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Med reservation fér dndringar.
Tillagningstabeller

Tillagningstider

Tillagningstiderna beror pé vilken typ av
mat som ska tillagas samt dess konsistens
och volym.

| borjan rekommenderar vi att man
overvakar maten under tillagningen. Hitta
de bdsta instdllningarna (varme,
tillagningstid, etc.) for dina kokkarl, recept
och volymer nér du anvénder produkten.

Folj i forsta hand instruktionerna pé
férpackningen. Om det inte finns négra
instruktioner, se tabellerna.

@ Temperaturerna och
grdddningstiderna i tabellerna
ar endast riktvarden. De beror
pd recepten samt pd
ingrediensernas kvalitet och
madngd.

Rekommendationer fér ugnens
specialfunktioner fér uppvarmning

Varmhallning

Anvand den har funktionen om du hélla
maten varm.

3
Recept - Fisk 24
Recept - Mjuk kaka 27
Recept - Pizza/Paj/Bréd 33
Recept - Ugnsratter/Gratdnger 37
Halvfabrikat 40

Temperaturen regleras automatiskt till 80
°C.

Tallriksvarmare

For uppvarmning av tallrikar och formar.

Férdela tallrikar och formar jamnt p&
ugnsgallret. Flytta hégar efter halva
uppvdarmningstiden (byt plats pd &vre och
nedre).

Den automatiska temperaturen @r 70 °C.

Rekommenderad hyllposition: 3.

Jdsning av deg

Du kan anvénda denna automatiska
funktion med alla recept pd jasdeg. Det ger
dig en god jasningsatmosfdr. Lagg degen i
en skél som &r tillréckligt stor for jdsningen
och tdck dver den med en fuktig handduk
eller med plastfolie Satt in ett ugnsgaller pd
forsta nivén och stdll skalen dar. Stang
luckan och stdll in funktionen: Jasning av
deg. Stdll in nédvandig tid.
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Baknings- och grillningstabell

Kakor
Livsmedel Over-/Undervdrme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Falsnivé |Temperatur| Falsnivé
(°C) (°C)
Recept dar | 170 160 3(20och4) |45-60 | kakform
vispning
ingdr
Mérdeg 170 160 3(20och4) [20-30 | kakform
Cheese- 170 165 2 80-100 126 cm
cake kakform
Appelka- | 170 160 2 (vanster |80- 100 I tvé kak-
kal) + hdger) formar (20
cm) pd ett
galler
Strudel 175 150 2 60 - 80 P& en bak-
plat
Syltpaj 170 165 2 (vanster |30 -40 126 cm
+ hoger) kakform
Sockerka- [ 170 150 2 40 -50 126 cm
ka kakform
Fruktkaka!) | 160 150 2 90-120 120 cm
kakform
Russinka- | 175 160 2 50-60 | en brod-
kal) form
Muffins - 170 150-160 |3 20-30 P& en bak-
en nival plat
Muffins - - 140-150 |2och4 25-35 P& en bak-
tvd niva- plat
er!)
Muffins - - 140-150 |1,30ch5 ([30-45 P& en bak-
tre nivéer!) plét
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Livsmedel Over-/Undervdrme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Falsnivé |Temperatur| Falsnivé
(°C) (°Q)
Sméka- 140 140-150 |3 25-45 P& en bak-
kor / mor- plat
degsrem-
sor - en ni-
el
Smdéka- - 140-150 |2och4 35-40 P& en bak-
kor / mor- plat
degsrem-
sor - tvé
nivéer
Smaka- - 140-150 |1,30ch5 ([35-45 P& en bak-
kor / mor- plét
degsrem-
sor - tre ni-
véer
Mardnger | 120 120 3 80 - 100 P& en bak-
- en nivd plat
Mardnger | - 120 2o0ch4 80-100 P& en bak-
- tvd niva- plét
er!)
Bullar!) 190 190 3 12-20 P& en bak-
plat
Bakelser - | 190 170 3 25-35 P& en bak-
en niva plat
Bakelser - |- 170 2och4 35-45 P& en bak-
tv@ nivéer plat
Pajer 180 170 2 45-70 120 cm
kakform
Fruktkaka | 160 150 2 110-120 |124cm
kakform
Tartbot- 170 160 2 (vanster |30 -50 120 cm
ten!) + héger) kakform

1) Férvérm ugnen i 10 minuter.
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Brod och pizza

Livsmedel | Over-/Undervdrme Varmluft Tid (min) [Kommentar
Temperatur| Falsnivéd |Temperatur| Falsniva
(°C) (°C)
Fransk- 190 1 190 1 60-70 1-2broéd,
brod") 500 g per
brod
Régbrod 190 1 180 1 30-45 | en brod-
form
Sméfran- [ 190 2 180 2(20och4) [25-40 6 - 8 styck-
ska ) enpden
bakplat
Pizzal) 230-250 |1 230-250 |1 10-20 P& en bak-
plat eller
en djup
form
Scones!) 200 3 190 3 10-20 P& en bak-
plat
1) Férvérm ugnen i 10 minuter.
Suffléer
Livsmedel | Over-/Undervdrme Varmluft Tid (min) [Kommentar
Temperatur| Falsnivé |Temperatur| Falsnivé
(°C) (°C)
Pajdeg 200 2 180 2 40 - 50 | form
Vegetarisk | 200 2 175 2 45 - 60 | form
Paj
Quiches!) | 180 1 180 1 50 - 60 | form
Lasagne!) | 180-190 |2 180-190 |2 25-40 | form
Cannello- |180-190 (2 180-190 (2 25-40 | form
ni")

1) Férvérm ugnen i 10 minuter.
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Kott
Livsmedel Over-/Undervdrme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Falsnivé |Temperatur| Falsniva
(°C) (°C)
Notkott 200 2 190 2 50-70 P& galler
Flask 180 2 180 2 90-120 P& galler
Kalv 190 2 175 2 90-120 P& galler
Rostbiff, 210 2 200 2 50-60 P& galler
rod
Rostbiff, 210 2 200 2 60-70 P& galler
medium
Rostbiff, 210 2 200 2 70-75 P& galler
vdlstekt
Flaskbog 180 2 170 2 120 - 150 | Med svdl
Flasklagg | 180 2 160 2 100- 120 |2 stycken
Lamm 190 2 175 2 110-130 |Lagg
Kyckling 220 2 200 2 70-85 Hel
Kalkon 180 2 160 2 210-240 |Hel
Anka 175 2 220 2 120 - 150 |Hel
Gés 175 2 160 1 150-200 [Hel
Kanin 190 2 175 2 60 - 80 Skuren i bi-
tar
Hare 190 2 175 2 150 - 200 | Skuren i bi-
tar
Fasan 190 2 175 2 90-120 Hel
Fisk
Livsmedel Over-/Undervdrme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Falsnivé |Temperatur| Falsnivé
(°C) (°Q)
Laxdring/ | 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 fiskar
havsruda
Tonfisk/lax | 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filéer
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Min grill

Forvarm den tomma ugnen i 3

minuter fore tillagning.

Livsmedel Mdangd Temperatur Tid (min) Falsniva
Antal (9) (°C) 1:asidan | 2:asidan
Filéer 4 800 max. 12-15 12-14 4
Biffstek 4 600 max. 10-12 6-8 4
Korv 8 - max. 12-15 10-12 4
Flaskkotlet- | 4 600 max. 12-16 12-14 4
ter
Kyckling 2 1000 max. 30-35 25-30 4
(delad i 2
delar)
Kebab 4 - max. 10-15 10-12 4
Kyckling- |4 400 max. 12-15 12-14 4
brost
Hambur- |6 600 max. 20-30 - 4
gare
Fiskfilé 4 400 max. 12-14 10-12 4
Varma 4-6 - max. 5-7 - 4
smorgdsar
Rostat 4-6 - max. 2-4 2-3 4
broéd
Varmluftsgrillning
Notkott
Livsmedel Méngd Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Engelsk rostbiff eller | per cm hgjd 190 - 200 5-6 1eller2
filg, rod ")
Rostbiff eller filé, per cm hojd 180 - 190 6-8 1 eller 2
medium!)
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Livsmedel Mdngd Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Engelsk rostbiff eller | per cm hgjd 170-180 8-10 1 eller 2
filg, valstekt!)

1) Férvérm ugnen.
Flask

Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Falsnivéa
Bog, hals, skinkstek [1-1.5 160 - 180 90-120 1 eller 2
Kotlett, revbenssp- | 1-1.5 170 -180 60-90 1eller2
jall
Kottfarslimpa 0.75-1 160-170 50- 60 1 eller 2
Flasklagg (lagadi [0.75-1 150-170 90-120 1 eller 2
forvag)

Kalv
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Kalvstek 1 160 - 180 90-120 1 eller 2
Kalvldgg 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1 eller 2
Lamm
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Lammstekmed |[1-1.5 150-170 100-120 1 eller 2
ben, lammstek
Lammsadel 1-15 160 - 180 40 - 60 1 eller 2
Fagel
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Bitar av fagel 0,2 -0,25 var 200 - 220 30-50 1 eller 2
Halv kyckling 0,4 -0,5var 190 - 210 35-50 1 eller 2
Kyckling, ungho- | 1-1.5 190 - 210 50-70 1 eller 2
na
Anka 1.5-2 180 - 200 80 - 100 1 eller 2
Gas 35-5 160 - 180 120-180 1 eller 2
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150 1 eller 2
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Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240 1eller 2
Fisk
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Hel fisk 1-15 210-220 40 - 60 1 eller 2
Varmluft med fukt
@ Oppna bara produktluckan vid
behov under tillagning.

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Pastagraténg 190 - 200 30 - 40 2
Potatisgratdng 180 - 200 60-75 2
Moussaka 150-170 60-75 2
Lasagne 170 - 190 55-70 2
Cannelloni 170 - 190 55-70 2
Bread and butter pudding 170 - 190 45 - 60 2
Rispudding 170-190 40 -50 2
Appelkaka 150 - 160 45 - 60 2
Franskbrod 180 - 190 45-55 2

Lagtemperaturstekning

Anvdnd den hdr funktionen fér att tillaga
bitar av mért magert kétt och fisk med
kdrntemperaturer pd hégst 65 °C. Den har
funktionen kan inte anvéndas for recept
som grytstek eller fet flaskstek. Du kan
anvdnda matlagningstermometern f&r att
sdkerstdlla att kottet har réitt
kdrntemperatur (se tabellen for
matlagningstermometern).

Under de férsta 10 minuterna kan du stélla
in en ugnstemperatur mellan 80 °C och 150
°C. Normaltemperatur ar 90 °C. Nar

temperaturen stdllts in fortsatter ugnen att
tillaga pd 80 °C. Anvand inte den har
funktionen for fagel.

Tillaga alltid utan lock nér du
anvander den har funktionen.

1. Bryn kottet i het stekpannai 1 - 2
minuter p& varje sida.

Satt in kottet i den heta stekpannan i
ugnen pd ugnsgallret.

Satt matlagningstermometern i kottet.
Vdlj funktionen: Lagtemperaturstekning
och stdll in ratt slutkdrntemperatur.

how N
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Livsmedel Mdangd Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva

Engelsk rostbiff | 1000-1500g | 120 120 - 150 1

Oxfilé 1000-1500g (120 90-150 3

Kalvstek 1000-1500g (120 120- 150 1

Stekar 200-300g 120 20 -40 3

Upptining
Livsmedel | Mdngd (g) | Upptiningstid | Efterupptiningstid Kommentar
(min) (min)

Kyckling 1000 100 - 140 20-30 Lagg kycklingen pd ett
upp- och nervant tefat
pd en stor tallrik. Vand
efter halva tiden.

Kott 1000 100 - 140 20-30 Vdnd efter halva tiden.

Kott 500 90-120 20-30 Vand efter halva tiden.

Forell 150 25-35 10-15 -

Jordgubbar 300 30-40 10-20 -

Smor 250 30-40 10-15 -

Gradde 2 x 200 80-100 10-15 Det gér att vispa gradde
dven om delar av den dr
négot frusen.

Tarta 1400 60 60 -

Konservering

* Anvdnd enbart konserveringsburkar av
samma matt som finns att képa.

* Anvdnd inte glas med skruvlock och
bajonettfrslutning eller metallburkar.

e Anvdnd férsta nivan fran botten foér

andamdlet.

» Satt inte mer dn sex enliters burkar pd

platen.

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

e Burkarna far inte réra vid varandra.

* Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sa
att det blir tillrdckligt fuktigt i ugnen.

e Nar vatskan i burkarna borjar sjuda
(efter ca 35 - 60 minuter med
enlitersburkarna) stdnger du av ugnen
eller sanker temperaturen till 100 °C (se

tabellen).
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Torkad frukt
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder |Fortsatt tillagningstid
(min.) pa 100 °C (min.)

Jordgubbar/blébar/ | 160 - 170 35-45 -

hallon/mogna krus-

bar
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

Gronsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder |Fortsatt tillagningstid

(min.) pé 100 °C (min.)

Mordtter V 160 -170 50 - 60 5-10

Gurka 160 - 170 50 - 60 -

Blandade inlagda 160-170 50- 60 5-10

gronsaker

Kélrabbi/&rtor/ 160 - 170 50 - 60 15-20

sparris

1) L&t std i ugnen efter att den har sténgts av.

Torkning svalna Gver natten for att fullfolja
torkni .
* Tdck smorda platar med orkningen
bakplatspapper.
» For battre resultat, stanna ugnen efter
halva torktiden, 6ppna luckan och 14t det
Gronsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (1) Falsniva
1 position 2 positioner
Bonor 60-70 6-8 3 1/4
Pepparfrukter 60-70 5-6 3 1/4
Soppgrénsaker | 60 - 70 5-6 3 174
Svamp 50 - 60 6-8 3 1/4
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Livsmedel Temperatur (°C) Tid (1) Falsniva
1 position 2 positioner

Orter 40 - 50 2-3 3 1/4

Frukt

Livsmedel Temperatur (°C) Tid (1) Falsniva
1 position 2 positioner

Plommon 60-70 8-10 3 174
Aprikoser 60-70 8-10 3 1/4
Appelskivor 60-70 6-8 3 174

Pdron 60-70 6-9 3 1/4
Varmluft + Gnga

Kakor och bakverk

Livsmedel Temperatur Tid (min) Falsniva Kommentar
(°C)

Appelkakal 160 60 - 80 2 | 20 cm kakform

Paj 175 30-40 2 | 26 cm kakform
Fruktkaka 160 80 -90 2 | 26 cm kakform
Sockerkaka 160 35-45 2 | 26 cm kakform
Paneﬁ'one]) 150 - 160 70-100 2 |1 20 cm kakform
Russinkdkc,]) 160 40 -50 2 len brédform

Muffins 150 - 160 25-30 3 (2 och 4) | P& en bakplat

Smakakor 150 20-35 3 (2 och 4) | P& en bakplét

Séta bullar®) 180 - 200 12-20 2 P& en bakplat

Briocher!) 180 15-20 3 (2 och 4) | P& en bakplat

1) Férvéarm ugnen i 10 minuter.
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Suffléer
Livsmedel Temperatur | Tid (min) Falsniva Kommentar
(°C)
Fyllda med gréon- | 170 - 180 30-40 1 | form
saker
Lasagne 170 - 180 40-50 2 | form
Potatisgraténg 160-170 50 - 60 1(20och4) |lform

Kott
Livsmedel Maéngd (g) | Tempera- | Tid (min) | Falsnivé Kommentar
tur (°C)

Flaskstek 1000 180 90-110 |2 P& galler
Kalv 1000 180 90-110 |2 P& galler
Rostbiff - blodig | 1000 210 45 -50 2 P& galler
Rostbiff - rosa 1000 200 55-65 2 P& galler
Rostbiff - val- 1000 190 65-75 2 Pa galler
stekt

Lamm 1000 175 110-130|2 Lagg
Kyckling 1000 200 55-65 2 Hel

Kalkon 4000 170 180-240|2 Hel

Anka 2000 - 2500 170-180 [120-150|2 Hel

Gaés 3000 160-170 | 150-200 | 1 Hel

Kanin - 170-180 |60 -90 2 Skuren i bitar
Fisk

Livsmedel Mdngd [ Temperatur| Tid (min) Falsniva Kommentar
(9) (°C)

Forell 1500 180 25-35 2 3 - 4 fiskar
Tonfisk 1200 175 35-50 2 4 - 6 filéer
Kummel - 200 20-30 2 -
Pizza/paj

Forvarm den tomma ugneni 10
minuter fore tillagning.



SVENSKA 15
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva Kommentar
Pizza (tunn bot- | 200 - 220 15-25 1 P& en bakplat
ten)
Pizza (med 200 - 220 20 - 30 1 P& en bakplat
mycket fyllning)
Minipizza 200 - 220 15-20 1 P& en bakplat
Appelkaka 150-170 50-70 1 I 20 cm kakform
Paj 170 - 190 35-50 1 | en kakform (di-
ameter 26 cm)
Lokpaj 200 - 220 20-30 2 P& en bakplat
Uppvédrmning
Forvarm den tomma ugneni 10
minuter fore tillagning.
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (min) Falsniva
Grytor/Gratdnger 130 15-25 2
Pasta och séser 130 10-15 2
Tillbehor (t.ex. ris, po- | 130 10-15 2
tatis, pasta)
Matratter pd en tallrik | 130 10-15 2
Kott 130 10-15 2
Gronsaker 130 10-15 2
Brod
Forvarm den tomma ugneni 10
minuter fore tillagning.
Livsmedel Mdngd | Temperatur Tid (min) Falsniva Kommentar
(°C)
Franskbréd 1000g (180-190 45 - 60 2 1 - 2 stycken,
500 g per
styck
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Livsmedel Méngd | Temperatur Tid (min) Falsniva Kommentar
(°C)
Bullar 5009 190 - 210 20-30 2 (2 och 4) 6 - 8 stycken
pa en bakplat
Régbrod 1000g | 180 -200 50-70 2 1 - 2 stycken,
500 g per
styck
Focaccia - 190 - 210 20-25 2 P& en bakplat
Tabell matlagningstermometer
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Kalvstek 75-80
Kalvlagg 85-90
Rostbiff, rod 45 -50
Rostbiff, medium 60 - 65
Rostbiff, valstekt 70-75
Flaskbog 80 -82
Flasklégg 75-80
Lamm 70-75
Kyckling 98
Hare 70-75
Laxdring/havsruda 65-70
Tonfisk/lax 65-70
Avutomatiska program
A VARNING! Se * Kottprogram med funktionen: Vikt

sdkerhetsavsnitten.

Avutomatiska program

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

automatisk (menyn: Tillagningshjdlp) —
Denna funktion berdknar automatiskt
stekningstiden. For att anvénda den
mdste matens vikt matas in.
K&ttprogram med funktionen: Matlag.
termometer Auto (menyn:
Tillagningshjalp) — Denna funktion
berdknar automatiskt stekningstiden. For
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att anvdnda den mdste
innertemperaturen matas in. En
ljudsignal hérs ndr programmet ar klart.

e Automatiska recept (menyn:
Tillagningshjdlp) — Denna funktion
anvdnder fordefinierade varden for en
matrdtt. Forbered matratten enligt
receptet i denna bok.
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Ratter med funktionen:
Matlag. termometer Auto

Engelsk rostbiff

Rostbiff

Stek av vilt

Ratter med funktionen:
Vikt automatisk

Lammstek, rosa

Grisstek

Benfri kyckling

Kalvstek

Hel fisk

Braserat kott

Viltstek

Lammstek

Hel kyckling

Kalkon, hel

Hel anka

Hel gds

Ratter med funktionen:
Matlag. termometer Auto

Stek av gris

Recept - Gris/Kalv

Crisstek
Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdlining fér vikter mellan
1000 och 3 000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och ladgg det i en
ugnsfast form. Tillsatt vatten eller annan
vatska; botten bor vara tackt till ett djup av

20-40 mm. Vand steken efter cirka 30
minuter.

Kategorier

I menyn Tillagningshjdlp &r matrétterna
indelade i olika kategorier:

Gris/Kalv
N&tkott/Vilt/Lamm
Fagel

Fisk

Mjuk kaka
Pizza/Paj/Bréd
Ugnsratter/Gratdnger
Halvfabrikat

e Ugnsnivé: 1
Stek av gris

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer,
innertemperatur 75 °C.

Beskrivning:

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

e Ugnsniva: 1
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Flasklagg

Ingredienser:

1 baklagg 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, purjolok, selleri,
persilja)

¢ vatten

Beskrivning:

Skar i svalen runtom hela flasklaggen.
Blanda olja, salt, paprika och basilika och
sprid ut Sver flaskldggen. Lagg flasklaggen
i en ldngpanna och stré ut champinjonerna
over den. Tillsatt soppgrénsakerna och
vatten. Botten bor vara tdckt till ett djup av
10 - 15 mm. Vand steken efter cirka 30
minuter.

e Tid i produkten: 160 minuter
e Ugnsniva: 1

Flaskbog

Ingredienser:

1,5 kg flaskbog med skinn, fran spddgris
salt

peppar

2 matskedar olivolja

150 g fint skuren selleri

1 purjoldk, skivad

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

2 vitloksklyftor, skalade och krossade
farsk rosmarin och timjan

Beskrivning:

Skér rutor i skinnet med en vass kniv.
Krydda med salt och peppar och bryn pa
alla sidor med olivolja i en stekpanna. Frds
selleri och purjolok med lite olja i en
l&ngpanna, tillsatt sedan tomater, gradde,
vitloksklyftor, rosmarin och timjan. Rér om
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och lagg flaskbogen ovanpd. Saétt in i
produkten.

* Tid i produkten: 130 minuter
e Ugnsniva: 1

Kalvstek

Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning for vikter mellan
1000 och 3 000 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. Tack 6ver med ett lock.

e Ugnsnivé: 1
Kalvldgg

Ingredienser/Tillagningsmetod:

* 1 baklaggg av kalv 1,5 - 2 kg

e 4 skivor kokt skinka

¢ 2 msk matolja

e 1 tesked salt

e 1 tsk adelpaprika

e 1/2 tsk basilika

e 1 liten burk skivade champinjoner (280

9)
* soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,

persilja)
* vatten
Beskrivning:

Skar 8 snitt p& Idngden runtom hela
kalviaggen. Skdr fyra skivor av kokt skinka i
halvor och placera i snitten. Blanda olja,
salt, paprika och basilika och sprid ut Gver
kalvlidggen. Lagg kalvigggen i en
I&ngpanna och strd ut champinjonerna Gver
den. Tillsatt soppgronsaker och vatten fill
kalvidggen. Botten bor vara tdckt till ett
djup av 10 - 15 mm. Vand steken efter cirka
30 minuter.

* Tid i produkten: 160 minuter

e Ugnsniva: 1
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Ossobuco

Ingredienser/Tillagningsmetod:

e 4 msk smor for bryning

e 4 kalvlaggsskivor, cirka 3 - 4 cm tjocka
(skurna pé tvaren i férhallande Hill
benen)

* 4 medelstora mordtter, skurna i smé
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 smér

2 msk mjél for panering

6 matskedar olivolja

250 ml vitt vin

250 ml kottbuljong

3 medelstora I6kar, skalade och

finhackade

* 3 vitloksklyftor, skalade och tunt skivade

e 1/2 tsk vardera av timjan och oregano

¢ 2lagerblad

2 kryddnejlikor
salt, nymalen svartpeppar
Beskrivning:

Smadlt 4 matskedar smér i en ugnspanna
och frds grénsakerna i den. Tag ut
grénsakerna ur pannan.

Skolj av kalvlaggsskivorna, torka, krydda
och tdck dem sedan med mjélet. Skaka av
overblivet mjol. Hetta upp olivoljan och
bryn skivorna p& medelhég vérme tills de
ar gyllenbruna. Tag ur kéttet och hall av
overbliven olivolja.

Deglasera kéttsaften i [dngpannan med
250 ml vin, hall dver i en kastrull och 1&t
sjuda en stund. Tillsatt 250 ml kottbuljong
samt persilja, timjan, oregano och tdrnade
tomater. Krydda med salt och peppar. Lat
sedan koka upp igen.

Lagg gronsakerna i en ugnsform, ldgg
kottet ovanpd och hdll sGsen Sver allting.
Tdack ugnspannan med ett lock och stdll in
den i produkten.
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e Tid i produkten: 120 minuter
e Ugnsniva: 1

Fylld kalvstek

Ingredienser:

1 sméfranska

1 dGgg

200 g kottfars

salt, peppar

1 hackad 6k

hackad persilja

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

e 50 g bacon

e 250 ml vatten

Beskrivning:

Drénk in smafranskan i vatten och krama
sedan ur vattnet. Blanda sedan med dgg,
kéttfars, salt, peppar, hackad 16k och
persilja.

Krydda kalvbringan (med ficka utskuren)
och fyll fickan med kottfarsen. Sy sedan
igen 6ppningen.

Placera kalvbringan i en l&ngpanna. Tillsatt
soppgronsaker, bacon och vatten. Vand
steken efter cirka 30 minuter.

e Tid i produkten: 100 minuter
e Ugnsnivé: 1

Kottfarslimpa

Ingredienser:

e 2 torra sméfranskor

o 116k

* 3 msk hackad persilja

e 750 g blandfars

* 2d4gg

* salf, peppar och paprika
* 100 g baconskivor
Beskrivning:

Drank in bullarna i vatten och krama sedan
ur vattnet. Skala och finhacka l6ken, fras
den sedan och tillsatt hackad persilja.
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Blanda farsen, dggen, de urkramade
smafranskorna och I16ken. Smaksatt med
salt, peppar och paprika. Placera pd ett
rektanguldrt stekfat och tdck med
baconskivor. Tillsgtt lite vatten och stdll i
ugnen.

Recept - Notkott/Vilt/Lamm

Engelsk rostbiff
Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur for:

e Rod -48°C

* Rosa-65°C

* Vdlstekt - 70 °C

Beskrivning:

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

e Ugnsnivé: 1
Rostbiff

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur for:

e R&d inuti - 50 °C

* Rosa-65°C

e Vdlstekt - 70 °C

Beskrivning:

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

e Ugnsnivé: 1
Braserat kott

@ Anvand inte detta program for
matrdtter baserade pd rostbiff
och stek.

Instdllningar:
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e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 1

Automatisk vikt. Instdllning for vikter mellan
1000 och 3 000 g.

Beskrivning:

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

e Ugnsniva: 1
Marinerad stek

For att géra marinaden:

e 1lvatten
e 500 ml vingger
e 2tsksalt
e 15 pepparkorn
e 15 enbdar
¢ 5lagerblad
e 2 knippen soppgronsaker (morot,
purjoldk, selleri, persilja)
Lat allting koka upp och 1&t sedan
svalna.
e 1,5 kg stek
Hall marinaden &ver steken tills den ar
téckt och 1&4t den marineras i 5 dagar.
Ingredienser for stekning:

e salt

° peppar

* soppgronsakerna frdn marinaden
Beskrivning:

Ta steken ur marinaden och torka den.
Krydda med salt och peppar och bryn pé
alla sidor i en ugnspanna. Tillsétt
soppgrénsaker frdn marinaden.
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Hall lite marinad i ugnsformen. Botten bor
vara tackt till ett djup av 10 - 15 mm. Tack
over ugnspannan med ett lock och stéll in i
produkten.

* Tid i produkten: 150 minuter
e Ugnsniva: 1

Stek av vilt

Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer.
Innertemperatur 70 °C.

Beskrivning:

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

e Ugnsniva: 1
Viltstek

Instdliningar:

Automatisk vikt. Instdlining fér vikter mellan
1000 och 3000 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. Tack Sver med ett lock.

* Ugnsniva: 1
Kanin

Ingredienser/Tillagningsmetod:

2 harsadlar

6 enbdr (krossade)

salt och peppar

30 g smalt smér

125 ml graddfil

soppgronsaker (morot, purjoldk, selleri,
persilja)

Beskrivning:

Gnid in harsadlarna med krossade enbdr,
salt och peppar, och stryk pd smalt smor.
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Lagg harsadlarna i en ugnspanna, hdall
graddfil Gver och lagg i soppgronsakerna.

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1

Kanin i senapssas

Ingredienser/Tillagningsmetod:

2 kaniner, 800 g vardera
salt och peppar

2 matskedar olivolja

2 grovhackade [6kar
50 g térnad bacon

2 matskedar mjol

375 ml kycklingbuljong
125 ml vitt vin

1 tsk farsk timjan

125 ml gradde

2 msk Dijonsenap
Beskrivning:

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

Tag ur kaninbitarna och bryn 16k och
bacon. Stré 6ver mjél och rér om. Ror i
kycklingbuljong, vitt vin och timjan, och Iat
koka upp.

Tillsatt gradde och Dijonsenap, ldgg i
kottet, tack Gver med ett lock och stdll
sedan in i produkten.

e Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsniva: 1

Vildsvin

For att géra marinaden:

1,5 [ rott vin

150 g rofselleri

150 g mordtter

2 |6kar

5 lagerblad

5 kryddnejlikor

2 knippen soppgronsaker (morof,
purjoldk, selleri, persilja)

Lat allting koka upp och 1&t sedan
svalna.
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e 1,5 kg vildsvinsstek (bog)
Hall marinaden Sver steken tills den ar
tackt och 1&t den marineras i 3 dagar.
Ingredienser for stekning:

e salt
* peppar
* soppgronsakerna frdn marinaden
e 1 liten burk kantareller

Beskrivning:

Ta ut vildsvinssteken ur marinaden och
torka den. Smaksatt med salt och peppar
och bryn pa alla sidor. Légg 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 stdll in i
produkten.

» Tid i produkten: 140 minuter
e Ugnsniva: 1

Lammstek

Instdllningar:

Automatisk vikt. Installning for vikter mellan
1000 och 3000 g.

Beskrivning:

Krydda kottet efter smak och lagg det i en
ugnsfast form. TillsGtt vatten eller annan
vdatska; botten bor vara tdckt till ett djup av
10 — 30 mm. Tdck 6ver med ett lock.

e Ugnsnivé: 1
Lammstek, rosa

Instdllningar:
Recept - Fagel

Hel kyckling
Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning fér vikter mellan
900 och 2 100 g.
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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/Tillagningsmetod:

2,7 kg lammstek med ben

30 ml olivolja

salt

peppar

3 vitloksklyftor

1 knippe farsk rosmarin (eller 1 tsk
torkad)

¢ vatten

Beskrivning:

Skolj lammsteken och klappa den sedan
torr, gnid in olivolja och skar snitt i kéttet.
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

Beskrivning:

Lagg kycklingen i en ugnsfast form och
krydda efter smak. Vand steken efter ca.
30 minuter. Displayen visar en pdminnelse.
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e Ugnsnivé: 1
Kalkon, hel

Instdliningar:

Automatisk vikt. Instdlining fér 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 péminnelse.

* Ugnsniva: 1
Hel anka

Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning 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 gas
Instdllningar:

Automatisk vikt. Instdllning for vikter mellan
2300 och 4 700 g.

Beskrivning:

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

e Ugnsniva: 1
Kycklinglar
Ingredienser/Tillagningsmetod:

e 4 kycklinglar 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 majsstdrkelse

Beskrivning:

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

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Coq au Vin

Ingredienser/Tillagningsmetod:

1 kyckling

salt

peppar

1 matsked mjal

50 g skirat smor

500 ml vitt vin

500 ml kycklingbuljong

4 matskedar sojasds

1/2 knippe persilja

1 kvist timjan

150 g térnad bacon

250 g portobello, rengjorda och skurna i
figrdedelar

* 12 schalottenldkar, skalade

o 2 vitléksklyftor, skalade och krossade
Beskrivning:

Rengdr kycklingen, krydda med salt och
peppar och stré dver mjolet.
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Véarm det skirade sméret i en stekpanna och
bryn kycklingen pd alla sidor. Hall i vitt vin,
kycklingbuljong och sojasds och koka upp.
Tillsatt persilja, timjan, tarnad bacon,
svamp, schalottenlok och vitlok.

Koka upp igen, tdck dver med ett lock och
stdll in i produkten.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 1

Stekt anka med apelsin

Ingredienser/Tillagningsmetod:

e 1 anka (1,6 -2,0kg)

e salt

* peppar

e 3 apelsiner, skalade, urkdrnade och
tdrnade

* 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 apelsintérningar
och sy ihop.

Placera ankan med bréstet nedat i
l&ngpannan.

Pressa ur saften ur apelsinerna, blanda
med sherryn och hdll Gver ankan.

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

Recept - Fisk

Hel fisk
Instdllningar:

Automatisk matlagningstermometer,
innertemperatur 65 °C.

Beskrivning:
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e Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsniva: 1

Fylld kyckling
Ingredienser/Tillagningsmetod:

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

* 1 tesked salt

e 1/4 tesked paprika

e 50 g strobrod

e 3 -4 matskedar mjélk
¢ 1 hackad I6k

* 1 knippe persilja, hackad
e 20 g smor

* 1dagg

e 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 fras. Finhacka hjartat, levern och
magen och tillsatt ett dgg. Blanda sedan
ihop allting och krydda med salt och
peppar.

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

e Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsnivé: 1

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

e Ugnsnivé: 1
Ugnsbakad fiskfilé

Ingredienser/Tillagningsmetod:
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e 600 - 700 g gos-, 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,
strobréd och gradde. Fordela genast
blandningen dver fiskfiléerna och klicka ut
smor pd blandningen.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 2

Torsk

Ingredienser:

800 g torkad torsk

2 matskedar olivolja

2 stora Iokar

6 skalade vitlsksklyftor

2 purjoldkar

6 réda paprikor

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

200 ml koklag

peppar, salt, timjan, oregano
Beskrivning:

Blotldgg den torkade torsken Gver natten.
L&t torsken rinna av ndsta dag och légg
den i en kastrull med vatten. Lat koka upp.
Flytta sedan kastrullen frédn vérmen och |&t
svalna.
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Hall olivolja i en panna och hetta upp.
Skala och finhacka 16ken, skala och krossa
vitldksklyftorna, 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.

Tillsatt vitt vin och koklag och 1at sjuda en
stund. Krydda med peppar, salt, timjan och
oregano och |at sjuda i pannan i ytterligare
15 minuter.

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

e Tid i produkten: 30 minuter
e Ugnsniva: 1

Fisk pé saltb&add

Ingredienser:

e en helfisk, cirka 1,5 - 2 kg
e 2 ovaxade citroner

e 1 fankalshuvud

e 4 kvistar farsk timjan

e 3 kg bergsalt
Beskrivning:

Rengér fisken och gnid in juicen fran
citronerna.

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

Stré ut hdlften av bergsaltet i en bakform
och ldgg fisken ovanpd. Stré den andra
halften av bergsaltet Sver fisken och tryck
ner det hért.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 1

Fylld bldckfisk

Ingredienser:
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1 kg medelstor blackfisk, rengjord
1 stor 16k

2 matskedar olivolja

90 g kokt langkornigt ris
4 msk pinjendtter

4 msk korinter

2 msk hackad persilja
salt, peppar

juice fré@n 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 1at den svettas
med tv& matskedar olivolja tills den ar
genomskinlig. TillsGtt ldngkornigt ris,
pinjendtter, korinter och hackad persilja till
|6ken och krydda med salt, peppar och
citronjuice. Fyll blackfisken 16st med
blandningen, sy igen 6ppningen.

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

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

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1

Lax pa grénsaksbédd

Ingredienser/Tillagningsmetod:

400 g potatis

2 knippen salladslok

2 vitldksklyftor

1 liten burk hackade tomater (400 g)
4 laxfiléer

juice frdn en citron

salt och peppar

75 ml gronsaksbuljong
50 ml vitt vin

1 kvist farsk rosmarin
150 ml vin

1/2 knippe farsk timjan
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Beskrivning:

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

Skélj och finhacka salladsléken. Skala
vitloksklyftorna och skér 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 smaksdtt med salt peppar.

Blanda gronsaker och potatis och placera i
en smord ugnsfast form. Krydda och lagg
laxen Sverst.

Hall gronsaksbuljong och vitt vin &ver, sprid
ut rosmarin och timjan ovanpd.

Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 2

Janssons Frestelse

Ingredienser:

e 8- 10 potatisar

e 2 |okar

* 125 g ansjovisfiléer

e 300 ml gradde

e 2 matskedar strébrod
* peppar

* nyhackad timjan

e 2 matskedar smor
Beskrivning:

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

Smérj en ugnsfast bakform. Ldgg en
tredjedel av potatisen och I6ken i formen.
Lagg hdlften av ansjovisfiléerna ovanpé,
och tdck ddrefter med ytterligare en
tredjedel av I6ken och potatisen. Sprid ut
resten av ansjovisfiléerna ovanpd. Lagg
Overst resten av 16ken och potatisen, och lat
det Sversta lagret bestd av potatis.

Peppra och sprid ut hackad timjan ovanpd.
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Hall saltlaken frdn ansjovisfiléerna Gver
blandningen och tillsétt gradden. Stré dver
strobrédet och 1agg smé smorklickar
ovanpd.

Recept - Mjuk kaka

Citrontarta
Ingredienser fér smeten:

250 g smor

200 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
1 nypa salt

4 g9

150 g mjol

150 g potatismjol

1 slat tesked bakpulver

rivet skal av 2 citroner
Ingredienser till glasyren:

e 125 ml citronjuice

e 100 g florsocker

Ovrigt:

¢ Rektanguldr bakform, 30 cm léng
e Margarin for smérjning

e Strébréd for att tdcka bakformen
Beskrivning:

Hdall smor, socker, citronskal, vaniljsocker
och salt i en skdl och vispa tills det dr posigt.
Tillsétt sedan Gggen, ett &t géngen, vispa
posigt igen.

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

Hall smeten i den smorda och bréade
formen, jamna till och satt in formen i
produkten.

Blanda citronsaft och florsocker efter
graddningen. Ldgg den bakade kakan p&
aluminiumfolie.

Vik upp aluminiumfolien léngs kakans sidor
s& att glasyren inte rinner ut. Nagga kakan
och bred pd glasyr med en pensel. L&t
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e Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 3

ddrefter kakan std& en stund fér att suga upp
glasyren.

e Tid i produkten: 75 minuter
e Ugnsnivé: 1

Sockerkaka

Ingredienser/Tillagningsmetod:

5 dgg
340 g socker

100 g smalt smor

360 g mjal

1 paket bakpulver (ungefér 15 g)
1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

200 ml kallt vatten

Ovrigt:

e 28 cm rund springform, svart, botten
tackt med bakplatspapper
Beskrivning:

Hall socker, dgg, vaniljsocker och salt i en
skdl och vispa i 5 minuter eller tills det Gr
posigt. Ror sedan ner det smdlta smoret.

Blanda mjol och bakpulver och ror ner i
smeten.

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

e Tid i produkten: 55 minuter

e Ugnsniva: 1

Latt tértbotten
Ingredienser/Tillagningsmetod:

* 4d4gg
¢ 2 matskedar varmt vatten
e 50 g socker
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1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
1 nypa salt

100 g socker

100 g mjol

100 g potatismjdl

2 slata teskedar bakpulver
Ovrigt:

e 28 cm rund springform, svart, botten
tackt med bakplétspapper
Beskrivning:

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 mjol, potatismjol och bakpulver.

Blanda férsiktigt samman dggvitorna och
dggulorna. Ror sedan forsiktigt ner
mjdlblandningen. Hall smeten i bakformen,
jémna till och sétt in i produkten.

» Tid i produkten: 30 minuter
* Ugnsniva: 3

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 ostkrémen:

e 3 daggvitor

e 50 grussin

* 2 matskedar rom

e 750 g lattkvarg

e 3 daggulor

e 200 g socker

e saft frén en citron

e 200 g créme fraiche

e 1 paket vaniljsaspulver (40 g eller
motsvarande mangd pulver for att géra
pudding av 500 ml mj&lk)

Ovrigt:
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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.

Lagg cirka 2/3 av degen i den smorda
kakformen och gér smd hal med en gaffel.

Forma en ca. 3 cm hdg kant av resten av
degen.

Vispa dggvitorna till h&rt skum med en
elvisp. Tvatta russinen, 1&t dem torka vdl,
droppa dver rommen och &t dra in.

Hall lattkvarg, dggulorna, socker,
citronsaften, creme fraiche och
puddingpulvret i en skal och blanda
ingredienserna val.

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

e Tid i produkten: 85 minuter
e Ugnsniva: 2

Botten for fruktkaka

Ingredienser/Tillagningsmetod:

200 g smoér

200 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

3 dgg

300 g mjal

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

125 g russin

60 g hackade mandlar

60 g kanderat citronskal eller kanderat
apelsinskal

¢ 60 g hackade kanderade kérsbar
* 70 g helq, skallade mandlar
Ovrigt:

* Svart springbakform, 24 cm i diameter
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* Margarin fér smérjning
e Strébréd for att tacka bakformen
Beskrivning:

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

Ror ocksd ner frukten i smeten.

Hall smeten i den férberedda formen och
dra upp smeten lite hogre ldngs kanten an i
mitten. Garnera kanten och mitten av kakan
med hela, skéllade mandlar. Satt in kakan i
produkten.

¢ Tid i produkten: 100 minuter
e Ugnsnivé: 1

Strésselkaka

Ingredienser for degen:

375 g mjol

20 g jast

150 ml ljummen m;jolk

60 g socker

1 nypa salt

2 aggulor

75 g rumstempererat smor
Ingredienser for stekning:

200 g socker

200 g smor

1 tesked kanel

350 g mjél

50 g hackade nétter
30 g smalt smér
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i
mitten. Skdr upp jasten, placera den i hdlet,
rér ned med mjdlken och lite av mjolet frén
kanterna. Stré dver lite mjdl och 1&t jasa pd
en varm plats tills mjolet som strétts Gver
borjar spricka.

Lagg socker, dggulor, smér och salt pd
mjodlkanten. Knéda alla ingredienser till en
smidig jasdeg.
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Lat degen jasa pd en varm plats till ungefar
dubbel storlek. Kavla sedan ut degen och
placera den pd& en smord bakpldt och 1&t
jasa igen.

Ldgg socker, smor och kanel i en skél och
rér ihop.

Tillsétt mjol och ndtter och kndda ihop sé
att du kan géra en smuldeg.

Fordela sméret pd den jasta degen och
fordela smuldegen jamnt Sver den.

» Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 3

Fylld veteflata

Ingredienser fér degen:

650 g mjol

20 g jast

200 ml mjolk

40 g socker

5 g salt

5 dggulor

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 smor

20 ml rom

Ingredienser fér garnering:

e 1 dggula

e lite mjolk

* 50 g flagade mandlar
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skdl, gor ett hdl i
mitten. Skdr upp jasten, placera den i hdlet,
rér ned med mjolken och lite av sockret och
mjolet frén kanterna. Stré Sver lite mjdl och
It jasa pd& en varm plats tills mjélet som
strotts Sver borjar spricka.
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Tillsatt resten av sockret p& mjélkanten.
Knéda alla ingredienser till en smidig
jasdeg. L&t degen jdsa pd en varm plats till
ungefar dubbel storlek.

Blanda ihop alla ingredienserna till
fyllningen. Dela degen i tre lika stora delar
och kavla ut till ldnga rektanglar. Férdela
en tredjedel av fyliningen pé varje
rektangel och rulla sedan ihop degbitarna.

Gor en flata av de tre degbitarna. Pensla
flétans yta med en blandning av dggula
och mjélk och stré sedan ver flagad
mandel.

¢ Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 3

Tysk ringkaka

Ingredienser for botten:

e 500 g mjol

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

80 g florsocker

150 g smor

3 dgg

2 slata teskedar salt

150 ml mjolk

70 g russin (drank i 20 ml kirsch under 1
timme i férvag)

Ingredienser fér garnering:

¢ 50 g hela, skéllade mandlar
Beskrivning:

Lagg mjdl, torrjast, florsocker, smor, dgg,
salt och mjélk i en skal och kn&da till en
smidig jasdeg. Tack dver degen i skalen och
It jasai 1 timme.

Knéda in de indrdnkta russinen i degen for
hand.

Placera mandlarna individuellt i varje
hélighet i en smord och mjéltackt
gugelhupfform.
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Forma sedan degen till en korv, Idgg den i
gugelhupfformen. Tack dver och 1at jasa i
ytterligare 45 minuter.

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1

Savarinkaka

Ingredienser for degen:

e 350 g mjol

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

75 g socker

100 g smér

5 dggulor

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 plommonbrdannvin eller 100 ml
apelsinlikdr

Beskrivning:

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

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1
Efter bakning:

Koka upp vatten och socker och &t sedan
svalna.

Tillsatt plommonbrannvin eller apelsinlikor
till sockervattnet och rér ihop.

Nar kakan har kallnat, genomborra den
flera gdnger med ett trdspett och 1t sedan
blandningen sugas upp jamnt av kakan.
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Brownies

Ingredienser/Tillagningsmetod:

250 g vanlig choklad
250 g smor

375 g socker

2 paket vaniljsocker (ungefdr 16 g)
1 nypa salt

5 matskedar vatten
5 dgg

375 g valnotter

250 g mjol

1 tesked bakpulver
Beskrivning:

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 bakpldt med bakplétspapper,
hall ut smeten ovanpd och jamna ut.

* Tid i produkten: 50 minuter
e Ugnsniva: 3
Efter bakning:

L4t svalna. Avlagsna bakplatspapperet och
skar i fyrkanter.

Muffins
Ingredienser/Tillagningsmetod:

150 g smor

150 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
1 nypa salt

skal fréin en ovaxad citron
2 agg

50 ml mjslk

25 g potatismjol

225 g mjol

10 g bakpulver

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

e Pappersformer, cirka 7 cm i diameter
Beskrivning:

Vispa samman smor, socker, vaniljsocker,
salt och skal frédn en ovaxad citron. TillsGtt
Aagg och vispa ihop igen.

Blanda potatismjol, mjol och bakpulver och
ror ner i smeten tillsammans med mjolken.

L&t surkdrsbaren rinna av och ror ner i
smeten tillsammans med chokladbitarna.

Hall smeten i pappersformarna, satt
formarna pé en bakpldt och stall i
produkten. Anvand muffinsplét om majligt.

» Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 3

Kréamig dppelpaj
Ingredienser/Tillagningsmetod:

e 2 skivor schweizisk smérdeg (kvadratiskt
utrullad)

50 g malda hasselndtter

1,2 kg dpplen

3 dgg

300 ml gradde

70 g socker

Beskrivning:

Lagg smordegen pd en valsmord bakplét
och stick hdl éver hela botten med en
gaffel. Sprid ut hasselndtterna jamnt Sver
smordegen. Skala och kdrna ur Gpplena
och skar dem i 12 skivor. Sprid ut skivorna
jémnt pd smordegen. Vispa ihop dgg,
grddde socker och vaniljsocker ordentligt
och hdll ut Gver Gpplena.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 2
Morotskaka

Ingredienser for smeten:

¢ 150 ml solrosolja
e 100 g farinsocker
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2 &gg

75 g sirap

175 g mjol

1 tesked kanel

1/2 tesked malen ingeféra
1 tesked bakpulver

200 g fint rivna mordtter
75 g sultanrussin

25 g kokosflingor
Ingredienser for fyllningen:

50 g smér

150 g cream cheese
40 g strosocker
malda hasselndtter
Ovrigt:

¢ Rund springbakform med 22 cm
diameter, smord
Beskrivning:

Vispa ihop solrosolja, farinsocker, Ggg och
sirap. RGr ner resten av ingredienserna fill
smeten.

Hall smeten i den smorda bakformen.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 3
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 nar denna har

svalnat och stré ut malen hasselnét ovanpd.

Mandelkaka
Ingredienser fér smeten:

5 dgg
200 g socker

* 100 g marsipan

e 200 ml olivolja

e 450 g mjol

* 1 matsked kanel

e 1 paket bakpulver (ungefar 15 g)
¢ 50 g hackade pistaschmandlar

* 125 g finhackad mandel

e 300 ml mjslk
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Ingredienser for fyllningen:

200 g aprikosmarmelad
5 matskedar florsocker

1 tesked kanel

2 matskedar varmt vatten
flagad mandel

Ovrigt:

* 28 cm springform
Beskrivning:

Vispa ihop dgg, socker och marsipan i 5
minuter. Tillsatt sedan ldngsamt olivoljan till
dggsmeten.

Sikta ihop mjdl, 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 strobrod.

e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 2
Efter bakning:

Varm aprikosmarmeladen och bred sedan
ut den pd kakan med en pensel. L&t svalna.
R&r 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 smor

1 dgg

50 g socker

50 ml kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:

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

* 2499
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e 100 g socker

* 90 g rumstempererat sm&r

Ovrigt:

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

Sikta mjolet i en skdl, blanda salt och smor
skuret i smé& bitar med mjélet. Tillsatt sedan
dgg, socker och kallt vatten, och kné&da till

en deg.

L&t degen svalna i kylskdpet i 2 timmar.
Kavla ut den kylda degen, placera i den

Recept - Pizza/Paj/Brod

Pizza
Ingredienser for 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 (p& burk)

150 g fetaost

oregano

Ovrigt:

e Bakplat, smord
Beskrivning:

Smula sénder jasten i en skal och 16s upp
den i vattnet. Blanda mjdlet och saltet och
blanda ner det i skdlen tillsammans med
oljan.

Kndda ingredienserna till en smidig deg
som sldpper frén skdlens kanter. Tack
ddrefter 6ver degen och 1&t den jasa pé en
varm plats till dubbel storlek.
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smorda quiche-formen och stick hal 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 skal och vispa fills
det blir posigt. Hall sedan ut det ovanpd
frukten och jéamna till.

* Tid i produkten: 50 minuter
e Ugnsniva: 2

Kavla ut degen och placera den pé den
smorda bakplaten. Stick hal i botten med en
gaffel.

Lagg pd ingredienserna till fyliningen i tur
och ordning.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1

Orifylld pirog
Ingredienser for degen:

300 g mjal

20 g jast

125 ml mjolk

1 6gg

50 g smor

3 gsalt

Ingredienser for fyllningen:

750 g l6k

250 g bacon

3 dgg

250 g creme fraiche
125 ml mjolk

1 tesked salt

1/2 tsk malen peppar
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skdl, gor ett hdl i
mitten.
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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 smoéret p& mjélkanten.
Kndda alla ingredienser till en smidig
jasdeg.

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

Skala I6ken, dela den i fyra delar och skiva
den tunt under tiden.

Tarna bacon och tillaga forsiktigt med [6ken
utan att bryna. L&t svalna.

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

Ror ihop dgg, créme fraiche, mjolk, salt och
peppar. Tillsatt avsvalnade I16ken och
baconet i degblandningen. Hall
blandningen &ver allt och jagmna till.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 2

Quiche Lorraine

Ingredienser fér pajbotten:
200 g mjol

2 agg

100 g smor

1/2 tesked salt

lite peppar

1 nypa muskotnot
Ingredienser for fyllningen:

150 g riven ost

200 g kokt skinka eller magert bacon
2 agg

250 g graddfil

salt, peppar och muskotnst

Ovrigt:

¢ Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:
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Lagg mjdl, smér, dgg och kryddor i en skal
och ror ihop till en jadmn deg. L&t degen std
i kylskdpet i ndgra timmar.

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

Fordela skinka eller bacon p& degen.

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

Hall fyliningen &ver kottet.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 2

Getostpaj

Ingredienser for pajbotten:

e 125 g mjol

e 60 ml olivolja

* 1 nypa salt

3 - 4 matskedar kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:

* 1 matsked olivolja
e 2I|6kar

* salt och peppar

e 1 tsk hackad timjan
e 125 gricotta

* 100 g getost

* 2 msk oliver

1 agg
60 ml gradde

Ovrigt:
¢ Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:

Lagg mjdl, olivolja och salt i en skal och
blanda tills smeten liknar strobrod. Tillsatt
vatten och knéda till en deg. Lt degen sté i
kylsképet i ndgra timmar.

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

Hall T msk olivolja i en stekpanna. Skala
|6ken, skar den i tunna skivor och frds i oljan
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under lock i cirka 30 minuter. Krydda med
salt och peppar och blanda i 1/2 tsk
hackad persilja.

L4t Ioken svalna négot, sprid sedan ut den
pd degen.

Bred sedan ut ricotta och getost ovanpd
och sprid ut oliverna. Str6 1/2 tsk hackad
timjan Sverst.

Blanda dggen och grddden fill fyllningen.
Hall ut fyliningen &ver formen.

» Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 2

Ostpaj
Ingredienser:

e 1,5 skivor schweizisk smordeg
(kvadratiskt utrullad)

500 g riven ost

200 ml gradde

100 ml mjolk

4 899

salt, peppar och muskotnét
Beskrivning:

Placera degen pd en vdlsmord bakpléat.
Stick hal 6ver hela degen med en gaffel.

Fordela osten jamnt p& degen. Blanda
gradde, mjolk och dgg och krydda med
salt, peppar och muskot. R6r om ordentligt
och hdll ut dver osten.

e Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 2

Fetaostfylld pirog

Ingredienser:

400 g fetaost

2 agg

3 msk hackad slatbladig persilja
svartpeppar

80 ml olivolja

375 g filodeg

Beskrivning:
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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.

Skér 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.

Lagg uppochned pd en bakplat och pensla
med olja.

» Tid i produkten: 25 minuter
e Ugnsniva: 3

Franskbrod

Ingredienser:

1 000 g mjol

40 g farsk jast eller 20 g torrjast
650 ml mjolk

15 g salt

Ovrigt:

e Bakpldt, smord eller tackt med
bakplatspapper
Beskrivning:

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

L&t degen jasa till dubbel storlek.
Skéar degen i tvé delar, forma tva ladnga

limpor och placera dem pé& smord eller
bakplétspapperskladd bakplat.

Lat bréden jasa igen till knappt dubbla
storleken.

Stro lite mjol Gver fére bakningen och skér
med en skarp kniv minst 1 cm djupt, 3 - 4
gdnger diagonalt ver brodet.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 2
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¢ Hall 200 ml vatten i vattenlddan.

Lantbrod
Ingredienser:

500 g vetemjol

250 g rdgmjol

15 g salt

1 litet paket torrjdst
250 ml vatten

250 ml mjolk
Ovrigt:

e Bakplét, smord eller téckt med
bakplatspapper
Beskrivning:

Lagg vetemjdl, régmjdl, salt och torrjdst i en
stor skal.

Blanda vatten, mjolk och salt och ror ner i
mjolet. Knada alla ingredienser till en
smidig deg. Lat degen jdsa till dubbel
storlek.

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

L&t brédet jasa med ungefdr hdlften av sin
volym. Strd ut lite mjél fére bakningen.

e Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 2
e Hall 300 ml vatten i vattenladan.

Pirog (30 sma bitar)

Ingredienser fér degen:

* 250 g dinkelmjol

* 250 g smor

e 250 g lattkvarg

e salt

Ingredienser for fyllningen:

1 litet vitkalshuvud (400 g)
50 g bacon

2 msk skirat smor

salt, peppar och muskotnét
3 matskedar graddfil

2 agg
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Ovrigt:

e Bakplat med bakplatspapper
Beskrivning:

Knéda dinkelmjdl, smér, lattkvarg och lite
salt till en deg och ldgg i kylsképet.

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

Fortsatt att brdsera tills all 16s vatska har
avdunstat.

Hardkoka dggen, kyl dem och térna dem.
Blanda ner i kélen och 1&t svalna.

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

Ldgg lite fyllning i mitten av varje cirkel och
vik 6ver. Férsegla kanterna genom att
trycka till med en gaffel.

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

e Tid i produkten: 20 minuter

e Ugnsnivé: 3

Flgtad veteléingd

Ingredienser for degen:

750 g mjol

30 g jast

400 ml mjolk

10 g socker

15 g salt

1 dgg

100 g rumstempererat smor
Ingredienser fér garnering:

e 1 daggula
* lite mjolk
Beskrivning:

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

Stro Sver lite mjol och Iat jasa pd& en varm
plats tills mjdlet som strotts Gver borjar
spricka. Kndda alla ingredienser till en
smidig jasdeg.

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

L&t degen jasa pd en varm plats till ungefér
dubbel storlek. Dela sedan upp deni tre

Recept - Ugnsrdtter/Gratdnger

Lasagne

Ingredienser for kottsasen:

100 g bacon

1 16k

1 morot

100 g selleri

2 matskedar olivolja

400 g blandférs

100 ml kéttbuljong

1 burk krossade tomater (cirka 400 g)
oregano, timjan, salt och peppar
Ingredienser fér bechamelsésen:

* 75 gsmor

* 50 g mjdl

e 600 ml mjslk

* salt, peppar och muskotnot
Blandas med:

3 matskedar smor

250 g gréna lasagneplattor
50 g riven parmesan

50 g mild ost, riven
Beskrivning:

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

Hetta upp oljan i en stekgryta, ldgg i
flaskkottet och de térnade grénsakerna och
stek under omrérning.
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lika stora degstycken och rulla ut dem till
Iangder. Fldta samman de tre I&dngderna.

Tack sedan dver och |at jasa i ytterligare en
halvtimme. Pensla flatans yta med en
blandning av dggula och mjolk, och stdll
sedan in i ugnen.

* Tid i ugnen: 50 minuter
e Ugnsnivé: 3

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

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
stéindig omréring. Krydda sdsen med salt,
peppar och muskotnét, sjud utan lock ca. 10
minuter.

Smarj en stor fyrkantig gratdngform med 1
matsked smér. Léagg i flera skikt
lasagneplattor, kéttsds, bechamelsds och
ostblandning i formen. Oversta skiktet ska
besté av bechamelsds med ost dver. Lagg
resterande smdr i klickar ovanpd lasagnen.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Cannelloni

Ingredienser for fyllningen:

50 g hackad 16k

30 g smér

350 g hackad bladspenat
100 g creme fraiche

200 g farsk tarnad lax
200 g tarnad abborre
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e 150 g rakor

e 150 g kott av musslor

e salt, peppar

Ingredienser fér béchamelsésen:

75 g smor

50 g mjol

600 ml mjolk

salt, peppar och muskotn&t
Blandas med:

1 paket cannelloni
50 g riven parmesan
150 g ost, riven

40 g smor
Beskrivning:

Lagg hackad 16k och smér i en kastrull och
tillaga pd svag vérme tills 16ken Gr
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, 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.

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

Smérj en stor fyrkantig gratdngform med 1
matsked smor.

Fyll cannellonin med spenatblandningen
och ldgg dem i bakformen. Hall
béchamelsds mellan cannelloniraderna.
Oversta skiktet ska best& av béchamelsds
med ost Over. Ldgg resterande smor i
klickar ovanpéd lasagnen.

e Tid i produkten: 55 minuter

e Ugnsnivé: 1

Potatisgratdng
Ingredienser/Tillagningsmetod:
¢ 1000 g potatis
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e 1 tesked av vardera salt, peppar och
muskotndt

2 vitloksklyftor

200 g riven ost

200 ml mjolk

200 ml gradde

4 matskedar 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. Ldgg pé
resterande potatisskivor och stré éver
resten av den rivna osten.

Pressa vitloksklyftan och vispa ihop med
mjolk och gradde. Hall blandningen dver
potatisen och fordela resten av smoret Sver
gratdngen i smd klickar.

e Tid i produkten: 60 minuter
* Ugnsniva: 2

Moussaka (fér 10 personer)

Ingredienser/Tillagningsmetod:

* 1 hackad I6k

e olivolja

e 1,5 kg kéttfars

e 1 liten burk hackade tomater (400 g)
e 50 griven ost

* 4 teskedar strébrod
 salt och peppar

e kanel

* 1 kg potatis

¢ 1,5 kg aubergine

e smor att steka i

Ingredienser for bechamelsasen:

75 g smor

50 g mjol

600 ml mjolk

salt, peppar och muskotn&t
Blandas med:
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e 150 g riven ost

* 4 matskedar strébréd
e 50 gsmor
Beskrivning:

Fras den hackade I6ken i lite olivolja, fillsatt
sedan kottfarsen och varm under
omrorning.

Ldgg i hackade tomater, riven Emmentaler
och strébrdd. Rér om val och 1at koka upp.
Krydda sedan med salt, peppar och kanel
och avlégsna frén spisplattan.

Skala potatisen och skdr den i 1 cm tjocka
skivor. Skolj auberginen och skari 1 cm
tjocka skivor.

Torka alla skivor med hushdllspapper. Bryn
sedan i en stekpanna med mycket smar.

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

Lagg potatisskivorna i botten av en smord
bakform, stré ut lite riven ost Gver. Légg ut
ett lager av aubergine ovanpd detta. Ldgg
sedan en del av kéttfarsblandningen
ovanpd. Hall sedan en del av
bechamelsdsen ovanpd.

Gor nu ytterligare ett lager av potatis foljt
av aubergine och sedan
kottfarsblandningen. Det sista lagret skall
vara bechamelsds. Sprid sedan ut resten av
osten ovanpd, samt strobrédet. Smalt
sméret och hdll ut ovanpd moussakan.

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1
Pastagratdng

Ingredienser/Tillagningsmetod:

¢ 1 liter vatten
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salt

250 g tagliatelle
250 g kokt skinka

20 g smoér

1 knippe persilja

1 16k

100 g smor

1 6gg

250 ml mjolk

salt, peppar och muskotnat
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.

Tarna skinkan.
Vdarm smor i en panna.

Hacka persilja och skala och hacka I6ken.
Frds 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 ovanpd
pastablandningen. Sprid sedan ut
parmesan over ratten.

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsnivé: 1

Gratinerade endiver

Ingredienser:

8 medelstora endiver

8 skivor kokt skinka

30 g smor

1,5 matskedar mjdl

150 ml grénsaksbuljong (frén endiverna)
5 msk mjolk

100 g riven ost

Beskrivning:

Halvera endiverna och skéar ut den beska
kdrnan. Tvatta dem sedan noggrant och
koka i 15 minuter.



SVENSKA

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

Smadlt smoret och tillsatt vetemjol. Fras
snabbt och hdll sedan i grénsaksbuljongen
och mjolk och koka upp.

R&r ner 50 g ost i sdsen och hall &ver
endiverna. Sprid sedan ut resten av osten
Sver formen.

¢ Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 3

Biffgryta
Ingredienser/Tillagningsmetod:

600 g notkott

salt och peppar

mjol

10 g smor

1 18k

330 ml morkt &l

2 teskedar farinsocker
2 teskedar tomatpuré
500 ml oxbuljong
Beskrivning:

Skdr nétkottet i tarningar, krydda med salt
och peppar och stré ut lite mjol dver.

Vérm smor i en panna och bryn kéttbitarna.
Lagg det sedan i en gryta.

Skala och finhacka I6ken. Frés lGtt i lite smor
och ldgg den sedan i grytan ovanpd kottet.

Blanda mérkt 8, farinsocker, tomatpuré och
oxbuljong, hall det i stekpannan och lat

Halvfabrikat

Produkten har en uppsdttning automatiska
funktioner for rétterna nedan.
Temperaturen och tiden dr forinstallda.
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koka upp. Hall det sedan dver kéttet (kottet
bor vara helt téckt).

Tack dver och stdll in i produkten.

* Tid i produkten: 120 minuter
e Ugnsnivé: 3

Vitkalsgratdng

Ingredienser:

1 vitk&lshuvud (800 g)
mejram

1 16k

olja for sautering

400 g kottfars

250 g langkornigt ris
salt, peppar och paprika
1 liter kéttbuljong
200 ml creme fraiche
100 g riven ost
Beskrivning:

Skar kélhuvudet i figrdedelar och skar bort
stjalken. Blanchera i saltat vatten kryddat
med mejram.

Skala och finhacka 16ken och stek den Iatt i
lite olja. Tillsatt sedan kéttfarsen och det
I&ngkorniga riset. Frds och krydda med salt,
peppar och paprika. Tillsatt kottbuljong och
I&t sjuda i 20 minuter med lock pé.

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

Hall créme fraiche ovanpd och sprid ut ost
over.

e Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 2
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Matrdtt

Falsniva

Fryst pizza

Fryst panpizza

Kyld pizza

Fryst portionspizza

Pommes Frites

Croquetter

Riven potatisgrdng

Brod/Bullar

Frysta brod/bullar

Fryst Apfel Strudel

Fryst fiskgratdng

Kycklingvingar

Fryst lasagne/cannelloni
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