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Med reservation fér dndringar.
Tillagningstabeller

Tillagningstider

Tillagningstiderna beror pd 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

Med den har funktionen kan du hélla maten

varm. Temperaturen dr automatiskt instdlld
pd 80 °C.

Ugnsrdtter 24
Pizza/Quiche 27
Mjuk Kaka 30
Brod/Bullar 37

Tallriksvarmare

Med den hdr funktionen kan du varma
tallrikar och formar fore servering.
Temperaturen ar automatiskt installd p& 70
°C.

Fordela tallrikar och formar jamnt p&
ugnsgallret. Anvénd den férsta hylinivan.
Efter halva uppvarmningstiden kan du byta
plats p& dem.

Jasning Av Deg

Med den hdr funktionen kan du jasa bréd.
Lagg degen i en stor form och téck den
med en vat handduk eller plastfolie. Stdll in
funktion: J&asning Av Deg och
tillagningstiden.

Upptining

Ta bort férpackningen frédn maten och lagg
den sedan pd en tallrik. Tack inte maten
eftersom det kan férlénga
avfrostningstiden. Anvéand den férsta
hyllnivén.
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Bakning och stekning
Kakor
Livsmedel Over-undervdrme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Ugnsniva |Temperatur| Ugnsnivé
(°C) (°C)
Recept dar | 170 2 160 3(20och4) |45-60 I en kak-
vispning form
ingdr
Mérdeg 170 2 160 3(20och4) [20-30 I en kak-
form
Cheeseca- | 170 1 165 2 80-100 I en kak-
ke form (dia-
meter 26
cm)
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 P& en bak-
plat
Syltpaj 170 2 165 2 (vanster |30 -40 I en kak-
+ hoger) form (dia-
meter 26
cm)
Fruktkaka | 160 2 150 2 90-120 | en kak-
form p& 20
cm.
Forvarm
ugneni 10
minuter
Plommon- | 175 1 160 2 50-60 | en brod-
térta form.
Forvarm
ugneni 10
minuter
Smékakor/ | 140 3 140-150 |3 25-45 P& en bak-
mérdegs- plat
remsor
Mardnger | 120 3 120 3 80-100 P& en bak-
- en nivd plat
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Livsmedel

Over-undervdrme

Varmluft

Temperatur
(°C)

Ugnsniva

Temperatur
(°Q)

Ugnsniva

Tid (min)

Kommentar

Mardnger
- tvd niva-
er

120

2och4

80-100

P& en bak-
plat.
Forvarm
ugneni 10
minuter

Bullar

190

190

12-20

P& en bak-
plat.
Forvarm
ugneni 10
minuter

Eclair - en
nivé

190

170

25-35

P& en bak-
plét

Eclair - tvé&
nivéer

170

2och4

35-45

P& en bak-
plat

Pajer

180

170

45-70

| en kak-
form (dia-
meter 20
cm)

Fruktkaka

160

150

110-120

| en kak-
form (dia-
meter 24
cm)

Tértbotten

170

160

2 (vanster
+ hoger)

30-50

| en kak-
form (dia-
meter 20
cm)
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Brod och pizza
Livsmedel Over-undervérme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Ugnsnivéd |Temperatur| Ugnsniva
(°C) (°C)

Franskbréd | 190 1 190 1 60-70 1 - 2 bitar,
500 g per
bit.
Forvarm
ugneni 10
minuter

Ré&gbrad 190 1 180 1 30-45 | en brod-
form

Franskbul- | 190 2 180 2(20och4) [25-40 6 - 8 styck-

lar en pd en
bakplat.
Forvarm
ugneni 10
minuter

Pizza 230-250 |1 230-250 |1 10-20 P& en bak-
plat eller
en djup
form.
Forvarm
ugneni 10
minuter

Scones 200 3 190 3 10-20 P& en bak-
plat.
Forvarm
ugneni 10
minuter

Suffléer
Livsmedel Over-undervérme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Ugnsniva |Temperatur| Ugnsniva
(°C) (°Q)

Pajdeg 200 2 180 2 40-50 | en form

Vegetarisk | 200 2 175 2 45 - 60 | en form

Paj
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Livsmedel Over-undervérme Varmluft Tid (min) |Kommentar
Temperatur| Ugnsniva |Temperatur| Ugnsnivé
(°C) (°C)
Quiches 180 1 180 1 50-60 | en form.
Forvarm
ugneni 10
minuter
Lasagne 180-190 |2 180-190 (2 25-40 | en form.
Forvarm
ugneni 10
minuter
Cannelloni [180-190 |2 180-190 |2 25-40 | en form.
Forvarm
ugneni 10
minuter
Kott
Livsmedel Over-undervdrme Varmluft Tid (min) [Kommentar
Temperatur| Ugnsniva |Temperatur| Ugnsnivé
(°C) (°C)
Notkott 200 2 190 2 50-70 P& ett gal-
ler
Flask 180 2 180 2 90-120 P& ett gal-
ler
Kalv 190 2 175 2 90-120 P& ett gal-
ler
Engelsk 210 2 200 2 50-60 P& ett gal-
rostbiff, ler
réd inuti
Engelsk 210 2 200 2 60-70 P4 ett gal-
rostbiff, lite ler
rod inuti
Engelsk 210 2 200 2 70-75 P& ett gal-
rostbiff, ler
inte réd in-
uti
Flaskbog 180 2 170 2 120 - 150 |[Med sval
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Livsmedel Over-undervdrme Varmluft Tid (min) |Kommentar

Temperatur| Ugnsniva |Temperatur| Ugnsniva
(°C) (°Q)

Flasklagg | 180 2 160 2 100-120 |2st

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

Gas 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| Ugnsniva |Temperatur| Ugnsniva
(°C) (°C)

Laxoring/ | 190 2 175 2 40-55 3 - 4 fiskar
havsruda

Tonfisk/lax | 190 2 175 2 35-60 4 - 6filéer
Grill

Forvarm den tomma ugnen i 3
minuter fore tillagning.
Livsmedel Mdangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
Antal Vikt (kg) (°C) 1:asidan | 2:asidan

Filéer 4 0.8 max. 12-15 12-14 4

Biffstek 4 0.6 max. 10-12 6-8 4

Korv 8 - max. 12-15 10-12 4
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Livsmedel Mdangd Temperatur Tid (min) Ugnsniva
Antal Vikt (kg) (°C) 1:asidan | 2:asidan

Flaskkotlet- | 4 0.6 max. 12-16 12-14 4

ter

Kyckling 2 1.0 max. 30-35 25-30 4
(delad i 2

delar)

Kebab 4 - max. 10-15 10-12 4
Kyckling- |4 0.4 max. 12-15 12-14 4

brost

Hambur- |6 0.6 max. 20-30 - 4

gare

Fiskfilé 4 0.4 max. 12-14 10-12 4
Varma 4-6 - max. 5-7 - 4
smorgdsar

Rostat 4-6 - max. 2-4 2-3 4

bréd

Varmluftsgrillning

Notkott

Livsmedel Mdngd Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva

Engelsk rostbiff eller | per cm hgjd 190 - 200 5-6 1 eller 2

filg, rod")

Rostbiff eller filé, per cm hojd 180 - 190 6-8 1 eller 2
medium")

Engelsk rostbiff eller | per cm héjd 170 -180 8-10 1eller?2

filé, valstekt!)

1) Férvérm ugnen.

Flask

Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsnivéa

Bog, hals, skinkstek [1-1.5 160 - 180 90-120 1 eller 2
Kotlett, revben- 1-15 170 - 180 60 -90 1eller2
sspjdll
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Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsnivéa
Kéttfarslimpa 0.75-1 160-170 50- 60 1 eller 2
Flaskldgg (lagadi [0.75-1 150-170 90-120 1 eller2
forvag)
Kalv
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Kalvstek 1 160 - 180 90-120 1 eller 2
Kalvlagg 1.5-2 160 - 180 120-150 1 eller 2
Lamm
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Lammstek med |1-1.5 150-170 100 - 120 1eller 2
ben, lammstek
Lammsadel 1-15 160 - 180 40 - 60 1 eller 2
Fégel
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Bitar av fagel 0,2-0,25 var 200 - 220 30-50 1 eller 2
Halv kyckling 0,4 -0,5 var 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
Gaés 35-5 160 - 180 120 - 180 1 eller 2
Kalkon 25-35 160 - 180 120 - 150 1eller 2
Kalkon 4-6 140 - 160 150 - 240 1 eller 2
Fisk
Livsmedel Vikt (kg) Temperatur (°C) Tid (min) Ugnsniva
Hel fisk 1-1.5 210-220 40 - 60 1 eller 2

Lagtemperaturstekning

Anvdnd den hdr funktionen fér att tillaga
bitar av mért magert kott och fisk med
innertemperaturer pd hdgst 65 °C. Den har

funktionen kan inte anvdndas for recept

som grytstek eller fet flaskstek. Du kan
anvdnda matlagningstermometern for att
sdkerstdlla att kottet har ratt
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karntemperatur (se tabellen for
matlagningstermometern).

Under de forsta 10 minuterna kan du stdlla
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4. Valj funktionen: Ladgtemperaturstekning
och stdll in ratt slutkdrntemperatur.
Stall in temperaturen till 120 °C.

in en ugnstemperatur mellan 80 °C och 150 Livsmedel Tid (min) | Ugnsnivé
°C. Standardtemperatur ar 90 °C. Nar Rostbiff, 1-1,5 [120-150 |1
temperaturen stdllts in fortsGtter ugnen att kg
tillaga pd 80 °C. Anvdnd inte den har -
funktionen for f&gel. Eosfblff, 1-15 190-150 |3
9
Tillaga alltid utan lock ndr du
anvénder den hér funktionen. lI((c:IvsTek, 1-1.5]1120-150 1
9
1. Bryn kottet i het stekpannai T -2
minuter pd varje sida. Stekar,0,2-0.3 120-40 |3
2. Sattin kéttet i den heta ldngpannan i kg
ugnen pd ugnsgallret.
3. Satt matlagningstermometern i kdttet.
Upptining
Livsmedel Vikt (kg) |Upptiningstid | Efterupptiningstid Kommentar
(min) (min)

Kyckling 1.0 100 - 140 20-30 Lagg kycklingen pa ett
upp- och nervant fat p&
en stor tallrik. Vand efter
halva tiden.

Kott 1.0 100 - 140 20-30 Vand efter halva tiden.

Kott 0.5 90-120 20-30 Vdnd efter halva tiden.

Forell 1.50 25-35 10-15 -

Jordgubbar 3.0 30-40 10-20 -

Smor 25 30-40 10-15 -

Gradde 2x20 80-100 10-15 Det gdr att vispa gradde
dven om delar av den ar
négot frusen.

Tarta 14 60 60 -

Konservering

Anvand enbart konserveringsburkar av
samma matt som finns att kdpa.

Anvdnd inte glas

med skruvlock och

bajonettférslutning eller metallburkar.

Anvand forsta nivan fradn botten for

andamdlet.
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Satt inte mer an sex enliters burkar pa
pléten.

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

Burkarna fér inte réra vid varandra.

Hall ca. 1/2 liter vatten i bakplaten sé att
det blir tillrackligt fuktigt i ugnen.
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Nar vatskan i burkarna bérjar sjuda (efter
ca 35 - 60 minuter med enlitersburkarna)
stéinger du av ugnen eller sdnker
temperaturen till 100 °C (se tabellen).

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.)
P&ron/kvitten/plom- [ 160 - 170 35-45 10-15
mon
Grénsaker
Livsmedel Temperatur (°C) Tid till det sjuder |Fortsatt tillagningstid
(min.) pa 100 °C (min.)
Mordtter 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Gurka 160-170 50 - 60 -
Blandade inlagda 160 - 170 50- 60 5-10
gronsaker
Kalrabbi/artor/ 160 - 170 50 - 60 15-20
sparris

1) Lat std i ugnen efter att den har sténgts av.

Torkning
Tdack smorda platar med bakplatspapper.
For battre resultat, stanna ugnen efter

halva torktiden, 6ppna luckan och &t det

Gronsaker
For en plét, anvand tredje hyllpositionen.

svalna dver natten for att fullfdlja
torkningen.
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For tvé platar, anvénd den férsta och den fidgrde hyllpositionen.
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (t)
Bonor 60-70 6-8
Pepparfrukter 60-70 5-6
Soppgronsaker 60-70 5-6
Champinjoner 50- 60 6-8
Orter 40 - 50 2-3
Frukt
Livsmedel Temperatur (°C) Tid (1) Ugnsniva
1 position 2 positioner
Plommon 60-70 8-10 3 174
Aprikoser 60-70 8-10 3 1/74
Appelskivor 60-70 6-8 3 174
Pdron 60-70 6-9 3 1/4
Tabell matlagningstermometer
Livsmedel Innertemperatur (°C)
Livsmedel Innertemperatur (°C) Flaskbog 80 -82
Kalvstek 75-80 Flasklagg 75-80
Kalvlagg 85-90 Lamm 70-75
Engelsk rostbiff, |45 -50 -
réd inuti Kyckling 78
Engelsk rostbiff, |60 - 65 Hare 70-75
lite rod inuti Laxdring/havsru- | 65 - 70
Engelsk rostbiff, |70 - 75 da
inte rod inuti Tonfisk/lax 65-70

Avutomatiska program

VARNING! Se
sdkerhetsavsnitten.

Automatiska program

Meny: Tillagningshjdlp— ger de optimala
instdliningarna for varje typ av maéltid. Du
kan dndra den efter dina 6nskemdil.
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Vikt Automatisk— berdknar automatiskt
tillagningstid efter du angivit matens vikt.

Automatisk matlagningstermometer—
berdknar automatiskt tillagningstid efter du
angivit innertemperatur.

Meny: Recept — anvdnder férdefinierade
instéliningar fér en matratt. Forbered
matrdtten enligt receptet i denna bok.
Tillagningshjdlp

Matkategori: Fisk/Skaljur

Matkategori: Kot
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Matratt

Notkott

Braserat kott Ifl

Kaottfarslimpa

Matratt

Fisk Fisk, ugnsbakad

Fiskpinnar

Rostbiff

R6d
Réd P

Rosa

Rosa /'?

Valstekt

Vélstekt 72

Fryst fiskfilé

Hel liten fisk, grillad

Hel fisk, grillad

Hel fisk, grillad /*?

Rostbiff

Réd P
Rosa /‘?
Valstekt /‘?

Hel Lax -

Matkategori: Fagel

Matratt

Benfri Kyckling -

Kycklingvingar,
farska

Flask

Revbensspjdll

Flasklagg, forkokt
Skinkstek

Stek av gris
Grishals

Flaskbog

Kycklingvingar, frys-

f
Kyckling ‘

Kycklinglér, farskt

Kycklinglér, fryst

Kalv

Kalvlagg

Fransyska

Ugnsstekt kalvkott m|

Kyckling, 2 halvor

Lamm

Lammstek med ben

Lammsadel

Lammstek, rosa
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Vilt

* Bog av hjort/
rédjur
* Kalvsadel

Matratt Matratt
Hare Pajer -
* Harstek
* Harsadel Matkategori: Tarta/Kakor
R&djursstek Matratt

Tysk Ringkaka

Appelkaka, téckt

Viltstek 21

Sockerkaka

Fransyska av vilt

”?

Appelpaj

Cheesecake, Form

Matkategori: Ugnsratter

Mjuk Kaka

Matratt

Fryst lasagne/
cannelloni

Madeirakaka

Appelpdj

Gronsaksgratdng

Appelpaj, sét

Deserter

Mandelkaka

Matkategori: Pizza/Quiche

Muffins

Matratt

Bakverk

Pizza

Pizza, tunn

Smérdegskakor

Pizza, extra fylining

Petits-Choux

Fryst pizza

Smérdegskakor

Fryst panpizza

Bakelser

Kyld pizza

Mandelbiskvier

Fryst portionspizza

Mérdegskakor, Kex

Baguette med smalt
ost

Julkakor

Fryst Apfel Strudel

Tarte Flambée

Appelpaij, sét

Kaka p& bakplat

Bakpulverdeg

Jastdeg

Quiche Lorraine

Cheesecake, Pl&t




Matkategori: Smaratter
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Matratt

Pommes Frites, tun-
na

Pommes Frites,
tjocka

Pommes Frites, frys-
ta

Croquetter

Croquetter

Riven Potatisgrdng

SVENSKA
Matratt
Brownies -
Rulltarta -
Jastkaka -
Smulpaj -
Sockerkaka -
Mérdegskakor
Méordegsbotten Sockerkaks-/
Mérdegssmet
Frukttérta, Mor-
degsbotten
Fruktkaka Sockerkakssmet,
Frukttarta
Jastdeg
Matkategori: Brod/Bullar
Matratt
Bullar Bullar, djupfrysta
Ciabatta -
Matbréd
Brod Fylld Veteflata
Osyrat Brod
Fisk/Skaljur
Torsk

Ingredienser:

@ Anvand " eller ™ for att stélla in
de nya vdrdena vid dndring av
vikt eller innertemperatur for

ratten.

Recept

Rétterna &r indelade i flera kategorier:

Fisk/Skaljur
Fagel

Kott
Ugnsratter
Pizza/Quiche
Tarta/Kakor
Bréd/Bullar

e 200 ml koklag

* peppar, salt, fimjan, oregano

Beskrivning:

800 g torkad torsk

2 matskedar olivolja

2 stora Iokar

6 skalade vitloksklyftor

2 purjolckar

6 réda paprikor

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

Blotlcgg den torkade torsken Gver natten.

L&t torsken rinna av ndsta dag och lédgg

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 I16ken, skala och krossa
vitldksklyftorna, skiva och skélj purjoldken.
Hall i den heta oljan och fras kort. Ta ur
karnhusen ur paprikorna och skar 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.

¢ Tid i produkten: 30 minuter
e Ugnsnivé: 1

Fiskfilé
Ingredienser:

e 600 - 700 g gos-, lax- eller havsforell-
filéer

150 g riven ost
250 ml gradde
50 g strobrod

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 bada
sidor. Placera sedan fiskfiléerna i en smord,
ugnsfast form.

R&r ihop riven ost, hackad persilja, dragon,
strobréd och gradde. Fordela genast
blandningen &ver fiskfiléerna och klicka ut
smor pd blandningen.
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e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 3

Fisk pa saltbadd

Ingredienser:

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

e 1 fankalshuvud

e 4 kvistar farsk timjan

e 3 kg bergsalt
Beskrivning:

Rengor fisken och gnid in juicen frdn
citronerna.

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

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

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 1

Laxkotlett

Ingredienser:

400 g potatis

2 knippen salladslok

2 vitldksklyftor

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, skdr i figrdedelar och
koka i saltat vatten i 25 minuter, &t sedan
rinna av och skar i skivor.

Skolj och finhacka salladsloken. Skala
vitloksklyftorna och skar i bitar. Blanda 16k
och vitlok med den hackade tomaten.
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Skvatt citronjuice dver laxfiléerna och 14t
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 lagg
laxen Gverst.

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

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 3

Fylld Blackfisk

Ingredienser:

1 kg medelstor blackfisk, rengjord
1 stor I6k

2 matskedar olivolja

90 g kokt ladngkornigt ris

4 msk pinjendtter

4 msk korinter

2 msk hackad persilja

salt, peppar

juice fr@n en citron

Fagel

Kycklinglar
Ingredienser:

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

e 1 tesked salt

e 1 tesked paprika
* 1 tesked curry

e 1/2 tesked peppar

e 250 g skivade burkchampinjoner
* 20 g majsstarkelse

Beskrivning:

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

» Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1
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e 4 matskedar olivolja
e 150 mlvin

e 500 ml tomatjuice
Beskrivning:

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

Skala och finhacka I8ken och &t 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. Tillsatt vin och
tomatjuice.

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

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1

Coqg au Vin
Ingredienser:

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 tdrnad bacon

250 g portobello, rengjorda och skurna i
figrdedelar

e 12 schalottenlokar, skalade

* 2 vitloksklyftor, skalade och krossade
Beskrivning:
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Rengér kycklingen, krydda med salt och
peppar och stré dver mjolet.

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

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

Koka upp igen, téck éver med ett lock och
stdll in i produkten.

» Tid i produkten: 55 minuter
* Ugnsniva: 1

Fylld Kyckling
Ingredienser:

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

e 1 tesked salt

e 1/4 tesked paprika

* 50 g strébrod

e 3 -4 matskedar mjolk
¢ 1 hackad Iok

* 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 strébroéd och mjélk. Lagg
hackad 18k, persilja och smor i en panna
och fras. Finhacka hjartat, levern och
magen och tillsatt ett dgg. Blanda sedan

Kott

Biffgryta
Ingredienser:

600 g notkott
salt och peppar
mjol

10 g smér

1 16k
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ihop allting och krydda med salt och
peppar.

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

e Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsnivé: 1

Stekt anka med apelsin

Ingredienser:

1 anka (1,6 — 2,0 kg)

salt

peppar

3 apelsiner, skalade, urkdrnade och
tdrnade

e 1/2 tesked salt

* 2 apelsiner for r@saftpressning

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 bréstet nedat i
I&ngpannan.

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

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

e Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsnivé: 1

330 ml mérkt ol

2 teskedar farinsocker
2 teskedar tomatpuré
500 ml oxbuljong
Beskrivning:

Skdr notkottet i tarningar, krydda med salt
och peppar och stro 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 Gt i lite smor
och ldgg den sedan i grytan ovanpd kottet.

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

Tdck over och stdll in i produkten.

* Tid i produkten: 120 minuter
e Ugnsniva: 3

Marinerad Stek

For att géra marinaden:

* 1lvatten
e 500 ml vingger
e 2tsksalt
e 15 pepparkorn
e 15 enbdar
¢ 5lagerblad
* 2 knippen soppgronsaker (morot,
purjoldk, selleri, persilja)
Lat allting koka upp och It sedan
svalna.
e 1,5 kg stek
Hall marinaden Sver 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 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
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Kottfarslimpa

Ingredienser:

2 torra sméfranskor

1 16k

3 msk hackad persilja
750 g blandfars

2 &gg

salt, peppar och paprika
100 g baconskivor
Beskrivning:

Drank in bullarna i vatten och krama sedan
ur vatinet. Skala och finhacka l6ken, frds
den sedan och tillsatt hackad persilja.

Blanda férsen, dggen, de urkramade
sméfranskorna och I6ken. Smaksétt med
salt, peppar och paprika. Placera pd ett
rektanguldrt stekfat och téck med
baconskivor. Tillsatt lite vatten och stall i
ugnen.

e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 1

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)

* soppgronsaker (morot, purjolok, selleri,
persilja)

* vatten

Beskrivning:

Skdar i svalen runtom hela flaskiGdggen.
Blanda olja, salt, paprika och basilika och
sprid ut over 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. Vénd steken efter cirka 30
minuter.
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e Tid i produkten: 160 minuter
e Ugnsnivé: 1

Flaskbog

Ingredienser:

1,5 kg flaskbog med skinn, frén sp&dgris
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:

Skar 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, tillsétt sedan tomater, gradde,
vitloksklyftor, rosmarin och timjan. Rér om
och lagg flaskbogen ovanpd. Satt in i
produkten.

e Tid i produkten: 130 minuter
e Ugnsniva: 1

Plommonfylld Flaskkarré

Ingredienser:

200 g torkade plommon

150 ml vitt vin

1,5 kg grisstek eller kalvsadel (utan ben)
1 medelstor 16k

dpple

salt, peppar och paprika

Beskrivning:

Bl6tldgg plommonen i vitt vin i tvé timmar.
Skolj kottet snabbt med vatten och torka
det sedan. Skdr hdl i kdttets undersida och
stoppa in ett plommon i varje hal. Tryck in
dem sd langt det gér. Krydda kéttet och
lGdgg det i ugnsformen med plommonsidan
nedat. Skala 16k och dpple. Skar i klyftor
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och lagg runt steken. Spad vinet som
anvdndes for att blétldgga plommonen
med vatten till 2,5 dl och hall dver steken.
Servera till exempel med croquetter,
potatisgratdng eller broccoli.

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 1

Kalvlagg

Ingredienser:

* 1 baklagg av kalv 1,5 - 2 kg

e 4 skivor kokt skinka

¢ 2 msk matolja

e 1 tesked salt

e 1 tsk ddelpaprika

e 1/2 tsk basilika

e 1 liten burk skivade champinjoner (280
9)

e soppgronsaker (morot, purjolok, 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
kalvlaggen. Lagg kalvldggen i en
I&ngpanna och stré ut champinjonerna Sver
den. Tillsatt soppgronsaker och vatten fill
kalvidggen. Botten bor vara téckt till ett
djup av 10 - 15 mm. Vand steken efter cirka
30 minuter.

e 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 tvdren i férhallande Hill
benen)

* 4 medelstora mordtter, skurna i smé
tarningar

* 4 stjalkar selleri, skurna i smé& tdrningar
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¢ 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 fras grénsakerna i den. Tag ut
grénsakerna ur pannan.

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

Deglasera kéttsaften i ldngpannan med
250 ml vin, hall éver 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.

* Tid i produkten: 120 minuter
e Ugnsniva: 1

Fylld Kalvstek

Ingredienser:

e 1 smafranska
* 1dagg

e 200 g kottfars
e salt, peppar
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1 hackad 16k

hackad persilja

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

e 50 g bacon

e 250 ml vatten

Beskrivning:

Drdnk in sméfranskan 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 ldngpanna. Tillsatt
soppgronsaker, bacon och vatten. Véand
steken efter cirka 30 minuter.

e Tid i produkten: 100 minuter
e Ugnsnivé: 1

Lammstek med ben

Ingredienser:

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 fillsammans 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
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e Ugnsnivé: 1
Kanin

Ingredienser:

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.

Lagg harsadlarna i en ugnspanna, hall
graddfil éver och lagg i soppgronsakerna.

e Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 1

Kanin i senapssas

Ingredienser:

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:

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 6ver mjél och ror om. Ror i
kycklingbuljong, vitt vin och timjan, och Iat
koka upp.

23

Tillsétt gradde och Dijonsenap, lagg i
kottet, tack dver med ett lock och stéll
sedan in i produkten.

* Tid i produkten: 90 minuter
e Ugnsniva: 1

Vildsvin

For att géra marinaden:

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

e salt
* peppar
e soppgronsakerna frdn marinaden
e 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 négra av
soppgronsakerna ur marinaden.

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

e Tid i produkten: 140 minuter
e Ugnsniva: 1
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Ugnsratter

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 bechamelsasen:

75 g smor

50 g mjol

600 ml mjolk

salt, peppar och muskotnét
Blandas med:

3 matskedar smor

250 g gréna lasagneplattor
50 g riven parmesan

50 g mild ost, riven
Beskrivning:

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

Hetta upp oljan i en stekgryta, ldgg i
flaskkottet och de tdrnade gronsakerna och
stek under omrérning.

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

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

Smorj en stor fyrkantig gratdngform med 1
matsked smor. Lagg i flera skikt
lasagneplattor, k&ttsds, bechamelsds och
ostblandning i formen. Oversta skiktet ska
besté& av bechamelsés med ost dver. Lagg
resterande smor i klickar ovanpd lasagnen.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 1

Cannelloni

Ingredienser for fyllningen:

50 g hackad 16k

30 g smor

350 g hackad bladspenat

100 g creme fraiche

200 g farsk tarnad lax

200 g tarnad abborre

150 g rdkor

150 g kott av musslor

salt, peppar

Ingredienser for béchamelsasen:

e 75gsmor
e 50 g mjol

* 600 ml mjolk

e salt, peppar och muskotnot
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 varme tills I6ken Gr
genomskinlig. Tillsatt hackad bladspenat
och varm svagt en kort stund. Tillsatt creme
fraiche, rér ihop och lat svalna.

Gor béchamelsdsen under tiden: Smalt
smoret i en kastrull, tillsétt mjolet och varm
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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.

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

Smarj en stor fyrkantig gratdngform med 1
matsked smor.

Fyll cannellonin med spenatblandningen
och ldgg dem i bakformen. Hall
béchamelsds mellan cannelloniraderna.
Oversta skiktet ska besté av béchamelsés
med ost over. Ldgg resterande smor i
klickar ovanpd lasagnen.

* Tid i produkten: 55 minuter
* Ugnsniva: 1

Pastagratdng

Ingredienser:

1 liter vatten

salt

250 g tagliatelle
250 g kokt skinka

20 g smor

1 knippe persilja
116k

100 g smor

1 6gg

250 ml mjslk

salt, peppar och muskotn&t
50 g riven parmesan
Beskrivning:

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

Tarna skinkan.
Varm smor i en panna.

Hacka persilja och skala och hacka 16ken.
Fras detta i stekpannan.
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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.

* Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsnivé: 1

Moussaka (fér 10 personer)

Ingredienser:

¢ 1 hackad 16k

e olivolja

e 1,5 kg kottfars

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

e 4 teskedar strobrod
 salt och peppar

e kanel

* 1 kg potatis

¢ 1,5 kg aubergine

e smor att steka i

Ingredienser fér bechamelsdsen:

75 g smor

50 g mjol

600 ml mjslk

salt, peppar och muskotndt
Blandas med:

e 150 g riven ost

* 4 matskedar strébréd
e 50 g smor
Beskrivning:

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

Ldagg i hackade tomater, riven Emmentaler
och strébréd. Rér om val och 1at koka upp.
Krydda sedan med salt, peppar och kanel
och avldgsna frdn spisplattan.

Skala potatisen och skér den i T cm fjocka
skivor. Skélj auberginen och skari 1 cm
fjocka skivor.
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Torka alla skivor med hushdllspapper. Bryn
sedan i en stekpanna med mycket smar.

Gor under tiden bechamelsésen: Smalt
smoret i en kastrull, fillsatt mjolet och varm
tills det @r gyllene under oavbruten
omrdrning. Tillsatt mjdlken lite i taget under
sténdig omréring. Krydda s@sen med salt,
peppar och muskotnét, 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 kéttfarsblandningen
ovanpd. Hall sedan en del av
bechamelsdsen ovanpd.

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
sméret och hdll ut ovanpd moussakan.

» Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsnivé: 1

Potatisgratdng

Ingredienser:

e 1000 g potatis

e 1 tesked av vardera salt, peppar och
muskotndt

2 vitldksklyftor

200 g riven ost

200 ml mjolk

200 ml gradde

4 matskedar smér

Beskrivning:

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

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

Foérdela hélften av den kryddade potatisen
i formen och stré Sver lite riven ost. Lagg p&
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resterande potatisskivor och stré éver
resten av den rivna osten.

Pressa vitloksklyftan och vispa ihop med
mjolk och gradde. Hall blandningen dver
potatisen och férdela resten av sméret Sver
gratdngen i smé klickar.

* Tid i produkten: 65 minuter
e Ugnsniva: 2

Frankisk Dumplings Panna

Ingredienser:

* Cirka 1000 g kalkonstrimlor
e 1 liten burk champinjoner

e 500 g hackad ok

* 1 kg dumplingdeg

e 400 g riven ost

e 250 ml gradde
Beskrivning:

Blanda kalkonstrimlorna med salt, peppar,
paprika etc. Frés den hackade I6ken. L&t
champinjonerna rinna av vdl. Blanda sedan
ihop kottet, [oken och champinjonerna och
Idgg i en ugnsfast form. Blanda ihop
dumplingdegen och osten och Idgg ovanpd
kalkonblandningen. Hall sedan dver
gradden.

e Tid i produkten: 75 minuter
e Ugnsniva: 1

Vitkalsgraténg
Ingredienser:

1 vitk&lshuvud (800 g)
mejram

1 16k

olja fér sautering

400 g kottfars

250 g langkornigt ris
salt, peppar och paprika
1 liter kottbuljong
200 ml creme fraiche
100 g riven ost
Beskrivning:
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Skér kélhuvudet i figrdedelar och skar bort
stjdlken. Blanchera i saltat vatten kryddat
med mejram.

Skala och finhacka I6ken och stek den Iatt i
lite olja. Tillsatt sedan kottfarsen och det
l&ngkorniga riset. Frds och krydda med salt,
peppar och paprika. Tillsatt kéttbuljong och
|&t sjuda i 20 minuter med lock pé.

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

Hall créme fraiche ovanpé och sprid ut ost
over.

» Tid i produkten: 60 minuter
* Ugnsniva: 3

Gratinerade Endiver

Ingredienser:

¢ 8 medelstora endiver

» 8 skivor kokt skinka

e 30gsmor

e 1,5 matskedar mjol

* 150 ml grénsaksbuljong (frédn endiverna)
e 5 msk mjolk

e 100 g riven ost

Beskrivning:

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

Ta upp endivhalvorna ur vattnet, 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.

Smalt smoret och tillsatt vetemjol. Fras
snabbt och hdll sedan i gronsaksbuljongen
och mjélk och koka upp.

Pizza/Quiche

Pizza
Ingredienser for degen:

* 14 gjast
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R&r ner 50 g ost i sdsen och hall dver
endiverna. Sprid sedan ut resten av osten
over formen.

* Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsnivéa: 3

Janssons Frestelse
Ingredienser:

8 - 10 potatisar

2 |6kar

125 g ansjovisfiléer
300 ml gradde

2 matskedar strébrod
peppar

nyhackad timjan

2 matskedar smor
Beskrivning:

Skolj potatisen, skala och skér i tunna
strimlor. Skala [6ken och skar i strimlor.

Smorj en ugnsfast bakform. Lagg en
tredjedel av potatisen och I6ken i formen.
Lagg hélften av ansjovisfiléerna ovanpd,
och tack ddrefter med ytterligare en
tredjedel av I6ken och potatisen. Sprid ut
resten av ansjovisfiléerna ovanpd. Lagg
overst resten av I6ken och potatisen, och Iat
det 6versta lagret bestd av potatis.

Peppra och sprid ut hackad timjan ovanpa.

Hall saltlaken fran ansjovisfiléerna dver
blandningen och tillsétt gradden. Stré Sver
strobrédet och lagg smé smorklickar
ovanpd.

e Tid i produkten: 60 minuter

e Ugnsnivé: 3

200 ml vatten

300 g mjal

3 gsalt

1 matsked matolja
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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 Bakplét, smord
Beskrivning:

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

Kndda ingredienserna till en smidig deg
som sldpper frén skdlens kanter. Téck
ddrefter Gver degen och Iat den jasa pd en
varm plats till dubbel storlek.

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

Lagg pd ingredienserna till fyllningen i tur
och ordning.

e Tid i produkten: 25 minuter
e Ugnsniva: 1

Ortfylld Pirog

Ingredienser for degen:

300 g mjol

20 g jast

125 ml mjslk

1 6gg

50 g smér

3 gsalt

Ingredienser for fyllningen:

750 g l6k

250 g bacon

3 dgg

250 g creme fraiche
125 ml mjslk

1 tesked salt

1/2 tsk malen peppar
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Beskrivning:

Sikta ned mjolet i en skdl, gor ett hal i
mitten.

Skér upp jasten och lagg i hdlet. Blanda
med mjdlken och lite mjdl fran kanterna.
Stré mjél dver degen och l[dmna pd en varm
plats fér jasning tills det utstrédda mjdlet
borjar spricka.

Lagg dgget och smoret pd mjdlkanten.
Knéda alla ingredienser till en smidig
jasdeg.

L&t degen jasa pd en varm plats till ungefar
dubbel storlek.

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

Térna bacon och tillaga férsiktigt med I6ken
utan att bryna. L&t svalna.

Kavla ut degen och ldgg den pd en smord
bakplat, nagga botten med en gaffel och
tryck upp kanterna. Lat jasa igen.

R&r ihop dgg, créeme fraiche, mjélk, salt och
peppar. Tillsatt avsvalnade 16ken och
baconet i degblandningen. Hall
blandningen 6ver allt och jamna till.

* Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsnivé: 1

Quiche Lorraine

Ingredienser for 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 4gg

250 g graddfil

salt, peppar och muskotnét
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Ovrigt:

¢ Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:

Lagg mjol, smor, dgg och kryddor i en skal
och ror ihop till en jadmn deg. L&t degen sta
i kylskdpet i ndgra timmar.

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

Fordela skinka eller bacon p& degen.

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

Hall fyliningen &ver kottet.

* Tid i produkten: 40 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 muskotnat
Beskrivning:

Placera degen pd en vdlsmord bakpldat.
Stick hal Gver 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 ver osten.

» Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 2
Pirog (30 sma bitar)

Ingredienser for degen:
250 g dinkelmjol
250 g smor

250 g lattkvarg
salt
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Ingredienser for fyllningen:

1 litet vitk&lshuvud (400 g)
50 g bacon

2 msk skirat smor

salt, peppar och muskotndt
3 matskedar graddfil

", 2899
Ovrigt:

e Bakpléat med bakplatspapper
Beskrivning:

Knéda dinkelmjol, smér, Iattkvarg och lite
salt till en deg och lagg i kylskapet.

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

Fortsatt att brasera tills all 16s vatska har
avdunstat.

Hérdkoka dggen, kyl dem och térna 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. Foérsegla kanterna genom att
trycka till med en gaffel.

Placera pirogerna pd en bakplét tackt med
bakplatspapper och pensla med &ggula.

e Tid i produkten: 20 minuter

e Ugnsniva: 3

Fetaostfylld Pirog

Ingredienser:

400 g fetaost

2 Ggg

3 msk hackad slétbladig persilja
svartpeppar

80 ml olivolja

375 g filodeg

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

Skar i 4 remsor, cirka 7 cm per remsa.

Placera 2 rdgade matskedar fetablandning
i ett horn 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
* Ugnsniva: 3

Getostpaj
Ingredienser for pajbotten:

e 125 g mjol

* 60 ml olivolja

¢ 1 nypa salt

* 3 -4 matskedar kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:

¢ 1 matsked olivolja
e 2 |6kar

¢ salt och peppar

e 1 tsk hackad timjan
e 125 gricotta

¢ 100 g getost

e 2 msk oliver

Mjuk Kaka

Mandelkaka
Ingredienser fér smeten:

5 dgg
200 g socker

100 g marsipan

200 ml olivolja

450 g mjol

1 matsked kanel

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

300 ml mjslk
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* 1d4gg
60 ml grédde

Ovrigt:

e Svart bakform, smord, 28 cm diameter
Beskrivning:

Lagg mjél, olivolja och salt i en skdl och
blanda tills smeten liknar strobrod. Tillsatt
vatten och kndda till en deg. L&t degen std i
kylsképet i ndgra timmar.

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

Hall 1 msk olivolja i en stekpanna. Skala
I6ken, skar den i tunna skivor och fras 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
pa degen.

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

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

e Tid i produkten: 45 minuter
e Ugnsniva: 1

Ingredienser for fyllningen:

e 200 g aprikosmarmelad
* 5 matskedar florsocker

* 1 tesked kanel

e 2 matskedar varmt vatten
* flagad mandel

Ovrigt:

e 28 cm springform
Beskrivning:

Vispa ihop dgg, socker och marsipani 5
minuter. Tillsatt sedan ldngsamt olivoljan fill
daggsmeten.
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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 strobrad.

e Tid i produkten: 70 minuter
e Ugnsniva: 2
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.

Brownies

Ingredienser:

250 g vanlig choklad
250 g smor

375 g socker

2 paket vaniljsocker (ungefar 16 g)
1 nypa salt

5 matskedar vatten
5 dgg

375 g valnétter

250 g mjol

1 tesked bakpulver
Beskrivning:

Bryt chokladen i stora bitar och smdlt i ett
vattenbad.

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

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

Tack en djup bakplat med bakplétspapper,
hall ut smeten ovanpd och jamna ut.

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

Lat svalna. Avliaggsna bakplatspapperet och
skar i fyrkanter.

Morotskaka
Ingredienser for 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:

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. Ror ner resten av ingredienserna fill
smeten.

Hall smeten i den smorda bakformen.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsnivé: 3
Efter bakning:

R&r ihop smér, cream cheese och socker
(vid behov kan lite mjélk tillsattas fér att
gora glasyren bredbar).

Bred ut glasyren dver kakan nar denna har
svalnat och stré ut malen hasselnét ovanpd.
Cheesecake

Ingredienser for botten:

e 150 g mjal
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70 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefdr 8 g)
1 dgg

70 g rumstempererat smor
Ingredienser for ostkrdmen:

3 aggvitor

50 g russin

2 matskedar rom

750 g lattkvarg

3 aggulor

200 g socker

saft frdn en citron

200 g creme fraiche

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

Ovrigt:

e Svart springbakform med 26 cm
diameter, smord
Beskrivning:

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

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

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.

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

e Tid i produkten: 85 minuter
e Ugnsnivé: 1

32

Fruktkaka

Ingredienser:

200 g smor

200 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

3499

300 g mjal

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

125 g russin

60 g hackade mandlar

60 g kanderat citronskal eller kanderat
apelsinskal

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

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

e Strobrod for att tdcka bakformen
Beskrivning:

Légg smor, socker, vaniljsocker och salt i en
skdl och vispa ihop. TillsGtt sedan dggen, ett
&t gdngen, vispa igen. Blanda mjél och
bakpulver och ror ner i smeten.

R&r ocksd ner frukten i smeten.

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, skdllade mandlar. Satt in kakan i
produkten.

e Tid i produkten: 100 minuter
e Ugnsnivé: 1

Frukttarte

Ingredienser for pajbotten:

200 g mjol

1 nypa salt

125 g smér

1 6gg

50 g socker

50 ml kallt vatten
Ingredienser for fyllningen:
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Frukt beroende pé sdsong (400 g
applen, persikor, surkdrsbdar, etc.)
90 g finhackad mandel

2 agg

100 g socker

90 g rumstempererat smor

Ovrigt:

Quiche-form med 28 cm diameter, smord

Beskrivning:

Sikta mjolet i en skdl, blanda salt och smor
skuret i smd bitar med mjolet. TillsGtt sedan
dgg, 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 hal med en
gaffel. Rengdr och kdrna ur frukten och lagg
ut den i sma bitar eller skivor pé degen.
Lagg malen mandel, dgg, socker och
rumstempererat smor i en skal och vispa fills
det blir pdsigt. Hall sedan ut det ovanpd
frukten och jamna till.

Tid i produkten: 50 minuter
Ugnsniva: 1

Mormors dppelkaka

Ingredienser:

250 g smor

250 g socker

1 paket vaniljsocker (ungeféar 8 g)
1 nypa salt

100 g marsipan

5 dgg

500 g mjal

1 paket bakpulver (ungefar 15 g)
1 pdse pepparkakskryddor (cirka 20 g)
50 g kakaopulver

150 ml rott vin

1,2 kg dpplen

Beskrivning:

Lagg smor, socker, vaniljsocker och salt i en
skal och vispa tills det &r posigt. Tillsatt
marsipan i smé& bitar och vispa ihop till en
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jamn deg. Tillsatt Gggen, ett i taget, och
vispa tills det ar posigt. Tillsatt mjol,
bakpulver, pepparkakskryddor och
kakaopulver till blandningen. Ror i rétt vin.
Lagg degen i en djup bakplat téckt med
bakplatspapper och jamna till. Skala och
kdrna ur Gpplena och skar dem i 0,5 cm
tjocka skivor. Plommonpuré: Lagg skivorna
ovanpd degen och fyll dppelhdlen med
plommonpuré. Satt sedan in i produkten.

* Tid i produkten: 50 minuter

e Ugnsnivéa: 3

e L&t kakan svalna och ta bort
bakplatspapperet.

Glasyr:

e 250 ml Gppeljuice

* 12 g gelatin

e L&t kakan svalna och ta bort
bakplatspapperet.

Blanda till glasyren med Gppeljuicen och

gelatinet och pensla dver kakan.

Citrontarta

Ingredienser for smeten:

250 g smor

200 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
1 nypa salt

4 899

150 g mjal

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 lang
* Margarin fér smorjning

e Strobrod for att tdcka bakformen
Beskrivning:

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

R6r samman mjdl, potatismjol och
bakpulver och rér ner i smeten.

Hdll smeten i den smorda och bréade
formen, jémna till och sétt in formen i
produkten.

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

Vik upp aluminiumfolien langs kakans sidor
s@ att glasyren inte rinner ut. Nagga kakan
och bred pa glasyr med en pensel. Lat
ddrefter kakan std en stund for att suga upp
glasyren.

* Tid i produkten: 75 minuter
e Ugnsniva: 1

Muffins

Ingredienser:

150 g smor

150 g socker

1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
1 nypa salt

skal frén en ovaxad citron
2 agg

50 ml mjolk

25 g potatismjol

225 g mjol

10 g bakpulver

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

* Pappersformer, cirka 7 cm i diameter
Beskrivning:

Vispa samman smér, socker, vaniljsocker,
salt och skal frén en ovaxad citron. Tillsatt
dgg och vispa ihop igen.

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

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

* Tid i produkten: 40 minuter
e Ugnsniva: 3

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:

¢ 50 g hela, skéllade mandlar
Beskrivning:

Lagg mjdl, torrjast, florsocker, smér, dgg,
salt och mj6lk i en skal och kné&da till en
smidig jasdeg. Tack dver degen i skdlen och
I&t jasa i 1 timme.

Kndda 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)

e 75 gsocker
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100 g smor

5 aggulor

1/2 tesked salt

1 paket vaniljsocker (ungefér 8 g)
125 ml mjolk

Efter bakning:

e 375 ml vatten

e 200 g socker

¢ 100 ml plommonbr&nnvin eller 100 ml
apelsinlikor

Beskrivning:

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

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

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

Tillsatt plommonbrdnnvin eller apelsinlikdr
till sockervattnet och rér ihop.

Ndar kakan har kallnat, genomborra den
flera gdnger med ett traspett och 1&t sedan
blandningen sugas upp jadmnt av kakan.

Sockerkaka
Ingredienser:

4 Ggg
2 matskedar varmt vatten

e 50 g socker

e 1 paket vaniljsocker (ungefar 8 g)
¢ 1 nypa salt

* 100 g socker

e 100 g mjol

¢ 100 g potatismjol

e 2 strukna teskedar bakpulver
Ovrigt:

e 28 cm rund springform, svart, botten
tackt med bakpléatspapper

35

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 mjdl, potatismjol och bakpulver.

Blanda férsiktigt samman dggvitorna och
aggulorna. Rr sedan forsiktigt ner
mjolblandningen. Hall smeten i bakformen,
jamna till och satt in i produkten.

* Tid i produkten: 30 minuter
e Ugnsniva: 3

Strosselkaka

Ingredienser fér degen:

375 g mjol

20 g jast

150 ml ljummen mjolk

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 mjal

50 g hackade nétter
30 g smalt smor
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skdl, gor ett hal i
mitten. Skdr upp jasten, placera den i hdlet,
rér ned med mjélken och lite av mjdlet frén
kanterna. Stro Sver lite mjél och Iat jasa pd
en varm plats fills mjélet som strotts Sver
borjar spricka.

Ldagg socker, dggulor, smér och salt p&
mjolkanten. Kn&da alla ingredienser till en
smidig jasdeg.

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

Lagg 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 pa den jasta degen och
fordela smuldegen jamnt Gver den.

» Tid i produkten: 35 minuter
e Ugnsniva: 3

Sockerkaka
Ingredienser:

5 dgg
340 g socker

100 g smalt smér

360 g mjol

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

200 ml kallt vatten

Ovrigt:

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

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

Blanda mjdl och bakpulver och rér ner i
smeten.

Tillsatt slutligen kallt vatten och rér om val.
Hall smeten i bakformen, j@mna till och saitt
in i produkten.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 1

Krémig Appelpaj
Ingredienser:

e 2 skivor schweizisk smérdeg (kvadratiskt
utrullad)
¢ 50 g malda hasselnétter

36

e 1,2 kg dpplen
* 3dgg

e 300 ml gradde
e 70 g socker
Beskrivning:

Lagg smordegen pd en valsmord bakplét
och stick hdl éver hela botten med en
gaffel. Sprid ut hasselndtterna jamnt Sver
smoérdegen. 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:

e 4 aggvitor

* 1 nypa salt

e 80 g florsocker

e 120 g socker

* 200 g fint rivna mordtter
* 200 g finmalen mandel

e 1 citron, juice och rivet skal
* 1 matsked korsbarslikor

e 1/2 tesked kanel

e 60 g mjol

* 1/2 tesked bakpulver
Ingredienser for fyllningen:

e 150 g florsocker

¢ 1 matsked kérsbarslikor

e 12 mordtter i marsipan som dekoration
¢ malda hasselnétter

Ovrigt:

¢ Kaka i kakform med 26 cm diameter,
smord och botten kladd med
bakplatspapper.

Beskrivning:

Vispa dggvitorna med salt till hart skum,
tillsatt florsockret och vispa till en fast
aggvita. Blanda dggula och socker till en
smet och tillsatt de andra ingredienserna.
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Tillsétt en fjgrdedel av den vispade
dggvitan i dggulan och blanda sedan
forsiktigt resten av den vispade dggvitan
med smeten. Hall degen i den férberedda
bakformen och slata fill.

* Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 3
Efter bakning:

Brod/Bullar

Bullar, séta

Ingredienser:

420 g mjol

60 g smér

50 g socker

en nypa vaniljsocker
rivet citronskal

en nypa salt

200 ml ljummen mjclk
30 g jast

2 aggulor

100 g russin
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skal, gor ett hal i
mitten. Dela jasten och hdll den i halet med
mjSlk och lite socker. Blanda i lite av mjolet
frén kanten. Strd pd lite mjél och 18t std pé
en varm plats tills det 6verstrodda mjolet
borjar spricka pd férrattsdegen.

Tillsatt resten av sockret, salt, vaniljsocker,
citronskal, dgg och smér till kanten av
mjolet. Kndda alla ingredienser till en
smidig jasdeg.

L&t degen std pd en varm plats tills den jast
fill ungefar dubbel storlek.

Stick sedan in de tvattade russinen i degen
och forma 12 lika stora rullar.

Lagg dem pd en bakplat kiddd med
bakplatspapper, tdck dver och lat jasa igen
ca en halvtimme.

* Tid i produkten: 20 minuter
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Lat kakan svalna. Vi rekommenderar att
forberedelsearbetet gors en till tvé dagar i
forvag och halls tackt i kylsképet. Gor
glasyren genom att blanda florsockret med
kdrsbdarslikéren. Tillsatt vid behov vatten.
Tack kakan med glasyren och dekorera
med mordtter i marsipan.

e Ugnsniva: 2
Lantbrod

Ingredienser:

500 g vetem;jol

250 g ragm;jal

15 g salt

1 litet paket torrjast
250 ml vatten

250 ml mjolk
Ovrigt:

* Bakpldt, smord eller téckt med
bakplatspapper

Beskrivning:

Lagg vetemjdl, ragmjdl, salt och torrjdst i en

stor skal.

Blanda vatten, mjolk och salt och rér ner i

mjolet. Kndda alla ingredienser till en

smidig deg. Lat degen jasa fill dubbel
storlek.

Forma degen till en l&ng limpa och placera
den pd smord eller bakpappersbekladd
bakplat.

Lat brédet jasa med ungefdr hélften av sin
volym. Stré ut lite mjél fore bakningen.

* Tid i produkten: 60 minuter
e Ugnsniva: 2

Franskbrod

Ingredienser:
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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 mjolk och tillsatt den i
mjolet. Kndda alla ingredienser till en
smidig deg. Beroende pd& mjdlets kvalitet
kan lite mer mjolk behdva tillséttas for att
degen ska bli smidig.

L&t degen jasa till dubbel storlek.

Skér degen i tvé delar, forma tva ldnga
limpor och placera dem pé smord eller
bakplétspapperskladd bakplat.

L&t bréden jasa igen fill knappt dubbla
storleken.

Stré lite mjol Sver fére bakningen och skar
med en skarp kniv minst 1 cm djupt, 3 - 4
gdnger diagonalt ver brédet.

e Tid i produkten: 55 minuter
e Ugnsniva: 2

Fylld Vetefldta

Ingredienser for degen:

650 g mjol

20 g jast

200 ml mjolk

40 g socker

5 gsalt

5 aggulor

200 g rumstempererat smor
Ingredienser for fyllningen:

250 g hackade valnétter
20 g strobrod

1 tsk mald ingeféra

50 ml mjolk

60 g honung

30 g smalt smér
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e 20 mlrom
Ingredienser fér garnering:

e 1d4ggula

e lite mjolk

e 50 g flagade mandlar
Beskrivning:

Sikta ned mjdlet i en skdl, gor ett hal i
mitten. Sk&r upp jdsten, placera den i hdlet,
rér ned med mjolken och lite av sockret och
mjolet frén kanterna. Stro Sver lite mjdl och
|t jasa pd en varm plats tills mjélet som
strétts Sver borjar spricka.

Tillsatt resten av sockret pd mjélkanten.
Kndda alla ingredienser till en smidig
jasdeg. Lat degen jasa pd en varm plats till
ungefdr dubbel storlek.

Blanda ihop alla ingredienserna fill
fyllningen. Dela degen i tre lika stora delar
och kavla ut till ldnga rektanglar. Fordela
en tredjedel av fyllningen 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

Flatad Veteldngd

Ingredienser for degen:

750 g mjol

30 g jast

400 ml mjolk

10 g socker

15 g salt

1 6gg

100 g rumstempererat smor
Ingredienser for garnering:

e 1daggula
e lite mjolk
Beskrivning:
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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
och 14t jasa pd en varm plats tills mjdlet som
strotts Sver borjar spricka.

Stro Sver lite mjol och |Gt 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.

Lat degen jasa pd en varm plats till ungefér
dubbel storlek. Dela sedan upp deni tre
lika stora degstycken och rulla ut dem till
l&ngder. Flgta samman de tre Idngderna.

Tack sedan Gver och |Gt jasa i ytterligare en
halvtimme. Pensla flatans yta med en
blandning av dggula och mjélk, och stdall
sedan in i ugnen.

* Tid i ugnen: 50 minuter
e Ugnsniva: 3
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