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HOME. MADE.

How is it that mum's or dad's food always
tastes better? A question that is hard to answer,
but one thing is sure: the answer has less to do with
the actual recipe than you would think,
and more to do with memories.

At Ankarsrum we believe that food made at home tastes better.
And that the tools we use should be durable, hardworking and of
the utmost premium quality. It's as simple as that.

There is pride to be found in making something
from the ground up and serving it to your friends and family.
It's what makes a home. What helps shape new memories.
Just like your parents’ cooking helped shape yours.

Ankarsrum Assistent Original.

Home. Made.



BROD 12-33  HUVUDRATTER 34-51 TILLBEHOR 52-63
Japanskt mjclkbrod Hamburgare Hummus

Bagels Pizza Margherita Asiatisk sallad

Baguetter Pastadeg Pesto med pistage

Focaccia Vegetarisk lasagne Appelmos

Bananbrod Lasagnette med pesto Inlagd gurka

Mantou Bao buns med falafel

Hamburgerbrod Falafe

Surdegsbrad

Tortillabrad

EFTERRATTER 64-77 BAKVERK 78-93 DRYCKER 94-101
Gallette med paron Kanelbullar Gron smoothie

Crépes Cupcakes Citrondrink

Vaniljglass Chocolate chip cookies Iskaffe

Hallonsorbet
Pavlova

Sockerkaka
Kolakakar










I 5% N
LAT 0SS BERATTA om en maskin. Inte bara en maskin, men en riktigt,
riktigt tuff en. En maskin som kommer att inspirera dig och géra det roligt
och Iatt att stoppa egna korvar, baka surdegsbrod och vispa gradden till din
fodelsedagstarta. En maskin som inte gar sonder, dven nar arbetet ar hart.
En maskin som har funnits i mer &n 80 ar och bara fortsatter att

bli battre. Lat oss beratta om Assistent Original.
Fran Ankarsrum.




ATT KNADA

ANVAND TVA TILLBEHOR % %

» Valj forst mellan degrullen och att fora degen mot mitten av kitteln

degkroken. Las vidare for tips pa dar den bearbetas av rullen eller
vad som passar bast beroende kroken.

pa recept. » Nar du gor deg i din Ankarsrum,
» Qavsett vilken du valjer tillsatt alltid vatska forst, oavsett

anvands alltid degkniven for W recept. Tillsatt sedan de torra
att skrapa insidan av skalen. ingredienserna. Mjol bor tillsattas

Degkniven hjalper ocksa till lite i taget.

» Recepten i den har receptboken och
pa ankarsrum.com ar utvecklade
och anpassade for Ankarsrum och
dess tillbehar. Nar du anvander
recept fran andra kallor kan du
vanligtvis anvanda mindre mjol
an vad receptet kraver. Detta da
knadningen gor degen mer kompakt.

SA LASER OCH JUSTERAR DU ARMEN

» For att knada deg, fast eller degkroken, samt degens

antingen rullen eller kroken pa hydrering och volym.
maskinens arm. .
» Armen lases med hjalp av fotratten.

» Armen 4r rorlig och kan 13sas i i . i
o _ ) » FOr att hjalpa till att I6sa upp jast,
olika lagen. Det optimala 1aget i .
] i eller for att initialt fanga upp torra
beror p4 om du anvander degrullen

SA LASER DU ARMEN MED DEGKROKEN %

» Nar du anvander degkroken, » Du kan behdva justera degkrokens

centrera armen och 1&s den pa plats lage under knadningen.

nar du har tillsatt mjolet.

ingredienser som kan stanna i
mitten av kitteln, kan du flytta armen
manuellt genom att dra den mot dig.

T
Om du gor en deg med 15
liter eller mer degvatska,
ska du dela degen pé
mitten och lata den jasa i
tva separata karl.



SA LASER DU ARMEN MED DEGRULLEN

» Initialt Iater du degrullen arbeta fritt
och mot insidan av kitteln. Det vill
s&ga, du laser inte armen.

» Justera sedan armen nar degen

borjar ga ihop och tjockna.

» Nar armen ar last ska den hindra

NAR OCH HUR DU ANVANDER DEGRULLEN

» Degrullen &r mangsidig och kan
anvandas med nastan alla recept,
men vi rekommenderar den alltid
nar du ska gora bullar eller styvare
degar med smor. Den kan ocksa

anvandas for stora satser av kakdeg.

» Tillsatt degvatska forst och sedan
jasten. Starta pa 1ag hastighet,
och dra armen mot dig ett par
ganger for att se till att jasten har
l6sts upp ordentligt. Tillsatt sedan
mjolet tillsammans med eventuell
smaksattning. Kom ihag att tillsatta
mjol gradvis, inte allt p4 en gang.

Se var video for att komma igang med
din Ankarsrum. Har far du grundladggande

information och anvandartips.

rullen fran att arbeta sig tillbaka till
sidan av kitteln. Armen kan dock
fortfarande rora sig fritt till mitten.

» Var du ska placera armen och

rullen for just ditt recept beror pa
hydreringsnivan och volymen. Du

vill ha rullen tillrackligt nara kanten
S4 att den lagger ett |att tryck pa
degen nar den passerar mellan
rullen och kittelns insida. Men du vill
inte ha den sé nara att degen far
armen att rora sig mycket/kraftigt
fram och tillbaka.

» Vid anvandning av farsk jast: Vanta

med att tillsatta salt tills de sista
minuterna av knadningen. Saltet
hjalper till att bevara redan bildade
glutentradar, men det kan hdmma
deras bildning om det tillsatts
samtidigt som jasten.

» Vid anvandning av torrjast: Tillsatt

salt forst.

Om du bakar bullar, tillsatt mjukt
smor i sma bitar for basta resultat.
Tillsatt smoret efter att dvriga
ingredienser har blandats.

Lar dig mer har:

M

¥

Arbeta pa lag hastighet. Nar du ser
att degen barjar rora sig upp 1angs
insidan av kitteln, las armen. Genom
att lasa armen far degen utrymme
att knadas utan att pressas ut

ur kitteln. Justera rullens position
efter behov.

Stall timern pa 8-12 minuter och

lat assistenten knada degen. Under
denna tid kommer den gradvis att
knadas till en smidig deg. Vissa
degar behdver Iangre knddning an
12 minuter och da far timern ga

tvd omgangar.

www.ankarsrum.com/knowledge-bank



http://www.ankarsrum.com/knowledge-bank

NAR OCH HUR DU ANVANDER DEGKROKEN %

» Degkroken ar designad for att smaksattning. Kom ihag att tillsatta ~ » Vid anvandning av farsk jast: Vanta
knada stora och tunga degar med mjol gradvis, inte allt p4 en gang. med att tillsatta salt tills de sista
hogre andel vatska, som surdeg o . minuterna av knadningen. Saltet

» Till skillnad fran degrullen, som
eller ciabatta. . . . hjalper till att bevara redan bildade
knadar genom att vika degen inat ) i
) . o ) glutentradar, men det kan hamma
» Montera degkniven och degkroken, och knada den mot insidan av kitteln,
. R deras bildning om det tillsatts
utan att lasa armen. s4 stracker och stretchar degkroken

e samtidigt som jasten.
I . degen istallet.
» Tillsatt forst degvatska och sedan ‘ o o
o . _ ) , » Vid anvandning av torrjast: Tillsatt
jast. Stéll in en lag hastighet och dra  » N&r du har tillsatt mjél, centrera

. . ) . . ) salt forst.
armen mot dig ett par ganger for att degkroken och las den i det laget.
se till att jasten l6ser sig ordentligt. Du kan behdva justera degkrokens
Tillsatt sedan mjol och eventuell position under knadningen.
NAR OCH HUR DU ANVANDER VISPARNA @ ﬁ
» Ratt vispar gor skillnad. Vara » Vispskalen och visparna fungerar garna med citron, innan du
ballongvispar skapar perfekt som en elvisp. gor marang.

fluffig gradde och marang. Vara ) . .. . _
Ballongvispar - fér lI6sa smeter och » Borja med lag hastighet och

mordegsvispar blandar kaksmet, . . ,
‘ . marang Oka gradvis. Om du har mycket
pajdeg och frosting. . . i

, . , i smet, anvand skalens lock for att
» Vispskalen med ballongvispar ar

» Det ar viktigt att montera visparna i o forhindra stank.
_ ) _ perfekta for att gora l6sa och
ordentligt - du ska hora ett "klick" , ) i
o o fluffiga smeter som sockerkaka, » Om du inte tycker att allt ar
nar visparna ar pa plats. ) ) .
tartbotten, pannkakssmet valblandat, hoj hastigheten

» Volymkapacitet: Gradde (1-8 dlI], eller marang. och vrid sedan ner den igen till

aggvitor (2-20 st), pannkakssmet onskad hastighet.

, » Anvand alltid rumsvarmt smor.
(05-25 liter), sockerkakssmet

(1-3 satser). » Tank pa att rengora skalen ordentligt,

P

M

Vispskalen tal varme och kan vispa
alla typer av marang.



Mérdegsvispar - for kakor och
frosting

» Vispskalen tillsammans med
mordegsvisparna ar idealiska for
att gora smakakor, pajdeg eller
blanda topping med rumsvarmt
smor eller farskost.

M

» Om du ska géra en valdigt stor

sats mordeg kan du dven anvanda
kitteln tillsammans med degkniv
och degrulle.

Det &r viktigt att alltid anvanda
rumsvarmt smor. Om ett recept

kraver kylsk&pskallt smor

rekommenderar vi att istéllet
anvanda elvispar med krokar.

P

M

Om du inte tycker att allt &r
valblandat, hoj hastigheten
och vrid sedan ner den igen
till dnskad hastighet.

MJOL /

» Gluten finns i olika mangder i olika
mjolsorter. Bagare hanvisar till ett

mj6l med mindre gluten som "svagt'
och ett med mer gluten som "starkt".

Ett "svagt” mjol passar bast till
mjuka kakor, pajskal och kakor sam
ar luftiga eller krispiga. Ett "starkt"
mjol passar bast till pizzadeg eller
andra italienska brod, eftersom

mycket gluten ger storre elasticitet.
Vetemjdl ar ett exempel pa ett
svagt mjol, medan durumvete ar
ett starkt mjol.

HYDRERING ©

» Hydrering inom brédbakning handlar

om mjblets férmaga att absorbera
vatska. Beroende pa mjolets
sammansattning av starkelse och
protein har det olika kapacitet

att ta upp vatska.

» Lag hydrering - lag
vatskeupptagningsformaga
Mjol med &g hydrering, t.ex.

¥

ragmjaol, ger en fastare deg som ar
lattare att forma och snitta. Degen
jaser lAngsammare och brodet

blir mer kompakt.

HAg hydrering - hog
vatskeupptagningsformaga

Mjol med hog hydrering, t.ex.
vetemjol, ger en kladdig och mer
svararbetad deg som trivs bast

att knadas Iange i maskin. Degen
jaser snabbare och behover
ofta flera jasningar.

p)

M

Ju hdgre hydrering desto saftigare
brod med storre lufthal och
tunn, krispig yta.

JASNING @

» Nar mjol och vatska blandas bildas
glutentradar som i sin tur bildar
ett natverk. Under jasningen bildas
koldioxid-gasbubblor som kapslas

in av natverket. Gasbubblorna
ar det som gor att en deg
expanderar och mognar.

» Jasningen paverkas daven av olika
faktorer sdsom temperatur,
degens och rummets luftfuktighet,
ingredienser och tid.
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TILLBEHOR
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Al Eﬁi'rg KITTEL DEGKNIV DEGRULLE DEGKROK VISPSKAL BALLONGVISPAR MORDEGSVISPAR
EXTRA VISPSKAL | METALL MIXER KOTTKVARN RIVTILLSATS PASSERTILLSATS KORVHORN CITRUSPRESS
FETTUCCINE
SPAGHETTI
LASAGNETTE
EXTRA
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STAENDE
ASSISTENT

"

INGREDIENSER

25 dl ljummen mjolk, 37 °C
1tsk strasocker

2 tsk tarrjast, 7 g

6,5 dl vetemjol, 390 g

1/2 dI strosocker, 45 g
1tsk salt

14gg +14aggula
75 g rumsvarmt smaor

PENSLING

14agg
1 msk mjolk

1 nypa salt

UTBAKNING
Neutral olja

TILL BRODFORMEN
Rumsvarmt smor

%ﬂn«%f

MJOLKBROD

Ett saftigare brod far du leta efter, ja fluffigare ocksa for den delen. Perfekt att rosta,
men aven jattegott att ata precis som det ar. Fluffigt, 14tt och smorigt.

S——
KITTEL
—J

GOR SA HAR

1

Blanda ljummen mjolk med 1 tsk
socker ach torrjast i en liten bunke,
lat std i 10 minuter for att jasten
ska svalla.

Mantera assistenten med kittel,
degkniv och degrulle.

Hall ner jastblandningen i kitteln
och tillsatt alla ingredienser, kor p4
lag hastighet i ca 5 minuter.

Oka till medelhdg hastighet och kor
degen ytterligare 5 minuter tills du
har en blank och smidig deg.

Hall ca 3 msk neutral olja i botten
pa en bunke, hall ner degen i
bunken. Plasta in och at jasa i

60 minuter.

Tryck ner en knuten hand i mitten
pa degen. Hall sedan ut degen p4

banken och dela i tre lika stora bitar.
Smorj en brodform rikligt med smar.

Kavla ut varje degbit till ca 15x30
cm, vik Gver ena langsidan till
mitten och vik sedan over andra

W DEGKNIV

10.

1n

12.

13.

DEGRULLE

langsidan till mitten sa att du har
ett dubbelvik. Rulla ihop till en

bulle fran kortsidan, nyp ihop dar
skarven hamnar.

Placera forsta degbullen i mitten
med skarven nerat. Upprepa och
placera en degbulle pa var sida om
mittenbullen. Tank pé att det ska
vara ett litet mellanrum sa det finns
plats att jasa.

Lat brodet jasa till dubbel storlek
med bakduk Gver, ca 45-60 minuter.
Satt ugnen pa 180 °C varmluft eller
200 °C vanlig.

Vispa ihop agg, mjolk och salt lite
latt, pensla sedan brodet forsiktigt,
men noggrant.

Gradda i ca 18-20 minuter.

)

Degen funkar
aven fint att
baka ut som
brytbréd,
korvbrad eller
hamburger-
bréd.



INGREDIENSER,

12 STORA BAGELS

25 g jast

5 dl vatten, 37 °C

05 dl strésocker, 45 g
125 dl vetemjol, 750 g
2 tsk salt

UTBAKNING
0,5 dl neutral olja

TOPPING
1 uppvispad aggvita
3 dl valfria fron

— 77&0 %orgx s]g& —

BAGELS

En bagel ar lika god med ost och marmelad som med farskost, lax och spenat.
Om du har nagra bagels éver som blivit lite torra, kan du alltid rosta dem.

STAENDE
ASSISTENT

S——
- KITTEL

GOR SA HAR

1.

Lol

Montera assistenten med kittel,
degkniv och degkrok.

Varm upp vattnet till 37 °C.

Smula jasten i kitteln, tillsatt vattnet
och starta assistenten pa lag
hastighet till jasten losts upp. For
att hjalpa jasten att l6sas upp kan
du dra armen fram och tillbaka
nagra ganger.

Tillsatt socker och det mesta av
vetemjolet. Kor pa 1ag hastighet

i 5 minuter.

Tillsatt resten av mjolet och saltet,
Oka till medelhastighet och kor i
ytterligare 5 minuter tills du har en
smidig blank deg.

Tack kitteln med jaslocket och lat
j4sa i 30 minuter.

Hall ut degen péa bakbord och dela
i 12 bitar.

Rulla till bollar och tryck ner
tummen rakt igenom. Tryck
forsiktigt och stretcha ut sa du far
ett stort hal i mitten.

W DEGKNIV

n

12.

13.

DEGRULLE

Ringla lite olja dver en plat och flytta
over dina bagels pa platen. Lt jasa
under en bakduk i 30-45 minuter.
Koka upp en stor kastrull med
vatten, sank sedan varmen s att
vattnet bara sjuder. Lagg forsiktigt
ner en bagel i taget, lat sjuda ca 1-2
minuter per sida. Lagg darefter over
bageln pa en kdkshandduk.

Satt ugnen pa 200 °C varmluft eller
225 °C vanlig.

Kl en plat med bakplatspapper och
lagg alla bagels péa platen, pensla
med &ggvita och stro over fron.
Gradda i ca 20 minuter.

INNEHALL >>

7

Du kan
stretcha ut
halet lite |
dina bagels
efter att de

sjudit i vattnet,
om hélet jast
ihop.

Vill du ha
extra mycket
fron pa dina

bagels? Da

doppar du
demifronai
stéllet for att
stro dver dem.
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ﬁa&ga/

BAGUETTER

Servera nybakta baguetter till en god soppa. Eller dela baguetten pa mitten,
fyll med nagot gott och njut av en héarlig lunch- eller utflyktsmackal

STAENDE
>>
ASSISTENT KITTEL W DEGKNIV DEGKROK
—

INGREDIENSER, GOR SA HAR 9. Tack baguetterna med bakduk och Ts /
4 BAGUETTER 1.  Montera assistenten med kittel, |at jasa i 30 minuter. tf
5 dlvatten degkniv och degkrok. 10. Satt ugnen pa 275 °C. vill du £4
den
25 g farsk jast 2. Varm vattnet till 37 °C. 1. Gradda i mitten av ugnen If u
rasigare
2 msk alivolja 3. Smula jasten i kitteln, tillsatt vattnet ca 15 minuter. J ]
) s . . skorpa pa
11tsk salt och starta assistenten pa l1ag 12. L4t baguetterna svalna péa galler
. T . baguetterna,
11-12 dl vetemjo, hastighet tills jasten loses upp. utan bakduk. it
spraya in lite
660-720 g 4. Tillsatt olivolja, salt och det mesta av pray

vatten i ugnen

mjolet, lite i taget. Hjalp eventuellt .
samtidigt som

assistenten genom att dra lite i

. du satterin
armen ett par ganger. broden.
. roden. Oppna
5. Oka till medelhastighet. Arbeta PP
) i i ugnsluckan
degen minst 5 minuter tills den .
. o o och slapp ut
kanns smidig. Anvand timern. .
o . angan efter
6. Tack kitteln med jaslocket och lat )
ca 5 minuter.

jasaien timme.

7. Ta upp degen pa mjélat bakbord
utan att knada den.

8. Dela degen i fyra delar, forma fill
baguetter genom att snurra och dra
ut varje del. Lagg pa en plat kladd
med bakplatspapper.
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INGREDIENSER,
1FOCACCIA

25 g farsk jast

4 dl vatten

0,5 dl olivolja

9 dl vetemjol special, 540 g
2 tsk salt

TILL FORMEN
3 msk olivolja

TOPPING

S msk olivolja

5 st sma radlokar

2 dl svarta oliver utan kdrna
Farsk rosmarin

Flingsalt

STAENDE
ASSISTENT

— Ttlionsh, ——

FOCACCIA

Lite kallskuret, nagra goda ostar och aliver tillsammans
med en nygraddad focaccia. Och sa &r middagen fixad|

S—
KITTEL
|—

GOR SA HAR

1.

Montera din assistent med kittel,
degkniv och degrulle.

Varm vattnet till 37 °C.

Smula jasten i kitteln, tillsatt
vattnet och starta assistenten med
degrullen dnda intill kittelkanten pa
lag hastighet tills jasten ldses upp.
Tillsatt oljan och mjolet och till sist
saltet. Hjalp eventuellt assistenten
igang genom att dra armen in mot
mitten ndgra ganger.

Oka sedan till medelhastighet

och I&s degrullen 2-4 cm fran
kittelkanten och 4t assistenten g4 i
ca b minuter. Anvand timern.

Tack kitteln med jaslocket och lat
jasa i 40 minuter.

Pensla en langpanna eller en stor
form (20x30 cm) med olivolja.

Lagg over den jasta degen direkt pa

platen/i formen och platta till den
med mj6lade hander.

L4t jasa till dubbel storlek

ca 30 minuter.

W DEGKNIV

10.
n

12.

13.

14.
15.

DEGRULLE

Satt ugnen pa 225 °C.

Dela rodloken pa mitten och ta bort
yttersta skalet.

Gor hal i degen med fingrarna och

tryck ner rodlok, oliver och rasmarin.

Ringla Gver olivalja och stro

over flingsalt.

Gradda mitt i ugnen i ca 25 minuter.
Lat brodet svalna pa galler

utan bakduk.

7

Variera din
focaccia med
olika topping,
tex. fetaost,

timjan och

soltorkade
tomater.
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BANANBROD

Bananbrod ar en stor favorit som passar bade ftill fika, frukost och mellanmal.
Ett otroligt saftigt brod som &r fritt fran bade gluten och agg.

1 > LIGGANDE
ASSISTENT
INGREDIENSER, GOR SA HAR Lagg assistenten pa sidan och mon- 7. /
1dl blandade nétter eller 1. Satt ugnen pa 200 °C varmluft eller tera mixerkannan pa mixeruttaget. ‘fs'

mandlar, ca 60 g

INGREDIENSER

3 dl glutenfri mjoimix, 125 g
(eller 25 dl vetemjol, 150 g)
1 dl mandelmjol, 45 g

1dl glutenfria

havregryn, 35 g

11tsk kanel

1tsk malen ingefara

0,5 tsk gurkmeja

11tsk salt

2 tsk bikarbonat

3 st mogna bananer

25 dl fil eller neutral
yoghurt

GARNERING
1st mogen banan
2-3 msk lénnsirap

STAENDE
ASSISTENT

220 °C vanlig och kla en brodform
med bakplatspapper.

GOR SA HAR

1. Montera assistenten med vispskal
och mordegsvispar.

2. Blanda alla torra ingredienser
i vispskalen, dven de
hackade notterna.

3. Mosa de tre bananerna och hall ner
i mjoélblandningen, tillsatt filmjolk
och vispa ihop péa lag hastighet till
en jamn smet.

Fyll brédformen med smeten.

5. Skiva en banan pa langden
i 3 skivor.

6. Garnera med bananskivorna, tryck
ner dem i smeten lite och ringla
lbnnsirap Gver.

Mixa notter eller mandlar tills de
ar finhackade.

Q VISPSKAL ﬁ MORDEGSVISPAR

Stro 6ver hackade notter och
gradda i ugnen i ca 45 minuter.
Lat brodet svalna innan du skar
upp det.

Skrynkla ihop
bakplats-
pappret nar
du ska kI3
formen. Det
blir lattare att
fa det pa plats
da. Du kan
slata ut det
sedan.

For ett not-
fritt brod, byt
notterna mot
pumpakarnor
och solrosfran.
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STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER, 10 ST
4 dl vetemjol, 240 g

2 tsk torrjast, 4 g

5 dl fingervarmt vatten
0,5 tsk salt

TILL UTBAKNING
1 msk neutral olja

FYLLNING

1 salladslok

1 knippe graslok
2 msk neutral olja
2 krm flingsalt

GARNERING
Svart sesam
Hackad graslok

— Knesisba ———

MANTOU

Mantou ar dngkokta brad, smaksatta med varlok och graslok.

S—
- KITTEL

GOR SA HAR

1.

Montera assistenten med kittel,
degkniv och degrulle.

Hall i mjol och torrjast i kitteln,
starta assistenten pa ag hastighet
och tillsatt vattnet i tvd omgangar.
Tillsatt salt och kor degen i minst
10 minuter tills du har en glansig
och valarbetad deg. Anvand timern.
Satt pa jaslocket och 1at degen

jasa i 90 minuter, till dubbel storlek.

Skolj salladslak och graslok,
finhacka och stek i olja

tills 1oken mjuknat.

Salta och stall 4t sidan for

att svalna.

Tryck ner en knuten nave i degen
och hall ut pa banken, ringla dver 1
msk neutral olja och knada in oljan
for hand i minst 2 minuter.

Kavla ut degen till ca 30x40 cm.
Bred ut 2/3 av lokoljan éver degen.
Vik ett treslag och kavla latt.
Skar 1cm breda remsor. Vrid tva
remsor och tvinna tills du fatt ihop
en snurra. Se till att f& andbiten
under snurran.

n.

12.

13.

Ett perfekt tillbehdr med en textur som sma latta moln.

W DEGKNIV

10.

DEGRULLE

Pensla pa resten av Iokoljan

pa snurrorna.

Lagg ut dngpapper i en dubhel
bambukorg. Placera ut dina
mantou med lite mellanrum i
korgen, lagg pé locket och lat jasa
i 30 minuter.

Stall bambukorgen pa en kastrull
med kallt vatten, 14t koka upp. Lt
snurrorna anga over kokande
vatten i ca 12-15 minuter med
locket p4 tills de ar fasta och fina.
Stro Gver hackad graslok och
sesamfron, och servera direk!

Tl

Nar du viker
ett treslag:
Tank en
degrektangel
i tre lager. Vik
ena kortsidan
Gver mittdelen.
Vik sedan
den andra
kortsidan over
mittendelen.
Du har nu
en mindre
rektangel i tre
lager.






INNEHALL >> BROD

Hombakade

HAMBURGERBRO

Perfekt fluffiga hamburgerbrod som ar valdigt enkla att baka. Glom inte att
kolla in recepten pa hamburgare pa sidan 36 och inlagd gurka pa sidan 62.

. S—
STAENDE
>>
ASSISTENT KITTEL W DEGKNIV @ DEGRULLE
| —

INGREDIENSER, 9 ST GOR SA HAR 7. Sétt ugnen pa 210 °C varmluft eller Tis /
25 g jast 1. Montera assistenten med kKittel, 225 °C vanlig. ‘F ’
25 dl kall mjolk degkniv och degrulle. 8. Vispa ihop 4gg med vatten och salt srila derm
2 msk olivolja 2. Smula jasten i kitteln, tillsatt mjolk lite 1att, pensla bullarna noggrant garna lite fore
2 msk strosocker, 25 g och kor pa lag hastighet tills jasten och stro dver sesamfron. servering,
6-7 dl, 400 g vetemjol |6sts upp helt. 9. Graddaica 7-9 minuter tills de fatt
14ggula 3. Tillsatt olivolja, socker, &ggula och fin farg. L&t broden svalna pa galler.
1tsk salt drygt halften av mjolet. Kor pa

medelhastighet i ca b minuter.
TOPPING 4. Hall pa resten av mjolet inop med
14gg saltet och kor i 10 minuter tills du
1 msk vatten har en harligt blank deg.
1 nypa salt 5. Hall ut degen och dela i 9 degbitar
Svarta sesamfron (ca 60 gram per bit). Rulla i

kupad handflata mot koksbanken
till jdmna bollar.

6. LAt bollarna jasa pa en plat med
bakplatspapper i ca 90 minuter
under bakduk. Jas till dubbel storlek.
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BROD

INNEHALL >>
: o0
Surdegsbrod kraver sin tid och planering men det ar sa vart det. En harlig skorpa runt om
och fluffig pa insidan precis som det ska vara. Nar du val fatt fart pa din surdegsgrund kan du
forvara den i kylen och mata den infor koemmande brodbak. Servera garna detta
fantastiska brod med ett stort glas gron smoothie som du hittar pa sidan 96.
1 >
SURDEGSGRUND GOR SA HAR DAG 5 T /
o L,US.
2 dl vatten (40 °C) DAG1 5. Nu borde surdegsgrunden vara
1 dlI ekologiskt vetemjol, 1. ROrut1dlvatten (40 °C) med bubblig, dubblerad och klar att For att veta
60 g 0,5 dI'mjélien ren glasburk med baka pa. om surdegen
knapplock, stang locket. Stall 6. Om surdegsgrunden inte ar bubblig fortfarande
surdegsbasen pa en plats i koket lat den std ett dygn till eller stall pa 'BVET kan
dar det inte &r for kallt. en varmare plats. du halla ner
en sked av
surdegenien
DAG20OCH3 bunke med
2. Taav locket och rér om morgon och jlummet vatten.

Flyter den s
ar det bara att
satta en deg,

kvall, stdng inte locket helt.

DAG 4 men sjunker
3. Taavlocket och ror om. Hall ut den, j__a, da far
nastan allt av surdegsgrunden, men au Va.ma °n
. ) dag till eller
spara det som blir kvar i botten av fortsatta mata
burken och pa kanterna. den. Tank pa
4, Mata med 1dl vatten (40 °C) och att surdegs-

grunden inte

L R ska sta for kallt
pa 16st pa kanten. oA du vill £2

0,5 dl mjol, ror om. Lat locket sitta

igang den och
den ska vara
rumsvarm
nar du satter
en deg.
2 —>
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RAGSURDEGSBROD,
1STORT BROD
ELLER 2 MINDRE
45 dl ekologiskt
vetemjol, 280 g

2 dl ekologiskt
ragmjol, 120 g

3 dl vatten

80 g rumsvarm
surdegsgrund (se
foregaende sida)
2 msk honung
2/3 msk havssalt

TILL PLASTLADAN/
UGNSFORMEN
0,5 dl olivolja

. S—
e m
7

GOR SA HAR

1. Montera assistenten med kittel,
degkniv och degkrok.

2. Hall vattnet i kitteln, tillsatt
surdegen och kor pa lag hastighet.

3. Tillsatt vetemjol, ragmjol, salt och
honung, kor pa lag hastighet tills
degen precis gatt ihop.

L, Satt pd jaslocket och 14t degen jasa
i ca 60 minuter.

5. Smorj in botten pa en plastlada, eller
en plastad ugnsform, med olivalja
och hall i degen.

6. Lyft upp degen i varje horn och
vik 6ver degen mot mitten. Satt
pa locket mellan varje vik och
upprepa vikningen tre ganger med
30 minuters mellanrum.

7. Latjasaica 4 timmar till med lock
pa, till dubbel storlek.

8. Hall ut degen pa ett latt mjolat
bakbord, anvand degskrapa for
att undvika kladd. Stro dver lite
mjol p degen.

9. Draliteiett horn av degen och vik
den in mot kanten, tryck till lite i
mitten och vrid degen 45 grader.
Upprepa tills din deg kanns spand.

10. Vand pa degen s& du far viket pa

undersidan, mjéla och lat vila under
bakduk i ca 30 minuter.

@ DEGKNIV

12.

13.

14.

15.

16.

17.

% DEGKROK

Forma en limpa. Platta till degen lite
latt med mjo6lade hander. Vik in fyra
horn mot mitten och tryck till, vik
sedan ena kanten mot den andra.
Flytta dver degen i en mjolad
avlang jaskorg. Tank pé att 1agga
undersidan med viket uppat i
korgen, nyp ihop viket lite med
fingrarna. Tack med bakduk och lat
jasa i kylen Gver natten.

Satt ugnen pa 270 °C varmluft

och placera ett bakstal i

mitten av ugnen.

Mjola en bakspade lite och valt

ut brodet Gver den, borsta av
overflodigt mjol och skar ett snitt
Over brodet pa ena sidan.

Skjut in brodet pa bakstalet och
gradda i 270 °C i ca 15 minuter.
Sank varmen till 225 °C. Gradda tills
brédet har en innertemperatur pa
ca 96-98 °C, ungefar 30 minuter till.
Ta ut brodet och [at svalna pa ett
galler. Det behdver vila i ca 60
minuter innan du skar upp det.

INNEHALL >>









INNEHALL >> BROD

DNepidbanshba ——

ORTILLABROD

Luftiga tortillabrod &r goda att ata som de ar
eller att dippa i hummus som du hittar pa sidan 54.

. —
STAENDE D
>>
ASSISTENT - KITTEL DEGKNIV

DEGRULLE

INGREDIENSER, 12 ST GOR SA HAR 7. Stek broden i en torr och het
25 g farsk jast 1. Montera assistenten med kKittel, stekpanna, ca 1-2 minuter pa varje
5 dl kallt vatten degkniv och degrulle. sida. Lagg broden i en kokshandduk
1/2 dl olivolja 2. Smula jasten i kitteln, tillsatt vatten fram tills servering.
1 liter vetemjol, 600 g och kér pa lag hastighet tills jasten 8. Pensla braden med lite olivolja och
0,5 dl majsmjél, 30 g |6sts upp helt. stro over hackad graslok.
15 tsk salt 3. Tillsatt resterande ingredienser
1 msk honung och kor pd medelhastighet i
ca b minuter.
TOPPING 4. 14gg pa jaslocket och lat jasa i
1dl olivolja 90 minuter.
1 dl hackad graslok 5. Hall ut degen pa banken och dela

upp i 12 degbitar, rulla till bollar och

lat vila under bakduk i 10 minuter.
6. Kavla ut tunna platta brod pa

ett mjolat bakbord. Borsta bort

overfladigt mjol.
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INNEHALL >>

—— Femmamalide

HAMBURGARE

Hamburgare ar en riktig klassiker som hela familjen tycker om. Servera med
hembakade hamburgerbrod (sid 26) och inlagd gurka (sid 62). Och saklart en god coleslaw!

LIGGANDE GRONSAKS- 121\ | GROVRIVTRUMMA
1 > ASSISTENT @ SKARARE . & STRIMMELTRUMMA
INGREDIENSER GOR SA HAR 5. Blanda alla ingredienser i en bunke
COLESLAW 1. L&gg assistenten pa sidan och och tillsatt mordatter och vitkal. 77‘05'/
150 g vitkal montera gronsaksskararen med 6. Smaka av med salt och peppar och
100 g moratter strimmeltrumman. [at std i kylen fram till servering. Forbered garna

0,5 dl vitvinsvindger

Riv vitkdlen pd medelhdg hastighet.

0,5 tsk salt Byt till grévsta rivirumman och riv
1 dl majonnéas morotterna pd medelhdg hastighet.
1 dl graddfil 4. Marinera vitkal och morotter i
1tsk dijonsenap 2 timmar i vinager och salt. Lat
Salt och peppar rinna av i ett durkslag.

2 > ASSSTENT
INGREDIENSER GOR SA HAR
4 ST HAMBURGARE 1. Montera kottkvarnen pa
600 g hogrev assistenten och anvand halskiva
Salt 6 mm. Placera matarbordet pa
Peppar kvarnen.
1 potatis, 16k eller morot 2. Skér kottet i tjocka strimlor och

mal hégreven pa medelhdg

TILLBEHOR hastighet. Anvand matarproppen till
Brod (se sid 26) att trycka ner kottet.
Inlagd gurka (se sid 62) 3. Avsluta med en halv ra lok, en

Dina favoritgronsaker

potatis eller en bit morot for att
fa ut allt kottet ur kvarnen (det

KOTTKVARN &= MATARBORD % MATARPROPP

gor inget om det kommer med lite
ner i farsen).

Forma fyra hamburgare med
handerna. Salta och peppra.

Stek eller grilla hamburgarna.
Servera dem direkt i
hamburgerbrod med coleslaw,
inlagd gurka och gronsaker.

din coleslaw
dagen innan
den ska &tas sa
blir den extra
god.

)

Anvand 45 mm-
skivan far finare
fars. Eventuellt
med lite bacon
nermalt i
smeten. Absolut
inget strobrad
och inga agg
bara rent kott!






INNEHALL >> HUVUDRATTER

—— Enblassiber Me/m%a/e% -

PIZZA MARGHERITA

Visst ar det nagot speciellt med att baka ut en pizza och fa toppa den med allt man tycker om.
Har en klassiker med tomat och mozzarella, men det basta ar att den gar att variera i oandlighet.

o S—
STAENDE
>>
ASSISTENT KITTEL W DEGKNIV
[ —

DEGRULLE

INGREDIENSER, GOR SA HAR 8. Ta utdegen och tryck ut til
6 MINDRE PIZZOR 1. Montera assistenten med kittel, pizzabottnar pa mjolad arbetsbank.
ELLER 4 STORA degkniv och degrulle. 9. Bred ut krossade tomater och
2. Smula jasten i kitteln, hall p4 vatten fordela ut mozzarellaosten.

PIZZADEG och kor pa lag hastighet tills jasten ~ 10. For Gver pizzan pa bakspaden ach
7 g farsk jast |6sts upp helt. skjut Gver pizzan pa bakstalet.
5 dl kallt vatten 3. Tillsatt mjolet och kor pa lag Gradda i ca 2 minuter, tills du har en
12 liter vetemjal Tipo 00, hastighet i 5 minuter. valgraddad pizza.
ca 720 g 4. Hall pa saltet och kor assistenten 1. Servera med ruccola.
25 msk flingsalt, 25 g i'5 minuter till, tills degen ar blank

och smidig.
TOPPING 5. Hall ut degen pa banken och
400 g finkrossade tomater dela upp i 4 degbitar, rulla dem
250 g mozzarella till bollar och badda med olivolja.
Ruccola Lagg bollarna péa en plat och tack

med plastfolie, 1at kalljasa i kylen

1-3 dagar.

6. Satt ugnen pd maxtemperatur och
satt in ett galler med bakstal dverst
i ugnen. Stalet ska vara i ugnen
icaltimme.

7. De sista 10 minuterna innan du
satter in en pizza bor du stalla
ugnen pé grilllage.
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INNEHALL >>

STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER,
4-6 PORTIONER
500 g durumvete

74agg
05 dl neutral olja

— Vemmagjord
PASTADEG

Egen pasta, en karlekshandling i din matlagning!

SS——
e

7

GOR SA HAR

1.  Montera assistenten med kittel,
degkniv och degrulle.

2. Tillsatt allt mjal i kitteln och starta
assistenten pa 1ag hastighet.

3. Tillsatt ett 4gg i taget.

4. Tillsatt oljan och hjalp eventuellt

assistenten igang genom att dra

armen in mot mitten nagra ganger.

L4s armen pa assistenten 2-4 cm
fran kittelkanten nar degen borjar
ta form. Arbeta degen minst 8
minuter. Anvand timern.

W DEGKNIV

DEGRULLE

Ta upp degen pa& mjolat bakbord och
knada det sista.

Lat degen vila i kylen minst 30
minuter.

HUVUDRATTER

)

Viktigt att ata
degen vila
innan den ska
valsas. Detta
for att degen
da haller ihop
battre och
inte klibbar.

i






INNEHALL >> HUVUDRATTER

E— &ur&%ftngfm%’?%[ —
VEGETARISK
LASAGNE

Med ricotta- och spenatfylining, smakrik tomatsas och saklart farska lasagneplattor. Pastadegen hittar
du pa sidan 41. Perfekt till en lunchlada - for visst ar lasagne nastan annu godare dagen efter?

1

INGREDIENSER, GOR SA HAR e /

6 PORTIONER 1. Hacka I6k och vitlok, fras i ‘fs'

stekpanna med olivolja tills Ioken

TOMATSAS ar glansig och mjuk. Smaka

2 msk olivolja 2. Tillsatt tomatpuré, kryddor och alltid av
1gul 16k vinager, &t puttra en minut. fyliningen, s
3 vitloksklyftor 3. Hall pa passerade tomater, vatten att du saker-
11tsk tarkad timjan och honung, rér om och 14t puttra staller att den
11tsk torkad basilika pa medelvarme i ca 30 minuter. har den dar
05 tsk cayennepeppar 4. Smaka av med salt och peppar och djupa goda
3 msk tomatpuré ror ner farsk basilika. smaken.

1 msk vitvinsvinager

400 g passerade tomater
1dl vatten

1 msk honung

eller 1tsk strésocker
Salt och svartpeppar

1dl farsk basilika

43



BECHAMEL
3 msk smor 1.

3 msk mjol 2.

5 dl mjolk

1dl vispgradde 3.

0,5 tsk salt

1 krm vitpeppar 4

0,5 tsk paprikapulver

RICOTTA- OCH
SPENATFYLLNING

200 g ricotta

200 g farsk bladspenat

GOR SA HAR

Smalt smoret i en kastrull.

Tillsatt mjolet och vispa hela tiden i
ca 30 sekunder.

Hall pa halften av mjolken och vispa
tills du ha en jamn redning.

Sank varmen och tillsatt resten av
mjolken med gradde, salt, vitpeppar
och paprikapulver och fortsatt vispa
tills du har en kramig bechamel. Var
forsiktig sa den inte branner fast.

05 tsk salt
Svartpeppar
3 dl riven ost
S>> LIGGANDE
3 ASSISTENT @ PASTAVALS LASAGNE
LASAGNEPLATTOR GOR SA HAR

1 sats pastadeg (se sid 41) 1

Lagg assistenten pa sidan och
montera med lasagnevalsen.

Dela pastadegen i mindre delar.
Starta assistenten pa 1&g hastighet

och mata ner degen i lasagnevalsen.

Borja att mata genom degen med
storlek 0 pa lasagnevalsen, upprepa
5-6 ganger och vik degen dubbel
mellan varje gang.

Minska tjockleken pa degen ett steg
at gangen ner till 1age 7.1 mm, vilket
vi rekommenderar for lasagne. Kor
igenom degen 5-6 ganger pa varje

Ror ihop alla ingredienser till
ricottafyliningen.

lage och glom inte att vika den
mellan gangerna.

Lat lasagneplattorna vila pa en
fuktig handduk s& de inte torkar.
Klipp med sax till lagom stora
lasagneplattor for din ugnsform.
Satt ugnen pa 180 °C.

Ta fram en ugnsfast form och
varva tomatsas med bechamel

och ricottafylining. Alltsa forst ett
lager med tomatsas och bechamel,
sedan ett lager med ricottafylining.
Upprepa och toppa med lite tomat-
$as och bechamel samt riven ost.
Gradda i ca 20-25 minuter.

INNEHALL >>

)

Vik degen
dubbel mellan
gangerna du
valsar nar du
gor plattorna
tunnare och

tunnare.









INNEHALL >> HUVUDRATTER

Thstte

LASAGNETTE
MED PESTO

En god pastaréatt kan vara det basta som finns.
Egengjord lasagnette med en smakrik pesto ar sa gott!

LIGGANDE

>> ASSISTENT PASTAVALS LASAGNE PASTAVALS LASAGNETTE
INGREDIENSER, GOR SA HAR 5. Byt till pastavalsen for lasagnette.
4 PORTIONER 1. L&gg assistenten pé sidan och 6. Starta assistenten pa Iag hastighet
1sats pastadeg (sid 41) montera med pastavalsen och mata ner pastan i valsen.
1 sats pistagepesto for lasagne. Lat pastaremsorna landa pé ett
(sid 58) 2. Dela pastadegen i mindre delar. rikligt mjolat bord.
Borja att mata genom degen med 7. Koka direkt i vélsaltat vatten eller
GARNERING storlek 0 vald pa lasagnevalsen, hang upp pastan for att torka.
Farsk basilika upprepa 5-6 ganger och vik degen Koktid ca 2-3 minuter.
Riven Parmesan dubbel mellan varje gang. 8. Hall av pastavattnet och hall tillbaka
4. Minska tjockleken pa pastan ett pastan i kastrullen.
steg at gangen ner till 1age 6, 12 9. Hall pa peston och blanda ihop tills
mm, vilket vi rekommenderar for peston tacker all pasta.

lasagnette. Kor igenom pastan -6 10.  Servera med riven Parmesan ach
ganger pa varje lage och glom inte farsk basilika.
att vika degen mellan gangerna.
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BAO BUNS MED
FALAFEL OCH SALLA

Om du inte &tit bao buns &nnu sa ar det hog tid. Valdigt enkla att gora, men kréver sin tid for jasning.
Forbered degen i god tidl Dessa ar fyllda med falafel och asiatisk sallad, en riktigt lyckad kombination.

= >
STAENDE
>>
ASSISTENT KITTEL W DEGKNIV

77| DEGRULLE

INGREDIENSER, GOR SA HAR 7. Kavla ut degbollarna till en oval form,
CA 24 BAO BUNS 1. Montera assistenten med kittel, ca 12 cm I1ang. Pensla med lite olja
1dl vatten, fingervarmt degkniv och degrulle. innan du viker 6ver ena kanten mot
1.dl mjolk, fingervarm 2. Blanda vatten, mjalk och torrjast den andra fran langsidan.
3 tsk torrjast i kitteln, Iat st& och svélla i 8. Placera varje bao bun paen
3 msk strosocker ca b minuter. pappersfyrkant och jas en sista
5 dl vetemjol, 300g 3. Tillsatt resten av ingredienserna gang i 30 minuter med bakduk over.
0,5 tsk bakpulver och kor p4 1ag hastighet i minst 9. /Anga dina bao buns i en bambukorg
0,5 tsk salt 10 minuter tills du har en smidig ca 10 minuter.
3 msk neutral olja [+ lite och glansig deg som slapper 10. Fyll dina bao buns med asiatisk
olja att pensla med) helt fran kitteln. sallad, falafel och skivad gurka.
4. Satt pa jaslocket och 14t jasa 1. Ringla srirachamajonnéas dver
FYLLNING 60 minuter till dubbel storlek. och garnera med koriander och
1 sats falafel sid 51) 5. Hall ut degen pa banken och hackade jordnotter.
1 sats asiatisk sallad dela i 24 lika stora bitar. Rulla till
(sid 57) bollar och Iat jasa i 30 minuter
Skivad gurka under bakduk.
6. Under tiden klipper du fyrkanter av
TOPPING bakplatspapper, ca 8x8 cm.
Srirachamajonnas
Farsk kariander
Hackade jordnotter
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 trad

FALAFEL

Det ar inte svart men ganska tidskravande, sa lite tdlamod behovs. Resultatet
ar dock val vart vantan! Servera i angade bao buns (sid 49) med asiatisk sallad till sid 57).

LIGGANDE "
>> ASSISTENT KOTTKVARN MATARBORD % MATARPROPP
INGREDIENSER, GOR SA HAR 5. Stall svalt minst 30 minuter. Tos!
6 PORTIONER 1. Blotlagg kikartorna i en stor skl 6. Blanda potatismjol, bikarbonat Lf
500 g torkade kikartor med kallt vatten. L&t st& minst och bakpulver och blanda ner i )
) ) . \ ) e For att lyckas
1 stor 16k 10 timmar. Tank pé att ha en rymlig smeten precis fore fritering. Blanda 4 d
eller 3-4 st salladslokar skal med mycket vatten, kikartorna ordentligt. fmleﬂ mal
ala
3 dl'hackad bladpersilja svaller upp. Sila av och skolj 7. Forma falaflarna med handerna eller . arsa
- - . . - maste du se
4 vitloksklyftor kikartorna ordentligt. med tva skedar till dnskad starlek. il att mal
a
15 tsk salt 2. Grovhacka loken och persiljan. 8. Hetta upp oljan till 170 °C och fritera l. . mai
. . - ! : . kikartorna
2 msk falafelkrydda 3. Lagg assistenten pa sidan och i ca 2 minuter pa varje sida. ,
o . ordentligt. Mal,
1 dl potatismjol mantera kottkvarnen med | och mal
2 tsk bikarbonat 45 mm-halskivan. e ODC TITI
2 tsk bakpulver 4. Malkikartorna i kottkvarnen o gang 1
tillsammans med 10k, persilja, vitlok
FRITERING och kryddor, garna flera ganger, tills
Vegetabilisk olja du far en slat smet. Om smeten inte

ar slat kommer falaflarna falla isar
nar du friterar.












Kikartsrora med sesampasta, en utmarkt rora
att servera till falafel (sid 51) och baa bun (sid 49).

INNEHALL >>
> Lot
INGREDIENSER GOR SA HAR
500 g kokta kikartor 1. L&gg assistenten pa sidan
2 msk tahini (sesampasta) och montera mixerkannan pa
13 dl neutral olja mixeruttaget.
15 dl vatten 2. Tillsatt alla ingredienserna i
1 vitloksklyfta mixerkannan och kér pad medelhdg
1tsk salt till hég hastighet till en slat rora.

0,5 dl citronjuice

Tillsatt eventuellt lite mer vatten om
du vill ha en l6sare hummus.

Ringla dver lite olivolja vid servering
och dekorera med paprikapulver.

TILLBEHOR

)

Hemligheten
bakom den
perfekta
hummusen ar
att verkligen
mixa réran
ordentligt. Ju
langre man
mixar desto
lenare och
kramigare blir
hummusen.
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INNEHALL >> TILLBEHOR

Ett enkelt och smakrikt tillbehor, men ocksa valdigt god att ata som den ar.
Du hittar ett gott recept pé falafel med denna asiatiska sallad i angade bao buns pa sidan 49.

. e IT ooussian ) gornemns,
INGREDIENSER, GOR SA HAR 6. Hacka koriander och jordngtter
4 PORTIONER 1. Borja med dressingen. Ror ihop grovt.

neutral olja, honung, socker, 7. Blanda rodkal, morot, jordnotter
DRESSING vitvinsvinager, finrivet limeskal ach och koriander i en stor skal. Hall
1 msk honung limejuice i en bunke. pa dressingen och vand runt tills
1 msk strosocker 2. Finhacka rodlok, vitlok och chili och dressingen tacker salladen.
0,5 dl neutral olja tillsatt det i dressingen och blanda. 8. Garnera med farsk koriander och
1 msk vitvinsvinager 3. Lagg assistenten pa sidan och lite hackade jordnotter.
1 st lime, juice och montera gronsaksskararen med
finrivet skal strimmeltrumman.
3 msk fisksas 4. Riv rodkélen pa medelhdg hastighet.
1rod chilifrukt 5. Byt till grovsta rivirumman och riv
2 vitloksklyftor morotterna pd medelhdg hastighet.
1/2 rodlok
SALLAD
200 g rodkal
100 g morotter
3 msk hackad farsk
koriander

1 dl hackade jordnotter
GARNERING

Farsk kariander
Hackade jordnotter

o/



TILLBEHOR INNEHALL >>

— Guliathasch
PESTO MED PISTAGE

Pesto &r alltid gott, men att mixa ner pistagendtter tar peston till hdgre hojder. Citronen ger den en tydlig
fraschor vilket passar otraligt bra till pasta. Testa garna receptet med lasagnette (sid 47).

STAENDE
1 > % ASSISTENT

CITRUSPRESS
INGREDIENSER GOR SA HAR g
OREDI | | Tl
1 citron, rivet skal och 1. Montera assistenten med citruspressen.
juice 2. Rivcitronskal och halvera citronen. ReceDt D
. . . ecept pa
Pressa citronen pa medelhastighet. PP
pastadeg
hittar du pa
sidan 41.

2 > SSISTENT MIKGR
INGREDIENSER GOR SA HAR 3. Tillsatt basilika och riven Parmesan,
2 dI pistagendtter, 120 g 1. L&gg assistenten ner och montera mixa ihop tills du har 6nskad
15 dl olivolja mixerkannan pa mixeruttaget. konsistens. Hall p4 lite vatten om
2 st vitloksklyftor 2. Mixa notterna tills de ar grovt du vill ha en tunnare pesto.
4 dI farsk basilika hackade och tillsatt darefter 4. Smaka av med salt och
50 g riven Parmesan olja, citronsaft, citronskal och svartpeppar.
Flingsalt och svart- vitlék. Mixa pa hog hastighet i
peppar efter smak ca 30 sekunder.
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INNEHALL >>

> uasoe
INGREDIENSER,

1LITER MOS 1
2 kg applen

3,5 dl socker 2.

Med hemmagjort appelmos
bestdmmer du sjalv hur sott du vill ha det.

KOTTKVARN MED
PASSERTILLSATS

GOR SA HAR

Skélj dpplena, Klyfta och forvall dem
i gryta eller ugn.

| GRYTA: hall i vatten sa det

tacker botten i grytan. Lagg i
appelklyftorna och hetta upp dem
sakta sa de blir mjuka.

| UGN: lagg applena ilangpanna,
tack med bakplatspapper och

forvall 150 °C tills applena ar mjuka.

Lagg assistenten pa sidan och
montera kottkvarnen med
passertillsatsen.

Passera applena pa hog hastighet
och passera om avfallet 2 ganger.

@ MATARBORD % MATARPROPP

koka upp med socker. Koka tills
sockret 6sts upp.

6. Hall upp péa burkar.

Lagg appelmoset i en kastrull och

e

Tank pé att
frysa in det
som inte ska
atas inom tva
veckor s3 att
det inte hinner
bli daligt.

Ju mer
socker desto
langre blir
hallbarheten i
kylen.






INNEHALL >>

Det ultimata tillbehdret som passar lika bra till kdttbullar, som pa en god smorgas,
som till en saftig hamburgare. Och ett stort plus for att det ar sa enkelt att goral
LIGGANDE . .

>> ASSISTENT E GRONSAKSSKARARE @ SKIVTRUMMA

INGREDIENSER GOR SA HAR k. Lagg den skivade gurkan i en

1stor gurka 1. Koka upp vatten med socker och glasburk och hall pa senapsfron och

3 dl vatten attika, lat sjuda tills sockret 6sts attikslag.

2 dl strosocker upp helt. Lt svalna. 5. S&tt pa locket och forvara i

1d attika (12 %) 2. 4gg assistenten pa sidan och kylskapet tills den ska atas.

1 msk senapsfrén maontera grénsaksskararen med

skivtrumman.
3. Skolj gurkan och skiva den pé
medelhastighet med skalet pa.

TILLBEHOR

Tl

Lagen ar latt
att komma
ihag da
det ar 1 del
attika, 2 delar
socker och 3
delar vatten.
Sa du kan
latt justera
mangden!

63



e
-
vh










INNEHALL >>

STAENDE
>> % ASSISTENT

INGREDIENSER,
16 PORTIONER 1
150 g smor

(rumstempererat] 2.

31/4 dl vetemjol, 210 g

05 dI strosocker 3.

0,5 tsk salt
3 msk citronsaft eller
kallt vatten

FYLLNING
4-5'sma paron
3msk ljus sirap

PENSLING
14gg

GARNERING
1 dl mandelspan
1 msk strosocker

R
PARONGALETTE

En dessert som ar sa enkel att gora, men med ett s vackert resultat. Den ar inte sa sot,
utan den blir harligt frasig med mycket paronsmak. Servera med vaniljglassen pé sidan 71 eller med vaniljsas.

D VISPSKAL ﬁ MORDEGSVISPAR

GOR SA HAR

Montera assistenten med vispskal
och mordegsvispar.

Blanda mjol, socker, kardemumma
och salt i vispskalen.

Skar det rumsvarma smaret i bitar
och blanda ner i mjolblandningen.
Vispa med mordegsvisparna tills
degen ar smulig.

Hall i citronsaften och vispa ihop
lite till. Hall ut pa bakbord och
knada snabbt ihop till en deg. Lat
degen vila under plast i kylen, minst
30 minuter.

Satt ugnen pa 175 °C varmluft.
Kavla ut degen pd ett
bakplatspapper till en rundel,

ca 3 mm tjock. Anvand en stor
tallrik som mall och skar bort degen
runt. Fastnar degen pa kaveln, 1agg
ett bakplatspapper pa degen och
fortsatt kavla.

10.

n

12.

Lagg Gver den kavlade degen pa en
plat med bakplatspappret under.
Skélj och skiva paronen i tunna
skivor ach placera ut pa degen, men
Spara ca 3 cm kant runt om.

Ringla Gver sirap och vik

Over kanten.

Pensla kanten med uppvispat agg,
stré dver mandelspan och socker.
Gradda galetten mitt i ugnen 25-30
minuter, tills den fatt fin farg.
Servera ljummen med vaniljglass
eller vaniljsas.






INNEHALL >>

(unna

CREPES

Crépes ar tunna pannkakor i fransk stil. Pannkakorna ar gjorda pa
manga dgg och ar en utmarkt avslutning pa middagen - bon appétit!

STAENDE ,
>>
% ASSISTENT @ D VISPSKAL @ BALLONGVISPAR

INGREDIENSER, GOR SA HAR 7. Vikihop dina crépes och placera pa
18 SMA CREPES 1. Montera assistenten med vispskal ett fat, ringla dver lonnsirap.
25 dlvetemjol, 150 g och ballongvispar. Garnera med farska bar och
2 tsk socker 2. Tillsatt mjol, socker och salt. Starta hackade pistagendtter. Servera med
0,5 tsk salt assistenten pa medelhastighet. en god hasselndtskram, eller varfor
6 dl mjalk 3. Tillsatt 2 dl mjalk och vispa till en inte vaniljglass?
3 4gg slat smet.
3 msk smor 4. Tillsatt sedan resten av mjolken
samt dggen och vispa tills allt
STEKNING blandats.
4 msk smor eller olja 5. Smalt 3 msk smar och hall i smeten.
Lat den std 10 minuter sa att mjdlet
FYLLNING far svdlla.
Hasselndtskram 6. Hetta upp en stekpanna och klicka i
Lonnsirap lite smor. Stek tunna, runda crépes i
Farska bar onskad storlek.

Hackade pistagendtter

VAR UPPMARKSAM PA att du hor ett "klick” nar
du satter visparna pa visphuvudet, for att sakerstéalla

att visparna sitter fast ordentligt.

)

Om du géren
stor sats kan
du anvanda
det vita
jaslocket aven
pa vispskalen
s4 detinte
skvatter ut
smet under
vispning.

Servera dessa
ljuvliga crépes
tillsammans
med din
hemmagjorda
vaniljglass pa
sidan 71.
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VANIL)JGLASS

Krdmig glass med mycket vaniljsmak ar god precis som den ar. Men visst &r det gott att halla p4
lite kolasas eller stro over frystorkade bar? Strossel ar ju saklart barnens favorit.

STAENDE ,
>>
% ASSISTENT D VISPSKAL @ BALLONGVISPAR

GLASSMASKIN

INGREDIENSER GOR SA HAR 8. Montera glassmaskinen pa 7(?; o/

4 st aggulor 1. Innan anvandning: Placera assistenten. Starta p4 14g hastighet.

1dl strosocker, 90 g frysskalen i frysen, -18 °C i minst 9. Halli smeten i frysskalen genom it din

25 dl mjolk 24 timmar. Oppningen i locket. Kor smeten p .

2 dl vispgradde (40 %) 2. Dela vaniljstangen pa langden och medelhastighet i 20-25 minuter tills frysskal

1 st vaniljstang skrapa ur frona. du fatt onskad kansistens. il gléss-

. o . . maskinen

1 nypa salt 3. Hallimjolk och gradde i en kastrull ~ 10. Servera glassen direkt eller hall ner l0ga i frysen

och tillsatt vaniljfron och aven i en form och frys in dver natten. '

_— . Sa ar den
vaniljstangen. Koka upp och stall av

fran plattan for att svalna helt.

4. Montera assistenten med vispskal
och ballongvispar.

5. Vispa aggulor och strosocker tills
det blir fluffigt.

6. ROr ner den avsvalnade mjolk-
blandningen och vispa ihop pa
lag hastighet.

7. Plasta in vispskalen och stall
in i kylen tills smeten har blivit
kylskapskall.

alltid redo nar

du eller nagon

i familjen blir
glassugen.
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INGREDIENSER

500 g frysta hallon
1/2 dl glukossirap

15 dl vatten

15 dI strosocker, 135 g

2»%

INGREDIENSER
1/2 dl farskpressad
limejuice, ca 2 st
limefrukter

EFTERRATTER

C%ﬂm&

HALLONSORBET

Syrlig hallonsorbet ar s& god att den Iatt blir beroendeframkallande. Det ar faktiskt valdigt
enkelt att gora egen sorbet och du kan 1att byta ut baren hdr mot andra sorter.

LIGGANDE
ASSISTENT

GOR SA HAR

1. Koka upp hallon med vatten, socker
och glukossirap. Lat smaputtra pa
lag varme tills sockret smalt helt.

2. Lagg assistenten ner och montera
mixerkannan pa mixeruttaget.

STAENDE

ASSISTENT CITRUSPRESS

GOR SA HAR

1. Montera citruspressen pa assistenten.

2. Halvera och pressa lime.
3. Ror ihop hallonpurén med limesaften.

Mixa hallonpurén slat och sila av, lat
svalna och stall in i kylen.

)

Kom ihag
att ha
frysskalen
i frysen,
-18 °C,

i 20-24
timmar innan
anvandning.

13



3»%

INGREDIENSER
1 &ggvita

4»&@

stievoe - @ P—
GOR SA HAR 3. Stall smeten i kylen och lat svalna
1. Montera assistenten med vispskal till kylskapstemperatur.
och ballongvispar.
2. Vispa aggvitan till ett fluffigt
skum och vand forsiktigt ner
i hallonpurén tills du har en
jamn smet.
STAENDE
ASSISTENT GLASSMASKIN
GOR SA HAR
1. Montera glassmaskinen
pa assistenten.
2. Starta pa 1ag hastighet. Hall darefter
i smeten i frysskalen genom
Oppningen i locket.
3. Kor smeten pa medelhastighet
tills du har en krdmig sorbet,
ca 20 minuter.
4. Servera direkt eller hall ver

sorbeten i en burk med lock
och frys in.

INNEHALL >>









INNEHALL >>

N 7,;,,5."?

PAVLOVA

Med syrlig mascarponegradde och farska bar - en dessert som uppskattas lika mycket av barn som vuxna.
Det ar enkelt att garnera efter smak eller med bar och frukt som &r i sasong.

STAENDE .
>>
% ASSISTENT D VISPSKAL

'\y BALLONGVISPAR

I

INGREDIENSER, GOR SA HAR 8. Gradda i nedre delen av ugnen @ o
CA 12 PORTIONER 1. Sattugnen pa 100 °C. i ca 60 minuter tills marangen
2. Montera assistenten med vispskal torkat helt. i

MARANG och ballongvispar. Se till att 9. Stang av ugnen och lat paviovan Spare agg-
6 rumsvarma aggvitor vispskalen ar ordentligt rengjord, svalna helt i ugnen, ca 1-15 timme, gglo“ma som

. . . blir 6ver och
35 dl socker, 315 g garna med citraon. innan du tar ut den. i
2 tsk maizenastarkelse 3. Tillsatt aggvitorna och vispa pa 10. Vispa graddde med mascarpane, gor ggen
1tsk attika 12 % eller hog hastighet tills det formas florsocker och citronsaft i van|Inga§s,

L ) ) . ) receptet hittar
vitvinsvinager mjuka toppar. vispskalen med ballongvispar. o
4. Tillsatt sockret lite i taget medan 1. Fordela gradden i alla rundlar och du pa sidan 71
FYLLNING du fortsatter att vispa. Vispa tills dekarera med mycket farska bar.
5 dl gradde marangen ar fast och glansig.
1 dl mascarpone 5. Tillsatt maizenastarkelse och attika
0,5 dl flosocker och vispa tills allt blandats. Hall
3 msk pressad citron ner marangen i en spritspase med
rund tyll.

GARNERING 6. KI& en plat med bakplatspapper och
Farska bar och frukter rita med blyerts runt en stor tallrik
efter smak s& du far en stor cirkel.

7. Spritsa ut rundlar i cirkeln till
en krans.












INNEHALL >>

1»%

INGREDIENSER,

40 BULLAR

5 dI mjolk

50 g farsk jast for sota
degar

200 g rumstempererat
smor

1 dl strosocker, 90 g
T4agg

0,5 tsk salt

Ev. 2 tsk stott
kardemumma

14 liter vetemjol special,

1680 ¢

TOPPING

1499
Parlsocker

. S——
| wm
7

GOR SA HAR

1. Montera assistenten med kittel,
degkniv och degrulle.

2. Varm mjolken till 37 °C.

3. Smula jasten i kitteln, tillsatt
mjolken. Starta assistenten pa lag
hastighet med degrullen anda intill
kittelkanten, sa att jasten l6ses upp.

4. Tillsatt rumstempererat smar,
socker, agg, salt och eventuellt
kardemumma.

5. Tillsatt mjolet, lite i taget. Hjalp
eventuellt degen igang genom
att dra armen in mot mitten
nagra ganger.

6. Oka till medelhastighet. Las

BAKVERK

</

KANELBULLAR

Det ar ndgot visst med doften av kanelbullarl
Varmt, tryggt och alldeles underbart gott.

degrullen 2-4 cm fran kittelkanten
nar degen borjar klattra upp i
kitteln. Arbeta degen minst 5
minuter. Anvand timern.

@1 DEGKNIV

DEGRULLE

7. Tack kitteln med jaslocket och 4t
jasa i 40 minuter.

8. Forbered under tiden fyliningen,
se nasta sida.
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2 > STAENDE . )
ASSISTENT VISPSKAL MORDEGSVISPAR

FYLLNING GOR SA HAR 3. Starta assistenten pa lag hastighet
200 g rumstempererat 1. Montera assistenten med vispskal och kor tills allt blandats.

smor och mérdegsvispar.

15 dl strosocker, 135 @ 2. Tillsatt det rumstempererade

3 msk kanel smoret i mindre bitar tillsammans

med socker och kanel.

3 >
TOPPING GOR SA HAR k. Satt ugnen pa 225 °C. > [
| Teps!
1499 1. Taupp degen pa mjolat bakbord och 5.  Pensla bullarna med &gg och stro lf
Parlsocker dela i tva lika stora delar. Over parlsocker. Gradda mitt i ugnen, )

2. Kavla varje del till en rektangel pa 5-10 minuter. D?t ar barg
45x30 cm. Bred pa fyllningen och vik 6. L&t bullarna svalna p4 galler under din fa?tas'
ihop langsida mot I&ngsida. bakduk. so“m satt?r

3. Skaricalcm bredaremsor. Tvinna granser for

. hur dina bullar
remsorna och gor en knut av dem.
Lagg knutarna pa en plat kladd med ska smaka
eller se ut.

bakplatspapper. Lat jasa ytterligare
40 minuter.

DEGRULLE ELLER DEGKROK? Bada knadar deg. Las mer pa
sid 6-8 gallande nar vi rekommenderar att anvanda vad.









INNEHALL >> BAKVERK

— faitlige
UPCAKES

Gor dem garna sma sa kan man fa ata fler.

STAENDE .
D > % ASSISTENT D VISPSKAL @ BALLONGVISPAR

INGREDIENSER, GOR SA HAR 6. Fyll muffinsformar till tva

12 CUPCAKES 1. Sattugnen pa 175 °C. tredjedelar. Gradda i mitten av
75 g smor 2. Montera assistenten med vispskal ugnen i ca 18-20 minuter.

2 4gg och ballongvispar. 1. L&t muffinsen svalna helt pa galler
25 dl socker, 225 g 3. Smaélt smoret i en kastrull och stall under bakduk.

5 dl'mjol, 180 g at sidan.

2 tsk bakpulver 4. Tillsatt 4gg och socker i vispskalen

1tsk vaniljsocker och vispa fluffigt p& hog hastighet.

1dl kakao 5. Blanda samman alla de torra

0,5 tsk salt ingredienserna i en separat bunke

25 dl mjolk och hall ner det i 4ggsmeten

tillsammans med smalt smar och
mjolk. Blanda till en jdmn smet pa
lag hastighet.
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2 > % il@fsNTDEfw @Q VISPSKAL ﬁ MORDEGSVISPAR

CHOKLADFROSTING GOR SA HAR 3. Tillsatt kaffet. . /
60 g rumstempererat 1. Montera assistenten med vispskal 4. Spritsa frostingen pa dina cupcakes 17” '
smor och mordegsvispar. och garnera med strossel eller '
5 dI florsocker, 300 g 2. Tillsatt rumstempererat smar, blommor. Om du |nt.e
1tsk vaniljsocker florsocker, vaniljsocker, kakao och h?r en Sprjté,
05 di kakao farskost och starta assistenten k|’|‘pp ett ?al '
100 g farskost pa I4g hastighet. Blanda till en home? paen
1 msk varmt kaffe jamn kram. plastpase och
anvand som
DEKORATION sprits.

Strossel eller blommor

VAR UPPMARKSAM PA att du hor ett "klick" nar
du satter visparna pa visphuvudet, for att sakerstalla
att visparna sitter fast ordentligt.
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INGREDIENSER,

40 KAKOR

250 g rumstempererat
smor

25 dl socker, 225 g

25 dl farinsocker, 190 g
2agg

1tsk vaniljpulver

75 dl vetemjol, 450 g
1tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

05 tsk salt

35 dl kokosflingor

3,5 dI chokladknappar
eller hackad choklad

Stickra

CHOCOLATE
CHIP COOKIES

Lite harda pa utsidan och harligt sega inuti — en riktig cafékakal

@ Q VISPSKAL ﬁ MORDEGSVISPAR

STAENDE
ASSISTENT

GOR SA HAR

1. Sattugnen p4 175 °C.

2. Montera assistenten med vispskal
och mordegsvisparna.

3. Tillsatt rumstempererat smor,
socker och farinsocker.

4. Starta assistenten pa lag hastighet
och kor 2-3 minuter tills det blir
en fluffig massa. Oka hastigheten
allt eftersom.

5. Tillsatt agg och vaniljpulver och It
det blandas in ordentligt.

6. Blanda mjol, bakpulver, bikarbonat
och salt i en skal.

7. Sank farten pa assistenten till
lagsta hastighet och tillsatt
mjolblandningen.

8. Tillsatt kokos tills det bara

precis ar blandat.

10.

n

Forma valngtsstora bollar och 1agg
dem pa en plat med bakplats-
papper. Gradda mitt i ugnen i 9-11
minuter, bara precis tills éversidan
ser torr ut.

Dekorera med chokladknappar eller
hackad choklad som far smalta in i
de varma kakorna.

LAt svalna pd pldt i b minuter

utan bakduk och ta darefter bort
kakorna fran platen.

BAKVERK

7l

Passa dem
noga och lat
dem inte vara
inne for lange
i ugnen. Ta ut
kakorna nar
du tycker att
de "nastan" ar
klara da de
eftergraddas
lite pa platen.
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2;;2516%&7216{7

SOCKERKAKA ME
CHOKLAD OCH NOTTER

Sockerkaka, s enkelt och s& gott.

Q VISPSKAL ﬁ BALLONGVISPAR

o> STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER, 1 KAKA
Strobrod

4agg

3 dl socker, 270 g

2 tsk vaniljpulver
4dl'mjol, 240 g

2 tsk bakpulver

75 g smor

1dl mjolk

CHOKLADGLASYR
100 g mark choklad
1 msk neutral olja

GARNERING
0,5 dl hackade
hasselnotter

GOR SA HAR

1. Sattugnen p4 175 °C.

2.  Smorj och broa en sockerkaksform.

3. Montera assistenten med vispskél
och ballongvispar.

4. Tillsatt 4gg, socker och
vaniljpulver. Starta assistenten pa
medelhastighet och vispa ordentligt
tills smeten &r riktigt luftig och Iatt.
Blanda ihop mjol och bakpulver.
Smalt sméret och tillsatt mjolken i
det smalta smoret.

7. Tillsatt smor- och mjélblandningarna

i smeten. Blanda pé 1ag hastighet till
en jamn smet.

Fyll formen och gradda i 35 minuter.
Lat kakan sta framme ca 10 minuter
for att den ska hinna satta sig

ordentligt och stjalp sedan upp den.

. Hacka chokladen och smélt

forsiktigt dver ett vattenbad, lat
svalna lite och ror i oljan tills du har
en jamn glasyr.

Stall kakan pa ett fat. Ringla
chokladglasyren dver kakan och
stro over hackade hasselndtter.

BAKVERK

7

Se till att
vispa upp en
ordentligt
luftig 4gg-
och socker-
blandning
med ballong-
visparna
innan ovriga
ingredienser
tillsatts.

Kann efter
om kakan ar
fardig redan
efter 30 min,

det beror

valdigt mycket
pa ugnenl
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gegw
KOLAKAKOR

Kolakakor eller kolasnittar — sa goda i sin enkelhet.

STAENDE . ;
>>
% ASSISTENT @ D VISPSKAL ﬁ MORDEGSVISPAR

INGREDIENSER GOR SA HAR 6. Lagg rullarna pa en plat med

200 g rumstempererat 1. Sattugnen pa 200 °C. bakplatspapper. Platta till dem latt
smaor 2. Montera assistenten med vispskalen med en gaffel.

25 dl socker, 225 g och mérdegsvisparna. 7. Gradda mitt i ugnen ca 12 minuter.
0,5 dl sirap 3. Tillsatt rumstempererat smor och 8. Skarlangdernaica 2 cm breda bitar
5 dl vetemjol, 300 g sacker. Starta assistenten pa lag lite p& snedden.

1tsk bikarbonat hastighet och vispa ihop.

4. Tillsatt sirap och vetemjol blandat
med bikarbonat. Blanda till jdmn
smet.

5. Dela degen i tre lika stora bitar.
Rulla varje bit till en 35 cm Iang rulle.

BAKVERK

Tl

Trippla
receptet och
anvand kitteln
med degrulle

och degkniv.

Glém inte att
skara kakorna
medan de
fortfarande ar
varmal
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—— Felsosam

GRON SMOOTHIE

Perfekt for att rensa kylskapet. Ta vad du har hemma och mixa ner till en god smoothie.
GIém inte att smaka av sa att du far bra balans mellan sétt och syrligt.

1 > STAENDE
ASSISTENT

CITRUSPRESS
INGREDIENSER, GOR SA HAR
4 GLAS 1.  Montera assistenten med
1 dl apelsinjuice citruspressen.
(1-2 apelsiner) 2. Pressa apelsinerna tills du
har 1dl juice.
LIGGANDE
2 > ASSISTENT MIXER
INGREDIENSER, GOR SA HAR
4 GLAS 1.  L&gg assistenten ner och montera
2 dl vatten mixern pa mixeruttaget.
1dl grona artor, 60g 2. Hall pa vatten, juicer, artor och
65 g farsk spenat spenat i mixern och mixa slat.
1lime, juice 3. Tillsatt resterande ingredienser

och mixa ihop tills du har en jamn
harlig smoothie. Blir den for tjock,
tillsatt lite mer vatten.

150 g fryst mango
1 avokado

GIém inte att smaka av under tiden, 7—- /
s4 att din smoothie smakar precis

sa som du vill ha den.
For matigare

smoothie,

tillsatt dven
lite fet
yoghurt.
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CITRONSLUSH

En harligt syrlig drink som passar
perfekt en varm solig dag.

CITRUSPRESS

1 > STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER, GOR SA HAR
4 GLAS 1. Koka upp vatten och socker tills
sockret har 16sts upp, 1at svalna
SOCKERLAG och stall i kylen.
25 dl vatten 2. Montera assistenten med
25 dl strosocker citruspressen.
JUICE
Juice fran 4 citroner
Juice fran 2 limefrukter
Skal fran 1 citron
och 1lime
2 > LIGGANDE ‘ﬁ =2 MIXER
ASSISTENT Iy,
INGREDIENSER, GOR SA HAR
4 GLAS 1. L&gg assistenten ner och montera
2 dl sockerlag mixern pa mixeruttaget.
15 dl vodka 2. Mixa ihop alla ingredienser tills allt
8 dl ishitar &r val blandat och isen krossats.
Smaka av. Om du vill ha en sétare
GARNERING slush sa tillsatter du mer sockerlag.
Mynta 3. Hall upp i stora hoga glas och

garnera med mynta. Servera direkt.

Riv skal fran en citron och en lime.
Halvera citrusfrukterna, starta
assistenten pa medelhastighet och
pressa citrusfrukterna.

7l

Uteslut
vodkan for en
barnvanlig
slush.



LIGGANDE
>> ASSISTENT E KAFFEKVARN
INGREDIENSER, 2 GLAS GOR SA HAR 4.
1. Lagg assistenten péa sidan och
KAFFESIRAP montera kaffekvarnen.
1dl bryggt kaffe Mal kaffet och brygg 3 dI kaffe. 5.

1 dl strosocker, 90 g

KAFFEDRINK

2 dl kallt bryggt kaffe

3 dl mjolk eller havremjolk
Kaffesirap

Is

Egermalt

SKAFFE

Laskande kall kaffedrink med sot kaffesirap
som far dig att langta efter sommaren.

Koka upp 1dl kaffe med 1 dI socker
i en kastrull till sockret smalt helt,
lat sjuda nagon minut. Lat svalna.

Hall kaffesirapen i botten pa glasen
och tillsatt det kalla kaffet. Ror ut
sirapen i kaffet med en sked.

Hall pa is till toppen av glasen och
hall pa mjolken. Servera direkt.

INNEHALL >>
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Prova garna
att tillsatta en
skvatt rom
- valdigt gott.
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