. Satt in i
produkten.

e Tid i produkten: 130 minuter
e Ugnsnivé: 1

Ugnsstekt kalvkott
Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning for vikter mellan
1 000 och 2 000 g.

Tillagningsmetod:

Krydda kottet efter smak och ldgg det i en
ugnsfast form. TillsGtt vatten eller annan
vétska, botten bér vara tackt till ett djup av
10-20 mm. Tack &ver med ett lock.

e Ugnsniva: 1
Kalvlagg

Ingredienser:

¢ 1 baklagg av kalv 1,5 - 2 kg
e 4 skivor kokt skinka

¢ 2 msk matolja

¢ 1 tesked salt

* 1 tsk ddelpaprika
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e 1/2 tsk basilika
e 1 liten burk skivade champinjoner (280

* soppgrénsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

* vatten

Beskrivning:

Skar 8 snitt pd Idngden runtom hela
kalvldggen. Skar fyra skivor av kokt skinka i
halvor och placera i snitten. Blanda olja,
salt, paprika och basilika och sprid ut dver
kalvldggen. Lagg kalvidggen i en
l&ngpanna och stré ut champinjonerna Gver
den. Tillsatt soppgronsaker och vatten fill
kalvidggen. Botten bor vara tdckt till ett
djup av 10 - 15 mm. Vénd steken efter cirka
30 minuter.

* Tid i produkten: 160 minuter

e Ugnsniva: 1

Ossobuco

Ingredienser:

e 4 msk smor for bryning

* 4 kalvlaggsskivor, cirka 3 - 4 cm tfjocka
(skurna pé tvaren i forhdllande till
benen)

* 4 medelstora mordtter, skurna i sm&
tarningar

e 4 stjalkar selleri, skurna i sma tdrningar

* 1 kg mogna tomater, skalade,

halverade, urkdrnade och tdrnade

1 knippe persilja, skéljd och grovhackad

4 matskedar smor

2 msk mjdl for panering

6 matskedar olivolja

250 ml vitt vin

250 ml kottbuljong

3 medelstora I6kar, skalade och

finhackade

e 3 vitloksklyftor, skalade och tunt skivade

e 1/2 tsk vardera av timjan och oregano

e 2lagerblad

2 kryddnejlikor
salt, nymalen svartpeppar
Beskrivning:
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Smalt 4 matskedar smor i en ugnspanna
och frés gronsakerna i den. Tag ut
grénsakerna ur pannan.

Skolj av kalvlaggsskivorna, torka, krydda
och tdck dem sedan med mjolet. Skaka av
overblivet mjol. Hetta upp olivoljan och
bryn skivorna pd medelhdg varme tills de
ar gyllenbruna. Tag ur kéttet och hall av
overbliven olivolja.

Deglasera kéttsaften i ldngpannan med
250 ml vin, hdll 6ver i en kastrull och I&t
sjuda en stund. Tillsatt 250 ml k&ttbuljong
samt persilja, timjan, oregano och tdrnade
tomater. Krydda med salt och peppar. L&t
sedan koka upp igen.

Lagg grénsakerna i en ugnsform, ldgg
kéttet ovanpd och hdll sGsen Sver allting.
Tdack ugnspannan med ett lock och stall in
den i produkten.

* Tid i produkten: 120 minuter
e Ugnsniva: 1

Fylld Kalvstek

Ingredienser:

1 sméfranska

1 dGgg

200 g kottfars

salt, peppar

1 hackad I8k

hackad persilja

1 kg kalvbringa (med ficka utskuren)
soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

e 50 g bacon

e 250 ml vatten

Beskrivning:

Drénk in sméfranskan i vatten och krama
sedan ur vattnet. Blanda sedan med &gg,
kottfars, salt, peppar, hackad 16k och
persilja.

Krydda kalvbringan (med ficka utskuren)
och fyll fickan med kottfarsen. Sy sedan
igen Oppningen.
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Placera kalvbringan i en langpanna. Tillsaitt
soppgronsaker, bacon och vatten. Véand
steken efter cirka 30 minuter.

» Tid i produkten: 100 minuter
e Ugnsniva: 1

Kottfarslimpa

Ingredienser:

2 torra sméfranskor

1 16k

3 msk hackad persilja
750 g blandférs

2 dgg
salt, peppar och paprika

Notkott/Vilt/Lamm

Rostbiff
Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur for:

* RGd-48°C

* Rosa-65°C

* Vdlstekt - 70 °C

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i
matlagningstermometern och légg i en
ugnsfast form.

* Ugnsniva: 1
Rostbiff

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur for:

* Rod inuti - 50 °C

* Rosa-65°C

* Vdlstekt - 70 °C

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i
matlagningstermometern och ldgg i en
ugnsfast form.
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* 100 g baconskivor
Beskrivning:

Drank in bullarna i vatten och krama sedan
ur vattnet. Skala och finhacka 16ken, fras
den sedan och tillsatt hackad persilja.

Blanda férsen, dggen, de urkramade
sméfranskorna och I16ken. Smaksatt med
salt, peppar och paprika. Placera pd ett
rektanguldrt stekfat och téck med
baconskivor. Tillsatt lite vatten och stdll i
ugnen.

e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 1

e Ugnsniva: 1
Brdserat kott

Anvénd inte detta program fér
matrdtter baserade pd rostbiff
och stek.

Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdlining for vikter mellan
1000 och 2 000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. TillsGtt vatten eller annan
vatska; botten bor vara tackt till ett djup av
10-20 mm. Tdack Sver med ett lock.

e Ugnsniva: 1
Marinerad Stek

For att géra marinaden:

1 | vatten

500 ml vingger
2 tsk salt

15 pepparkorn
15 enbdr

5 lagerblad
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* 2 knippen soppgronsaker (morot,
purjoldk, selleri, persilja)
L4t allting koka upp och It sedan
svalna.
* 1,5 kg stek
Hall marinaden Sver steken tills den ar
téckt och 1&4t den marineras i 5 dagar.
Ingredienser for stekning:

¢ salt

¢ peppar
e soppgronsakerna frdn marinaden
Beskrivning:

Ta steken ur marinaden och torka den.
Krydda med salt och peppar och bryn pa
alla sidor i en ugnspanna. Tillsatt
soppgronsaker frdn marinaden.

Hall lite marinad i ugnsformen. Botten bor
vara tackt till ett djup av 10 - 15 mm. Tack
over ugnspannan med ett lock och stdll in i
produkten.

* Tid i produkten: 150 minuter
e Ugnsniva: 1

Fransyska av vilt
Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur 70 °C.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i
matlagningstermometern och ladgg i en
ugnsfast form.

e Ugnsnivé: 1
Viltstek

Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdlining fér vikter mellan
1 000 och 2 000 g.

Tillagningsmetod:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. TillsGtt vatten eller annan
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vétska, botten bér vara tackt till ett djup av
10-20 mm. Tdck dver med ett lock.

e Ugnsniva: 1
Kanin

Ingredienser:

2 harsadlar

6 enbdr (krossade)

salt och peppar

30 g smalt smor

125 ml graddfil

soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

Beskrivning:

Gnid in harsadlarna med krossade enbar,
salt och peppar, och stryk p& smalt smor.

Ldgg harsadlarna i en ugnspanna, hdll
graddfil Gver och lagg i soppgronsakerna.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1

Kanin i senapssds

Ingredienser:

e 2 kaniner, 800 g vardera
¢ salt och peppar

e 2 matskedar olivolja

e 2 grovhackade I6kar

e 50 g tdrnad bacon

* 2 matskedar mjdl

e 375 ml kycklingbuljong
e 125 ml vitt vin

e 1 tsk farsk timjan

e 125 ml gradde

e 2 msk Dijonsenap
Beskrivning:

Skar kaninerna i 8 lika stora bitar, smaksatt
med salt och peppar och bryn pd alla sidor.

Tag ur kaninbitarna och bryn 16k och
bacon. Stré Sver mjél och rér om. Ror i
kycklingbuljong, vitt vin och timjan, och I&t
koka upp.
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Tillsatt grddde och Dijonsenap, lagg i
kottet, tack dver med ett lock och stdll
sedan in i produkten.

* Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsniva: 1

Vildsvin

For att géra marinaden:

1,5 | r6tt vin
150 g rotselleri
150 g mordétter
2 Iokar
5 lagerblad
5 kryddnejlikor
2 knippen soppgronsaker (morot,
purjoldk, selleri, persilja)
L&t allting koka upp och 1&t sedan
svalna.
e 1,5 kg vildsvinsstek (bog)
Hall marinaden over steken tills den ar
téckt och 1&4t den marineras i 3 dagar.
Ingredienser fér stekning:

salt

peppar

soppgronsakerna frdn marinaden
1 liten burk kantareller
Beskrivning:

Ta ut vildsvinssteken ur marinaden och
torka den. Smaksatt med salt och peppar
och bryn pd alla sidor. Lagg i ugnsform.
Tillsatt kantareller och ndgra av
soppgronsakerna ur marinaden.

Hall marinaden i ugnsformen. Botten bor
vara tackt till ett djup av 10 - 15 mm. Tack
over ugnspannan med ett lock och stall in i
produkten.

¢ Tid i produkten: 140 minuter
e Ugnsnivé: 1
Lammstek

Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning for vikter mellan
1 000 och 2 000 g.
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Tillagningsmetod:

Krydda kottet efter smak och ldgg det i en
ugnsfast form. TillsGtt vatten eller annan
vatska, botten bor vara tackt till ett djup av
10-30 mm. Tdack Sver med ett lock.

e Ugnsnivé: 1
Lammstek, rosa

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur 70 °C.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak, satt i
matlagningstermometern och lagg i en
ugnsfast form.

e Ugnsnivé: 1
Lammstek med ben

Ingredienser:

2,7 kg lammstek med ben

30 ml olivolja

salt

peppar

3 vitldksklyftor

1 knippe farsk rosmarin (eller 1 tsk
torkad)

* vatten

Beskrivning:

Skélj lammsteken och klappa den sedan
torr, gnid in olivolja och skar snitt i kottet.
Krydda med salt och peppar. Skala och
skiva vitloksklyftorna, tryck sedan ner dem i
snitten i kottet tillsammans med
rosmarinkvistarna.

Lagg lammsteken i en ugnsform och tillsatt
vatten. Botten bor vara tackt till ett djup av
10 - 15 mm. Vand steken efter cirka 30
minuter.

e Tid i produkten: 165 minuter
e Ugnsniva: 1
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Fagel

Hel kyckling
Instdliningar:

Automatisk vikt. Instdlining fér vikter mellan
900 och 2 100 g.

Beskrivning:

Lagg kycklingen i en ugnsfast form och
krydda efter smak. Vand steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en péminnelse.

* Ugnsniva: 1
Hel kalkon

Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning for vikter mellan
1700 och 4 700 g.

Beskrivning:

Lagg kalkonen i en ugnsfast form och
krydda efter smak. Vand steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en pdminnelse.

e Ugnsniva: 1
Hel anka

Instdllningar:

Automatisk vikt. Installning for vikter mellan
1500 och 3 300 g.

Beskrivning:

Lagg ankan i en ugnsfast form och krydda
efter smak. Vand steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en pdminnelse.

e Ugnsniva: 1
Hel gés
Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdlining fér vikter mellan
2300 och 4 700 g.

Beskrivning:
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Lagg gdsen i en ugnsfast form och krydda
efter smak. Vand steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en pdminnelse.

e Ugnsniva: 1
Benfri Kyckling

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer,
innertemperatur 75 °C.

Beskrivning:

Krydda kalkonbrostet (med ben) efter smak,
satt i matlagningstermometern och ldgg i en
ugnsfast form.

e Ugnsnivé: 1
Kycklinglar
Ingredienser:

e 4 kycklingldr a 250 g
e 250 g créme fraiche
e 125 ml gradde

e 1 tesked salt

e 1 tesked paprika
e 1 tesked curry

e 1/2 tesked peppar

e 250 g skivade burkchampinjoner
e 20 g majsstarkelse

Beskrivning:

Rengdr kycklinglaren och lagg i en
ugnsform. Blanda ihop resten av
ingredienserna och hall dver kycklinglaren.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 1

Coqg au Vin

Ingredienser:

1 kyckling

salt

peppar

1 matsked mjal
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50 g skirat smor

500 ml vitt vin

500 ml kycklingbuljong

4 matskedar sojasds

1/2 knippe persilja

1 kvist timjan

150 g tarnad bacon

250 g portobello, rengjorda och skurna i
fiardedelar

¢ 12 schalottenldkar, skalade

e 2 vitlksklyftor, skalade och krossade
Beskrivning:

Rengér kycklingen, krydda med salt och
peppar och stré dver mjolet.

Varm det skirade sméret i en stekpanna och
bryn kycklingen pd alla sidor. Hall i vitt vin,
kycklingbuljong och sojasas och koka upp.

Tillsatt persilja, timjan, tarnad bacon,
svamp, schalottenlok och vitlok.

Koka upp igen, tdck ver med ett lock och
stall in i produkten.

» Tid i produkten: 55 minuter
* Ugnsniva: 1

Stekt anka med apelsin

Ingredienser:

1 anka (1,6 — 2,0 kg)

salt

peppar

3 apelsiner, skalade, urkdrnade och
térnade

e 1/2 tesked salt

e 2 apelsiner for rasaftpressning

e 150 ml sherry

Beskrivning:

Rengdr ankan, krydda med salt och peppar
och gnid in med apelsinskal.

Fyll ankan med saltade apelsintdrningar
och sy ihop.

Placera ankan med brdstet nedét i
l&ngpannan.
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Pressa ur saften ur apelsinerna, blanda
med sherryn och hdll dver ankan.

Stall in ankan i produkten. Vand efter 30
minuter. En ljudsignal avges.

* Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsnivé: 1

Fylld Kyckling
Ingredienser:

e 1 kyckling, 1,2 kg (med krés)
¢ 1 matsked matolja

e 1 tesked salt

e 1/4 tesked paprika

e 50 g strobrod

e 3 -4 matskedar mjclk
* 1 hackad I6k

e 1 knippe persilja, hackad
e 20 gsmor

* 1dgg

* salt och peppar
Beskrivning:

Rengdr och torka kycklingen. Blanda olja,
salt och paprika och gnid in i kycklingen.

Fyllning: Blanda strébrod och mjélk. Lagg
hackad I8k, persilja och smér i en panna
och frés. Finhacka hjdartat, levern och
magen och tillsatt ett dgg. Blanda sedan
ihop allting och krydda med salt och
peppar.

Lagg kycklingen med bréstet nedat i en
ugnspanna och stdll in i produkten. Vand
efter 30 minuter. En ljudsignal avges.

e Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsniva: 1

Pocherat kycklingbrost
Ingredienser:

* 4 benfria kycklingbrostfiléer
 salt, peppar, paprikapulver och curry
Beskrivning:

Krydda kycklingbrésten och lagg dem i en
skdl i produkten.
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e Tid i produkten: 35 minuter
* Ugnsniva: 1

Fisk

Hel Fisk
Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer,
innertemperatur 65 °C.

Beskrivning:

Krydda fisken efter smak, satt i
matlagningstermometern och ldgg i en
ugnsfast form.

* Ugnsniva: 1
Fiskfilé
Ingredienser:

* 600 - 700 g g0s-, lax- eller havsforell-
filéer

150 g riven ost
250 ml gradde
50 g strobréd

1 tsk dragon
hackad persilja
salt, peppar
citron

smor
Beskrivning:

Skvatt citronjuice over fiskfiléerna och Iat
marinera ett tag. Badda med
hushdllspapper for att ta bort dverbliven
juice. Salta och peppra fiskfiléerna pd béda
sidor. Placera sedan fiskfiléerna i en smord,
ugnsfast form.

R&r ihop riven ost, hackad persilja, dragon,
strébréd och grédde. Fordela genast
blandningen odver fiskfiléerna och klicka ut
smor pd blandningen.

* Tid i produkten: 35 minuter
* Ugnsniva: 1
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e Hall 450 ml vatten i vattenlddan

Torsk

Ingredienser:

800 g torkad torsk

2 matskedar olivolja

2 stora I6kar

6 skalade vitloksklyftor

2 purjolokar

6 réda paprikor

1/2 burk hackade tomater (200 g)
200 ml vitt vin

200 ml koklag

peppar, salt, timjan, oregano
Beskrivning:

Blotlcgg den torkade torsken Gver natten.
Lat torsken rinna av ndsta dag och ldgg
den i en kastrull med vatten. L&t koka upp.
Flytta sedan kastrullen frédn varmen och 1t
svalna.

Hall olivolja i en panna och hetta upp.
Skala och finhacka [8ken, skala och krossa
vitloksklyftorna, skiva och skélj purjoldken.
Hall i den heta oljan och fras kort. Ta ur
kdrnhusen ur paprikorna och skdr i strimlor.
Lagg sedan paprikan i pannan tillsammans
med den hackade tomaten.

TillsGtt vitt vin och koklag och 1&t sjuda en
stund. Krydda med peppar, salt, timjan och
oregano och lat sjuda i pannan i ytterligare
15 minuter.

Tag ut den kallnade torkade torsken ur
kastrullen och badda den torr med
hushdllspapper. Avlagsna skinn, ben och
alla fenor. Skar fisken i tunna skivor och
blanda med grénsakerna i en ugnsfast
form.

* Tid i produkten: 30 minuter
e Ugnsnivé: 1
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Fisk pé& saltb&dd
Ingredienser:

e en hel fisk, cirka 1,5 - 2 kg
* 2 ovaxade citroner

e 1 fankalshuvud

e 4 kvistar fdrsk timjan

e 3 kg bergsalt
Beskrivning:

Rengdr fisken och gnid in juicen fran
citronerna.

Skér fankalen i tunna skivor och stoppa den
i fisken tillsammans timjankvistarna.

Stro ut hdlften av bergsaltet i en bakform
och lagg fisken ovanpd. Stré den andra
halften av bergsaltet ver fisken och tryck
ner det hart.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Fylld Bldckfisk

Ingredienser:

1 kg medelstor blackfisk, rengjord
1 stor I8k

2 matskedar olivolja

90 g kokt langkornigt ris
4 msk pinjendtter

4 msk korinter

2 msk hackad persilja
salt, peppar

juice frdn en citron

4 matskedar olivolja
150 ml vin

500 ml tomatjuice
Beskrivning:

Gnid in blackfisken intensivt med salt och
skolj sedan av under rinnande vatten.

Skala och finhacka I6ken och lat den svettas
med tvd matskedar olivolja tills den ar
genomskinlig. TillsGtt [Gngkornigt ris,
pinjendtter, korinter och hackad persilja till
I6ken och krydda med salt, peppar och
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citronjuice. Fyll blackfisken 16st med
blandningen, sy igen Sppningen.

Hall fyra matskedar olivolja i en stekpanna
och bryn bldackfisken. TillsGtt vin och
tomatjuice.

Tack ugnspannan med ett lock och stdll in
den i produkten.

e Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1

Lax Pa Gronsaksbadd

Ingredienser:

400 g potatis

2 knippen salladslok

2 vitloksklyftor

1 liten burk hackade tomater (400 g)
4 laxfiléer

juice fr@n en citron

salt och peppar

75 ml gronsaksbuljong
50 ml vitt vin

1 kvist farsk rosmarin
150 ml vin

1/2 knippe fdrsk timjan
Beskrivning:

Skolj potatisen. Skala, skér i figrdedelar och
koka i saltat vatten i 25 minuter, |&t sedan
rinna av och skar i skivor.

Skolj och finhacka salladsléken. Skala
vitloksklyftorna och skar i bitar. Blanda 16k
och vitlok med den hackade tomaten.

Skvatt citronjuice dver laxfiléerna och 1&t
dem marineras en stund. Torka sedan av
och smaksdatt med salt peppar.

Blanda gronsaker och potatis och placera i
en smord ugnsfast form. Krydda och ldgg
laxen Overst.

Hall grénsaksbuljong och vitt vin dver, sprid
ut rosmarin och timjan ovanpd.

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1
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Janssons Frestelse

Ingredienser:

8 - 10 potatisar

2 |okar

125 g ansjovisfiléer
300 ml gradde

2 matskedar strébrod
peppar

nyhackad timjan

2 matskedar smor
Beskrivning:

Skolj potatisen, skala och skar i tunna
strimlor. Skala I6ken och skar i strimlor.

Smorj en ugnsfast bakform. Lagg en
tredjedel av potatisen och I6ken i formen.
Lagg hdlften av ansjovisfiléerna ovanpd,
och tack ddrefter med ytterligare en
tredjedel av Ioken och potatisen. Sprid ut
resten av ansjovisfiléerna ovanpd. Ldgg
Sverst resten av I6ken och potatisen, och Iat
det dversta lagret bestd av potatis.

Mjuk Kaka

Citrontarta
Ingredienser for smeten:

250 g smor

200 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

4 dagg

150 g mjol

150 g potatismjol

1 slat tesked bakpulver

rivet skal av 2 citroner
Ingredienser till glasyren:

e 125 ml citronjuice
* 100 g florsocker
Ovrigt:

* Rektanguldr bakform, 30 cm Iang
* Margarin fér smérjning

e Strébrod for att tacka bakformen
Beskrivning:
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Peppra och sprid ut hackad timjan ovanpd.

Hall saltlaken frén ansjovisfiléerna &ver
blandningen och tillsatt gradden. Stré Gver
strobrédet och Iagg smé smorklickar
ovanpd.

* Tid i produkten: 60 minuter

e Ugnsniva: 2

Fisk (forell), pocherad

Ingredienser:

e 1 citron
o fisk
Beskrivning:

Tvatta och torka fisken och sténk dérefter
citron pd in- och utsidan. L&t den ligga och
dra en stund och krydda ddrefter med salt
och peppar. Lagg fisken i en rostfri skal
med perforerad insats.

e Tid i produkten: 30 minuter
e Ugnsnivé: 1

Hall smér, socker, citronskal, vaniljsocker
och salt i en skal och vispa tills det ar posigt.
Tillsatt sedan dggen, ett &t gdngen, vispa
posigt igen.

RSr samman mjal, potatismjol och
bakpulver och rér ner i smeten.

Hall smeten i den smorda och bréade
formen, j@mna till och sGtt in formen i
produkten.

Blanda citronsaft och florsocker efter
grdddningen. Lagg den bakade kakan pa
aluminiumfolie.

Vik upp aluminiumfolien lédngs kakans sidor
s& att glasyren inte rinner ut. Nagga kakan
och bred pd glasyr med en pensel. L&t
ddrefter kakan st en stund fér att suga upp
glasyren.
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e Tid i produkten: 75 minuter
e Ugnsnivé: 1

Sockerkaka

Ingredienser:

5 dgg
340 g socker

e 100 g smalt smér

e 360 g mjol

e 1 paket bakpulver (ungefdr 15 g)

* 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)

¢ 1 nypa salt

e 200 ml kallt vatten

Ovrigt:

e 28 cm rund springform, svart, botten

tackt med bakplatspapper
Beskrivning:

Hdll socker, dgg, vaniljsocker och salt i en
skal och vispa i 5 minuter eller fills det Gr
posigt. Ror sedan ner det smdlta smoret.

Blanda mjdl och bakpulver och rér ner i
smeten.

Tillsatt slutligen kallt vatten och rér om val.
Hdll smeten i bakformen, jamna till och satt
in i produkten.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Latt Tartbotten

Ingredienser:

4 Ggg
2 matskedar varmt vatten

e 50 g socker

* 1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
¢ 1 nypa salt

e 100 g socker

* 100 g mjol

¢ 100 g potatismjol

e 2 slata teskedar bakpulver
Ovrigt:

e 28 cm rund springform, svart, botten
tackt med bakplatspapper
Beskrivning:
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Separera dggen. Ror ihop dggulorna med
varmt vatten, 50 g socker, vaniljsocker och
salt. Vispa dggvitorna tillsammans med 100
g socker till hart skum.

Sikta ihop mjél, potatismjdl och bakpulver.

Blanda férsiktigt samman dggvitorna och
dggulorna. Rér sedan férsiktigt ner
mjolblandningen. Hall smeten i bakformen,
jamna till och satt in i produkten.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1

Cheesecake

Ingredienser for botten:

e 150 g mjol

e 70 g socker

e 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
+ 1dgg

e 70 g rumstempererat smor
Ingredienser for ostkrédmen:

e 3 dggvitor

e 50 grussin

* 2 matskedar rom

e 750 g lattkvarg

e 3 dggulor

e 200 g socker

 saft frén en citron

e 200 g créme fraiche

* 1 paket vaniljsaspulver (40 g eller
motsvarande mdngd pulver for att géra
pudding av 500 ml mjélk)

Ovrigt:

e Svart springbakform med 26 cm

diameter, smord
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skdl. Tillsatt resten av
ingredienserna och blanda ihop med en
elvisp. Stdll sedan degen i kylskapet i 2
timmar.

Ldgg cirka 2/3 av degen i den smorda
kakformen och gér smd hal med en gaffel.
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Forma en ca. 3 cm hdg kant av resten av
degen.

Vispa dggvitorna till hart skum med en
elvisp. Tvdtta russinen, |&t dem torka val,
droppa 6ver rommen och Iat dra in.

Hall Iattkvarg, dggulorna, socker,
citronsaften, creme fraiche och
puddingpulvret i en skal och blanda
ingredienserna vdl.

Vdnd avslutningsvis forsiktigt ner de
vispade dggvitorna och russinen i
kvargsmeten.

» Tid i produkten: 85 minuter
e Ugnsnivé: 1

Fruktkaka

Ingredienser:

200 g smor

200 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

3 dgg

300 g mjal

1/2 paket bakpulver (ungefér 8 g)
125 g korinter

125 g russin

60 g hackade mandlar

60 g kanderat citronskal eller kanderat
apelsinskal

e 60 g hackade kanderade korsbar
* 70 g hela, skallade mandlar
Ovrigt:

* Svart springbakform, 24 cm i diameter
* Margarin fér smorjning

e Strobrod for att tacka bakformen
Beskrivning:

Lagg smér, socker, vaniljsocker och salt i en
skal och vispa ihop. TillsGtt sedan dggen, ett
&t gdngen, vispa igen. Blanda mjdl och
bakpulver och rér ner i smeten.

R&r ocksd ner frukten i smeten.
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Hall smeten i den férberedda formen och
dra upp smeten lite hdgre langs kanten an i
mitten. Garnera kanten och mitten av kakan
med hela, skéllade mandlar. Satt in kakan i
produkten.

* Tid i produkten: T00 minuter
e Ugnsniva: 1

Strosselkaka

Ingredienser for degen:

375 g mjél

20 g jast

150 ml ljummen mjclk

60 g socker

1 nypa salt

2 aggulor

75 g rumstempererat smor
Ingredienser fér stekning:

200 g socker

200 g smor

1 tesked kanel

350 g mjal

50 g hackade nétter
30 g smalt smor
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i
mitten. Skdr upp jdsten, placera den i hdlet,
rér ned med mjdlken och lite av mjdlet frén
kanterna. Stré Sver lite mjél och Iat jasa pd
en varm plafs tills mjélet som strotts Sver
borjar spricka.

Ldagg socker, dggulor, smér och salt pd
mjolkanten. Kndda alla ingredienser till en
smidig jasdeg.

L&t degen jasa pd en varm plats till ungefar
dubbel storlek. Kavla sedan ut degen och
placera den p& en smord bakplat och lat
jasa igen.

Lagg socker, smor och kanel i en skdl och
rér ihop.

Tillsatt mjol och notter och kndda ihop s&
att du kan géra en smuldeg.
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Fordela smoret pa den jasta degen och
fordela smuldegen jamnt Gver den.

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 2

Fylld Vetefldta

Ingredienser for degen:

650 g mjol

20 g jast

200 ml mjslk

40 g socker

5 g salt

5 aggulor

200 g rumstempererat smor
Ingredienser for fyllningen:

250 g hackade valnétter
20 g strobrod

1 tsk mald ingefdra

50 ml mjolk

60 g honung

30 g smalt smér

20 ml rom

Ingredienser fér garnering:

* 1 aggula

e lite mjolk

e 50 g flagade mandlar
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i
mitten. Skdr upp jdsten, placera den i hdlet,
rér ned med mjdlken och lite av sockret och
mjolet frén kanterna. Stro Sver lite mjdl och
It jasa pd en varm plats tills mjélet som
strotts Sver borjar spricka.

Tillsatt resten av sockret p& mjdlkanten.
Knéda alla ingredienser till en smidig
jasdeg. L&t degen jdsa pd en varm plats fill
ungefar dubbel storlek.

Blanda ihop alla ingredienserna till
fyllningen. Dela degen i tre lika stora delar
och kavla ut till lGnga rektanglar. Férdela
en tredjedel av fyllningen pd varje
rektangel och rulla sedan ihop degbitarna.
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Gor en flata av de tre degbitarna. Pensla
flatans yta med en blandning av dggula
och mjélk och stré sedan &ver flagad
mandel.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Tysk Ringkaka

Ingredienser for botten:

e 500 g mjol

* 1 litet paket torkad jast (8 g torrjast eller
42 g farsk jast)

80 g florsocker

150 g smér

3 dgg

2 slata teskedar salt

150 ml mjolk

70 g russin (drénk i 20 ml kirsch under 1
timme i forvag)

Ingredienser fér garnering:

e 50 g hela, skdllade mandlar
Beskrivning:

Lagg mjdl, torrjdst, florsocker, smér, dgg,
salt och mj6lk i en skal och knéda fill en
smidig jasdeg. Tack dver degen i skdlen och
I&t jasa i 1 timme.

Knéda in de indrdnkta russinen i degen for
hand.

Placera mandlarna individuellt i varje
halighet i en smord och mjoltackt
gugelhupfform.

Forma sedan degen till en korv, Idgg den i
gugelhupfformen. Tack dver och 1at jasa i
ytterligare 45 minuter.

e Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsnivé: 1
Savarinkaka

Ingredienser for degen:

* 350 g mjdl
e 1 litet paket torkad jast (8 g torrjdst eller
42 g farsk jast)
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75 g socker

100 g smor

5 aggulor

1/2 tesked salt

1 paket vaniljsocker (ungefdr 8 g)
125 ml mjolk

Efter bakning:

e 375 ml vatten

e 200 g socker

¢ 100 ml plommonbrannvin eller 100 ml
apelsinlikor

Beskrivning:

Lagg mjol, torrjast, socker, smér, dggulor,
salt, vaniljsocker och mjolk i en skél och
knéda till en smidig jasdeg. Tack Sver
degen i skdlen och 1&t jasa i 1 timme.
Placera sedan degen i smord cirkelformad
kakform och tdck Gver igen for jasning i 45
minuter.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsnivé: 1
Efter bakning:

Koka upp vatten och socker och 1&t sedan
svalna.

Tillsatt plommonbrdnnvin eller apelsinlikor
till sockervattnet och rér ihop.

Ndar kakan har kallnat, genomborra den
flera g@nger med ett tfraspett och lat sedan
blandningen sugas upp jadmnt av kakan.

Brownies

Ingredienser:

250 g vanlig choklad
250 g smor

375 g socker

2 paket vaniljsocker (ungefdr 16 g)
1 nypa salt

5 matskedar vatten
5 8gg

375 g valnotter

250 g mjol

1 tesked bakpulver
Beskrivning:
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Bryt chokladen i stora bitar och smdlt i ett
vattenbad.

Vispa ihop smor, socker, vaniljsocker, salt
och vatten. Tillsatt dggen och den smdlta
chokladen.

Grovhacka valnétterna, blanda dem med
mjolet och bakpulvret, och rér ner i
chokladsmeten.

Tack en djup bakplat med bakplétspapper,
héll ut smeten ovanpd och jédmna ut.

* Tid i produkten: 50 minuter
e Ugnsniva: 2
Efter bakning:

Lat svalna. Avldgsna bakplatspapperet och
skar i fyrkanter.

Muffins
Ingredienser:

150 g smér

150 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

skal frédn en ovaxad citron
2 agg

50 ml mjolk

25 g potatismjol

225 g mjol

10 g bakpulver

1 burk surkérsbar (375 g)
225 g grovhackad choklad
Ovrigt:

e Pappersformer, cirka 7 cm i diameter
Beskrivning:

Vispa samman smaor, socker, vaniljsocker,
salt och skal frdn en ovaxad citron. Tillsaitt
agg och vispa ihop igen.

Blanda potatismjol, mjél och bakpulver och
ror ner i smeten tillsammans med mjclken.

L&t surkdrsbdren rinna av och ror ner i
smeten tillsammans med chokladbitarna.
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Hdall smeten i pappersformarna, sétt
formarna pd en bakplét och stall i
produkten. Anvand muffinsplat om mgjligt.

* Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 2

Krémig Appelpaj
Ingredienser:

e 2 skivor schweizisk smordeg (kvadratiskt
utrullad)

50 g malda hasselndtter

1,2 kg dpplen

3 dgg

300 ml gradde

70 g socker

Beskrivning:

Lagg smordegen pd en vdlsmord bakplat
och stick hal éver hela botten med en
gaffel. Sprid ut hasselndtterna jamnt Sver
smoérdegen. Skala och kérna ur dpplena
och skdr dem i 12 skivor. Sprid ut skivorna
jémnt pd smérdegen. Vispa ihop dgg,
gradde socker och vaniljsocker ordentligt
och hall ut ver Gpplena.

» Tid i produkten: 55 minuter
* Ugnsniva: 2

Morotskaka

Ingredienser fér smeten:

150 ml solrosolja

100 g farinsocker

2 &gg

75 g sirap

175 g mjol

1 tesked kanel

1/2 tesked malen ingefdra
1 tesked bakpulver

200 g fint rivna mordtter
75 g sultanrussin

25 g kokosflingor
Ingredienser for fyllningen:

e 50 gsmor
e 150 g cream cheese
e 40 g strosocker
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¢ malda hasselndtter
Ovrigt:
e Rund springbakform med 22 cm

diameter, smord
Beskrivning:

Vispa ihop solrosolja, farinsocker, dgg och
sirap. Ror ner resten av ingredienserna fill
smeten.

Hall smeten i den smorda bakformen.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 2
Efter bakning:

R&r ihop smor, cream cheese och socker
(vid behov kan lite mjolk tillsattas for att
gora glasyren bredbar).

Bred ut glasyren 6ver kakan ndr denna har
svalnat och stré ut malen hasselnét ovanpd.

Mandelkaka
Ingredienser for smeten:

5 dagg
200 g socker

100 g marsipan

200 ml olivolja

450 g mjol

1 matsked kanel

1 paket bakpulver (ungefar 15 g)
50 g hackade pistaschmandlar
125 g finhackad mandel

300 ml mjolk

Ingredienser for fyllningen:

e 200 g aprikosmarmelad

¢ 5 matskedar florsocker

¢ 1 tesked kanel

¢ 2 matskedar varmt vatten
¢ flagad mandel

Ovrigt:

e 28 cm springform
Beskrivning:

Vispa ihop dgg, socker och marsipan i 5
minuter. Tillsgtt sedan Idngsamt olivoljan fill
daggsmeten.
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Sikta ihop mjél, kanel och bakpulver, och
blanda sedan ner de hackade
pistaschmandlarna och den malda mandeln
i mjolet. Ror sedan forsiktigt ner dggsmeten
i mjolken.

Hall ut i bakformen, vars botten har
bestrétts med strobrad.

e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 1
Efter bakning:

Vdarm aprikosmarmeladen och bred sedan
ut den pd kakan med en pensel. L&t svalna.
Rér ihop florsocker, kanel och varmt vatten,
och bred sedan ut det pd kakan. Stré sedan
flagad mandel direkt pd kakans glaserade
yta.

Frukttarte

Ingredienser for pajbotten:

200 g mjol

1 nypa salt

125 g smoér

1 dgg

50 g socker

50 ml kallt vatten

Efterratter

Knéckflan
Ingredienser for smeten:

100 g socker
100 ml vatten
500 ml mjolk
1 vaniljstdng
100 g socker
2 agg

4 gggulor
Ovrigt:

e 6 sma suffléformar
Beskrivning:

Lagg 100 g socker i en kastrull och smalt
tills den blir ljusbrun. Tillsatt sedan vattnet
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Ingredienser for fyllningen:

e Frukt beroende pé& sésong (400 g
applen, persikor, surkdrsbdar, etc.)
90 g finhackad mandel

2 dgg

100 g socker

90 g rumstempererat smor
Ovrigt:

¢ Quiche-form med 28 cm diameter, smord
Beskrivning:

Sikta mjolet i en skal, blanda salt och smor
skuret i smé& bitar med mjdlet. Tillsdtt sedan
agg, socker och kallt vatten, och knada till

en deg.

L&t degen svalna i kylskdpet i 2 timmar.
Kavla ut den kylda degen, placera i den
smorda quiche-formen och stick hdl med en
gaffel. Rengdr och kdrna ur frukten och lagg
ut den i sma bitar eller skivor pd degen.
Lagg malen mandel, dgg, socker och
rumstempererat smor i en skdl och vispa tills
det blir posigt. Hall sedan ut det ovanpd
frukten och jémna till.

e Tid i produkten: 50 minuter
e Ugnsnivé: 1

forsiktigt (var forsiktig - det finns risk for
brénnskador) och hetta upp fills det kokar.
Koka till sirap och héll genast i 6 sma
suffléformar, sé att botten tdcks av
karamellsasen. Hall mjdlk i kastrullen, dela
vaniljstdngen och anvdnd en kniv for att
skrapa ut frona och tillsétt dem i mjdlken.
Vdarm upp mjolken till ca 90 °C. (L&t den
inte koka.) Blanda &gg och dggulor med
100 g socker. (Vispa inte hart.) Tillsatt
I&ngsamt varm mjélk i dgg-/
sockerblandningen. Héll sedan i formarna.
e Tid i produkten: 35 minuter

e Ugnsniva: 1

e Hall 500 ml vatten i vattenlddan
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Kokospudding

Ingredienser:

e 250 ml mjolk

e 370 g kokosmjolk

* 6agg

e 120 g socker

e 1 burk mango, avrunnen och mosad
Ovrigt:

e 6 smd puddingformar
Beskrivning:

Blanda mjdlk och kokosmjolk. Vispa dgg
och socker Iatt och hall i
kokosmjdlkblandningen. Fyll de smé&
puddingformarna med blandningen. Efter
grdddning tas de ut och dekoreras med
mango.

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1
e Hall 500 ml vatten i vattenlddan

Cappuccionokaka
Degingredienser:

100 g rumstempererat smor
90 g socker

2 aggulor

fron fran en vaniljstédng

2 msk snabbkaffe (upplést i 50 ml varmt
vatten)

2 aggvitor

50 g mjol

50 g potatismjdl

1/2 tesked bakpulver

Till sasen:

250 ml apelsinjuice
50 g socker

1 nypa kanel

20 ml apelsinlikér
Som avslutning:

*. 200 ml vispad grédde som dekoration
Ovrigt:

e 6 smd smorda formar eller skdlar
Beskrivning:
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R6r samman smér, socker, dggulor,
vaniljfrén frdn en vaniljstdng och blanda
ddrefter i snabbkaffet. Vispa dggvitorna.
Sikta mjol, potatismjol och bakpulver och
tillsétt blandningen varvat med Gggvitorna
och vand ned. Hall blandningen i smé&
smorda formar eller skdlar.

e Tid i produkten: 40 minuter

e Ugnsniva: 1

e Hall 600 ml vatten i vattenlddan
Efter bakning:

Hall apelsinjuice, socker, kanel och
apelsinlikdr i kastrullen och Iat det koka
ihop tills s@sen &r sirapstjock. Hall upp de
varma kakorna pé dessertfatet, dekorera
med sds och grddde.

Korsbdrspaj
Ingredienser:

500 g brod

750 ml mjolk

1 nypa salt

80 g socker

4 899

2 burkar sura kdrsbar
50 g smor

Ovrigt:

* Bakform, smord
Beskrivning:

Skér brodet i skivor. Blanda mjélk, salt,
socker och dgg och hdll dver brodet,
blanda och 1&t det dra ordentligt. L&t de
sura korsbdren rinna av och tillsatt dem ftill
blandningen. Hall smeten i den smorda
bakformen. Klicka smér éver puddingen.

* Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 1
e Hall 400 ml vatten i vattenlddan

Plommonknyten (6 stycken)

Till degen (ingredienserna bér ha
rumstemperatur):
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e 125 ml mjolk

* 20 g socker

e 1 litet paket torkad jast (8 g torrjast eller
42 g farsk jast)

300 g mjal

30 g socker

30 g smor

1 dggula

1 6gg

1 paket vaniljsocker (ungeféar 8 g)
lite citronskal

plommonsylt

Efter tillagning:

e 50 gsmor

¢ 50 g malda vallmofrén
e florsocker

Ovrigt:

¢ smord form
Beskrivning:

Pizza/Paj/Brod

Pizza
Ingredienser fér degen:

e 14 gjast

e 200 ml vatten

e 300 g mjol

e 3gsalt

¢ 1 matsked matolja
Ingredienser for fyllningen:

1/2 liten burk tomater, hackade (200 g)
200 g ost, riven

100 g salami

100 g kokt skinka

150 g svamp (pé burk)

150 g fetaost

oregano

Ovrigt:

¢ Bakplét, smord
Beskrivning:

Smula sénder jasten i en skal och 16s upp
den i vattnet. Blanda mjolet och saltet och
blanda ner det i skdlen tillsammans med
oljan.
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Hall mjolk och socker i kastrullen och varm
Iatt. Tillsatt jasten och rér om. Lat st i cirka
30 minuter. Tillsatt mjél, socker, smér,
aggula, agg, vaniljsocker och lite citronskal i
en skal. Tillsatt mjolk och jast och knéda till
en smidig deg. L&t degen jasa Svertackt i
ytterligare 45 minuter. Anvand sedan en
sked och tryck ut klimpar (cirka 80 g), tryck
dem platta med handen och fyll med 1
tesked plommonsylt. Dra upp degkanterna
och tdck sylten med degen och forma till en
boll. Lagg bollarna pa ett smort fat och 1&t
jasa overtackt i ytterligare 45 minuter och
satt ddrefter in i produkten.

* Tid i produkten: 30 minuter
e Ugnsniva: 1
e Hall 500 ml vatten i vattenlddan

Kndda ingredienserna till en smidig deg
som slapper fran skdalens kanter. Tack
ddrefter dver degen och 1&t den jasa pd en
varm plats till dubbel storlek.

Kavla ut degen och placera den pd den
smorda bakplaten. Stick hdl i botten med en
gaffel.

Lagg pé ingredienserna till fyliningen i tur
och ordning.

e Tid i produkten: 25 minuter
e Ugnsnivé: 1

Ortfylld Pirog
Ingredienser fér degen:
300 g mjol

20 g jast

125 ml mjolk

1 dgg

50 g smér

3 gsalt

Ingredienser for fyllningen:
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750 g l6k

250 g bacon

3 dagg

250 g creme fraiche
125 ml mjolk

1 tesked salt

1/2 tsk malen peppar
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i
mitten.

Skér upp jasten och ldgg i hdlet. Blanda
med mjodlken och lite mjol fran kanterna.
Stré mjol dver degen och ldmna pd en varm
plats for jasning tills det utstrodda mjdlet
borjar spricka.

Lagg dgget och sméret p& mjélkanten.
Knéda alla ingredienser till en smidig
jasdeg.

L&t degen jésa pd en varm plats till ungefér
dubbel storlek.

Skala 16ken, dela den i fyra delar och skiva
den tunt under tiden.

Tarna bacon och tillaga forsiktigt med I6ken
utan att bryna. L&t svalna.

Kavla ut degen och ldgg den pé en smord
bakplét, nagga botten med en gaffel och
tryck upp kanterna. L&t jasa igen.

Rér ihop dgg, créme fraiche, mjolk, salt och
peppar. Tillsatt avsvalnade I16ken och
baconet i degblandningen. Hall
blandningen 6ver allt och jamna till.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsnivé: 1

Quiche Lorraine

Ingredienser fér pajbotten:
200 g mjol

2 agg

100 g smor

1/2 tesked salt

lite peppar

1 nypa muskotnot
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Ingredienser for fyllningen:

150 g riven ost

200 g kokt skinka eller magert bacon
2 &gg

250 g graddfil

salt, peppar och muskotnot

Ovrigt:

* Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:

Lagg mjdl, smér, dgg och kryddor i en skal
och rér ihop till en jadmn deg. L&t degen std
i kylskdpet i ndgra timmar.

Kavla sedan ut degen och Idgg den i en
smord svart bakform. Nagga botten med en
gaffel.

Fordela skinka eller bacon pd& degen.

Blanda dgg, graddfil och kryddor till
fyllningen. TillsGtt sedan ost.

Hall fyliningen &ver kottet.

e Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 1

Getostpaj

Ingredienser for pajbotten:

125 g mjol

60 ml olivolja

1 nypa salt

3 - 4 matskedar kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:

* 1 matsked olivolja
e 2 I|6kar

* salt och peppar

e 1 tsk hackad timjan
* 125 gricotta

¢ 100 g getost

¢ 2 msk oliver

* 1dgg

e 60 ml gradde
Ovrigt:

¢ Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:
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Lagg mjdl, olivolja och salt i en skél och
blanda tills smeten liknar strobréd. Tillsatt
vatten och kndda till en deg. L&t degen std i
kylskdpet i ndgra timmar.

Kavla sedan ut degen och ldgg den i en
smord svart bakform. Nagga botten med en
gaffel.

Hdall 1 msk olivolja i en stekpanna. Skala
I6ken, skdr den i tunna skivor och frés i oljan
under lock i cirka 30 minuter. Krydda med
salt och peppar och blanda i 1/2 tsk
hackad persilja.

Lat Ioken svalna ndgot, sprid sedan ut den
pd& degen.

Bred sedan ut ricotta och getost ovanpd
och sprid ut oliverna. Stré 1/2 tsk hackad
timjan Gverst.

Blanda Gdggen och gradden till fyllningen.
Hall ut fyliningen &ver formen.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 1

Ostpaj
Ingredienser:

e 1,5 skivor schweizisk smordeg
(kvadratiskt utrullad)

500 g riven ost

200 ml gradde

100 ml mjolk

4 agg

salt, peppar och muskotn&t
Beskrivning:

Placera degen pd en vdlsmord bakplat.
Stick hal ver hela degen med en gaffel.

Fordela osten jamnt p& degen. Blanda
grddde, mjolk och dgg och krydda med
salt, peppar och muskot. R6r om ordentligt
och hall ut Gver osten.

e Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 2
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Fetaostfylld Pirog

Ingredienser:

400 g fetaost

2 &gg

3 msk hackad slétbladig persilja
svartpeppar

80 ml olivolja

375 g filodeg

Beskrivning:

Blanda ihop fetaost, dgg, persilja och
peppar. Tack filodegen med en fuktig tygbit
s& att den inte torkar. Pensla varje blad
med lite olja och ldgg 4 blad pé varandra.

Skdér i 4 remsor, cirka 7 cm per remsa.

Placera 2 rdgade matskedar fetablandning
i ett hdrn av varje remsa och vik ihop den
diagonalt till en triangel.

Ldgg uppochned pé en bakplét och pensla
med olja.

» Tid i produkten: 25 minuter
e Ugnsniva: 2

Franskbrod

Ingredienser:

1 000 g mjol

40 g farsk jast eller 20 g torrjast
650 ml mjolk

15 g salt

Ovrigt:

* Bakpldt, smord eller téckt med
bakplatspapper
Beskrivning:

Lagg mjol och salt i en stor skdl. Los upp
jasten i ljummen mjdlk och fillsatt den i
mjolet. Kndda alla ingredienser till en
smidig deg. Beroende p& mjdlets kvalitet
kan lite mer mjolk behéva tillsattas f6r att
degen ska bli smidig.

Lat degen jasa fill dubbel storlek.
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Skér degen i tvé delar, forma tvé ldnga
limpor och placera dem pé smord eller
bakplétspapperskladd bakplat.

L&t bréden jasa igen fill knappt dubbla
storleken.

Strd lite mjol dver fére bakningen och skér
med en skarp kniv minst 1 cm djupt, 3 - 4
gdnger diagonalt ver brédet.

¢ Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 1
e Hall 200 ml vatten i vattenladan.

Lantbrod
Ingredienser:

500 g vetemjol

250 g rdgmjal

15 g salt

1 litet paket torrjdst
250 ml vatten

250 ml mjolk
Ovrigt:

* Bakpldt, smord eller tackt med
bakplétspapper
Beskrivning:

Lagg vetem|ol, ragmjdl, salt och torrjdst i en
stor skal.

Blanda vatten, mjolk och salt och ror ner i
mjolet. Kndda alla ingredienser till en
smidig deg. L&t degen jdsa till dubbel
storlek.

Forma degen till en I&ng limpa och placera
den pé& smord eller bakpappersbekladd
bakplét.

Lat brodet jasa med ungefdr halften av sin
volym. Str6 ut lite mjdl fore bakningen.

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1
e Hall 300 ml vatten i vattenladdan.

Pirog (30 sma bitar)

Ingredienser for degen:
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250 g dinkelmjal

250 g smoér

250 g lattkvarg

salt

Ingredienser for fyllningen:

1 litet vitkalshuvud (400 g)
50 g bacon
2 msk skirat smér
salt, peppar och muskotnét
3 matskedar graddfil

2 dgg
Ovrigt:

* Bakpléat med bakplatspapper
Beskrivning:

Kné&da dinkelmjél, smér, lattkvarg och lite
salt till en deg och ldgg i kylsk&pet.

Skar vitkdalen i fina strimlor. Tarna bacon
och stek i det skirade sméret. Tillsatt kalen
och fras tills den ar mjuk. Krydda med salt,
peppar och muskot och blanda med
graddfilen.

Fortsatt att brdsera tills all 18s vatska har
avdunstat.

Hérdkoka dggen, kyl dem och tdrna dem.
Blanda ner i kdlen och 1t svalna.

Kavla ut degen och skar ut cirklar med 8 cm
diameter.

Lagg lite fyllning i mitten av varje cirkel och
vik dver. Forsegla kanterna genom att
trycka till med en gaffel.

Placera pirogerna pd en bakplat tdckt med
bakplatspapper och pensla med dggula.

e Tid i produkten: 20 minuter

e Ugnsniva: 2

Flgtad Veteldngd

Ingredienser fér degen:

750 g mjél
30 g jast
400 ml mjslk
10 g socker
15 g salt
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* 1d4gg
* 100 g rumstempererat smor

Ingredienser fér garnering:

e 1daggula
* lite mjolk
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i
mitten. Skdr upp jdsten, placera den i hdlet,
rér ner med mjdlken, lite av sockret och lite
av mjdlet fran kanterna. Stro dver lite mjdl
och 14t jasa pd en varm plats tills mjdlet som
strotts Sver borjar spricka.

Stro Over lite mjol och 1&t jasa pd en varm
plats tills mjélet som strotts Gver borjar
spricka. Kndda alla ingredienser fill en
smidig jasdeg.

Ugnsrdatter/Gratdnger

Lasagne
Ingredienser for kottsasen:

¢ 100 g bacon

e T1lok
¢ 1 morot
* 100 g selleri

e 2 matskedar olivolja

e 400 g blandférs

e 100 ml kottbuljong

¢ 1 burk krossade tomater (cirka 400 g)
e oregano, fimjan, salt och peppar
Ingredienser for bechamelsasen:

e 75gsmor

e 50 g mjol

e 600 ml mjolk

 salt, peppar och muskotnot
Blandas med:

e 3 matskedar smor

e 250 g gréna lasagneplattor
e 50 g riven parmesan

* 50 g mild ost, riven
Beskrivning:
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L&t degen jasa pd en varm plats till ungefar
dubbel storlek.

Lat degen jasa pd en varm plats till ungefar
dubbel storlek. Dela sedan upp den i tre
lika stora degstycken och rulla ut dem till
léngder. Flgta samman de tre Idngderna.

Tack sedan 6ver och Iat jasa i ytterligare en
halvtimme. Pensla flatans yta med en
blandning av dggula och mjolk, och stdll
sedan in i ugnen.

e Tid i ugnen: 50 minuter
e Ugnsniva: 2

Skar bort brosk och sval fran flasket med en
vass kniv och skér i smé tarningar. Skala 16k
och morot, putsa sellerin och skér allt i smé
tarningar.

Hetta upp oljan i en stekgryta, Idgg i
flaskkéttet och de térnade grénsakerna och
stek under omrérning.

Tillsatt kottfarsen gradvis och stek under
omrdrning for att bryta upp och deglasera
kéttbuljongen. Sjud kottsésen med
tomaterna, kryddorna, salt och peppar pd
svag vdrme under lock i ca. 30 minuter.

Gor under tiden bechamelsédsen: Smalt
smoret i en kastrull, tillsatt mjolet och varm
tills det ar gyllene under oavbruten
omrdrning. Tillsatt mjolken lite i taget under
stdndig omroring. Krydda s@sen med salt,
peppar och muskotnét, sjud utan lock ca. 10
minuter.

Smérj en stor fyrkantig graténgform med 1
matsked smor. Ldgg i flera skikt
lasagneplattor, kéttsds, bechamelsds och
ostblandning i formen. Oversta skiktet ska
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best& av bechamelsés med ost dver. Lagg
resterande smor i klickar ovanpd lasagnen.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Cannelloni

Ingredienser for fyllningen:

50 g hackad 16k

30 g smor

350 g hackad bladspenat

100 g créme fraiche

200 g farsk tarnad lax

200 g tarnad abborre

150 g rakor

150 g kott av musslor

salt, peppar

Ingredienser fér béchamelsésen:

75 g smor

50 g mjol

600 ml mjslk

salt, peppar och muskotn&t
Blandas med:

* 1 paket cannelloni

* 50 g riven parmesan
e 150 g ost, riven

e 40 g smor
Beskrivning:

Ldagg hackad 16k och smér i en kastrull och
tillaga pd svag vérme tills 16ken &r
genomskinlig. Tillsatt hackad bladspenat
och varm svagt en kort stund. Tillsatt creme
fraiche, rér ihop och 1&t svalna.

Gor béchamelsdsen under tiden: Smalt
smoret i en kastrull, tillsGtt mjdlet och varm
tills det @r gyllene under oavbruten
omrdrning. Tillsatt mjolken lite i taget under
stéindig omréring. Krydda s@sen med salt,
peppar och muskotnét, sjud utan lock ca. 10
minuter.

TillsGtt lax, abborre, rdkor, musslor, salt och
peppar till den svala spenaten och rér om.

Smérj en stor fyrkantig gratdngform med 1
matsked smor.
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Fyll cannellonin med spenatblandningen
och ldgg dem i bakformen. Hall
béchamelsds mellan cannelloniraderna.
Oversta skiktet ska bestd av béchamelsés
med ost dver. Lagg resterande smor i
klickar ovanpd lasagnen.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Potatisgratdng

Ingredienser:

e 1000 g potatis

e 1 tesked av vardera salt, peppar och
muskotndt

2 vitloksklyftor

200 g riven ost

200 ml mjslk

200 ml gradde

4 msk smor

Beskrivning:

Skala potatis, skdr i tunna skivor, torka av
och krydda.

Gnid in en ugnsfast form med en
vitloksklyfta och smérj sedan formen med
lite smor.

Fordela hdlften av den kryddade potatisen
i formen och stré Sver lite riven ost. Lagg pé&
resterande potatisskivor och stré Sver
resten av den rivna osten.

Pressa vitloksklyftan och vispa ihop med
mj6lk och gradde. Hall blandningen dver
potatisen och férdela resten av sméret dver
gratdngen i sma klickar.

e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 1

Moussaka (fér 10 personer)

Ingredienser:

1 hackad I6k

olivolja

1,5 kg kottfars

1 liten burk hackade tomater (400 g)
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50 g riven ost

4 teskedar strébrod

salt och peppar

kanel

1 kg potatis

1,5 kg aubergine

smor att steka i

Ingredienser for bechamelsasen:

75 g smor

50 g mjol

600 ml mjolk

salt, peppar och muskotnét
Blandas med:

e 150 g riven ost

* 4 matskedar strébréd
e 50 gsmor
Beskrivning:

Fras den hackade I6ken i lite olivolja, fillsatt
sedan kéttfarsen och vérm under
omrorning.

Ldgg i hackade tomater, riven Emmentaler
och strobréd. Rér om val och Gt koka upp.
Krydda sedan med salt, peppar och kanel
och avldgsna fran spisplattan.

Skala potatisen och skdr den i 1 cm fjocka
skivor. Skolj auberginen och skdri 1 cm
fjocka skivor.

Torka alla skivor med hushéllspapper. Bryn
sedan i en stekpanna med mycket smor.

Gor under tiden bechamelsdsen: Smalt
smoret i en kastrull, fillsatt mjolet och varm
tills det @r gyllene under oavbruten
omrdrning. Tillsatt mjolken lite i taget under
stdndig omroring. Krydda sésen med salt,
peppar och muskotndt, sjud utan lock ca. 10
minuter.

Lagg potatisskivorna i botten av en smord
bakform, strd ut lite riven ost 6ver. Lagg ut
ett lager av aubergine ovanpd detta. Ldgg
sedan en del av ké&ttfdrsblandningen
ovanpd. Hall sedan en del av
bechamelsdsen ovanpd.
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Gor nu ytterligare ett lager av potatis foljt
av aubergine och sedan
kéttfarsblandningen. Det sista lagret skall
vara bechamelsds. Sprid sedan ut resten av
osten ovanpd, samt strobrédet. Smalt
smdret och hdall ut ovanpd moussakan.

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1

Pastagratdng

Ingredienser:

e 1 liter vatten

e salt

e 250 g tagliatelle
* 250 g kokt skinka
e 20 gsmor

e 1 knippe persilja
o 116k

e 100 g smor

+ 1dgg

e 250 ml mjclk

* salt, peppar och muskotnot
e 50 g riven parmesan
Beskrivning:

Koka upp vatten med lite salt. Ldgg
tagliatellen i det kokande saltade vattnet
och koka i ca. 12 minuter. Hall av vattnet.

Tdrna skinkan.
Vdarm smor i en panna.

Hacka persilja och skala och hacka I6ken.
Fras detta i stekpannan.

Smérj en bakform med lite smér. Blanda
tagliatelle, skinka och frast persilja och 16k,
och ldgg i formen.

Blanda dgg och mjélk och krydda med salt,
peppar och muskotnét; hdll ovanpéd
pastablandningen. Sprid sedan ut
parmesan over ratten.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 1
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Gratinerade Endiver

Ingredienser:

8 medelstora endiver

8 skivor kokt skinka

30 g smor

1,5 matskedar mjol

150 ml grénsaksbuljong (frén endiverna)
5 msk mjolk

100 g riven ost

Beskrivning:

Halvera endiverna och skar ut den beska
karnan. Tvatta dem sedan noggrant och
koka i 15 minuter.

Ta upp endivhalvorna ur vattnet, skdlj av
dem i kallt vatten och satt ihop halvorna
igen. SlI& sedan in var och en i en skinkskiva
och ldgg dem i en smord ugnsform.

Smadlt smoret och tillsatt vetemjdl. Fras
snabbt och hdll sedan i gronsaksbuljongen
och mjdlk och koka upp.

R&r ner 50 g ost i sGsen och hdll dver
endiverna. Sprid sedan ut resten av osten
over formen.

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1

Biffgryta
Ingredienser:

600 g notkott

salt och peppar

mjol

10 g smor

1 lok

330 ml morkt ol

2 teskedar farinsocker
2 teskedar tomatpuré
500 ml oxbuljong
Beskrivning:

Skar notkottet i tarningar, krydda med salt
och peppar och stré ut lite mjol Sver.
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Vdrm smor i en panna och bryn kéttbitarna.
Lagg det sedan i en gryta.

Skala och finhacka I16ken. Fras latt i lite smor
och ldgg den sedan i grytan ovanpd kottet.

Blanda mérkt 8, farinsocker, tomatpuré och
oxbuljong, hdll det i stekpannan och lat
koka upp. Hall det sedan over kéttet (kottet
bor vara helt tackt).

Tack 6ver och stdll in i produkten.

* Tid i produkten: 120 minuter
e Ugnsniva: 1

Vitkalsgratdng

Ingredienser:

1 vitk&lshuvud (800 g)
mejram

1 16k

olja fér sautering

400 g kottfars

250 g ldngkornigt ris
salt, peppar och paprika
1 liter kottbuljong
200 ml créme fraiche
100 g riven ost
Beskrivning:

Skér kélhuvudet i fjgrdedelar och skéar bort
stjdlken. Blanchera i saltat vatten kryddat
med mejram.

Skala och finhacka I6ken och stek den IGtt i
lite olja. Tillsatt sedan kéttfarsen och det
I&ngkorniga riset. Frds och krydda med salt,
peppar och paprika. Tillsatt kéttbuljong och
It sjuda i 20 minuter med lock pa.

Lagg lager av kal och ris-/
kottfarsblandningen i en form.

Hall créme fraiche ovanpd och sprid ut ost
over.

e Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsnivé: 1
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Smaratter

Gronsaker, medelhavsstil
Ingredienser:

200 g squash

1 réd paprika

1 grén paprika

1 gul paprika

100 g champinjoner

2 [okar

150 korsbdrstomater
grona och svarta oliver
Beskrivning:

Skélj och skar gronsakerna i delar. Skala
|6ken och skdr i strimlor. Ladgg gronsakerna i
glasformen. Stdll in ratten i produkten. Skiva
oliverna. Efter tillagning tillsatts salt,
peppar, basilika och oregano pd
grénsakerna efter smak.

* Tid i produkten: 25 minuter
* Ugnsniva: 1
* Hall 600 ml vatten i vattenladan

Gronsaker, traditionella
Ingredienser/metod:

Blanda féljande grénsaker efter smak, totalt
ca 750 g.

e kalrabbi, skalad och skuren i strimlor
* mordtter, skalade och tdrnade

¢ blomkal, tvattad och delad i smé
buketter

16k, skalad och skivad

fankal, skalad och skivad

selleri, tvattad och tarnad

purjoldk, tvattad och skivad

Efter tillagning:

* 50 g smor
* peppar och salt efter smak
Beskrivning:

Lagg gronsakerna i rostfri skal eller glasskal
med perforerad insats. Efter tillagningen
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hdller du 6ver smalt smor och eventuellt
peppar och salt.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1
e Hall 650 ml vatten i vattenlddan

Skalade Tomater
Beskrivning:

Skdar ett kryss i toppen av tomaterna, ldgg
dem i dngformen och satt in i produkten.
Nar de ar fardiga dras skinnet av
tomaterna.

e Tid i produkten: 10 minuter

e Ugnsnivé: 1

e Hall 150 ml vatten i vattenlddan
Ugnsbakad potatis

Ingredienser:

¢ 1000 g potatis, medelstora
Beskrivning:

Tvétta potatisen och Iégg i en dngform.

e Tid i produkten: 50 minuter.
e Ugnsnivé: 1
* Hall 800 + 200 ml vatten i vattenléddan

Kokad Potatis

Ingredienser:

e 1000 g potatis
Beskrivning:

Skala potatisen och skdr i jamnstora
fyrkantiga bitar. Ldgg potatisen i
d&ngformen och krydda med salt.

e Tid i produkten: 40 minuter.

e Ugnsniva: 1

* Hall 800 ml vatten i vattenlddan
Salta Kringlor

Ingredienser/metod:
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300 g mjuka kringlor

200 ml mjolk

3 dagg

2 knippen persilja, hackad
2 16kar, finhackade

10 g smor

salt, peppar, muskotnot
Beskrivning:

Varm mjolken. Skar kringlorna i T cm stora
bitar och hall 6ver den varma mjdlken. L&t
dem dra &t sig mjolken i cirka 5 minuter. L&t
dem dra &t sig mjdlken i cirka 5 minuter.
Vispa dggen och tillsatt. Lat svalna och
blanda ner i kringelsmeten. Krydda och
blanda alla ingredienserna noga. Gor
ungefdr 6 klimpar av smeten och ldgg dem i
en plan dngform.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsnivé: 1
* Hall 650 ml vatten i vattenladan

Ris med gronsaker
Ingredienser:

200 g langkornigt ris
50 g vildris

salt och peppar

1 liten réd paprika
400 ml buljong

Efter tillagning:

e 1 liten burk majs (150 g)

Halvfabrikat

Produkten har en uppsdattning automatiska
funktioner f&r ratterna nedan.
Temperaturen och tiden ar férinstéllda.
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Beskrivning:

Ldagg langkornigt ris, vildris, salt, peppar,
gronsaksbuljong och vatten i en skdl i en
halvtimma fore tillagning. Skar paprikan i
smd tdrningar, blanda ner i riset och koka.

e Tid i produkten: 40

e Ugnsnivé: 1

* Hall 800 ml vatten i vattenlddan
Efter tillagning: L&t majsen rinna av och
blanda ner i det kokta riset.

Ugnsomelett
Ingredienser:

3 dgg
100 ml mjolk

e 50 ml gradde

e salf, peppar, muskotnot
* hackad persilja
Beskrivning:

Blanda dgg, mjolk och gradde val. Vispa
inte. Krydda och tillsatt hackad persilja. Hall
i smorda glas- eller porslinsskdlar.

e Tid i produkten: 25 minuter

e Ugnsniva: 1

e Hall 400 ml vatten i vattenlddan

Efter tillagning: ta bort dggstanningen frdn
skélarna och skdr i smé tarningar eller
diamantformer.

Matrdtt

Falsniva

Fryst pizza

Fryst panpizza
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Matrdtt

Falsniva

Kyld pizza

Fryst portionspizza

Pommes Frites

Croquetter

Riven Potatisgréing

NI NN

Brod/Bullar

Fryst brod/franskbullar

Fryst Apfel Strudel

Fryst fiskfilé

Kycklingvingar

Fryst lasagne/cannelloni
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