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* kun pé XL modeller

(1) Fer maskinens ledning omhyggeligt ind i de dertil indrettede hak i bunden af
motorblokken, s& maskinen star stabilt.
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BETJENINGSPANEL

Off On

"OFF" : Maskinens stopknap.

"ON" : Knap for kontinuerlig drift. Anvendes til at hakke, snitte, blende og blan-
de, zlte, piske seggehvider, snitte og rive.

"PULSE" : Knap til periodisk drift. Maskinen standser automatisk, nar knappen
slippes. Anvendes til grovere hakning og blanding eller for at kunne styre
forarbejdningen ved start og afslutning.

Ved visse opskrifter (mos, suppe m.v.) startes i pulsdrift, og derefter skiftes til
kontinuerlig drift.

Derved opnds en mere ensartet blanding.

A Forseg aldrig at lasne laget uden forst at trykke pa stopknappen.

Maskinen har en termosikring, som standser motoren automatisk, hvis
den har arbejdet for lenge eller er overbelastet.

Tryk pa stopknappen, og vent til maskinen er kolet helt af, inden den
seeftes i gang igen.

MAX. MANGDE

| C3200 CS 4200 CS 5200

Bred 600 g 1 kg 1,3 kg
Teertedej / Mordej 1 kg 1,4 kg 1,7 kg
Bollede; 500 g 850 g 1,1 kg
Hakket ked 750 g 1 kg 1,4 kg
Rivning / Snitning 800 g 1 kg 1,4 kg
Suppe / creme / mos 11 1,31 1,81
Aggehvider 2til 5 3til 6 3til 8

magimix 3



PASATNING AF SKALE

Vask delene grundigt (undtagen motorblokken), inden maskinen tages i brug ferste gang.

Anbring skélen p& motorblokken, og drej  Saet midi-skalen ned over motorakslen
den mod hejre, til den laser. inde i den store skal.

e Dobbelt sikkerhed: Maskinen kan kun
starte, hvis skalen og l&get er last
ordentligt.

v = o

o Nar maskinen ikke er i brug, skal laget
sidde lost p&, dvs. ikke veere drejet fil
l&seposition.

Seet laget pé skalen, og drej det, til det
l&ser.
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AFTAGNING AF SKALE

Drej laget for at losne det fra skalen, og  Tag kniven op af mini-skalen.
tag det of.

Tag fat om midi-skélens kanter, og tag
skalen op.

® Rive-, snittejern og metalkniv skal altid
handteres forsigtigt : De er meget
skarpe.

® Forsog aldrig at lesne léget uden
forst at trykke p& stopknappen. Hvis
skalen ikke kan gores fri, kontrolleres-,
om l&get er losnet.

Drej skalen mod venstre for at gere den fri.
Derefter kan skélen tages of.
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STANDARDTILBEH@R

Mini-skal med metalkniv til at blende,  Midi-skal: Praktisk og let at gere ren, spe-
hakke, blande og rere mindre portioner  cielt beregnet til rivning eller snitning of
eller babymad. frugt, grentsager og ost.

Metalkniv: Anvendes i den store skél til ot Altekniv: Anvendes i den store skal il at
blende, hakke, blande, rere eller findele  eelte geerdej og dej uden geer.
ingredienser. NB: P& "compact" er der ingen heette.

Rive-snittejern: Anvendes i midi-skélen  Piskeris: Anvendes i den store skal til at

eller den store skal. Mindst 2* rive- piske fledeskum og aggehvider til
snittejern fil ot snitte og rive frugt, grentsa-  marengs, mousse, souffle m.v.

ger og ost i forskellige tykkelser (2 og 4

mm).

*afhaengig of model

6  magimix



ANVENDELSE AF METALKNIV
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Seet metalkniven ned over motorakslen.  Hzeld ingredienserne i skélen. Seet laget
Den skal sidde i bunden of skalen. pd, og drej det, til det laser.

Hakke ked, fisk, urter i puls- eller konti-  Blende suppe, mos, pandekagedej m.v. i
nuerlig drift. kontinuerlig drift.

Blande opskriﬁer til koger, milkshakes, Rore sauce, knuse is, formale chokolade
cocktails o.l. i kontinuerlig drift. eller sukker til pulver i kontinuerlig drift.

A OBS! Metalkniven er meget skarp. Tag altid fat om navet i midten.
Hold pa toppen af kniven, nar indholdet haldes ud of skalen.
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ANVENDELSE AF ALTEKNIV
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Praktiske réd: Haeld de faste ingredienser i
skalen. Tryk p& startknappen. Tilsaet vaes-
ker gennem fragten.

Man kan ogsé filssette chokoladestykker,

rosiner o.l., som ikke skal hakkes.
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Til at zelte geerdej til bred, boller ...

Til ot zelte teertede], merdej, pizzade;. ..

Fyld ikke mere i skalen end de anbefalede maengder side 3.
Brug eventuelt spatelen til at skubbe melet ned.
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Piskeriset bestar af 3 dele, som skal saettes
omhyggeligt sammen. Check at forleen-
gerstykket er sat korrekt pa plads.

ANVENDELSE AF PISKERIS

St piskeriset ned over motorakslen. Det
skal sidde i bunden af skélen.

i .-—

Tag nedstopperen ud af tragten for at piske
aeggehvider, ellers bliver de ikke stive.
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Stiftpiskede aggehvider: Hzeld seggehvi-
derne i skalen. Tilszet en knivspids salt, tag
nedstopperen ud. Lad maskinen arbejde
uafbrudt i mindst 5-10 minutter.

Fledeskum: Hzeld piskefleden i skalen. Tag
nedstopperen ud. Lad maskinen arbejde
uafbrudt under overvagning for at f& den

enskede konsistens.

Piskeriset er specialudviklet af Magimix : Hviderne stivner lidt efter lidt og bliver mere

faste og luftige.
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ANVENDELSE AF RIVE-SNITTEJERN

Det anbefales at bruge rive-snittejernene i midi-skalen.

Hold det valgte jern med funktions- og
tykkelsesangivelsen opad.

Obs! De ikke vendbare rive-snittejern, skal

altid anbringes med den korrekte side
opad.
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Rive-snittejern: Type nr. er pdstemplet.
R/G4 : 4 mm rivejern,
E/S2 : 2 mm snittejern.
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Skub jernet ned pa forleengerstykket. Drej
det, til det gar i hak. Det sattes p& i 2
tempi.

* Handter alfid rive-snittejernene forsigtigt:
Skaerene er meget skarpe.

e Stik aldrig genstande eller fingrene
ned i fragten. Brug altid nedstopperen
beregnet til formdlet.




ANVENDELSE AF RIVE-SNITTEJERN

Rive: Laeg grentsagerne e||er Frugterne

vandret, s& de bliver revet i lange strimler.

Snitte: Stil lange grontsager eller frugter ~ Runde frugter og grentsager (tomater,
lodret i tragten (guleradder, porrer o.l.). xbler) halveres eventuelt forst.

Kél: Fiern stokken, og rul bladene sam-  Peberfrugt: Skaer enderne df, lav nogle snit
men. i hgjden, og rul peberfrugten sammen.

Der bliver dltid lidt frugt og grentsager (endestykker) siddende p& jernet. Det er helt normalt.
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ANDET TILBEHZR

Tilbeheret varierer fra model til model.

Citruspresser med nedholderladg og 2
kegleindsatser: Til at presse saften ud i et
snuptag uden kerner og kun lidt frugtked.

Slyngkurv i rustfrit stél: Til ot presse klar
saft ud of de fleste frugter og grentsager.

—
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Snittejern til pommes frites/steenger: Til at
skaere pommes frites, frugt og grentsager i
staenger.

Julienne jern: Ideelt til at skaere fine
grentsagsstrimler.

Rivejern til parmesan/chokolade: Ideelt il
at rive parmesan og spisechokolade.

6 mm snittejern: Anvendes til at snitte frugt
og grentsager i tykke skiver.

6 mm rivejern: Anvendes til at rive frugt
og grentsager i grovere strimler.

12 magimix

Ekstrabred tragt: Anvendes til ot rive eller
snitte hele frugter og grentsager eller store
stykker for at f& en professionel forarbejd-
ning.



ANVENDELSE AF CITRUSPRESSER

Saet Frugtpresserkurven ned over skélen, og Vae|g keg|eindscts efter citrusfrugtens
drej den, til den laser. sterrelse. Den store kegleindsats skal altid
trykkes ned over den lille.

Seet kegleindsatsen pa motorakslen.  Leg frugten pd kegleindsatsen, og pres
Anbring nedholderléget modsat lasepunktet,  den lidt ned.

og hzegt clipsen fast i bunden of kurven.

__...r__
= >
Vip nedholderl&get ned. Start maskinen,  Stands maskinen, inden nedholderlaget

og tryk forsigtigt pa laget, til al saften er  loftes op, for at undga steenk.
presset ud.

Ved grapefrugt varieres trykket for at f& presset mest mulig saft ud.
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ANVENDELSE AF SLYNGKURV

Anvisningerne geelder ikke for ekstrabred tragt (XL modeller).
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Seet slyngkurven ned over motorakslen.

Seet nedstopperen i tragten. Se efter, om
lasetapperne er clipset fast pa tragten.

|= q |t]I f
3] 4]

Seet laget pé skalen, og drej det, til det
l&ser.

Ger frugt og grentsager klar: Skyl dem, og
skaer dem i stykker. Det er ikke nedvendigt
at skraelle frugter eller grentsager med tynd
skreel eller fierne kernerne.

T

Fyld frugt- og grentsagsstykkerne i tragten
i sma portioner, og skub dem ned med
nedstopperen. Stands til sidst maskinen.

Der kan laves uendelig mange slags frugt-
og grentsagssaft: Abler, ferskner, ananas,
redbeder, guleredder, selleri, agurk...

|\ Stik aldrig genstande eller fingrene ned i tragten. Brug altid nedstopperen beregnet

el 1| formélet.

Vent til slyngkurven er standset helt, inden laget losnes. Brug aldrig slyngkurven,

hvis sien er beskadiget.
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ANVENDELSE AF ANDRE RIVE-SNITTEJERN

For montering, se anvendelse af rive-snittejern side 10.

Snittejern til pommes frites / steenger: Leeg  Laeg frugt og grentsager vandret i tragten
kartoflerne vandret i tragten for at snitte  for at skaere dem i steenger.
pommes frites.

Vel

—— r

Julienne jern: For at snitte strimler legges ~ Rivejern til parmesan/chokolade: For at
grentsagerne vandret i tragten. rive parmesan og chokolade anbringes
stykket lodret i tragten.

6 mm snittejern: Stil frugt og grentsager 6 mm rivejern: Leg frugt og grentsager
lodret i tragten, eventuelt skaret i to stykker.  vandret i tragten.
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ANVENDELSE AF EKSTRABRED TRAGT

Seet laget pa skalen, og drej det, til det  Tragten bestar of 2 dele: Ekstrabred tragt il

laser. at rive og snitte hele frugter og grentsager
eller ravarer skaret i store stykker for af fa en
professionel forarbejdning.

20 4 s
Og en mindre &bning for tilseeting of  L&get har en sikkerhedsanordning: Maskinen

vaesker eller sma faste ingredienser. kan kun starte, hvis den store nedstopper
er skubbet ned i den viste hajde.

=
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Snittejern til pommes frites / steenger: Til  Snitte- eller rivejern: Til at rive eller snitte
snitning of pommes frites og ekstra|c|nge hele frugter og grentsager eventuelt skéret
grentsags- eller frugtstaenger. i store stykker.

OBS! Handter altid rive-snittejernene forsigtigt: Skaerene er meget skarpe.

== Pas pa ikke at presse fodevarerne for meget sammen, sa nedstopperen ikke
saetter sig fast.
Der bliver altid lidt frugt og grentsager (endestykker) siddende pa jernet. Det
er helt normalt.
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RENGORING

Traek altid maskinens stik ud of stikkontakten inden rengering.

Ger delene rene straks effer brug (vand +  Tilbeher: Brug en flaskerenser il at gore
opvaskemiddel). tilbeharet rent indvendig.
Kltekniv: Tag heetten* of for at kunne gere
kniven helt ren.

r 4

Slyngkurv: Brug spatelen til at skrabe det ~ Motorblok: Ter motorblokken af med en
meste af frugtkedet ud. bled fugtig klud.

Visse grund regler skal overholdes for ikke at edeleegge losdelene:

e Opvaskemaskine: Veelg laveste temperatur (< 40°C), og undgad terreprogram (som
regel > 60°C).

e Handopvask: Lad ikke delene ligge for lzenge i opvaskemiddel. Undga slibemidler
(f.eks. metalsvamp).

 Opvaskemiddel: Se efter i vejledningen, om det er egnet il plast.

Knivbladene kan blive sleve, hvis de ofte er i kontakt med visse fedevarer (f.eks. persille,
hasselnadder). De kan slibes med strygestél.

Visse fedevarer som guleredder misfarver plast: Ter af med kekkenrulle og vegetabilsk olie
for at mindske misfarvningen.

*NB: Compact modellen har ingen haette.

CI)(BS| Handter altid knive og rive-snittejern forsigtigt: skaerene er meget
skarpe.
Leg qldrlg motorblokken i vand.
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GODE RAD

e Skalen ma aldrig fyldes op med mere end 1/3 vaeske. Ved torre ingredienser ma skalen
ikke fyldes mere end 2/3.

e For at arbejde mest hensigtsmaessigt og undgé unedig rengering: Brug ferst mini-skalen,
derefter midi-skélen og til sidst den store skél. Begynd med de faste eller terre ingredienser,
inden de flydende ingredienser filsaettes.

® For at fa den bedste virkning ved hakning, rivning eller snitning af blede fadevarer (ked,
fisk, bled ost) kan de laegges et par minutter i fryser, inden de forarbejdes pé& kekkenmas-
kinen. OBS! Fadevarerne skal veere faste men ikke frosne.

* Mini-skal

Mini-skélen er ideel il tilberedning af babymad. Den kan bruges direkte som G
spiseskal, efter metalkniven er taget op. Tilberedningen (mos, suppe) kan S
varmes direkte i mikrobzlgeovn (uden metalkniven).

* Metalkniv
Ved storre maengder skeeres fedevarer som ked, grentsager m.v. i 2 cm tern.
Suppe, sauce, pandekagede;: Bland forst de terre ingredienser. Tilsaet derefter
vaesken lidt efter lidt gennem tragten, mens maskinen karer uafbrudt.
Friske krydderurter : Inden de friske krydderurter hakkes, kontrolleres om urter og skal er
helt rene og terre. Resultatet bliver paenere, og urterne kan holde sig laengere.
Ved tilberedning af ked og fisk : For at hakke ked eller fisk anvendes puls-
funktionen, s& forarbejdningsgraden kan kontrolleres. <

o Kltekniv Q

Brod, tertedej, merdej: Bland ferst de torre ingredienser (mel, geer...).

Tilszet vaesken lidt efter lidt gennem tragten, mens maskinen kerer uafbrudt (seg, vand,
maelk).

Geerdej: Det er bedst at bruge frisk gaer, som kan kebes i supermarkeder. Brug altid vaeske
med den rigtige femperatur fil at oplese gaeren. Gaerens haeveevne edelzegges, hvis vaesken
er for varm.

Dej: Lad dejen hvile eller haeve ved stuetemperatur eller et lunt sted. Sé haever den hurtigere.

* Piskeris . )
Stiftpiskede seggehvider: For at fa hviderne til at skumme op og blive fyldige skal : =

aggene have stuetemperatur, og en knivspids salt eller en drabe citron tilsaettes.
Fledeskum: Brug ikke kaffeflade e.l., som ikke kan piskes til skum. Brug altid piskeflede.

|

* Rive-snittejern
Kartoffelmos: Riv de skaellede kogte kartofler med 4 mm rivejern.
De vendbare rive-snittejern skal ligge midt i opbevaringskassen, og laeg de ikke-vendbare

rive-snittejern med Magimix meerkningen udad. e
Visse fedevarer som guleredder misfarver plast. Ter af med kekkenrulle og @
vegetabilsk olie for at mindske misfarvningen. (Tt
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A\ SIKKERHEDSREGLER

e Se efter, om el-installationens speending svarer til den, der er anfert pa maskinens
maerkeplade.

® Maskinen skal altid tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

® Maskinen skal altid overvéges, selv om den kan arbejde uden at fingeren holdes p&
knapperne.

e Lad ikke bern veere uden opsyn i naerheden af maskinen. Maskinen er ikke legetaj og
ikke beregnet til at blive brugt of barn.

¢ Lad ikke ledningen haenge ned fra kekkenbordet. Den ma aldrig komme i bergring med
varme eller vade flader.

o Traek stikket ud of stikkontakten efter brug og inden montering eller afmontering of tilbeher
og inden renggring.

 Ger maskinen ren efter brug for at bevare delenes levetid.

e Stik aldrig fingrene eller redskaber ned i skélene, hvis maskinen er filsluttet stikkontakten.

® Brug aldrig maskinen, hvis den er faldet pa gulvet. Aflever den pé et af de autoriserede
servicevaerksteder for at f& den set efter.

* Tag fat om maskinens bund med begge haender for at lofte den og left aldrig i héndta-
get. Maskinen er meget tung.

e Hvis ledningen er beskadiget, eller hvis der er fejl ved maskinen, skal den udskiftes
eller repareres pa fabrikken, pé et autoriseret servicevaerksted eller of en tekniker med
tilsvarende kvalifikationer for at undga fare.

® Hvis der anvendes dele, som ikke anbefales eller forhandles of Magimix, kan man
komme til skade eller fa elekirisk sted.

e Hvis en del eller tilbeharsdel er revnet, misfarvet, vredet eller har sendret dimensioner,

skal den skiftes.
e Handter altid rive-snittejern og kniv forsigtigt, de er meget skarpe.
e Szt aldrig knive eller rive-snittejern pé akslen, fer skalen er sat ordentligt pa plads.
* Loft aldrig opbevaringskassen i laget.

e Stik aldrig fingrene eller redskaber ned i tragten, mens rive-snittejernene eller kniven
arbejder, ellers kan man komme alvorligt til skade eller edelaegge maskinen. Brug
nedstopperen.

e Se efter, om laget sidder rigtigt og er lést forsvarligt, inden maskinen szettes i gang.
® Forseg aldrig at lesne laget, feor der er trykket pé stopknappen.
® Forseg aldrig at saette sikkerhedsmekanismen ud af drift.

® Leg aldrig motorblokken i vand eller i opvaskemaskine, da der er risiko for elekirisk
stod.

® Brug ikke maskinen udenders.

® Denne maskine er kun beregnet til privat brug.
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FORKLARING TIL OPSKRIFTERNE

Opskriftens svaerhedsgrad : I meget let - TETE let - T THTE mere kompliceret

Mal :  tsk. = teske — spsk. = spiseske

\E\ Anvendelse af metalkniv

@a Anvendelse af eltekniv

é" Anvendelse af piskeris

Anvendelse af mini-skal

Anvendelse af 2 mm snittejern

4 mm

Anvendelse af 4 mm snittejern

@ Anvendelse af slyngkurv ‘ Anvendelse of citruspresser

De fleste opskrifter kan tilpasses antallet af personer og/eller den pagzeldende
maskine ved hjzlp af nedenstaende tabel.

Model C3200 har f.eks. maksimal kapacitet til 4 personer.

Antal personer
Kekkenmaskine

Compact 3200 O C
Cuisine Systéme 4200 O O O
Cuisine Systéme 5200 O ° ° °
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OVERSIGT OVER OPSKRIFTER

UUNDVARLIGE OPSKRIFTER

Hvidlegs-persillesmer 23
Mayonnaise 23
Pesto 24
Hvidlegsmayonnaise 24
Bearnaisesauce 25
Cocktaildressing 25
Lysered hvidlagsmayonnaise 26
Tatarsauce 26
Fleeskefars 27
Fars of fierkrae 27
Teertedej uden sukker 28
Merdej 28
Blinis 30
Pizzadej 30
Vandba,(ke|ser 31
Pandekagedej 31
Vaffeldej 32
Chokolade-neddecreme 32
Fledeskum 33
Kagecreme 33
BR@D
Breddej (grundopskrift) 35
Bred med flaesketern og log 35
Brod med oliven og chorizo 36
Sandwichbred 36
Brioche (franske kaempebolle) 37
SUPPE
Grentsagssuppe 39
Brendkarsesuppe 39
Ostershattesuppe 40
Squashsuppe 40
Gazpacho 41
GRONTSAGER
Ovnbagte sydlandske grentsager 43
Grentsagspizza 44
Rodsellerimos 45
Ratatouille 45
FISK
Sej bagt i portionspakker med grentsagsstrimler 47
La||<se- og Eavtqsketafar 48
K@D
Gratineret karfoffelmos med hakket ked 50
Indbagt kalvefars med basilikum 51
DESSERTER
Abletzerte med brunede aebler 53
Bled chokoladekage 54
Chokolademousse 54
Gazpacho af sommerfrugt 55






Hvidlegs-persillesmor (til snegle) Jo

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 6 min. 6 min. 8 min. 8 min.

dusin snegle 2 4 6 8
bledgjort smer 100 g 200 g 300 g 400 g

fed hvidleg 2 4 6 8

bundt(er) persille A 1 1 2

Skalottelog A 1 2 8

draber Pastis/Pernod 2 4 6 8

salt, peber

Hvidleg og skalotteleg pilles. Persillen skylles og terres.

Hvidleg, skalottelog og persille leegges i mini-skalen og hakkes 1 minut.
Pastis/Pernod og smar skdret i sma stykker tilsaettes samt salt og peber.

Reres endnu 1 minut. Ingredienserne skal vaere blandet ensartet.
Hvidlegs-persillesmar kan opbevares i kaleskab nogle dage eller i fryser i en

tset lukket beholder.

Mayonnaise /oM
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
eggeblomme(r) 1 2 3 4
steerk sennep 1 spsk. 17 spsk. 2 spsk. 2Y, spsk.
olie 150 ml 300 ml 450 ml 600 ml
vineddike 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
salt, peber

Aggeblommen eller -blommerne reres i mini-skalen med 1 spsk. olie og sennep
i 20 sekunder, hvorefter halvdelen af olien tilszettes gennem tragten, ferst i en
tynd stréle, derefter en kraftigere strale, nér blandingen begynder at stivne.
Salt, peber og resten af olien tilsaettes, mens maskinen arbejder videre.
Vineddiken haeldes i fil sidst.

Alle ingredienserne skal have stuetemperatur.

Hvis der enskes en mere luftig mayonnaise, bruges hele aegget.
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Pesto

Antal personer
Kokkenmaskine
Tilberedning

fed hvidlog
bundt(er) basilikum
pinjekerner
olivenolie
parmesan

salt, peber

3200

5 min.

1

1
4049
80 ml
40 g

3200
5 min.
1
1
50g
100 ml
50 ¢g

4200
7 min.
2
2
759
150 ml
759

5200
7 min.
2
2
90 g
180 ml
90 g

Basilikummen skylles. Bladene tages af og terres. Hvidlegsfeddene pilles og

halveres, og spiren i midten fijernes.

Basilikum, pinjekerner, parmesan, peber og 1 tsk. salt fyldes i mini-skalen.
Pulsknappen trykkes ind ca. 10 gange, il ingredienserne er blandet jsevnt.
Maskinen szettes i uafbrudt drift, og olivenolien filsaettes gennem tragten, mens

maskinen kerer.
Meget lsekker til pasta.

Hvidlegsmayonnaise

Antal personer
Kekkenmaskine
Tilberedning
skal(e) mayonnaise

fed hvidlog

Hvidlegsfeddene pilles og leegges i mini-skélen.
Hakkes i 30 sekunder og bliver liggende i bunden af skalen.

2
3200

6 min.

',
2-3

3200
6 min.
1
4-5

4200
8 min.
11/,
6-8

5200
8 min.
2
8-10

Mayonnaisen tilberedes oven pa de hakkede hvidlag efter opskriften side 23.
Serveres som dip til grentsagsstaenger.
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Bearnaisesauce ]

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
Bagetid 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
skalottelog 1 2 3 4
smor 60g 100 g 150 g 200 g
estragonkvist(e) 1 2 3 4
eggeblomme(r) 1 2 3 4
vineddike 60 ml 100 ml 150 ml 200 ml
salt, peber

Skalottelog og estragon laegges i mini-skélen. Pulsknappen trykkes ind 4-5 gange.
De hakkede krydderurter, vineddike, salt og peber haldes i en lille tykbundet
gryde. Koges ind ved svag varme, til der er halvdelen tilbage.

Blandingen hzeldes i mini-skalen. Aggeblommerne tilsaettes, og pulsknappen
trykkes ind 3 gange.

Smerret tfilsaettes i smd terninger, og pulsknappen trykkes ind 5-6 gange, il
saucen har den @nskede konsistens.

Serveres til stegt oksekad.

Cocktaildressing /oM

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 10 min.
skal(e) mayonnaise /A 1 1% 2
ketchup 2 tsk. 1 spsk. 1Y, spsk. 2 spsk.
Portvin/Cognac 2 tsk. 1 spsk. 17, spsk. 2 spsk.
Worcestershire sauce 1 tsk. 1 tsk. 2 tsk. 2 tsk.
drdabe(r) tabasco 1 2 3 4
cremefraiche 2 tsk. 1 spsk. 1Y, spsk. 2 spsk.

Mayonnaisen tilberedes efter opskriften side 23.
Nér mayonnaisen er rert sammen, tilsaettes de evrige ingredienser, og pulsknappen
trykkes ind 5-6 gange, til blandingen er ensartet.

Serveres til avokado, rejer m.v.
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Lysered hvidlegsmayonnaise gy

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
knust hvidlag 1 tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4 tsk.
eggeblomme(r) 1 2 3 4
olivenolie 200 ml 300 ml 450 ml 600 ml
koncentreret tomatpuré 1 spsk. 1 spsk. 1%, spsk. 2 spsk.
stodt safran g g 29 29
knivspids cayennepeber 1 1 1 2
salt, peber

Det knuste hvidleg leegges i mini-skélen.

Aggeblommer, safran, cayennepeber og en smule salt og peber tilszettes.
Reres p& maskinen i 20 sekunder, hvorefter olivenolien tilsattes lidt efter lidt
gennem tragten som il almindelig mayonnaise.

Tomatpuré tilsaettes gennem tragten, og pulsknappen trykkes ind et par gange for
at rgre ingredienserne sammen.

A ggene skal have stuetemperatur.

Serveres til bouillabaisse, friturestegt eller pocheret fisk, fiskesuppe m.v.

Tatarsauce gy
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
skal(e) mayonnaise /A 1 1% 2
sma saltsyltede agurker 8 4 6 8
kapers 17, spsk. 2 spsk. 3 spsk. 3% spsk.
nye log W 1 1Y% 2
persille, purleg, kervel
salt, peber

Agurker, kapers, leg og krydderurter blendes i mini-skélen og tages op.
Mayonnaisen filberedes efter opskriften side 23.

De hakkede ingredienser filsaettes, og pulsknappen trykkes ind 2-3 gange.
Smages Hil.

Serveres til bof tatar, fisk m.v.
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Flaeskefars -

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 8 min. 10 min. 12 min. 15 min.
Fars 1l 300 g til 400 g til 600 g til 800 g
fersk svineked 150 g 200 g 300g 400 g
magert fersk brystflask 150 g 200 g 300 g 400 g
fed hvidlag 1 1 2 3
salt 1, tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4 tsk.
friskkveernet peber Y, tsk. Y, tsk. 1 tsk. 1 tsk.
persillekvist(e) 1 1 2 2

Kodet skaeres i stykker, og eventuelle ben fiernes. Hvidlaget pilles.
Ked, hvidlag, persille, salt og peber legges i sk&len monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind, til farsen har den enskede konsistens, men den ma ikke

blive for finthakket.

Farsen kan anvendes til fyldte tomater eller andre grentsager, benlese fugle
eller farseret steg.

Fars af fjerkrae -
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 30 min.
svinekad 100 g 150 g 225¢ 300 g
magert flaesk 50 g 759 110¢g 150 g
fuglelever 50 g 759 110¢g 150 g
*g 1 2 3 4
skalottelog 1 2 3 3
sma fed hvidleg 1 1 2 8
champignon 35¢g 50 ¢g 759 100 g
Cognac 20 ml 40 ml 60 ml 80 ml
sma trofler i saft 1 1 1 2
knivspids muskatned 1 2 3 4
salt Y, tsk. 1 tsk. 1Y%, tsk. 2 tsk.
peber Y, tsk. 1 tsk. 17, tsk. 2 tsk.

Kod og flaesk skeeres i store stykker, og ben fiernes.

Hvidleg og skalotteleg pilles. Champignonerne skylles og skaere i kvarter.

Ked, flaesk, fuglelever, skalotteleg, hvidleg og champignon laegges i skalen monteret
med metalkniven. Pulsknappen trykkes ind 3 gange.

Derefter tilsaettes aeggene, troflen skaret i stykker samt saften, muskatned,
Cognac, salt og peber.

Maskinen sattes i gang og stoppes, ndr farsen har den enskede konsistens.

Uundveerlige opskrifter 27



Teertedej uden sukker -0

Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
dej til300g til 600 g t1900g il 1,3 kg
mel 190 g 380¢g 550 g 800 g
bledgjort smer 90g 180 g 250 g 250 g
knivspids salt 1 1 2 2
vand 50 ml 100 ml 140 ml 300 ml

Mel, salt og smer skaret i sma stykker haeldes i sk&len monteret med aeltekniv.
Reres sammen pé& maskinen, og vand tilssettes gennem tragten.

Dejen ltes videre p& maskinen, til den danner en fast klump.

Stilles koldt 1 time.

Til en 30 cm teerteform er 300 g dej nok.

Hvis dejen ikke danner en fast klump, tilsaettes lidt vand.

Hvor meget vand der skal tilsaettes, afthaenger af melets sugeevne.

Mordej -

Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
dej fil400g  11800g tll,1kg fill4kg

mel 185¢g 370¢ 550 g 600 g
bledgjort smer 95¢ 190 g 250 g 300¢
sukker 95¢g 190 g 250 g 300 g

*xg 1 1 2 2

knivspids salt 1 1 2 2
vand 30 ml 50 ml 70 ml 130 ml

Mel, salt, sukker og aeg haeldes i skélen monteret med aeltekniv.

Reres i 30 sekunder pé maskinen, som derefter standses. Smorret tilsaettes i smé
sfykker.

Maskinens startes, og vand filsaettes gennem tragten. Dejen zltes pa maskinen,
til den danner en fast klump.

Stilles koldt 30 minutter.

Merdej anvendes til frugttzerter eller smakager, hvor dejen udstikkes med
forme.

Hvis dejen ikke danner en fast klump, tilsaettes lidt vand.

Til en 30 cm teerteform er 400 g dej nok.

Hvor meget vand der skal tilszettes, athaenger af melets sugeevne.
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Blinis i) Lo T

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 20 min.
Hviletid 3t 3t 3t 3t
Antal blinis 6 12 18 24
hvedemel 125¢g 250 g 380 g 500 g
geer 49 79 10g 15¢
&g 1 2+ 1 blomme 3 + 2 blommer 4 + 2 blommer
cremefraiche 10g 259 40 g 50¢g
smor 20g 35¢g 50g 70 g
maelk 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
knivspids salt 1 1 2 2

Mazelken varmes, til den er lunken. Aggeblommer og hvider skilles.

Geeren rores ud i 3 spsk. lunken meelk.

Skalen monteres med aeltekniven. Mel salt, aeggeb|ommer og den udrerte geer
haeldes i. Reres i 30 sekunder, den lunkne maelk tilsaettes derefter lidt efter lidt
gennem tragten, mens maskinen kerer uafbrudt.

Dejen haeldes over i en anden skal, daekkes med et viskestykke og stilles til haevning
i 3 timer ved stuetemperatur.

Derefter haeldes seggehviderne i skdlen monteret med piskeris og piskes stive i
5-10 minutter uden nedstopper i tragten.

Til sidst vendes cremefraiche og seggehvider forsigtigt i dejen.

Pandekagerne bages p& en smurt hed blinispande

Serveres med laks, lakserogn, cremefraiche og citronbade.

Pizzadej - W

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
Haevning 1t 1t 1t 1t
mel 190g 250 g 3759 500 g
geer 79 10g 159 20 g
olie 2 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
vand 100 ml 125 ml 190 ml 250 ml
knivspids salt 1 1 2 2

Gaeren rores ud i lidt lunkent vand.

Skalen monteres med aeltekniven, og mel, den udrerte geer, salt og olie haeldes i.
Kltes i 30 sekunder, og derefter tilseettes vand gennem tragten. Dejen dsekkes
med et viskestykke og stilles til haevning i 1 time.

Det anbefales at bruge frisk geer.
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Vandbakkelser

Antal personer 2
Kokkenmaskine 3200
Tilberedning 20 min.
Bagetid 15 min.
Antal vandbakkelser 15

mel 759
smor 4049
&g 2
vand 100 ml
sukker 1 spsk.
sprajtepose (valgfrit) 1

Ovnen forvarmes p& 180°C (termostat 6).

4
3200

20 min.
15 min.

30
150 g
759

4

200 ml
1 spsk.
1

6
4200

25 min.
15 min.

45
2259
110 g

6
370 ml
2 spsk.

1

-
8
5200
25 min.
15 min.
60
300 g
150 g
8
500 ml
2 spsk.
1

Vand, smer skéret i mindre stykker samt sukker heeldes i en gryde og koges
sammen. Gryden tages aof blusset, og melet tilsaettes pa en gang. Blandes hurtigt
med spatelen. Gryden sattes over blusset igen ca. 1 min. indtil dejen slipper

gryden.

Gryden tages af, og dejen haeldes i skalen monteret med aeltekniv. Maskinen
startes, og effer 1 min. tilsaettes et &g ad gangen gennem tragten. Reres yderli-

gere 1 min.
En bageplade smores let med olie.

Dejen fyldes i en sprajtepose uden stiernespids og saettes (eller ssettes med ske) i
klatter p& pladen med god afstand imellem og bages i ovnen i 15 min. ved

180°C (termostat 6).

Vandbakkelserne fyldes med kagecreme, chokoladecreme, floedeskum o.l.

Pandekagede;j

Antal personer 2
Kokkenmaskine 3200
Tilberedning 10 min.
Antal pandekager 12

mel 175g

*g 2

olie 1 spsk.
melk eller ol 250 ml
knivspids salt 1

4
3200
10 min.
16
250 g
3
1 spsk.
500 ml
1

6
4200
10 min.
24
375¢
4
1Y, spsk.
750 ml
2

Mel, zg, olie og salt haeldes i skélen monteret med metalkniv.
Rores sammen i 30 sekunder, hvorefter malk eller ol tilsaettes lidt efter lidt

gennem fragten. Reres yderligere i 2 minutter.

Hvis dejen far lov at hvile 2 timer, bliver pandekagerne endnu bedre.

- W
8
5200
10 min.
32
500 g

2 spsk.
11
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Vaffeldej

Antal personer
Kekkenmaskine
Tilberedning
Antal vafler
mel

sukker

smer

knivspids bagepulver
*g

meelk

knivspids salt

2
3200
5 min.

6
125¢g
759
70 g

1

3
100 ml

1

4
3200
5 min.

12
250 g
150 g
140 g

2

6
200 ml

2

6
4200
5 min.

18
375¢g
225¢g
210¢

3

8
300 ml

3

- W
8
5200
5 min.
24
450 g
280 g
250 g
4
10
400 ml
4

Mel, sukker, smar, bagepulver, sg og salt haeldes i skélen monteret med metalkniv.
Maskinen startes, og maelk tilsaettes gennem tragten.

Reres yderligere i 2 minutter, til dejen er lind.

Chokolade-neddecreme

Antal personer
Kekkenmaskine
Tilberedning

Smeltning

smear

mork chokolade
kondenseret sadet maelk
hasselngdder

2
3200
5 min.
3 min.
100 g
709
150 g
209

4
3200
5 min.
3 min.
150 g
100 g
200 g
30g

()
4200
7 min.
5 min.
200 g
130 g
250 g
40g

-0
8

5200
10 min.

5 min.
250 g
160 g
300g
50¢g

Chokolade og smor smeltes i vandbad. Samtidig blendes nedderne i mini-
skalen. Ferst trykkes pulsknappen ind 4-5 gange, og derefter blendes uafbrudt i

1 min.

Chokolademassen rores i skalen i T minut, mens den kondenserede maelk tilsaettes

gennem tragten.

Cremen fyldes p& glas og opbevares ved stuetemperatur (blad konsistens) eller

i keleskab (fastere konsistens).

Cremen kan holde sig flere uger i keleskab.

32  Uundveerlige opskrifter



Fladeskum oMW

Antal personer 2 4 6
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
piskeflode 150 ml 300 ml 450 ml 500 ml
flormelis 30g 60 g 90g 100 g

Skalen stilles 1 time i keleskab.

Piskefloden haldes i skélen monteret med piskeris. Nér fleden begynder at
stivne, tilsaettes flormelis.

Piskes videre under overvagning for at undgé, at fleden bliver til smor.

Hvis fladeskummet stilles 20 min. i kaleskab, bliver det mere fyldigt.

Brug altid piskeflede og ikke kaffeflede e.l., som ikke kan piskes til skum.

Kagecreme M

Antal personer 2 4 6 8

Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 20 min.

Kogetid 5 min. 5 min. 10 min. 15 min.

maelk 250 ml 350 ml 500 ml 700 ml

sukker 50 g 80g 100 g 160 g

mel 25¢g 35¢g 50¢g 709
eggeblommer 2 3 4 6
vanillestang/steenger 1 1 1 2

Et glas kold maelk stilles til side.

Resten of maelken heeldes i en gryde. Vanillesteengerne flaekkes og koges i
maelken.

Sukker, mel og seggeblommer haldes i skalen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 2 gange, og den kolde mzelk tilsaettes gennem tragten,
hvorefter pulsknappen trykkes ind 2 gange igen.

Vanillen tages op af den varme meelk, freene kradses ud af staengerne med en
kniv og ned i maelken.

Den varme malk haeldes lidt efter lidt i skalen, mens maskinen kerer uafbrudt.
Det hele haldes tilbage i gryden og varmes igennem pd lavt blus under omrering
med en traespatel.

Tages af blusset, nér cremen bliver siddende i et tyndt lag pé spatelen.

Haeldes i en skal, sukker drysses over for at forhindre, at der danner sig en hinde
p& cremen, og stilles til afkeling.

Cremen kan anvendes som fyld i vandbakkelser eller andre kager.

Uundveerlige opskrifter 33






Breddej (grundopskrift) o[

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.

Hevning 2130 min. 2t30min. 2t30 min. 2t 30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 40 min. 40 min.

mel 175¢g 350 ¢ 500 g 650 g

geer 129 25¢g 40 g 45 g
solsikkeolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
salt Yy tsk. 1 tsk. 2 tsk. 2 tsk.
sukker Y, tsk. Yy tsk. 1 tsk. 1 tsk.
vand 80 ml 165 ml 250 ml 300 ml

Mel, olie, salt og sukker haeldes i skalen monteret med altekniv og reres uafbrudt.
Samtidig reres gaeren ud i lunkent vand og haeldes gennem tragten med resten
af vandet.

Altes 1 min. og standses, nar dejen danner en fast klump.

Stilles til haevning Y, time i skalen med nedstopperen i tragten.

Dejen sl&s ned med 3-4 tryk pé pulsknappen. Dejen drysses med mel, laegges i
en form og stilles til haevning i ca. 2 timer.

Bages i forvarmet ovn ved 210°C (termostat 7). Spises efter afkeling.

For at fa en mere sprad skorpe kan bredet bages 10 min. mere.

Hvis dejen ikke danner en fast klump, tilszettes lidt vand.

2 mm

Bred med flaesketern og leg «C e
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.

Hevning 2t30min. 2t30min. 2t30 min. 2t 30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
broddej (grundopskrift)

flesketerninger 759 150 g 200 g 300 g
log 1 1% 2 3
eggeblomme(r) 1 1 2 2

Dejen tilberedes efter grundopskriften.

Efter de 2 timers haevning pilles leget, som snittes med 2 mm snittejern. Lagene
svitses p& panden, og derefter filsaettes flaesketerningerne.

Dejen deles i ensartede klumper og laegges ud i baner. Flaesketerninger og leg
fyldes i, og dejen rulles sammen og formes til brad. Pensles med seggeblomme.

Bradene bages i forvarmet ovn i 30 min. ved 210°C (termostat 7). Spises efter
afkeling.

Bredet kan ogsa bages i form.
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Bred med oliven og chorizo Te . oM

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.

Hevning 2t30min. 2t30min. 2t30 min. 2t 30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
breddej (grundopskrift)

udstenede oliven 50 g 100 g 150 g 200 g
chorizo 50¢g 100 g 150 g 200 g
eggeblomme(r) 1 1 2 2

Dejen tilberedes efter grundopskriften.

Efter de 2 timers haevning laegges chorizo og oliven i mini-skélen, og pulsknappen
trykkes ind 3-4 gange. Blandingen tages op.

Dejen deles i ensartede klumper og leegges ud i baner. Chorizo og oliven fyldes
i. Dejen rulles sammen og formes til bred, som pensles med seggeblomme.
Bredene bages i forvarmet ovn i 30 min. ved 210°C (termostat 7). Spises efter
afkeling.

Bredet kan ogsa bages i form.

Sandwichbred N

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.

Hevning 1130 min. 1t30min. 1t30min. 1t30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.

mel 175¢g 350 g 500 g 750 g
geer 10g 20g 30¢g 45 g
smor 15¢g 30g 459 60 g

maelk 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml
sukker Y tsk. 1 tsk. 1% tsk. 2 isk.
salt 1 tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4 tsk.

Geeren rores ud i den lunkne meelk.

Mel, sukker og salt heeldes i skalen monteret med aeltekniv. Maskinen startes, og
maelk og bledgjort smer tilssettes gennem tragten. Standses nér dejen laegger sig
om zltekniven.

Daekkes med et viskestykke og stilles til haevning 1 time.

Dejen slas ned med 4-5 tryk p& pulsknappen.

Ovnen forvarmes pa 180°C (termostat 6).

Formen smeres og fyldes med dej, som stilles il haevning i 30 min. ved stue-
temperatur.

Bages 30 min. og stilles lidt til afkeling, inden bredet slés ud af formen.

For at undga for merk skorpe kan bradet dsekkes med aluminiumsfolie efter 15
min. bagning.

Til 8 personer skal der bruges 2 forme.
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Brioche (fransk kaempebolle)

mel 150 g 250 g 380¢g 500 g

geer 10g 20g 30g 40g

smor 50¢g 100 g 150 g 200 g

sukker 20g 30g 40 g 60g
=g 2 3 5 6

maelk 5 tsk. 7 tsk. 10 tsk. 20 tsk.
knivspids salt 2 4 6 8

Gaeren rores ud i den lunkne maelk.

Smer, salt, sukker, halvdelen of melet og den udrerte geer haeldes i skélen
monteret med zeltekniv. Maskinen startes, og resten af melet tilssettes gennem
tragten samt et &g ad gangen. Eventuelt skubbes melet ned med spatelen.
Kltes videre til dejen laegger sig om zeltekniven.

Stilles til haevning i skalen ¥, time. Maskinen saettes i gang i 15 sekunder for at
slé dejen ned.

Dejen hzeldes i en hgj smurt form (souffleform e.l.) og stilles til haevning i 2 timer
ved stuetemperatur eller 1 time i ovn ved 30°C (termostat 1).

Bages ved 180°C (termostat 6) den anferte tid.

Slas ud af formen, mens briochen er lunken.

Til 6 og 8 personer anvendes 2 forme.
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Grentsagssuppe o[

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 10 min. 10 min.
Kogetid 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
porrer 1 1% 2 3
guleradder 1 2 3 4
blade bladselleri /A 1 1% 2
kogte kartofler 2 3 4 6
smor 15¢g 30g 45¢g 60 g
cremefraiche 2 spsk. 2 spsk. 2 spsk. 2 spsk.
vand 250 ml 500 ml 750 ml 11
salt, peber

Grontsagerne skralles, skylles og skaeres i stykker. Laegges i skélen monteret med
metalkniv sammen med smer, og pulsknappen trykkes ind 3 gange, inden mas-
kinen seettes i uafbrudt drift. En glas vand tilsaettes gennem tragten. N&r maski-
nen har kert i 2 min., er grentsagerne hakket meget fint.

Tilberedningen haldes i en gryde. Resten of vandet tilsaettes samt salt og peber.
Bringes i kog og koges ved mellemvarme i 10 min.

Lige inden servering blandes 2 spiseskefuld cremefraiche i suppen.

2 mm
Brendkarsesuppe el .m
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 30 min.
Kogetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.

bundt(er) brondkarse Y 1 1% 2
log % 1 I 2
kartofler 2 4 6 8
flede eller cremefraiche 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
olivenolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
vand 250 ml 500 ml 750 ml 11
salt, peber

Logene snittes med 2 mm snittejern og svitses langsomt i en gryde med lidt
olivenolie. Kartoflerne skraelles og snittes. Grove stilke fiernes fra brendkarsen.
Nér logene er svitset, tilsaettes kartofler og brendkarse. Det hele svitses et par
minutter. Vand haeldes over og koges under lég.

Grentsagerne blendes med metalkniven. Derefter tilsaettes suppevandet lidt efter
lidt gennem tragten og til sidst flade eller cremefraiche. Smages fil.
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Qstershattesuppe Nt

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 20 min.
Stege/kogetid 15 min. 20 min. 30 min. 30 min.

ostershatte 350 g 650 g 800 g 1 Kg
hensebouillonterning(er) 1 1% 2 3
vand 400 ml 500 ml 650 ml 800 ml
cremefraiche 40 ml 75 ml 100 ml 150 ml
smor 15¢g 30g 459 60 g
seggeblommel(r) 1 2 3 3
steerk sennep 1 spsk. 1%, spsk. 2 spsk. 3 spsk.

Ostershattene skylles og skaere i stykker. Smerret smeltes i en gryde, svampene
tilseettes og svitses den anferte tid. Bouillonterninger og vand tilssettes. Koges
langsomt under lég.

Svampene tages op og blendes i skalen med metalkniven, mens suppevandet
bliver i gryden. Aggeblommer, sennep og cremefraiche filsaettes gennem
tragten. Til sidst haeldes det varme suppevand i, og det hele reres sammen.

Denne suppe smager fortrinligt, nar den serveres med stegte fleesketerninger
og ristet bred.

4 mm )
Squashsuppe el oW
Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 30 min.
Kogetid 20 min. 20 min. 25 min. 25 min.

squash 3 6 8 10
hensebouillonterninger [ 1 1% 2
vand 400 ml 600 ml 800 ml 11
estragonkvist(e) 1 2 2 3
flode eller cremefraiche 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml
sennep
salt, peber

Squashene skylles og snittes med 4 mm snittejern. Koges i vand med bouillonterning.
De snittede squash blendes uafbrudt i 1 min. i skélen monteret med metalkniv.
Estragonblade tilseettes og derefter flede eller cremefraiche gennem tragten.
Suppevand hzeldes i lidt efter lidt gennem tragten, til suppen har den enskede
konsistens.

Serveres i skdle eller dybe tallerkener, og pyntes med lidt estragonblade.
Smages til med salt og peber efter anske.
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Gazpacho @

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.
modne tomater 250 g 500 g 750 g 1 Kg
agurk A 7 /A Y
red peberfrugt Y Yy A %
fed hvidlog A % Y 1
olivenolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
steenk citronsaft 1 1 2 2
salt, peber

Grontsagerne skylles.

Agurken skrzlles. Stilk og kerner fiernes fra peberfrugten, og stilken pilles af
tomaterne.

Alle grentsagerne skaeres i store stykker og leegges sammen med hvidleg i skélen
monteret med metalkniv. Blendes uafbrudt.

Smages til med salt, peber, citronsaft og olivenolie. Pulsknappen trykkes ind 2-3
gange. Stilles koldt i mindst 3 timer inden servering.

Eventuelt tilsaettes sma grentsagstern lige inden servering.

Hvis opskriften skal bruges til 2 personer, anvendes mini-skdlen.
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Ovnbagte sydlandske grentsager

Antal personer
Kokkenmaskine
Tilberedning
Bagetid

tomat

rod peberfrugt
gren peberfrugt
squash
aubergine

sorte oliven

fed hvidlog
timian, basilikum
olivenolie

salt, peber

2
3200

10 min.
50 min.

250 g

Ovnen forvarmes pé& 210°C (termostat 7).

Tomater, squash og auberginer skylles, terres af og snittes hver for sig med 4 mm

4
3200

10 min.
50 min.

350 g

6
4200 5200
20 min 20 min
1t 1t
500 g 650 g
2
1
2 3
1
100 g 150 g
8 10

snittejern. Peberfrugterne skylles, renses omhyggeligt for kerner og snittes.

De snittede grentsager laegges lagvis i et ildfast fad: Tomat, aubergine, squash,
peberfrugt og upillede hvidlagsfed. Sorte oliven, timian, klippede basilikumblade

drysses over. Overhaeldes med rigelig olivenolie og drysses med salt og peber.

Fadet stilles i ovnen, og efter halv bagetid haeldes et halvt glas vand over for at

undgd, at grentsagerne bliver for terre.

Grentsager
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2 mm

Grontsagspizza o e @M
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 10 min. 10 min. 20 min. 20 min.
Bagetid 50 min. 50 min. 1t 1t
Pizzadej
squash /A 1 2 2%,
tomat 2 4 5 6
log 1 2 3 3
mozzarella-kugler 1 1 2 2
purerede fomater 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. 5 spsk.
mandelflager 30g 50¢g 75¢g 100 g
basilikumblade 4 5 7 8
olivenolie

krydret olivenolie

Pizzadejen tilberedes efter opskriften side 30.

Tilberedning of fyld: Grentsagerne skylles og snittes tillige med legene ved hjeelp
af 2 mm snittejern.

Mozzarella-kuglerne deles i kvarter og blendes i mini-skélen.

Ovnen forvarmes p& 210°C (termostat 7).

De snittede log svitses pé panden i lidt olivenolie.

Pizzadejen rulles ud pé& kokkenbordet overstreet med mel og prikkes med en
gaffel. Daekkes med de purerede tomater, og ovenpd leegges log, de snittede
afdryppede tomater og mozzarella stykkerne. Derefter leegges squash og
mandelflager. Mellem hvert lag drysses lidt salt og peber. Til sidst steenkes med
olivenolie.

Bages i ovn, til dejen er paent gylden.

Den ferdigbagte pizza tages ud af ovnen, drysses med frisk basilikum og
steenkes med krydret olivenolie.

Opskriften kan ogsa bruges til portionspizzaer.
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Rodsellerimos el oM@
Antal personer 2 4 6 8

Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.
Kogetid 20 min. 20 min. 25 min. 25 min.

rodselleri 500 g 1 Kg 1,5 Kg 2 Kg

cremefraiche 659 125¢ 190 g 250 g

olivenolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.

salt

Sellerien skrzlles og skylles. Snittes med 4 mm snittejern.

En liter vand haldes i gryde eller dampkoger. Sellerien tilsaeftes og koges
under l&g. Sellerien skal vaere meget mer, sa den er let at stikke igennem med en
kniv. Dryppes of og afkeles, til den er lunken.

Sellerien blendes i skélen med metalkniven et par minutter. N&r den er moset helt,
tilsaettes cremefraiche.

Mens maskinen arbejder, haeldes olivenolie gennem tragten i en tynd stréle. Smages
il med salt.

Mosen varmes pé lavt blus i 5 min.

Der kan ogsd anvendes andre grentsager til denne mos (guleredder, squash o.1.)

. 4 mm
Ratatouille CO-mm
Antal personer 2 4 6 8

Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 30 min. 30 min. 35 min. 35 min.
Kogetid 50 min. 50 min. 1t 1t
squash 150 g 250 g 3759 500 g
tomat 300 g 500 g 750 g 1 Kg
log 1 2 2 3

aubergine i 1

peberfrugt /A 1

fed hvidlog 1 2
laurbzerblade, timian

W NN

2
2
4

olivenolie
salt, peber

Grontsagerne skylles og snittes hver for sig med 4 mm snittejern: Leg, squash,
aubergine, tomat og peberfrugt, hvor kernerne er fjernet.

Leg, halverede hvidlegsfed og peberfrugt svitses i gryde i lidt olivenolie.

Tages derefter op, inden squash og aubergine svitses og tages op.

Tomaterne hzeldes i og svitses i 10 min. Alle grentsagerne heeldes i.

Salt, peber og krydderurterne tilszettes. Reres ofte med en traeske.

Koges uden lag ved svag varme i 40 min.

Grentsagerne kan ogsa snittes med 2 mm jern, sa bliver det en moset sauce.
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Sej bagt i portionspakker

. 4mm 2 mm
med grentsagsstrimler e C e
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 30 min. 30 min. 35 min. 35 min.
Bagetid 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.

sejfileter 2 4 6 8
squash 1 2 3 4
guleredder 2 3 5 6
majroer 2 8 ) 6
rod peberfrugt 1 2 3 4
hvidvin 60 ml 100 ml 150 ml 200 ml
citroner 1 1 2 2
dildkviste 2 4 6 8
olivenolie
salt, peber
kekkensnor

Grontsagerne skylles. Squash, guleradder og majroer skreelles.

Leegges omhyggeligt vandret i tragten og rives i strimler med 4 mm rivejern.
Peberfrugt og citron snittes med 2 mm snittejern.

Grontsagerne svitses pd panden i lidt olivenolie i 5 min. og drysses med salt og
peber.

De snittede og strimlede grentsager leegges pé et stykke bagepapir og ovenpa
en fiskefilet. Lidt hvidvin haeldes over, og dild og citron leegges everst. Drysses
med salt og peber.

Bagepapiret lukkes om hver fisk og bindes i pakker med kekkensnor.

Bages i ovn ved 180°C (termostat 6).

Pakkerne &bnes lige inden servering.

Laks, aborre m.v. kan tilberedes pa samme made.
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Lakse- og havtasketatar L -m

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 30 min.
lakseked 200 g 400 g 600 g 800 g
havtaskeked 200 g 400 g 500 g 650 g
limesaft 1 2 3 4
olivenolie 2 spsk. 4 spsk. 6 spsk. 8 spsk.
bundter purleg 1 1 2 2
rod eller gul peberfrugt % 1 1 1%
Kapers 2 spsk. 4 spsk. 6 spsk. 8 spsk.
log 1 2 3 4
peber
g (valgfrif) 2 4 6 8

Logene pilles.

Purleg leegges i mini-skélen, og pulsknappen trykkes ind 2 gange. Tages op.
Legene hakkes pa samme méde, hvor pulsknappen trykkes ind 3 gange. Tages
op.

Peberfrugten skaeres op, kerner og hvide traevler fiernes.

Peberfrugten skaeres i stykker, haeldes i skalen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 4 gange. Alle ingredienserne leegges hver for sig.
Fiskekadet skaeres i store stykker og haeldes i skélen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 4 gange.

Fisketataren leegges midt pa tallerkenerne og staenkes med olivenolie og
citronsaft. Drysses med peber.

Omkring fisken laegges sma bunker kapers, lag, peberfrugt og purleg.
Serveres straks med ristet bred.

Kan desuden serveres med ra aeggeblomme.

48  Fisk






Gratineret kartoffelmos

med hakket ked C el *WW

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 40 min. 40 min. 45 min. 50 min.
Bagetid 50 min. 50 min. 50 min. 50 min.

kartofler 800 g 1,5Kg 2 Kg 2,5Kg
okseked (rump steak)] 200 g 400 g 500 g 700 g
fars af hakket svineked 80¢ 150 g 225¢ 300¢
log 1 2 3 4
fed hvidleg 1 1 2 2
bundter bredbladet persille 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. 6 spsk.
*g 1 1 2 3
smor 40g 70g 100 g 140 g
melk 800 ml 1,5L 2L 25L
revet emmenthal/gruyere ost 30g 50 g 70 g 100 g
olie
salt, peber

Kartoflerne skraelles og skeeres i fine skiver med 2 mm snittejern. Koges 30 min.
i maelken (eller 20 min. i dampkoger).

Det hakkede svineked tilberedes efter opskriften side 27.

Kartoflerne tages op af meelken og dryppes af over gryden. Hzeldes i skélen
monteret med metalkniv. Den varme maelk tilseettes, og pu|s|(nc|ppen ’rrykkes ind
3 gange.

Derefter szettes maskinen i uafbrudt drift i 30 sekunder.

Hzeldes over i en anden skal. 3/, of smerret tilsaettes samt salt og peber. Smarret
skal vaere smeltet, inden det blandes i.

Ovnen forvarmes pé& 210°C (termostat 7).

Logene pilles og skaeres i kvarter. Hvidleget pilles og hakkes i mini-skélen med
persille og leg.

Oksekodet skaeres i store stykker og laegges i skélen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 3 gange, inden maskinen seettes i uafbrudt drift i 1 min.
Resten af smerret og olien varmes pé& en pande. Det hakkede okseked og
svineked svitses 1 min., mens det blandes og vendes. Tages af blusset, inden
leg-persilleblanding, aeg, salt og peber tilsaettes. Blandes godt.

Halvdelen of kartoffelmosen laegges i et gratinfad, ovenpé det hakkede ked og
overst resten af kartoffelmosen. Overfladen glattes.

Drysses med reven ost og smerklatter. Bages i ovn 20 min.

Serveres rygende varm.
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Indbagt kalvefars med |
basilikum Lol ~TH

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 40 min.
Bagetid 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.

butterdej 100 g 200 g 300 g 400 g

kalveinderlar 200 g 400 g 600 g 800 g

roget brystflask 40 g 80g 120 g 160 g
fed hvidleg 1 1 2 8
basilikumblade 3 6 9 12
skalottelag 2 3 4 6
eggeblomme(r) 1 1 2 2

salt, peber

Hvidleg og skalotteleg pilles.

Hakkes i mini-ské&len med basilikum med 3 tryk pa pulsknappen.

Kod og flaesk skeeres i store stykker.

Haeldes i skalen monteret med metalkniv. Pulsknappen trykkes ind 3 gange.
Krydderurt-lagblandingen tilsaettes, og maskinen sattes i uafbrudt drift i
45 sekunder. Tages op.

Ovnen forvarmes p& 210°C (termostat 7).

Dejen rulles ud pé& kekkenbordet overstreet med mel og skaeres ud i 12 cm runde
skiver.

Aggeblommerne piskes sammen med lidt vand, og dejskiverne pensles. Pa
den ene halvdel of hver dejskive laegges en portion fars. Dejen foldes ned over
dejen, og de to lag trykkes sammen med fingrene. Pensles pa oversiden med
aeggeblomme.

Farskagerne sattes pd en bageplade drysset med mel eller daekket med
bagepapir.

Bages i 25 min.

Serveres rygende varm.
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4 mm

Ableterte med brunede &bler @D I of

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 30 min.
Bagetid 35 min. 35 min. 40 min. 40 min.

Teertedej
ebler 250 g 500 g 800 g 1 Kg
*g 1 1 2 2

smer 15¢g 25¢g 409 459
sukker 2 spsk. 2 spsk. 4 spsk. 4 spsk.
cremefraiche 1 spsk. 1 spsk. 2 spsk. 2 spsk.
Calvados '/, spsk. 1/, spsk. 1 spsk. 1 spsk.
kanel '/, tsk. 1/, tsk. 1 tsk. 1 tsk.
vanilleekstrakt '/, tsk. 1 tsk. 1 tsk. 1 tsk.

Teertedejen tilberedes efter opskriften side 28.

Ovnen forvarmes pa 180°C (termostat ). Formen smares. Dejen rulles ud, laegges
i formen og prikkes med en gaffel.

Et stykke bagepapir leegges oven pa dejen og daekkes med torrede banner eller
ris for at forhindre dejen i at bule op. Bages 15 min. i ovnen.

I mellemtiden snittes aeblerne med 4 mm snittejern og steges p& panden i 5 min.
Drysses med lidt sukker og brunes ved middel varme, mens ablerne vendes of
og til. Tages af blusset og stilles til afkeling.

De hele ag og sukker piskes med metalkniven. Cremefraiche, vanilleekstrakt og
kanel tilsaettes.

Reres til en fyldig ensartet masse.

De snittede zbler legges pé den forbagte tertedej, og seggemassen haeldes
over.

Bages den anferte tid og stilles til afkeling.

Teerten kan serveres med cremefraiche eller en kugle vanilleis.
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Bled chokoladekage o

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 20 min.
Bagetid 10 min. 10 min. 20 min. 20 min.

chokolade 759 150 g 225¢ 300¢
smor 60g 125 g 180 g 250 g
sukker 759 150 g 225¢ 300¢
mel 25¢ 50 g 759 100 g

*g 2 4 6 8

Ovnen forvarmes p& 200°C (termostat 6/7).

Kg og sukker reres hvide i skalen med metalkniven.

Mel blandes i.

Chokolade og smer smeltes i en gryde ved svag varme.

Maskinen startes igen, og den smeltede chokolade tilsaettes gennem tragten.
Tilberedningen haeldes i en smurt form og bages i ovn.

Kan ogsd laves i portionsforme, men sa skal de bages i kortere tid.

Kagen bliver endnu bledere i midten, hvis der tilsaettes en hel chokoladetern.
Serveres med en kugle vanilleis eller kokosnedsorbet.

Chokolademousse S
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 25 min. 30 min.
chokolade 150 ¢ 200 g 300 g 400 g
sukker 40 g 50¢g 75¢g 100 g
*g 3 4 6 8
knivspids salt 1 1 1 1

Chokoladen smeltes i vandbad.

Hvider og blommer skilles. Hviderne ftilsaettes en knivspids salt og piskes i skélen
med piskeriset i 5-10 min. uden nedstopper i tragten. Haeldes i en anden skal.
Chokolade og sukker haeldes i skalen monteret med metalkniv, og pulsknappen
trykkes ind 3 gange. Derefter filsaettes seggeblommerne, som reres med i 10
sekunder.

Tilberedningen vendes forsigtigt i eeggehviderne med en spatel. Stilles mindst
3 timer i keleskab. Serveres godt kold.
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4 mm

Gazpacho af sommerfrugt c@ )]
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 25 min.
Hviletid 1t 1t 1t 1t
jordber 300 ¢ 600 g 800 g 1 Kg
hindbzer 759 150 g 200 g 300 g
ribs 759 150 g 200 g 300 g
ferskner 1 2 3 4
citron A A 1 1
flormelis 20g 40 g 50¢g 759
olivenolie '/, spsk. 1 spsk. 1 spsk. 2 spsk.
knivspids peber 4 A 1 1

Frugten skylles. Blomst og stilk fiernes fra jordbaeerrene, og ribsene ribbes. Stenen
tages ud af fersknerne.

Halvdelen of hindbzerrene, ribsene, jordbaerrene og fersknerne blendes i sk&len
med metalkniven.

Gennem tragten tilszettes citronsaft, flormelis, olivenolie og peber.

Blendes videre, til frugten er blevet til suppe. Stilles 1 time i kaleskab.

De resterende jordbaer skaeres i kvarter. Resten af fersknerne skraelles og snittes
med 4 mm snittejern. De udskarne frugter leegges fil side.

Ved servering haeldes gazpachoen i dybe tallerkener eller portionsskéle, og de
hele og udskérne frugter leegges i.

Denne dessert kan serveres med en kugle vanilleis og ristede honningkagestrimler.

Vi forbeholder os til enhver tid og uden forudgdende varsel ret til at zendre maskinens tekniske specifikationer.
Informationerne i dette dokument er ikke kontrakimzessigt bindende og kan gennemgé aendringer fil enhver tid.
© MAGIMIX forbeholder sig alle rettigheder i alle lande.
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KONTROLLTASTER

Off On

"OFF" : Tast for & slé av apparatet.

"ON" : Tast for & oppnd en jevnere konsistens, kontinuerlig funksjon. For @
hakke, mikse, blande, elte, stivpiske eggehviter, finskjzere og raspe.

"PULSE" : En diskontinuerlig funksjon. Apparatet stopper automatisk nér du
slutter & trykke pé& tasten. For & hakke, grovblande eller kontrollere noyaktig
begynnelsen og slutten av tilberedningen.

For enkelte retter (puréer, supper...), skal du begynne & blande med pulse-tasten,
og deretter fortsette i kontinuerlig funksjon.

Du far da en jevnere blanding.

Las aldri opp lokket hvis du ikke forst har trykket pa tasten "Off”.

Apparatet er utstyrt med en termisk beskytielse som stopper motoren
automatisk ved for langvarig bruk eller overbelastning. Trykk inn "Off”
tasten og vent til apparatet er blitt avkielt for du starter det igjen.

MAKS. KAPASITET

C 3200 CS 4200 CS 5200
Bred 600 g 1 kg 1,3 kg
Merdeig 1 kg 1,4 kg 1,7 kg
Brioche-deig 500 g 850 g 1,1 kg
Kiotideig 750 g 1 kg 1,4 kg
Rasping / Kutting 800 g 1 kg 1,4 kg
Supper 11 1,31 1,81
Stivpiskede eggehviter 2 bis 5 3bis 6 3 bis 8
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MONTERING AV BEHOLDERNE

Etter forste bruk, skal elementene vaskes omhyggelig (unntatt motorenheten).

] i :
Plasser beholderen pé motorenheten og Sett den mellomstore beholderen pé&
drei den mot hayre for & l&se den pé plass.  motorspindelen, inni den store beholderen.

Plasser minib
spindelen.

i = ADVARSEL

™ ':”3,_ ® Dobbel sikkerhet: Apparatet kan bare
T =4 ﬁf - fungere hvis beholderen og lokket er
' riktig lst.

o Nar apparatet ikke brukes, skal lokket

veere i ulast stilling.

Legg lokket p& beholderen og las det helt
til det sitter fast.
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DEMONTERING AV BEHOLDERNE

Drei beholderen til venstre for @ l&se den
opp. Du kan na ta ut beholderen.

Hold minibeholderen i dens kanter nar du
tar den ut.

ADVARSEL

e Handter alltid skivene og metallknivene
med forsiktighet. De er nemlig meget
skarpe.

® Las aldri lokket opp hvis du ikke forst
har trykket inn "Off" tasten. Hvis
beholderen ikke lases opp, ma du
siekke om lokket er l&st godt opp.
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STANDARD TILBEH@R

Minibeholder utstyrt med en metallkniv for ~ Mellomstor beholder: Praktisk og lett &
& mikse, hakke, blande, jevne sma meng-  gjere ren. Spesiallaget til rasping eller
der eller barnemat. finhakking av frukt, grennsaker, ost.

Metallkniv: Brukes i den store beholderen  Eltekniv: Brukes i den store beholderen til
til @ mikse, hakke, blande, jevne, male... & elte gjeerdeig og annen deig.
NB: Compact-apparatet har ingen hette.

Skiver: Brukes i den mellomstore eller store  Visp: Brukes i den store beholderen til &
beholderen. Minst 2 skiver* til finskjsering ~ piske krem og eggehviter, lage marengs,
og rasping av frukt, grennsaker og ost i mousse, soufflé o..

forskjellige tykkelser (2 og 4 mm).

* avhengig av modell
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BRUK AV METALLKNIVEN

i o —— —c y = b

Plasser metallkniven pé motorspindelen.  Legg ingrediensene i beholderen. Sett
Den skal sitte i bunnen av beholderen. lokket p& og drei det til det léses fast.

Hakker kjett, fisk og urter i pulse-modus ~ Mikser supper, puréer, pannekakerare o.l.
eller kontinuerlig modus. i kontinuerlig modus.

Blander kakedeig, milkshake, cocktailer ~ Jevner sauser, knuser is, maler sjokolade,
o.l. i kontinuerlig modus. sukker osv. i kontinuerlig modus.

OBS! Metallkniven er meget skarp. Ta den alltid i midinavet.

Hold pa knivens ovre del nér du heller ut beholderens innhold.
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BRUK AV ELTEKNIVEN

: ;‘\ / e 4 -5
= A

Plasser kniven p& motorspindelen. Den  Legg lokket pa og drei det til det lases pa

skal sitte i bunnen av beholderen. plass.
: ] A
. - : g
\{ b . { | || b
. - - ! 4 s

Rad: Legg i de faste ingrediensene ferst.  Eltekniven gjer det mulig & blande sjokola-
Start maskinen. Tilsett vaesken gjennom  debiter, druer o.l. uten & mikse dem.
péfyllingstrakten.

f/_, = --x“‘w\ ,f‘{f __..*”-’- \ -~ :
b

Elter gjeerdeig som breddeig, bolledeig  Elter deig uten hevemiddel: meordeig,
osv. tertedeig, pizzadeig...

lkke overskrid mengdene som anbefales pa s. 57.
Bruk slikkepotten til & skrape ned melet om nedvendig.
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setter dem riktig sammen. Sjekk at
metallspindelen sitter godt i.

| |

Legg lokket p& og drei det fil det lases pé
plass.

BRUK AV VISPEN

Plasser vispen p& motorspindelen. Den skal
sitte i bunnen av beholderen.

du pisker eggehviter, ellers blir de ikke
stive.

e

s [ @

N N2

Stive eggehviter: Ha eggehvitene opp i
beholderen. Tilsett en klype salt og ta ut
p&skyveren. La apparatet gé i kontinuerlig
modus i minst 5 til 10 minutter.

Pisket krem: Legg ingrediensene kaldt i 1
time. Hell kremflaten i beholderen. Ta ut
péskyveren. La apparatet gé i kontinuerlig
modus i 8-10 min.

Vispen er et unikt utstyr som er utviklet av Magimix: Eggehvitene blir gradvis stive, og

resultatet blir fastere og luftigere.
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BRUK AV RASPE / KUTTESKIVENE

Vi anbefaler deg @ bruke skivene i den mellomstore beholderen.

Raspe-/kutteskiver: Funksjonen er gravert
pé skiven. R/G4: raspeskive 4 mm, E/S2:
kutteskive 2 mm.

%‘s‘f"?‘" A
o
e -ﬁﬁ.»_‘v.‘r}

4 4;%\(3 T -;&‘g

Plasser den valgte skiven slik ot angivelsen ~ Sett skiven pé& forlengelsesstykket. Drei den
av funksjon og tykkelse ligger p& oversiden.  slik at den smekker godt p& plass. Den

plasseres i 2 etapper.

ADVARSEL

e Handter alltid skivene forsiktig, da
bladene er meget skarpe.

e Sett aldri noen gjenstand eller
fingrene dine i péfyllingstrakten. Bruk
kun paskyveren som er beregnet fil

det.

Naér skiven ikke er vendbar, m& det pases
at skiven plasseres i riktig reming.
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BRUK AV RASPE / KUTTESKIVENE

—— ]

Rasping: Legg grennsakene eller fruktene i Plasser osten oppreist slik at den fyller
liggende stilling s& de raspes i lengre  péfyllingstrakten.

strimler.

Finhakking: Legg lange grennsaker o Runde frukter og grennsaker (tomater,
frukter (gulretter, purrer ...) oppreist slik at  epler...) kan skjeeres i 2 om nedvendig.
de fyller pafyllingstrakten.

o T e L

Kél: Rull bladene rundt hverandre etter at  Paprika: Kutt av begge endene, skjeer
du har tatt bort stilken. den helt opp langsetter og rull paprikaen
sammen.

Det blir alltid litt rester igjen (biter) av fruktene og grennsakene pa skivene. Det er helt
normalt.
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EKSTRA TILBEH@R

Tilbeharene i emballasjen varierer fra den ene modellen til den andre.

Sitruspresse med dekkende arm og 2
kijegler. Presser raskt ut saften, fri for steiner
og med akkurat passe mye fruktkiett.

Saftsentrifuge i rustfritt stél: Far ut klar saft
fra de fleste frukter og grennsaker.

m— i
{ = : )
T — Q:-.-L—""

Pommes frites/stenger: Til laging av pom-
mes frites og stenger av frukt og gremnsaker.
Finskérne grennsaker: Ideelt il finskjze-
ring av grennsaker.

Parmesan/sjokoladerasp:  Ideell il
rasping av parmesan og kokesjokolade.

,_’T"'::--_;_""_'_--.""---..M
i - ﬁ\. ™
i) I - =
WA a
— =
. o
—

Kutteskive 6 mm : Til kutting av frukt og
grennsaker i tykke skiver.

Raspeskive 6 mm : Til grovrasping av frukt
og grennsaker
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Ekstra bred pafyllingstrakt: Til rasping
eller kutting av hele frukter og grennsaker
eller store biter il profesjonell kvalitet.



BRUK AV SITRUSPRESSEN

& l; Y Y,

Plasser sitruspresse-kurven p& beholderen  Velg kjeglen som passer il fruktens sterrelse.

og drei den til den lases pa plass. Den store kjeglen skal alltid festes pa den
lille kijeglen.

Sett kjeglen pa motorspindelen. Plasser  Sett frukten p& kjeglen samtidig som du
den dekkende armen p& motsatt side i trykker lett.

forhold til lasepunktet og fest flappen i

bunnen av kurven.

Legg pé armen. Start apparatet, og trykk  Stopp apparatet nér det er ferdig, fer du
lett p& armen helt til all saften er kommet  lofter armen, slik at det ikke blir noe sprut.
ut.

Nér du presser grapefrukt, skal trykket slippes litt av og til. Saften kommer da bedre ut.
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BRUK AV SAFTSENTRIFUGEN

Instruksjonene gjelder ikke for den ekstra brede pafyllingstrakten (XL modeller).

legg paskyveren inn i pafyllingstrakten.
Se etter at léseklaffene er godt festet p&
péfyllingstrakten.

Legg lokket p& beholderen og drei det til det  Tilbered fruktene og grennsakene: Vask
dem og kutt dem i biter. Det er unadvendig
& skrelle frukt og grznnsaker med tynt skall
eller & ta ut steiner.

léses pé plass.

legg i frukt- eller grennsaksbitene i sm&  Du kan lage saft av mange slags frukt og
mengder. Skyv dem ned med péskyveren.  grennsaker: epler, fersken, ananas, redbe-
Stopp apparatet. ter, gulretter, selleri, slangagurk osv.

Stikk aldri gjenstander eller fingrene ned i pafyllingstrakien. Bruk bare paskyveren
til det.
Vent til saftsentrifugekurven har stoppet helt for du frigjer lokket.
Bruk ikke saftsentrifugen hvis silen er skadet.
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BRUK AV EKSTRA SKIVER

For montering av skivene, les om bruken av skivene pé side 64.

Frites / stangskive: Til laging av pommes ~ For & lage grennscks- eller fruktstenger,
frites, legges potetene liggende i pafyl-  mé& du plassere dem liggende.
lingstrakten.

Vel

— ¥

Snitteskive: For & lage meget tynne grenn-  Parmesan/sjokoladerasp: Parmesan eller
saksstrimler, plasseres grennsakene lig-  sjokolade som skal raspes plasseres st&en-
gende. de i pafyllingstrakten.

Kutteskive 6 mm: Plasser fruktene eller ~ Raspeskive 6 mm: Plasser fruktene og
grennsakene oppreist eller skéret i 2 i grennsakene liggende i péfyllingstrakten.
péfyllingstrakten.
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BRUK AV DEN EKSTRA BREDE PAFYLLINGSTRAKTEN

Legg lokket p& beholderen og drei det fil
det lases p& plass.

Pafyllingstrakten bestér av 2 deler: den
ekstra brede pafyllingstrakten til rasping
og kuh‘ing av hele frukt og grennsaker, eller
store biter for profesjonell kvalitetskutting.

28

Og en smalere &pning til vaesker eller smé
faste ingredienser.

Lokket har en sikkerhet: Apparatet kan
bare g& hvis den store paskyveren er
kommet inn pd nivéet.

Frites-/stangskive: Til laging av pommes
frites og stenger av ekstra lange frukt og
grennsaker.

Kutte- eller raspeskive: Til rasping eller
kutting av hele eller biter av frukt eller
grennsaker.

OBS! Handter dlltid skivene forsiktig: Bladene er meget skarpe.

Pass pé at du ikke klemmer ingrediensene slik at paskyveren ikke lases fast.
Det sitter alltid igjen noen rester (biter) av frukt eller grannsaker pa skivene.
Det er helt normalt.
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RENGJIRING

Koble alltid apparatet fra stremmen fer rengjeringen.

3

Rengjer apparatet straks etter bruk (vann +  Tilbehor: Bruk en liten berste til & gjere ren
oppvaskmiddel). undersiden av tilbeherene.
Eltekniv: Ta ut den avtagbare hetten* for
grundig rengjering.

Sentrifugekurv: Stikk slikkepottens korte ~ Motorenhet: Terk den av med en myk,
side inn i kurven og skrap bort det meste  fuktig klut.
av frukikjettet.

Enkelte forholdsregler mé tas for ikke & skade de avtagbare elementene:

e Oppvaskmaskin: Velg minstetemperaturen (< 40°C) og unnga terkesyklus (som regel
> 60°C)

e Handvask: La helst ikke elementene ligge for lenge i s&pevann. Unnga skuremidler.

o Sépemidler: Kontroller bruksradene og hvorvidt de er kompatible med plastdelene.

Knivbladene kan bli slove etter hyppig kontakt med enkelte matvarer (persille, hasselnetter
osv.). Du kan da skjerpe bladene med et brynestal.

Noen matvarer som gulrot farger platen. Forsek & gjere den ren med et papirhandkle med
vegetabilsk olje for @ dempe fargingen.

*NB: Compact modellen har ikke hette.

OBS! Handter alltid knivene og skivene forsiktig, da bladene er meget
skarpe.
Legg aldri motorenheten i vann.
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GODE RAD

¢ Nar beholderen fylles med veeske, skal bare 1/3 av beholderen fylles. Faste ingredienser
kan fylles pa opp til 2/3 av beholderen.

® For & optimere bruken av kjgkkenmaskinen og redusere rengjeringen, arbeid forst i mini-
beholderen og s& i den mellomstore beholderen og til slutt i den store beholderen. Begynn
med & behandle harde eller terre ingredienser for de flytende ingrediensene.

* For & oppnd et optimalt resultat nar du hakker, rasper eller kutter myke ingredienser (kjatt, fisk,
myk ost...), kan du plassere dem noen minutter i dypfryseren fer du kjerer kiokkenmaskinen.
Pase at ingrediensene er faste, men ikke dypfryste.

e Minibeholder

Minibeholderen er ideell til & tilberede barnemat. Du kan bruke den direkte som G
beholder hvis du har ﬁernef kuttekniven. ~—"
Du kan varme blandingen (puré, barnesuppe) direkte i mikrobelgeovn (uten metalkniven).

* Metallkniv
For store mengder, kutt forst ingredienser som kjett, grennsaker i terninger pa 2 cm.
Supper, sauser, pannekakerere: miks forst de faste ingrediensene. Spe deretter
gradvis pa med vaesken gjennom pafyllingstrakten og la maskinen ga i kontinuerlig -
modous.
Friske urter: For du hakker friske urter, ma du sjekke at urtene og beholderen er helt rene
og terre. Du oppndr da et bedre resultat og de kan oppbevares lengre.

Kjott, fisk: For & hakke kiett eller fisk, bruk pulse-funksjonen for bedre kontroll *

av sluttresultatet.

¢ Eltekniv
Bred, merdeig, tertedeig: bland ferst sammen solide ingredienser (mel, gjeer...).

Tilsett deretter vaesken litt etter litt gjennom pafyllingstrakten og la apparatet gé& kontinuerlig
(egg, vann, melk).

Gjeerdeig: Bruk helst friskt gjeer. For bedre resultat, ber du rere ut gjeeren i kald vaeske. For
varmt vann edelegger gjaeren.

Deig: La deigen heves eller hvile i romtemperatur, eller i lune omgivelser. Den vil da heves
raskere.

e Visp
Stivpiskede eggehviter: For at de skal bli riktig fine, ber du bruke romtempererte egg s
og tilsette en klype salt eller en drépe sitronsaft. N
Pisket krem: Bruk ikke en kremflate med lite fett, den blir ikke stiv.
Bruk kun ekte kremflate.

o Skiver
Potetpuré: Kjar kokte og skrelte poteter i raspeskiven p& 4 mm.
Vendbare skiver plasseres midt i oppbevaringsboksen. lkke-vendbare skiver skal legges
med Magimix merket p& utsiden.

Enkelte matvarer som gulretter farger plasten. Bruk et papirhandkle impregnert .
@

med vegetabilsk olje for & dempe denne fargingen.

N
o
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/I\ SIKKERHETSFORSKRIFTER

® P&se at spenningen pd stremnettet svarer til den som stér pé apparatets merkeplate.

e Apparatet skal alltid kobles til en jordet stikkontakt.

* Apparatet skal brukes under oppsyn, selv om den kan virke uten at fingeren trykker
tastene.

® La ikke barn vaere uten tilsyn nér de befinner seg i nserheten av apparatet. Dette apparatet
er ikke et leketoy. Det er ikke beregnet til & brukes av barn.

® La ikke ledningen henge ned fra arbeidsbenken. La den aldri komme i kontakt med en
varm eller vat flate.

* Koble apparatet fra strammen etter hver bruk, for montering eller demontering av filbeher
og fer rengjeringen.

® Rengjor apparatet etter hver bruk sé alle elementene kan fungere fritt.

o lkke stikk hendene eller et kjgkkenutstyr ned i beholderne hvis apparatet er koblet fil
stremmen.

* Bruk aldri apparatet hvis det har falt. Bring apparatet til ettersyn til et servicesenter som
er godkjent av fabrikanten.

® Loft apparatet ved & holde i underlaget med begge hender, aldri i héndtaket. Det er
nemlig meget tungt.

® Hvis ledningen er skadet eller hvis apparatet er i ustand, skal det skiftes ut av fabrikanten,
dens ettersalgstieneste eller en lignende kvalifisert person for & unnga all fare.

* Bruken av deler som ikke er anbefalt eller solgt av Magimix kan forérsake kroppsskader
eller elektrisk stet.

o | tilfelle sprekk, misfarging, deformering eller endring i malene i en del eller et tilbeher,
skal denne skiftes ut.

e Handter alltid skivene og knivene forsiktig, da de er meget godt slipt og skarpe.

* Installer aldri knivene eller skivene pé& spindelen for beholderen er satt riktig pa plass.

® Ta aldri opp tilbehersboksen ved & holde i lokket.

o Stikk aldri hendene eller et kjokkenutstyr inn i pafyllingstrakten nér skivene eller
kniven fungerer. Dette for ikke & risikere alvorlige personskader og skader p& appara-
tet. Bruk péskyveren.

e Péase at lokket ligger flatt og er last fer du starter apparatet.

® Las aldri opp lokket for du har trykket p& “Off” tasten.

® Forsek aldri @ hindre sikkerhetsmekanismen.

* Legg aldri motorenheten i vann eller i oppvaskmaskinen. Dette for & unngd elekirisk stot.

® Bruk ikke apparatet utenders.

e Apparatet er kun beregnet til husholdningsbruk.
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HJELP TIL A LESE OPPSKRIFTENE

Oppskriftens vanskelighetsgrad : I} meget lett - I} lett - [ THTI litt vanskeligere

Ml : ts = teskje — ss = spiseskje

Bruk av metallkniven
Bruk av eltekniven

Bruk av vispen

Sl

Bruk av minibeholderen

N
3
3

Bruk av raspeskiven pd 2 mm

I
3
3

Bruk av raspeskiven pa 4 mm

N
3
3

O

Bruk av kutteskiven p& 2 mm

IS
3
3

Bruk av kutteskiven p& 4 mm

Bruk av saftsentrifugen . Bruk av sitruspressen

G0

De fleste oppskriftene har en tabell som gjer det mulig & tilpasse oppskriften til
antallet personer og/eller til apparatet.

For modellen C3200 for eksempel, er den maksimale kapasiteten 4 personer.

Antall personer
Kjekkenmaskin

Compact 3200 °
Cuisine Systéme 4200 ® o °
Cuisine Systéeme 5200 o ° ° °
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LISTE OVER OPPSKRIFTER

UUNNVARLIGE OPPSKRIFTER

Persillesmer 77
Majones 77
Pesto 78
Aioli 78
Bearnaise saus 79
Cocktailsaus 79
Roville 80
Tartarsaus 80
Kjettarse 81
Farse fra fjzerkre 81
Merdeig 82
Tertedeig 82
Deig til blinis 84
Pizzadeig 84
Vannbakkels 85
Pannekakerare 85
Vaffelrore 86
Siokolade- og nettepdlegg 86
Pisket flote 87
Eggekrem 87
BAKEVARER
Brad (grunnoppskrift) 89
Brad med flesk og ok 89
Bred med oliven og chorizo 90
Loff 90
Fransk brioche 91
SUPPER
Grennsakssuppe 93
Karsesuppe 93
Suppe med gsterssopp 94
Squashsuppe 94
Gaspacho 95
GRONNSAKER
Tian fra Ser-Frankrike 97
Grennsakspizza 98
Sellerirotpuré 99
Ratatouille 99
FISK
Innpakket sei med finhakkede grennsaker 101
Fylt ver eller laks- og breiflabbtartar 102
KIGTT
Sma pai med kalv og basilikum 104
Fransk kjett- og potetgrateng 105
DESSERTER
Epleterte 107
Sjokolade-fondant 108
Sjokolademousse 108
Gaspacho med sommerfrukt 109
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Persillesmor iy

Antall personer 2 4 6 8
Kjokkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 6 min 6 min 8 min 8 min
Dusin sniler 2 4 6 8
mykt smer 100 g 200 g 300 g 400 g
hvitlokfedd 2 4 6 8
persillekvast A 1 1 2
sjalottlok Wk 1 2 3
draper Pastis (fransk brennevin) 2 4 6 8
salt, pepper

Skrell hvitleken og sjalottleken. Vask og terk persillen.

Legg hvitlok, sjalottiek og persille i minibeholderen. Kjer apparatet i 1 min og
tilsett brennevinen og smeret oppskaret i biter. Tilsett salt og pepper.

Kjer apparatet i enda 1 min. Blandingen skal vaere jevn.

Persillesmaret kan oppbevares kaldt i noen dager eller i dypfryseren i en
hermetisk boks.

Majones /oM

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 5 min 5 min 7 min 7 min
eggeplommer 1 2 3 4

sterk sennep 1ss 1',ss 2ss 2 '/yss

olie 150 ml 300 ml 450 ml 600 ml

eddik 1ss 2ss 3ss 4 ss

salt, pepper

Ha eggeplommene, 1 ss olje og sennep i minibeholderen.

Kjor apparatet i 20 s, tilsett halvparten av oljen gjennom péfyllingstrakten, forst
i en tynn stréle, s& tykkere etterhvert som blandingen tykner.

Tilsett salt, pepper og resten av oljen mens apparatet gér. Hell fil slutt i eddiken.
Alle ingrediensene skal ha romtemperatur.

Hvis du ensker en luftigere majones, kan du bruke hele egget.
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Pesto ol

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 7 min 7 min
hvitlokfedd 1 1 2 2
kvast basilikum 1 1 2 2
pinjekjerner 409 50¢g 75¢g 9 g
olivenolie 80 ml 100 ml 150 ml 180 ml
parmesanost 40 g 50 g 759 90g

blomstersalt, pepper

Vask basilikumen. Ta av bladene og terk dem. Skrell hvitiokfeddene, del dem i to
og ta ut midtkimen.

Ha hvitlek, basilikum, pinjekjerner, parmesanost, pepper og 1 ts blomstersalt i
minibeholderen.

Trykk ca. 10 ganger p& pulse-tasten fil du far en jevn blanding.

Start apparatet i kontinuerlig modus og spe da pa med olivenolien gjennom
péfyllingstrakten uten & avbryte miksingen.
Nydelig med pasta

Aioli /oM

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 6 min 6 min 8 min 8 min

majonesboller A 1 11/ 2
hvitlekfedd 2=38 4-5 6-8 8-10

Skrell hvitloken. Legg den i minibeholderen.

Kjer apparatet i 30 s og la hvitleken ligge i bunnen av beholderen.

Lag majonesen over den knuste hvitloken som angitt i oppskriften pa s. 77.
Serveres sammen med grennsaker oppskdret i lange biter.
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Bearnaise saus i}

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 7 min 7 min
Koketid 10 min 10 min 10 min 10 min
sjalottlok 1 2 3 4
smor 60g 100 g 150 g 200 g
estragonkvister 1 2 3 4
eggeplommer 1 2 3 4
eddik 60 ml 100 ml 150 ml 200 ml
salt, pepper

Hakk sjalottlek og estragon i minibeholderen (4/5 pulse-trykk).

Legg den knuste blandingen, eddik, salt og pepper i en liten, tykkbunnet kjele.
Kok inn til halvparten over svak varme.

Hell blandingen over i minibeholderen. Tilsett eggeplommene og gi 3 pulse-trykk.
Tilsett smoret oppskéret i terninger og gi 5 — 6 pulse-trykk helt til du har faft
onsket konsistens.

Passer utmerket til grillet okse- eller lammekiett.

Cocktailsaus oM
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 7 min 10 min
majonesboller /A 1 Tell 2
ketchup 21s 1ss 11 ss 2 ss
portvin/konjakk 2ts 1ss 11 ss 2 ss
Worcestershire-saus Tts 1ts 2ts 2ts
dréper Tabasco 1 2 3 4
créme fraiche 2 ts 1ss 1,ss 2ss

Lag masjones etter oppskriften pé s. 77.

Nér majonesen er ferdig, tilsett de andre ingrediensene og gi 5/6 pulse-trykk
helt til blandingen er jevn.

Passer utmerket til avokado, reker o.l.
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Rouille

Antall personer
Kjekkenmaskin
Tilberedningstid

moset hvitlok
eggeplommer

olivenolje

fomatpuré

safranpulver

knivsodd kajennepepper
salt, pepper

3200
5 min
1ts

200 ml
1ss

Tg

Legg den moste hvitleken i minibeholderen.
Tilsett eggeplommer, safran, kajennepepper og litt salt og pepper.
Kjer apparatet i 20 s og tilsett olivenolje litt etter litt gjennom péfyllingstrakten,

pé& samme mdte som for majones.

3200
5 min
2ts

300 ml

1ss
lg

4200
7 min
3ts

450 ml
1,ss

5200
7 min
4ts

600 ml
2ss

Tilsett tomatpuréen gjennom péfyllingstrakten og gi noen pulse-trykk for & jevne

sausen.

Eggene skal vaere romtempererte.

Serveres sammen med “bouillabaisse”, frityrstekt eller kokt fisk, fiskesuppe osv.

Tartarsaus

Antall personer
Kjekkenmaskin
Tilberedningstid
majonesboller

agurker

kapers

nylok

persille, gresslek, kjorvel
salt, pepper

()
4200
7 min
lelh

6

3ss
1%

-

5200
7 min

3'/,ss

Miks agurker, kapers, lek og urter i minibeholderen. Legg blandingen til side.

Lag majones som angitt pd s. 77.

Tilsett blandingen som er satt til side og gi 2/3 pulse-trykk. Smak til med salt og

pepper.

Serveres med tartarbiff, fisk o.l.
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Kjottfarse -

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 8 min 10 min 12 min 15 min
Farse 1l 300g til 400 g til 600 g til 800 g
ferskt svinekjett 150 g 200 g 300 g 400 g
ferskt, magert flesk 150 g 200 g 300 g 400 g
hvitlekfedd 1 1 2 3
salt 114ts 2ts 3ts 4ts
nymalt pepper Yy ts Yy ts Tts Tts
persillekvast 1 1 2 2

Skjeer kjottet i biter og ta bort bein. Skrell hvitleken.

Legg kiett, hvitlek, persille, salt og pepper i beholderen med metallkniven.

Bruk pulse-tasten helt til du far den enskede konsistensen. Farsen skal ikke vaere
for finmal.

Kjettfarsen kan brukes til a fylle tomater eller andre grennsaker, og fil fyllte
kjettrulader.

Farse fra fjserkre -
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 15 min 15 min 20 min 30 min

svinekjott 100 g 150 g 2259 300 g
magert flesk 50 g 75¢g 110¢g 150 g
kylling- eller gaselever 50 g 75¢g 110¢g 150 g
egg 1 2 3 4
sjalottlok 1 2 3 3
sma hvitlokfedd 1 1 2 3
sjampinjonger 35¢g 50 g 759 100 g
konjakk 20 ml 40 ml 60 ml 80 ml
sma trofler og troffelsaft 1 1 1 2
knivsodd reven muskat 1 2 3
salt Yo ts Tts 1ihts 2ts
pepper Yo ts Tts 114ts 2ts

Skjeer opp kjettet i store biter og fiern beinene.

Skrell sjalottleken og hvitloken. Rens sjampinjongene og del dem opp i fire.
Legg kiettbitene, flesket, lever, sjalottleken, hvitioken og sjampinjongene opp i
beholderen med metallkniven. Gi 3 pulse-trykk.

Tilsett eggene, treflen i smabiter og saften, muskat, konjakk, salt og pepper.
Start apparatet. Stopp nér du har fatt ansket konsistens.
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Mordeig -m

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 5 min 5 min
deig 1l 300¢g til 600 g til 900 g fil 1,3 kg
hvetemel 190 g 380¢g 550 g 800 g
mykt smer 90 g 180 g 250 g 250 g
klyper salt 1 1 2 2
vann 50 ml 100 ml 140 ml 300 ml

Ha mel, salt og smer i biter opp i beholderen med eltekniven. Start apparatet og
spe p& med vann gjennom péfyllingstrakten.

La apparatet g&. Stopp det nér deigen samler seg i en kule.
La deigen std kjelig 1 time.

Til en form p& 30 cm holder det med 300 g deig.

Hvis deigen ikke danner en kule, tilsett litt vann.
Vannmengden avhenger av melets absoberingsevne.

Tertedeig !

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 5 min 5 min
deig il 400 g t1800g fil1,1kg  fil1,4kg

hvetemel  185g 370g 550 g 600 g
mykt smer 95¢g 190 g 250 g 300 g
farin 959 190 g 250 ¢ 300¢g

egg 1 1 2 2

klyper salt 1 1 2 2
vann 30 ml 50 ml 70 ml 130 ml

Ha mel, salt, farin og egg opp i beholderen med eltekniven.

Kjer apparatet i 30 sekunder. Stopp det og tilsett smaret oppskdret i biter.

La deigen sté kjelig i 30 min.

Tertedeigen kan brukes til terter eller kjeks ved & kutte deigen opp med
kakeform.

Hvis deigen ikke samler seg i en kule, tilsett litt vann.

Det holder med 400 g deig til en form p& 40 cm.

Vannmengden avhenger av melets absoberingsevne.
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Deig til blinis i) o

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 10 min 10 min 15 min 20 min
Hviletid 3t 3t 3t 3t
Antall blinis 6 12 18 24
hvetemel 125¢g 250 g 380 g 500 g
gjeer 49 79 10g 15¢
egg 1 2+ 1 plomme 3 + 2 plommer 4 + 2 plommer
créme fraiche 10g 25¢g 40 g 50¢g
smor 20g 35¢g 50g 70g
melk 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
klyper salt 1 1 2 2

Varm melken til den er lunken. Skill eggene.

Las opp gjeeren i 3 ss melk.

Legg hvetemel, salt, eggeplommer og den oppleste gjseren opp i beholderen med
eltekniven. Kjer apparatet i 30 s og spe gradvis pd med den lunkne melken
gjennom pafyllingstrakten mens du lar det ga i kontinuerlig modus.

Hell blandingen over i en bolle, dekk den til med héndkle og la den sta 3t i
romtemperatur.

Hell eggehvitene opp i beholderen med vispen og pisk dem stive i 5-10 min efter
& ha tatt bort péskyveren.

Bland créme fraiche, og deretter eggehvitene forsiktig inn i deigen.

Stek blinisene i en smurt, meget varm, liten stekepanne.

Serveres med rekelaks, lakserogn, créme fraiche og sitronbdter.

Pizzadeig -

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 10 min 10 min 10 min 10 min
Hviletid 1t 1t 1t 1t
hvetemel 190 g 250 g 375¢g 500 g
gjeer 79 10g 15¢g 20 ¢
olie 2ss 2ss 3ss 4ss
vann 100 ml 125 ml 190 ml 250 ml
klyper salt 1 1 2 2

Los gjeeren opp i litt vann.

Ha mel, den oppleste gjeeren, salt og olje opp i beholderen med eltekniven. Kjer
apparatet i 30 s og spe p& med vannet giennom pafyllingstrakten. La deigen
hvile, dekk den til med et héndkle og la den heve seg i 1t.
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Vannbakkels 4|

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 20 min 20 min 25 min 25 min
Steketid 15 min 15 min 15 min 15 min
Antall vannbakkels 15 30 45 60
hvetemel 759 150 g 2259 300¢
smor 40g 759 110 g 150 g
egg 2 4 6 8
vann 100 ml 200 ml 370 ml 500 ml
sukker 1ss 1ss 2ss 2 ss
kakesprayte (frivillig) 1 1 1 1

Forvarm ovnen i 180°C.

Hell vannet i en kiele, tilsett smeret i biter og sukkeret.

Kok det opp. Ta kjelen bort fra varmen og tilsett alt melet pa en gang. Bland raskt
sammen med en treskje. Sett kjelen over varmen igjen for @ terke deigen i ca.
1 min. Deigen skal ikke henge fast i kjelen.

Ta kjelen bort fra varmen og ha deigen opp i beholderen med eltekniven. Kjer
apparatet i 1 min og tilsett et egg av gangen gjennom pafyllingstrakten. Kjer
apparatet i enda 1 min.

Pensle bakeplaten litt med olje.

Fyll kakesprayten uten striper med deig (eller legg deigen med en teskje) og legg
jevnt fordelte deigklatter p& bakeplaten. Stekes i ovnen i 15 min ved 180°C.
Fyll vannbakkelsene med eggekrem, sjokoladekrem, pisket krem o.l.

Pannekakerore - W

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 10 min 10 min 10 min 10 min
Antall pannekaker 12 16 24 32

hvetemel 175¢g 250 g 375¢g 500 g
egg 2 S 4 6

olie 1ss 1ss 1, ss 2 ss
melk eller ol 250 ml 500 ml 750 ml 11
klyper salt 1 1 2 2

Ha melet, eggene, oljen og saltet opp i beholderen med metallkniven.

Kjer apparatet i 30 s og tilsett melk eller ol litt etter litt gjennom péfyllingstrakten
og la det g& i 2 min.

La deigen sta i 2t, sa blir pannekakene desto bedre.
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Vaffelrore

Antall personer
Kjekkenmaskin
Tilberedningstid
Antall vafler
hvetemel

farin

smer

klyper bakepulver
egg

melk

klyper salt

2
3200
5 min

6
125¢g
759
709

1

3
100 ml

1

4
3200
5 min

12
250 g
150 g
140 g

2

6
200 ml

2

6
4200
5 min

18
375¢g
225¢g
210¢

3

8
300 ml

3

-
8
5200
5 min
24
450 g
280 g
250 g
4
10
400 ml
4

Ha melet, sukkeret, smeret, bakepulveret, eggene og saltet i beholderen med

metallkniven.

Start apparatet og spe p& med melken gjennom péfyllingstrakten.
La apparatet g& i 2 min. helt til deigen blir passe tykk.

Sjokolade- og nettepalegg

Antall personer
Kjekkenmaskin
Tilberedningstid
Koketid

smor

kokesjokolade
konsentrert sgt melk
hasselngtter

2
3200
5 min
3 min
100 g
709
150 g
209

4
3200
5 min
3 min
150 g
100 g
200 g
30g

()
4200
7 min
5 min
200 g
130 g
250 g
40g

-
8

5200
10 min
5 min
250 g
160 g
300 g
50 g

Smelt sjokolade og smer i vannbad. Miks imens hasselnettene i minibeholderen,

gi 4/5 pulse-trykk og la apparatet ga kontinuerlig i 1 min.

Tilsett sjokoladeblandingen i beholderen, kjor apparatet i T min samtidig som du
sper p& med den konsentrerte melken gjennom péfyllingstrakten.
Hell palegget over i et glass. Det kan oppbevares ved romtemperatur (myk
konsistens) eller i kjzleskapet (fastere konsistens).

Palegget kan oppbevares i flere uker i kjeleskapet.
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Pisket flote ey

Antall personer 2 4 6
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 7 min 7 min
ekte kremflate 150 ml 300 ml 450 ml 500 ml
melis 30g 60 g 90g 100 g

Plasser beholderen og ingrediensene 1t i kjoleskapet.

Hell kremflaten i beholderen med vispen. Nér kremen begynner & bli stiv, tilsett
melisen.

Kjor apparatet kontinuerlig i 7-8 min, men hold et aye med kremen sa den ikke
skiller seg.

For en fyldigere krem, sett den 20 min i kjeleskapet.

Bruk ekte kremflate og ikke en lettere kremtype, som ikke er like fyldig.

Eggekrem -
8

Antall personer 2 4 6
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 10 min 10 min 15 min 20 min
Koketid 5 min 5 min 10 min 15 min
melk 250 ml 350 ml 500 ml 700 ml
farin 50 g 80g 100 g 160 g
hvetemel 25¢g 35¢g 50¢g 709
eggeplommer 2 3 4 6
vaniljestenger 1 1 1 2

Legg til side 1 glass kald melk.

Hell resten av melken opp i en kiele. Tilsett de splittede vaniljestengene. Kok opp.
Ha sukker, hvetemel og eggeplommer opp i beholderen med metallkniven. Gi 2
pulse-trykk og filsett melkeglasset gjennom péfyllingstrakten. Gi 2 nye pulse-
trykk.

Ta vaniljestengene opp fra den varme melken. Skrap innsiden med knivspissen
og ha det opp i melken.

Spe gradvis pd med melken i blandingen uten & slutte & mikse.

Ha det hele over i en kjele og varm det over svak varme samtidig som du rerer
i det med en treskje.

Ta bort fra varmen straks kremen er passe tykk. Den skal ikke koke.

Hell kremen over i en bolle, dryss litt farin over s& det ikke dannes en hinne og

la den bli kald.
Eggekremen kan brukes til  fylle vannbakkels for eksempel.
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Bred (grunnoppskrift) N

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 5 min 5 min
Hviletid 2%t 2%t 2%t 2%t
Steketid 30 min 30 min 40 min 40 min
hvetemel 175¢g 350 g 500 g 650 g

gjeer 12 g 25¢g 409 45 g

solsikkeolje 1ss 2ss 3ss 4 ss

salt Yots 1ts 2ts 2ts

sukker Yats Yots Tts 2ts
vann 80 ml 165 ml 250 ml 300 ml

Ha mel, olie, salt og sukker i beholderen med eltekniven. Kjor apparatet i

kontinuerlig modus.

Mens apparatet gér, rer ut gjeeren i vann og hell den gjennom péfyllingstrakten.

La apparatet gé i 1 min. Stopp det nér deigen slipper bollen og samler seg i en
ule.

La deigen hvile ¥, time i beholderen med pé&skyveren pé.

Elt deigen igjen ved & gi 3 eller 4 pulse-trykk. Stre litt mel over deigen og legg

den i en bredform. La den st& lunt og heve seg ca. 2 t.

Stekes i forvarmet ovn ved 210°C. Avkjel den og spis den!

Hvis du ensker et fint og sprett bred, kan du la det steke 10 min lenger.

Hvis deigen ikke slipper bollen, kan du spe pa med litt vann.

2 mm
Brad med flesk og lek cC )T
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 10 min 10 min 15 min 15 min
Hviletid 2%t 2%t 2t 2%t

Steketid 30 min 30 min 30 min 30 min
brad (grunnoppskriff)

fleskebiter 759 150 g 200 g 300 g
lek 1 1% 2 3
eggeplommer 1 1 2 2

Felg grunnoppskriften pa bred.

Etter at deigen har hvilt i 2 t, skrell loken og hakk den med kutteskiven pé
2 mm. Stek leken i stekepanne og tilsett fleskebitene.

Lag jevnstore kuler. Kjevle dem ut og fyll dem med fleskebitene og leken. Rull dem
i bredfasong og pensle dem med eggeplommen.

Stekes i forvarmet ovn ved 210°C. Avkjel bradet og spis det.

Denne oppskriften kan ogsa lages i en avlang form.
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Brod med oliven og chorizo e o

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid ~ 10 min 10 min 15 min 15 min
Hviletid 2 )t 2 )t 2 )t 2 )t

Steketid 30 min 30 min 30 min 30 min
brod (grunnoppskrift)

oliven uten stein 509 100 g 150 g 200 g
chorizo 50 g 100 g 150 g 200 g
eggeplommer 1 1 2 2

Felg grunnopskriften for bred.

Etter at deigen har hvilt i 2 1, legg chorizoen og olivene i minibeholderen, gi 3/4
pulse-trykk. Legg til side.

Lag jevnstore deigkuler. Kjevle dem ut og fyll dem med chorizoen og olivene. Rull
dem i bredfasong og pensle dem med eggeplomme.

Stekes i forvarmet ovn ved 210°C. Avkjel dem og spis dem.

Denne oppskriften kan ogsa lages i en avlang kakeform.

Fransk loff i

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid ~ 10 min 10 min 10 min 10 min
Hviletid 1%t 1%t 1%t 1%t
Steketid 30 min 30 min 30 min 30 min
hvetemel 175¢g 350 g 500 g 750 g

gjeer 10g 20g 30¢g 45 g

smor 15¢g 30g 459 60 g
melk 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml

farin Yots 1ts 1 Yyts 2ts

salt 1ts 2ts 3ts 4 ts

Rer gjaeren ut i melken.

Ha hvetemel, sukker og salt i beholderen med eltekniven. Start apparatet og spe
pé& med melken gjennom pafyllingstrakten. Stopp straks deigen slipper bollen og
samler seg rundt kniven.

Dekk til beholderen med et handkle og la deigen hvile 1 t.

Elt deigen ned ved & gi 4/5 pulse-trykk.

Sett ovnen pa 180°C.

Smer en avlang kakeform. Legg deigen i og la den hvile 30 min i romtemperatur.
Stekes i 30 min. Avkjel for du hvelver bredet ut av formen.

Nar halve steketiden er gatt, kan du legge aluminiumsfolie pé bredet sG det ikke
fér for mye farge.

For porsjon til 8 personer, fordeles deigen i 2 former.
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Fransk brioche

hvetemel 150 g 250 g 380¢g 500 g
gjeer 10g 20g 30g 40¢g
smor 50¢g 100 g 150 g 200 g
farin 20 g 30g 40g 60 g

egg 2 3 5 6
melk 5ts 7 ts 10 ts 20 s
klyper salt 2 4 6 8

Ror gjaeren ut i melken. Sett den til side.

Ha smer, salt, sukker, halvparten av hvetemelet og gjaeren i beholderen med
eltekniven. Start apparatet. Tilsett resten av melet gjennom péfyllingstrakten og et
egg om gangen. Bruk eventuelt slikkepotten til & skrape ned alt melet.

La maskinen ga til deigen slipper bollen og samler seg rundt eltekniven.

La deigen hvile og heve i beholderen i V, time. Elt den sé& ned ved & kjere
apparatet i 15's.

Smor en rund form og legg deigen i. La den heve seg i 2 t ved romtemperatur
eller i ovnen ved 30°C i 1t.

Stek briochen i ovnen ved 180°C sa lenge som angitt.

Hvelv den ut nér den er lunken og spis den.

En porsjon til 6 eller 8 personer skal legges i 2 former.
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Grennsakssuppe @

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 5 min 5 min 10 min 10 min
Steketid 10 min 10 min 10 min 10 min
purrer 1 1% 2 3
gulretter 1 2 3 4
selleristilker /A 1 1Y% 2
kokte poteter 2 3 4 6
smor 15¢g 30g 459 60 g
créme fraiche 2 ss 2ss 2 ss 2 ss
vann 250 ml 500 ml 750 ml 11

salt, pepper

Skrell og vask grennsakene, skjeer dem i biter. Legg dem i beholderen med
metallkniven sammen med smoret, gi 3 pulse-trykk og start apparatet. Hell et
glass vann gjennom péfyllingstrakten. La det g& rundt i 2 min s& grennsakene
blir finhakket.

Hell blandingen over i en kiele. Tilsett resten av vannet. Tilsett salt og pepper og
kok opp. La det koke pa middels svak varme i 10 min.

Fer servering, tilsettes 2 spiseskjeer med créme fraiche.

2 mm )
Karsesuppe ol @
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 20 min 20 min 30 min 30 min
Steketid 30 min 30 min 30 min 30 min

bunter karse % 1 1% 2
lek W 1 1% 2
poteter 2 4 6 8
kremflate 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
olivenolje 1ss 2ss 3ss 4 ss
vann 250 ml 500 ml 750 ml 11

salt, pepper

Bruk kutteskiven p& 2 mm til & hakke leken. Fres laken litt i en kjele sammen
med litt olivenolje. Skrell og skjser opp potetene. Rens karsen (ta bort de tykke
stilkene). Nér loken er ferdigstekt, tilsettes potetene og karsen. Fres det hele noen
minutter. Tilsett vann og la det koke under lokk.

Miks grennsakene med metallkniven. Spe deretter gradvis p& med vaesken
gjennom pafyllingstrakten og tilsett il slutt kremfleten. Smak til med krydder.
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Suppe med osterssopp T
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 15 min 15 min 20 min 20 min
Steketid 15 min 20 min 30 min 30 min

osterssopp 350 g 650 g 800 g 1 Kg
kyllingbuljongterninger 1 1% 2 3
vann 400 ml 500 ml 650 ml 800 ml
créme fraiche 40 ml 75 ml 100 ml 150 ml
smor 15¢g 30g 459 60 g
eggeplommer 1 2 3 3
sennep 1ss 1Yss 2ss 3ss

Vask gsterssoppen og del den opp. Smelt smeret i en kjele. Tilsett soppen og la
den steke i den angitte tiden. Tilsett buljongterningene og spe p& med vannet. La
det smékoke under lokk.

Miks bare soppen i beholderen med metallkniven, og ta vare pé& suppekraften.
Tilsett eggeplommene med sennep og krem gjennom pafyllingstrakten. Spe il slutt
pé& med den glovarme kraften og bland det hele godt sammen.

Denne suppen er nydelig servert med fleskebiter og ristet bred.

4 mm )
Squashsuppe el @
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 20 min 20 min 30 min 30 min
Steketid 20 min 20 min 25 min 25 min

squash 3 6 8 10
kyllingbuljongterninger Y 1 1% 2
vann 400 ml 600 ml 800 ml 11
estragonkvast 1 2 2 8
kremflate 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml
muskat

salt, pepper

Vask squashen. Kutt den opp ved hijelp av kutteskiven p& 4 mm. Legg bitene i
kokende vann sammen med kyllingbuljongen og la det koke.

Legg den oppkuttede squashen i beholderen med metallkniven og miks kontinuerlig
i 1 min. Tilsett estragonbladene og kremen gjennom péfyllingstrakten. Spe pé
med buljongen litt etter litt gjennom sjakten.

Tilsett den mengden buljong som passer til hvor tykk du vil ha suppen.

Serveres i boller eller dype tallerkener med noen estragonblader til pynt. Smak
til med salt og pepper.
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Gaspacho o

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 10 min 10 min 15 min 15 min
modne tomater 250 g 500 g 750 g 1 Kg
slangagurk W Ya A h
red paprika Y Y4 A h
hvitlokfedd ", % Y 1
olivenolje 1ss 2ss 3ss 4ss
sitronsaft 1 1 2 2

salt, pepper

Vask grennsakene.

Skrell slangeagurken. Rens paprikaen og ta bort fraene. Rens tomatene. Kutt opp
grennsakene i biter.

Legg de oppkuttede grennsakene og hvitlgken i beholderen med metallkniven og
miks kontinuerlig.

Smak til med salt, pepper, sitronsaft og tilsett olivenolien. Gi igjen 2/3
pulse-trykk. Sett suppen kiglig i minst 3 t for servering.

For a fa en finere suppe, kan du tilsette sma grennsaksterninger like for
servering.

Hvis du skal lage suppen til 2 personer, bruk minibeholderen.
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4

Tian fra Ser-Frankrike SN

Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid =~ 10 min 10 min 20 min 20 min

Steketid 50 min 50 min 1t 1t
tomater 250 g 350 ¢g 500 g 650 g

rod paprika A 1 2 3

grenn paprika A 1 1 2

squash 1 2 2 3

auberginer /A 1 1 2
sorte oliven 40 g 75¢g 100 g 150 g

hvitlokfedd 3 6 8 10

timian, basilikum
olivenolje
salt, pepper

Forvarm ovnen til 210 °C.

Vask tomatene, squashen og auberginene. Terk dem og kutt dem opp hver for
seg med kutteskiven pa 4 mm. Vask pc:prikden. Ta bort freene og kutt dem opp.
Legg fomat-, aubergine-, squash-, paprikabiter og hele hvitiokfedd med skaill
vekselvis i en ildfast form. Fordel sorte oliven, timian, og finskéret basilikum over
det hele. Hell godt med olivenolje over og dryss pé& salt og pepper.

Sett formen inn i ovnen. Hell et glass vann over nér halve steketiden er gétt s&
grennsakene ikke blir terre.
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2 mm

Grennsakspizza o Do UMW
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 10 min 10 min 20 min 20 min

Steketid 50 min 50 min 1t 1t
Pizzadeig
squash /A 1 2 2 h
tomater 2 4 5
lok 1 2 3 3
mozzarella 1 1 2 2
tomatcoulis 2 ss 3ss 4'ss 5ss
oppskavede mandler 30g 50¢g 75¢g 100 g
basilikumblader 4 5 7 8
olivenolje

sterk pizzaolje

Lag pizzadeig i felge oppskriften pa s. 84.

Til fyllet: Vask grennsakene og kutt dem opp sammen med Igken ved hjelp av
kutteskiven p& 2 mm.

Miks mozzarellaen som du ferst har delt opp i 3 i minibeholderen.

Forvarm ovnen til 210°C.

Surr den oppkuttede loken i en stekepanne i litt olivenolje.

Kjevle ut pizzadeigen pd et bakebord lett drysset med mel, prikk den med
gaffel. Legg tomatcoulis, lek, oppskarede og avsilte tomater pé deigen og fil slutt
mozzarellaterninger. Legg s& squashen og mandlene pd. Tilsett salt og pepper
mellom hvert lag. Hell til slutt litt olivenolje over.

Stekes i ovnen il deigen er fin og gyllen.

Nar pizzaen tas ut av ovnen, kan du drysse pé litt frisk basilikum over og helle
litt sterk pizzaolje over.

Det kan ogsd lages porsjonspizzaer med denne oppskriften.
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Sellerirotpuré el W
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 10 min 10 min 15 min 15 min
Steketid 20 min 20 min 25 min 25 min

sellerirot 500 g 1 Kg 1,5 Kg 2 Kg
créme fraiche 659 125¢ 190 g 250 g
olivenolje 1ss 2ss 3ss 4ss
salt

Skrell og vask selleriroten. Kutt den opp ved hjelp av kutteskiven pé 4 mm.

Hell en liter vann i kjelen eller i dampkokeren. Tilsett sellerien, legg lokk pé og la
det koke. Sellerien SLG' bli fin og mer, sa det er lett & stikke en kniv i den. La den
dryppe av seg vannet og avkjele seg litt.

Miks sellerien noen minutter i beholderen med metallkniven. Nér den er blit til
en puré, filsett kremen.

La apparatet g& rundt og hell olien i en tynn siréle giennom péfyllingstrakten. Dryss
salt over.

Varm opp puréen i 5 min over svak varme.

Denne puréen kan ogsa tilberedes med andre grennsaker (gulretter, squash, osv.).

. 4 mm
Ratatouille M
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 30 min 30 min 35 min 35 min
Steketid 50 min 50 min 1t 1t
squash 150 g 250 g 375g 500 g
tomater 300 g 500 g 750 g 1 Kg
lok 1 2 2 3
auberginer i 1 2 2
paprika /A 1 2 2
hvitlekfedd 1 2 3 4

laurbzerblad, timian
olivenolje
salt, pepper

Vask grennsakene og ta freene ut av paprika og tomater. Kutt opp lek, squash,
auberginer, tomater og paprika hver for seg med kutteskiven pé 4 mm.

Surr loken og hvitleken som du har delt i 2 i en kjele i litt olivenolje, sammen med
paprikaen.

Ta dem opp og surr squashen og auberginene. Legg dem til side.

Ta tomatene i og la dem koke i 10 min. Legg alle grennsakene i kjelen.

Smak til det hele og filsett urtene. Bland ofte i blandingen med en treskije.
Smakok over svak varme uten lokk i 40 min.

Grennsakene kan ogsa kuttes med kutteskiven pd 2 mm, men da blir det en saus.
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Innpakket sei med
finhakkede grennsaker &€ )T

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 30 min 30 min 35 min 35 min
Steketid 25 min 25 min 25 min 25 min

seifileter 2 4 6 8
squash 1 2 3 4
gulratter 2 3 5 6
neper 2 8 5) 6
rod paprika 1 2 3 4
hvitvin 60 ml 100 ml 150 ml 200 ml
sitroner 1 1 2 2
dillkvaster 2 4 6 8
olivenolje
salt, pepper
kigkkenhyssing

Vask grennsakene. Skrell squashene, gulrettene og nepene.

Lag squash-, gulrot- og nepestaver med raspeskiven p& 4 mm. Pass p& at du
legger grennsakene vannrett ned i péfyllingstrakten.

Kutt opp paprika og sitron ved hjelp av kutteskiven pa 2 mm.

Fres grennsakene i litt olivenolje i stekepannen i 5 min og ha salt og pepper i.
Legg de oppskarne grennsakene pé bakepapir. Legg fisken over. Hell litt hvitvin
pé og ha litt dill og sitron pé. Dryss salt og pepper.

Lukk igjen det hele som et stort drops, og bruk kigkkenhyssing.

Stekes i ovnen ved 180°C.

Apne pakkene like for servering.

Oppskriften kan ogsa lages med laks, abbor...
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Laks- og breiflabbtartar

Antall personer
Kjekkenmaskin
Tilberedningstid
laksekiott
breiflabbkiatt
limejuice
olivenolje

bunt gresslak
red eller gul paprika
kapers

lok

pepper

egg (eventuelt)

Skrell Izken.

Legg gressleken i minibeholderen og gi 2 pulse-trykk. Legg til side.
Gijer det samme med Igken, gi 3 pulse-trykk. Legg til side.

2
3200
15 min
200 g
200 g

()
4200
20 min
600 g
500 g
3
6 ss
2
1
6ss
3

8
5200
30 min
800 g
650 g
4
8 ss
2
1%
8 ss
4

Skjeer paprikaen i biter, og legg dem i beholderen med metallkniven. Gi 4

pulse-trykk.

Legg dlle disse ingrediensene til side hver for seg.

Kutt opp fiskekiettet i store biter og legg dem i beholderen med metallkniven. Gi

4 pulse-trykk.

Legg fisketartaren midt pé tallerkenene. Ha litt olivenolje og sitronsaft over. Pepre.

Lag smd klatter rundt tartaren med kapers, lok, paprika og gresslek.

Serveres straks med ristet brad.

Fer servering kan eventuelt en eggeplomme legges i midten, i eggeskallet.
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Fransk kjett- og potetgrateng 2™, . - . T
Antall personer 2 4 | 6 - 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid =~ 40 min 40 min 45 min 50 min
Steketid 50 min 50 min 50 min 50 min

poteter 800 g 1,5 Kg 2 Kg 2,5Kg
biff 200 g 400 g 500 g 700 g
kjettfarse 80 g 150 g 225¢ 300¢
lek 1 2 3 4
hvitlokfedd 1 1 2 2
flatpersille 2ss 3ss 4 ss 6 ss
egg 1 1 2 3
smor 40g 70 g 100 g 140 g
melk 800 ml 1,5L 21 2,51
rivost 30¢g 50 g 70g 100 g
olie

salt, pepper

Skrell potetene. Kutt dem opp i tynne skiver ved hielp av kutteskiven pé 2 mm. Kok
dem i melken i 30 min (eller 20 min i dampkoker).

Lag kiettfarsen i henhold til oppskriften pé s. 81.

La potetene dryppe av seg vannet. Ta vare p& melken. Legg potetene i beholderen
med metallkniven. Spe pa med melken og gi 3 pulse-trykk.

Kjor apparatet i 30 s.

Legg det hele til side i en bolle. Tilsett 2 av smeret. Salt og pepre. La smoret smelte
for du blander det hele sammen.

Forvarm ovnen til 210°C.

Skrell loken og skjeer den opp i fire. Skrell hvitlaken. Hakk den opp i minibeholderen
sammen med persillen og loken.

Skjeer biffen opp i store stykker. Legg dem i beholderen med metallkniven i. Gi 3
pulse-trykk og la s& apparatet g& kontinuerlig i 1 min.

Varm resten av smeret og olien i en stekepanne. Surr den malte biffen og
kjotfarsen og rer i den hele tiden. Ta pannen vekk fra varmen og tilsett
persilleblandingen, eggene, salt og pepper. Bland det hele godt sammen.

Ta halvparten av potetmosen i en ildfast form. Dekk til med kjettdeigen og s
med potetmos. Glatt overflaten.

Stre rivost over og legg noen smerklatter p& det hele. Stekes i ovnen i 20 min.
Serveres rykende varmt.
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Sma pai med kalv og basilikum e W

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 20 min 20 min 30 min 40 min
Steketid 25 min 25 min 25 min 25 min

butterdeig 100 g 200 g 300 g 400 g
kalvekjett 200 g 400 g 600 g 800 g
rokt flesk 40 g 80¢g 120 g 160 g

hvitlokfedd 1 1 2 3
basilikumblad 3 6 9 12
sjalottlek 2 3 4 6
eggeplommer 1 1 2 2

salt, pepper

Skrell hvitioken og sjalottloken.

Legg dem i minibeholderen sammen med basilikumbladene. Gi 3 pulse-trykk.
Skjeer kjottet og flesket i store stykker.

Legg dem i beholderen med metallkniven. Gi 3 pulse-trykk.

Tilsett urtene og kjer apparatet i 45 s. Legg til side.

Forvarm ovnen til 210°C.

Kjevle deigen ut pé& bakebord lett drysset med mel. Skjzer ut runde deigemner p&
12 cm i diameter.

Pisk eggeplommene med litt vann, og pensle de runde deigemnene med dem.
Legg et stykke farse over halvparten av deigemnet. Brett den andre halvdelen
over og klem de to lagene sammen med fingertuppene. Pensle deretter paienes
overdel.

Legg dem pé bakeplaten som er dekket med bakepapir.

Stekes i 25 min.

Serveres rykende varmt.
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4 mm

Karamelisert epleterte «C el o}
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 20 min 20 min 30 min 30 min
Steketid 35 min 35 min 40 min 40 min

Merdeig

epler 250¢g 500 g 800 g 1 Kg

egg 1 1 2 2
smor 159 25¢g 40g 459
sukker 2ss 2ss 4 ss 4 ss
créme fraiche 1ss 1ss 2 ss 2 ss
Calvados (fransk brennevin) 1y ss 1y ss 1 ss 1 ss
kanel AS pts Tts Tts
vaniljeekstrakt PAS AS Tts Tts

Lag merdeigen i henhold til oppskriften pé& s. 82.

Forvarm ovnen il 180°C. Smer formen. Kjevle deigen ut. Prikk bunnen med en
gaffel.

Legg bakepapir over deigen og stre tarre benner (eller ris) over. Stekes 15 min i
ovnen.

Kutt imens eplene med kutteskiven p& 4 mm. Stek dem i stekepanne i 5 min.
Dryss litt sukker over og stek over middels svak varme. Rer i dem av og til. Ta
dem sa bort fra varmen og avkjel dem.

Visp de hele eggene med sukkeret ved hjelp av metallkniven. Tilsett krem,
Calvados, vanilieekstrakt og kanel.

Bland det hele godt sammen for & fé& en jevn og fyldig blanding.

Legg de oppkuttede eplene pd tertedeigen og hell blandingen over.

Stek i ovnen. La den avkjele seg.

Denne terten er nydelig nar den serveres sammen med créme fraiche eller en

kule vaniljeis.

Desserter 107



Sjokolade-fondant o

Antall personer 2 4 6 8

Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200

Tilberedningstid 15 min 15 min 20 min 20 min
Steketid 10 min 10 min 20 min 20 min

sjokolade 759 150 g 225¢ 300¢

smer 60g 125 g 180 g 250 g

sukker 759 150 g 225¢ 300¢

hvetemel 25¢ 50 g 759 100 g
egg 2 4 6 8

Forvarm ovnen til 200°C.

Ha sukkeret og eggene i beholderen med metallkniven og rer det hvitt.

Tilsett hvetemelet og bland videre.

Smelt sjokoladen og smeret i en kjele over svak varme.

Kjor maskinen igjen og tilsett sjokoladeblandingen gjennom pafyllingstrakten.
Hell deigen i en smurt form og sett den i ovnen.

Denne kaken kan ogsd stekes i individuelle former. Da ma steketiden settes
ned.

Hvis du ensker en mykere kake, kan du tilsette en sjokoladerute.

Serveres sammen med en kule vaniljeis eller kokossorbet.

Sjokolademousse Y
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 20 min 20 min 25 min 30 min
siokolade 150 g 200 g 300 ¢ 400 g
sukker 409 50g 759 100 g
egg 3 4 6 8
klype salt 1 1 1 1

Smelt sjokoladen i vannbad.

Skill eggene. Ha eggehvitene og salt over i beholderen med vispen. Kjer apparatet
i 5 til 10 min etter at du har tatt bort péskyveren. Sett il side.

Legg sjokoladen og sukkeret i beholderen med metallkniven, gi 3 pulse-trykk og
tilsett eggeplommene. Kjer apparatet i 10 s.

Ha denne blandingen i eggehvitene og bland det hele forsiktig sammen. Settes
kielig i minst 3t.

Serveres kaldt.
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4 mm

Gaspacho med sommerfrukt el el
Antall personer 2 4 6 8
Kjekkenmaskin 3200 3200 4200 5200
Tilberedningstid 15 min 15 min 20 min 25 min

Hviletid 1t 1t 1t 1t
jordber 300 ¢ 600 g 800 g 1 Kg
bringebaer 759 150 g 200 g 300 g
rips 759 150 g 200 g 300 g
fersken 1 2 3 4
sitron A A 1 1
melis 209 40 g 50 g 759
olivenolje 1/, ss 1ss 1ss 2'ss
knivsodd pepper V4 A 1 1

Vask fruktene. Ta bort stilken pé jordbzerene og rens ripsen. Ta steinen ut av
ferskenene.

Miks halvparten av bringebaerene, ripsen, jordbaerene og ferskenene i beholderen
med metallkniven.

Tilsett sitronsaften, melisen, olivenoljen, pepper gjennom péfyllingstrakten.

La apparatet gé til det blir en fruktsuppe. La den st& kaldt 1 t.

Del resten av jordbaerene i bater. Skrell og kutt resten av ferskenene ved hjelp av
kutteskiven pé& 4 mm. Sett til side.

For servering, helles gaspachoen over i dype tallerkener eller sk&ler. Ha i
frukten du har satt il side.

Denne desserten kan ogsd serveres sammen med en kule vaniljeis og ristede
skiver med honningkake.

Vi forbeholder oss retten til @ endre apparatets egenskaper nar som helst og uten forvarsel.
Opplysningene som star i dette dokumentet er ikke kontrakimessige og kan endres nar som helst.
© Alle rettigheter forbeholdes MAGIMIX for alle land.
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BESKRIVNING

—- e ———

Pamatare — métglas

.

TR

- e||er Metallkniv
Lock
|
e - i eller
L |
Tubrér
L I
Degkrok
== '
Lilla skalen -
N — |
Visp
——
L === y. Ta
Mellanskalen £l A .)
; § \Cisti= =
\ a\“‘;—"_, J
Rivskiva
—
L " ' 7 =}
Stora skalen h _
R\ |
& kb Skarskiva
Motoraxel _ . ]
L I
Férvaringslada 5
|-
Férléingning
L I
Motorblock Degskrapa

* enbart pa modellerna XL.

(1) Placera sladden korrekt i hacket pa motorblockets undersida for béttre stabilitet
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KNAPPSATS

Off

On

"OFF" (Av) : apparatens stoppknapp.

"ON" (P&): knapp for kontinuerlig drift for slétare konsistens. Anvénds for att

hacka, mixa och finblanda. Knéda, vispa, skiva och riva.

"PULSE" (Impuls) : fér att knGppa-pa-och-av. Apparaten stannar automatiskt
ndr du sldpper upp knappen. Anvéinds for att hacka och mixa grovt eller fér per-

fekt kontroll av arbetet.

For vissa beredningar (puréer, soppor...) bérjar man mixa med impulsknappen
och gér sedan &ver till kontinuerlig drift.

P& sa satt far man en slétare konsistens.

A Las aldrig upp locket innan du tryckt pa stoppknappen.

Apparaten &r utrustad med ett viirmeskydd som automatiskt stoppar

motorn vid fér langvarig drift eller Gverbelastning.

Tryck pa stoppknappen och vanta tills apparaten svalnat helt innan du

startar den igen.

MAXIMAL ARBETSKAPACITET

| €320 CS 4200 CS 5200

Brod

Mérdeg
Briochedeg
Kottars

Riva/ Skiva
Soppor

Vispade &ggvitor

600 g
1 kg
500 g
750 g
800 g
11
2-5

1 kg
1,4 kg
850 g
1 kg
1 kg
1,31
GEN6

1,3 kg
1,7 kg
1,1 kg
1,4 kg
1,4 kg
1,81
3-8
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HUR MAN SATTER SKALARNA

Rengdr alla delar noggrant (utom motorblocket) innan férsta anvéndningen.

Placera skélen p& motorblocket och vrid fill  Sétt den mellanstora skalen pé  moto-
héger for att lésa den. raxeln, i den stora skdlen.

55555

Séitt den lilla skélens kniv pé motoraxeln.

OBSERVERA
i,h ¥ o Dubbel sdkerhetsmekanism: om skdl
och lock inte &r korrekt lasta, fungerar
inte apparaten.

e Nér apparaten inte anvéinds bar du

inte lasa locket.

Placera locket p& skalen och vrid fill I&s.
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HUR MAN TAR AV SKALARNA

ened

Ta bort kniven frén den lilla skalen.

Lyft ur den lilla sk&len. Lyft ur den mellanstora skalen genom att
halla den i kanterna.

OBSERVERA

® Hantera alltid skivor och metallknivar
med stdrsta forsiktighet: de @r mycket
vassa.

e L&s aldrig upp locket innan du tryckt
pé& stoppknappen. Om skélen inte
lossnar, se efter att locket verkligen &r
upplast.

Las upp skalen genom att vrida den &t
vénster. Lyft ur skalen.
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STANDARD TILLBEHOR

Lilla skalen &r utrustad med en metallkniv
for att mixa, hacka, blanda och emulsio-
nera mindre méngder t.ex. barnmat.

Mellanstora skélen &r praktisk och enkel

att rengéra, speciellt avsedd for att riva
och skiva frukt, grénsaker och ost.

Metallkniven anvdnds i den stora skélen

Degkroken anvéinds i den stora skélen for
fér att mixa, hacka, blanda, emulsionera,

att knéda jésdegar och andra degar.
mala... OBS: Compact-modellen &r inte utrustad
med fodral.

Skivorna anvénds i mellanskélen eller i Vispen anvénds i den stora skélen fér att
den stora skalen. Minst 2 skivor* fér att  vispa grddde och &ggpvitor, till maréng,
skiva och riva frukt, grénsaker och ost i mousse, sufflé...

olika storlekar (2 och 4 mm)

* beroende pé& modell
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HUR MAN ANVANDER METALLKNIVEN

2 :-g

Placera metallkniven p& motoraxeln. Den  Légg ingredienserna i skalen. Sétt pa
gér ned i skélens botten. locket och vrid det till l&s.

Hacka: ks, fisk, ortkryddor med impulsk- ~ Mixa: soppor, puré, pannkakssmet... pé
nappen eller pa kontinuerlig drift. kontinuerlig drift.

Blanda: kaksmet, milkshake, cocktail... p&  Emulsionerar s&s, krossar is, maler choklad
kontinuerlig drift. och socker till pulver ... p& kontinuerlig

drift.

A Kom ihég att metallkniven &r mycket vass. Hall den alltid i mitinaven.
Hall i knivens ovandel nér du héller upp skalens innehall.
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HUR MAN ANVANDER DEGKROKEN

y .
A

l | B

== 4N

Anvéndningsrad : légg forst i torra ingre-
dienser. Tryck p& ON-knappen. Hall i
flytande ingredienser genom tubroret.

Med degkroken kan du blanda chokladbitar

och russin utan att hacka dem...

N

P —
™~

# "‘f: -\

\o /

Knéda jasdegar: brad, brioche. ..

Knéda ojésta degar: mérdeg, pajdeg,

pizzadeg...

Bered inte stdrre méngder &n vad som anges pé sid. 111
Anvénd vid behov degskrapan fér att fora ned mislet.
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Vispen bestar av 3 delar. Var noga med

att

séitta ihop dem rdtt. Se till att metallaxeln

kopplas in korrekt.

HUR MAN ANVANDER VISPEN

Placera vispen p& motoraxeln. Den gér ned
i skalens botten.

L

Ta bort p&mataren

fran tubréret nar du

vispar éggvitor, annars gar de inte upp.

2

7Y

-

Nl

Vispade dggvitor

lagg &ggvitorna i

skélen. Lagg i en nypa salt, ta bort
pémataren. Kér pé& kontinverlig drift i
minst 5 eller 10 minuter.

Vispad grddde : sétt ingredienserna kallt
1 tim. Héll grédden i skalen. ta bort
pémataren. Kér pé& kontinverlig drift i

8-10 min.

vispen &r en exklusivitet fran Magimix: vitorna gér upp undan fér undan och blir bade

fastare och luftigare.
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HUR MAN ANVANDER RIV- OCH SKARSKIVORNA

Vi rekommenderar dig att anvéinda skivorna i den mellanstora skélen.

Skdr- och rivskivor: funktionen har graverats
p& skivan.
R/GA4: rivskiva 4 mm,
E/S 2: skarskiva 2 mm.
T

o
e

s

B
.

s
fi

Placera vald skiva med funktionsindikering ~ Sétt skivan p& férléingningen. Vrid den
och tiockleksmarkering uppat. runt s& att den hamnar i rétt ldge.
Placeringen kréver 2 ingrepp.

OBSERVERA

® Hantera alltid skivorna med stdrsta
forsiktighet: de &r mycket vassa.

e Stick aldrig in foremal eller fingrarna
i tubroret. Anvand alltid den hartill

avsedda p&mataren.

Icke véindbara skivor: se till att skivan inte
hamnar upp och ner.
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HUR MAN ANVANDER RIV- OCH SKARSKIVORNA

Riva - For in frukt och gronsaker pé bredden

for att f& langre rivstrimlor.

Skiva : ha|| lénga frukter och gronsaker  Runda frukter och grénsaker (tomater,
(mordtter, purjolék ...) upprétt nér du fyller  &pplen...) skars vid behov i 2 delar.
tubroret.

Kél : rulla kélbladen i varandra efter att ha  Paprika : Skér av @ndarna, skér ett snitt pa
skurit bort det grova mittpartiet. léngden och rulla ihop paprikan.

En liten del frukt — och grénsaksrester (@ndar) fastnar alltid pa skivorna. det ér helt normalt.
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EXTRA TILLRBEHOR

Tillbehsren i férpackningen skiftar frén den ena modellen till den andra.

Citruspress med téckarm och 2 koner:
snabbpressning av juice utan kérnor med
lagom méngd fruktkstt.

Saftcentrifug i rostfritt stal : gor det majligt
att pressa de flesta frukter och grénsaker
till klar saft.

—
( 4 : )
S — ch:—.&—-"’

Pommes frites/stavar : for aft skéra
pommes frites och stavar av frukter och
gronsaker.

Julienneskiva: idealisk fér mycket tunna
grénsaksstavar.

Rivskiva for parmesanost och choklad :
idealisk for att riva parmesanost och block-

choklad.

Skérskiva 6 mm : for aft skdra frukt och
gronsaker i tjocka skivor.

Rivskiva 6 mm: for aft riva frukt och
gronsaker grovt.
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Extra brett tubror: for att riva eller skiva
hela eller stérre bitar frukt och gronsaker
med professionell skarkvalitet.



HUR MAN ANVANDER CITRUSPRESSEN

P A b w

Sét citruspressens korg p& skalen och vrid
tills den laser fast.

Sétt konan pé& motoraxeln. Placera téickar-
men mitt emot |&sningspunkten och knéipp
fast fliken i korgens botten.

Vélj kona i férhéllande till citrusfruktens
storlek. Den storre konan kndpps alltid
fast pa den mindre.

:

Placera frukten p& konan och tryck létt.

B

Faéll ned armen. Starta apparaten, och tryck
sedan létt p& armen tills oll saft pressats ut.

Stoppa apparaten i slutet av ingreppet,
innan du lyfter upp armen — detta fér att
undvika sténk.

Nar du pressar grapefrukt bor du dé och dé sléppa pé trycket for att kunna pressa ut

mer juice.
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HUR MAN ANVANDER SAFTCENTRIFUGEN

Dessa anvisningar géller inte det extra breda tubréret (modeller XL).

Sétt centrifugkorgen p& motoraxeln. Placera pamataren i tubréret. Se till aft las-
flikarna knéipper fast pa tubroret.

o

|
B
Sétt p& locket och vrid tills det laser fast Goér i ordning frukt och gronsaker : tvéitta
och skar dem i bitar. Frukt och grénsaker
med tunt skal beh&ver inte skalas och fréna

kan vara kvar.

For in sm& mdngder frukt och gronsaker &t Du kan géra en méngd olika frukt- och
géngen. Hjélp fill med pamataren. Stanna  grénsaksjuicer : &pplen, persikor, ananas,
sedan apparaten. rédbetor, mordtter, selleri, gurka...

Y Stick aldrig in féremal eller fingrarna i tubréret. Anvénd allfid den hértill avsedda
pamararen

Vanta tills centrifugkorgen stannat helt innan du laser upp locket.

Anvénd inte saftcentrifugen om filtret skadats.
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HUR MAN ANVANDER EXTRASKIVORNA

Placera skivan korrekt med hjélp av beskrivningen pé sidan 118.

Skiva for pommes frites och stavar : for
pommes frites placeras potatisarna liggande
i tubrdret.

For att skéra frukt eller gronsaker i stavar

placeras dessa liggande pé léngden i
tubrdret.

R [ | 7
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Skiva for julienne : for att skéra gronsaker
i mycket tunna stavar placeras dessa lig-
gande pa léngden.

Rivskiva for parmesanost/choklad : riv
parmesanost eller choklad genom att
placera ingredienserna stéende i tubrdret.

Skarskiva 6 mm : placera frukter och
grénsaker staende eller halverade i tubroret.

Rivskiva 6 mm : placera frukt och grénsaker
liggande i tubréret.
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HUR MAN ANVANDER DET EXTRA BREDA TUBRORET

2

Satt locket pa skalen och vrid tills det laser
fast.

Tubroret bestar av 2 delar: ett extra breft
tubrér for att riva och skiva hela eller stora
bitar frukter och grénsaker med professionell
skarkvalitet.

25

Ett mindre intag for flytande ingredienser
eller fasta ingredienser av mindre storlek.

Locket &r utrustat med en sdkerhets-
mekanism : apparaten fungerar enbart om
den stora pémataren sitter pa plats.

S
1 Skiva for pommes frites och stavar: fér
extra langa pommes frites eller frukt- och
grénsaksstavar.

Skér- och rivskiva: for att skéra eller riva
hela frukter och grénsaker eller stora bitar.

Observera: Hantera alltid skivorna med storsta forsiktighet: de @r mycket

vassda.

Packa inte ingredienserna fér hart -
En liten del frukt — och gronaksrester

helt normalt.
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RENGORING

Dra dlltid ur sladden innan rengéring.

s

7

Rengdr omedelbart efter anvéndning  Tillbehor : anvéind en liten flaskborste for
(vatten + diskmedel). att géra rent fillbehdrens bas
Degkroken : ta bort det I6stagbara fodralet*
for fullstaindig rengdring.

Centrifugkorgen : for in skrapans tunna  Motorblock : torka av med en mjuk och
del i korgen och skrapa bort det mesta av  fuktig trasa.
kottet.

Det &r viktigt att félja vissa regler fér att inte allvarligt skada de rérliga delarna:

e Diskmaskin: kér pa légsta temperatur (< 40°C) och undvik torkcykeln (i allménhet
> 60°C)

* Handdisk: lat inte delarna ligga i blst i diskmedel négon léingre tid. Undvik slipande
produkter (exempelvis stélull).

e Diskmedel: granska anvéndningsréden och se om de ldmpar sig for plastartiklar.

Knivarnas blad kan bli sléa efter upprepad kontakt med vissa ingredienser (persilja,
hasselnétter,...). Slipa i sé fall bladen med ett bryne.

Vissa ingredienser, exempelvis morétter, férgar av sig pa plast: torka av med en trasa med
lite vegetabilisk olja fér att minska fenomenet.

* OBS : modellen Compact har inget fodral.

)N Observera: Hantera alltid knivar och skivor med stérsta forsiktighet : de

ar mycket vassa.
Sank aldrig ned motorblocket i vatten.
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MATNYTTIGA TIPS

¢ Fyll aldrig skélen med flytande ingredienser fill mer én 1/3. Fyll aldrig skéalen med fasta
ingredienser till mer én 2/3.

* Anvéind maskinen korrekt och minska rengdringen : bérja arbeta i den lilla skélen, sedan i
den mellanstora och slutligen i den stora skélen. Béria dlltid bearbeta harda eller torra
ingredienser innan du hdller i de flytande ingredienserna.

® For basta resultat d& du hackar, river eller skéir mjuka ingredienser (kétt fisk, mjuka ostar ...)
réder vi dig att placera dem ett par minuter i frysen innan du ldgger dem i apparaten.
Observera att ingredienserna ska vara fasta, inte frysta.

* Mellanskalen G
Mellanskalen ar idealisk for att riva och skiva gronsaker, frukt och ost. A

* Metallkniven
For strre méngder skars forst ingredienser som kétt och grénsaker i 2 cm stora térningar.
Soppor, séser, pannkakssmet: mixa férst de fasta ingredienserna. Hall sedan
undan fér undan vétskan genom tubréret medan maskinen kér pa kontinverlig
drift.
Farska kryddarter: innan du hackar férska kryddsrter bor du se till att skalen @r helt ren
och forr. Resultatet blir béttre och &rterna héller sig fréscha léngre.

Katt, fisk: hacka katt eller fisk med hjdlp av impulsknappen for att béttre kunna %

kontrollera slutresultatet.

e Degkroken
Brod, mordeg, pajdeg: mixa forst de fasta ingredienserna (mjsl, jast...).
Hall sedan ned vétskan undan fér undan genom tubréret medan maskinen kér pé
kontinuerlig drift (6gg, vatten, mjslk).
Jasdegar : anvand helst farsk jdst. For basta resultat rors jasten ut i lite kall véitska. For
varmt vatten «dédar» jd@stsvamparna.
Deg : l&t degen jéisa eller vila i rumstemperatur eller varmare. Dé jdser de snabbare.

* Visp
Vispade dggvitor: fér luftigare &ggvitor anvéinds rumsvarma égg med en nypa
salt eller en droppe citron.
Vispad grédde: Anvéind inte léttgrédde, den gér inte upp. Endast vanlig wspgrcdde kan
vispas.

e Skivor

Potatismos: kér kokt och skalad potatis med rivskiva 4 mm.
De dubbelsidiga skivorna férvaras mitt i férvaringsboxen och de med bara en sida placeras
med Magimix-médrkningen utdt.

Vissa ingredienser, exempelvis mordtter, férgar av sig pé plast: torka av med en ¢ 25
trasa med lite vegetabilisk olja fr att minska fenomenet. )
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/I SAKERHETSFORESKRIFTER

e Se till att nétspénningen motsvarar vad som anges pé& maskinens mérkplatta.
® Maskinen ska alltid anslutas fill eft jordat uttag.

® Maskinen ska dlltid anvéndas under dvervakning, éven om den kan kéra utan att

fingret trycker mot en av knapparna.

e L&t aldrig barnen vara ensamma i nérheten av maskinen. Maskinen &r ingen leksak och
den har inte utformats fér att anvéindas av barn.

e Lat inte sladden hénga fritt ned fran arbetsbénken. Se fill att den aldrig kommer i
kontakt med varma eller vata ytor.

® Dra ur sladden efter varje anvéindning, nér du sétter pa eller tar av tillbehdr och innan
rengdring.

® Rengdr maskinen efter varje anvéndning.

® For aldrig in hdnderna eller nagot foremal i skélen nér maskinen &r ansluten till elndtet.

* Anvind aldrig maskinen efter ett fall. Lémna in den till en av tillverkaren godkénd

servicepartner.

e Lyft maskinen underifrén med bégge hénder, aldrig i handtaget — maskinen ér alldeles

for tung.

® Om néitsladden skadats eller om maskinen inte fungerar, ska den bytas eller repareras
av godkénd servicepartner.

¢ Anvéndning av delar som inte rekommenderats eller sélts av Magimix kan ge upphov
till personskador eller elektriska stotar.

® Om en del eller ett tillbehdr visar sprickor, missférgning, deformation eller storleksfs-

réindringar, bér den bytas ut.
* Hantera alltid skivor och knivar med stérsta forsiktighet — de &r mycket vassa.
® Placera aldrig knivar och skivor pa axeln innan du satt skélen ordentligt p& plats.
* Lyft aldrig férvaringsboxen i locket.

® For aldrig in fingrarna eller ett fsremal i tubréret nér skivor eller knivar &r igéing — du

kan skada béde dig och maskinen dllvarligt. Anvénd alltid pémataren.
* Se fill att locket sitter plant och att det &r last innan du sétter igéing maskinen.
* Las aldrig upp locket innan du tryckt pa stoppknappen.
e Forsok aldrig sétta sékerhetsmekanismen ur funktion.

e Séink aldrig ned motorblocket i vatten och légg det aldrig i diskmaskinen — det kan
medféra elststar.

* Anvénd aldrig maskinen utomhus.

® Maskinen &r enbart avsedd for att anvéndas i hushallet.
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HUR MAN LASER RECEPTEN

Receptets svarighetsgrad : [} mycket It - [T latt - [ [ nagot svarare

Matt : tsk = tesked - msk = matsked

Metallkniven anvéinds
Degkroken anvéinds

Vispen anvéinds

Slsdade

Lilla sk&len anvénds

N
3
3

Rivskiva 2 mm anvénds

IS
3
3

Rivskiva 4 mm anvdnds

N
3
3

®

Skarskiva 2 mm anvénds

IS
3
3

Skarskiva 4 mm anvénds

Saftcentrifugen anvénds ‘ Citruspressen anvénds

G0

De flesta recept har en tabell som gér att du automatiskt kan anpassa méngderna
till det antal portioner du vill laga och/eller i férhallande ill din apparat.

Det innebdr att C3200 har en maximal kapacitet fér 4 portioner.

Antal portioner
Robot

Compact 3200 °
Cuisine Systéme 4200 ® ° °

Cuisine Systeme 5200 ® ° ° °
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INNEHALLSFORTECKNING FOR RECEPT

KLASSIKER
Snigelsmdr 131
Majonnds 131
Pestosés 132
Vitisksmajonnds (aioli) 132
Bearnaisesas 133
Cocktailsés 133
Réd aioli 134
Tartarsas 134
Korvfars 135
Fagelfars 135
Mérdeg 136
Mérdeg med égg 136
Bliniesmet 138
Pizzadeg 138
Vattenbakelser 139
Pannkakssmet 139
Véffelsmet 140
Notkrém 140
Vispad gradde 141
Vanilikrém 141
BAKNING
Bréd (grundrecept) 143
Brod med flasktérningar och lsk 143
Brod med oliver och chorizokory 144
Formbréd 144
Brioche 145
SOPPOR
Grénsakssoppa 147
Krassesoppa 147
Soppa pa ostronskivling 148
Soppa pé squash 148
Gaspacho 149
GRONSAKER
Sydléndsk grénsaksgrating 151
Grénsakspizza 152
Selleripuré 153
Ratatoville 153
FISK
Foliestekt kummel med strimlade grénsaker 155
Rabiff p& lax och marulk 155
KOT1T
Hachis Parmentier 158
Kalvknyte med basilika 159
EFTERRATTER
Appelpaj med kolasmak 161
Chokladkaka 162
Chokladmousse 162
Gaspacho pa sommarfrukt 163
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Snigelsmor M

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 6 min 6 min 8 min 8 min
dussin sniglar 2 4 6 8
mjukt smér 100 g 200 g 300 g 400 g
vitloksklyftor 2 4 6 8
persiljebuntar /A 1 1 2
schalottenlok VA 1 2 3
droppar pastis 2 4 6 8
salt, peppar

Skala vitlsk och schalottenlsk. Skslj och torka persiljan.

Lagg vitlok, schalottenlsk och persilia i den lilla skélen. Kér 1 min, lagg i
pastisdropparna och det mjuka sméret skuret i bitar. Salta och peppra.

K&r dnnu 1 min. Blandningen ska vara helt slét.

Smoret kan forvaras kallt ett par dagar eller i frysas i en burk med tattslutande

lock.

Majonnds /@
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 7 min 7 min
dggulor 1 2 3 4
stark senap 1 msk 11/, msk 2 msk 2 1/, msk
olig 150 ml 300 ml 450 ml 600 ml
vindger 1 msk 2 msk 3 msk 4 msk

salt, peppar

Légg diggulorna, 1 msk olja och senapen i den lilla skalen.

Kor 20 sek och héll i hélften av oljan genom tubréret, férst i en tunn stréle, sedan
snabbare nér blandningen tjocknar.

Lagg till salt och peppar samt resten av oljan medan maskinen kér. Hall i
vindgern i sista dgonblicket.

Samtliga ingredienser ska vara rumsvarma.

For luftigare majonnds, anvdnds hela dgget.

Klassiker 131



Pestosas

Antal portioner 2
Robot 3200
Beredning 5 min

vitloksklyftor 1

baslikabuntar 1
pinjendtter 40g
olivolja 80 ml
parmesanost 40 g

salt, peppar

3200
5 min
1
1
50g
100 ml
50 g

6 8
4200 5200
7 min 7 min

2 2

2 2
759 90 g
150 ml 180 ml
759 920g

Skolj basilikan. Plocka av bladen och torka dem. Skala vitlsksklyftorna, dela dem

pé hélften och ta bort grodden i mitten.

Lagg vitlsk, basilika, pinjendtter, parmesanost, peppar och 1 tsk salt i den lilla

skalen.

Tryck pé& impulsknappen ca 10 ggr tills blandningen blivit slét.
Kér pé& kontinuerlig drift och héll i olivoljan undan fér undan genom tubréret

medan maskinen kor.
Ljuvligt gott med pasta.

Vitloksmajonnas (aioli)
Antal portioner 2
Robot 3200
Beredning 6 min

skalar majonnds A

vitloksklyftor 2-3

Skala vitlsken. Léigg den i den lilla skélen.

Kér 30 sek och lat vitlsken ligga kvar pé skalens botten.

3200
6 min

4-5

.|

6 8
4200 5200
8 min 8 min

11/ 2
6-8 8-10

Gor majonnds ovanpd vitldskshacket med hjélp av receptet pé sid. 131.

Gott till grénsaksstavar.

132 Klassiker



Bearnaisesas

Antal portioner
Robot
Beredning
Tillagning
schalottenlok
smor
dragonkvistar
dggulor
vindger

salt, peppar

2

3200
5 min

10 min

1
60 g
1
1

60 ml

4
3200

5 min

10 min

2

100 g

2
2

100 ml

()
4200
7 min
10 min

3
150 g

3

3
150 ml

Hacka schalottenldk och dragon i den lilla skalen (tryck 4/5 ggr).
Lagg I8khack, vingger, salt och peppar i en liten tjockbottnad gryta. L&t koka

ihop pé svag vérme.

5200
7 min

10 min

200 g

200 ml

Hall blandningen i den lilla skélen. Lagg i dggulorna och tryck pé impulsknap-

pen 3 ggr.

Ligg i smdret som skurits i bitar och tryck 5-6 ggr pé impulsknappen fills bland-

ningen uppnatt dnskad konsistens.
Passar till rétt grillat kott.

Cocktailsas

Antal portioner
Robot

Beredning

skélar majonnds
ketchup
portvin/konjak
Worcestershiresds
droppar tabascosas
grddde

2
3200
5 min

‘/2
2 tsk
2 tsk
1 tsk

1
2 tsk

Laga majonnds enligt receptet pa sid. 131.

4
3200
5 min

1
1 msk
1 msk
1 tsk

2
1 msk

()
4200
7 min

3z

1Y, msk
1%, msk
2 sk

3

1Y%, msk

-T
8
5200
10 min
2
2 msk
2 msk
2 tsk
4
2 msk

Nér majonndsen tjocknat ldggs &vriga ingredienser till. Tryck 5/6 ggr pé
impulsknappen tills blandningen &r slét.

Gott till avokado, rékor ...
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Rod aioli

Lagg den pressade vitlsken i den lilla skalen.
Lagg till dggulor, saffran och kajennpeppar. Salta It och peppra.

Antal portioner
Robot

Beredning

pressad vitlok
dggulor

olivolja

tomatpure

mald saffran

nypa kajennpeppar
salt, peppar

2
3200
5 min
1 tsk
1
200 ml
1 msk
lg
1

4
3200
5 min
2 tsk

2

300 ml
1 msk

lg
1

6
4200
7 min
3 tsk

3

450 ml
1%, msk

2g
1

5200
7 min
4 tsk

600 ml
2 msk
29

Kér i 20 sek och héll sedan undan f6r undan i olivoljan genom tubréret som vid
tillagning av majonnés.
Blanda ned tomatpure genom tubréret och tryck ett par ggr pé impu|s|<nc1ppen
s att sésen blir slét.

Aggen ska vara rumsvarma.
Gott till bouillabaisse, stekt eller pocherad fisk, fisksoppa...

Tartarsas

Mixa éttiksgurkor, kapris, 18k och &rter i den lilla skélen.

Satt at sidan.

Tillaga majonnés enligt receptet pé sid. 131.

Antal portioner
Robot

Beredning
skalar majonnds
attiksgurkor
kapris

farsk lok

persilja, graslok, korvel

salt, peppar

3200
5 min

2 msk

4200
7 min

1

3 msk
1%

5200
7 min

3%, msk

Blanda ned majonndsen och tryck 2/3 ggr pé impulsknappen. Krydda efter

behag.

Passar till rébiff, fisk...
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Korvfars -

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 8 min 10 min 12 min 15 min
Fars for300g for400g for600g for 800 g
farskt griskott 150 g 200 g 300 g 400 g
farskt magert flask 150 g 200 g 300 g 400 g
vitloksklyftor 1 1 2 3
salt 1), sk 2 tsk 3 tsk 4 tsk
malda pepparkorn Yy tsk Y, tsk 1 tsk 1 sk
persiliekvistar 1 1 2 2

Skar kott och flask i bitar och tag bort brosk och ben. Skala vitlsken.

Lagg kott, flask, vitlsk, persilja, salt och peppar i skélen med metallkniven.
Anvénd impulsknappen tills blandningen fatt nskad konsistens. Férsen ska inte
vara f5r finhackad.

Korvfars kan anvéndas som fyllning i tomater eller andra grénsaker, rulader
eller kétt.

Fagelfdrs -

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 15 min 15 min 20 min 30 min
gris 100 g 150 g 225¢g 300 g
magert flask 50 g 75¢g 110¢g 150 g
kycklinglever 50 g 75¢g 110¢g 150 g
dgg 1 2 3 4
schalottenlk 1 2 3 3
sma vitloksklyftor 1 1 2 3
champinjoner 35¢g 50¢g 759 100 g
konjak 20 ml 40 ml 60 ml 80 ml
sma tryfflar i spad 1 1 1 2
nypa muskotnét 1 2 8 4
salt Yy tsk 1 tsk 17 tsk 2 tsk
peppar Y, tsk 1 tsk 1Y, tsk 2 tsk

Skar kott, flask och lever i stora bitar och ta bort brosk och ben.

Skala schalottenlsk och vitlsk. Rensa champinjonerna. Dela dem i fyra delar.
Lagg kottbitarna, fléisket, kycklinglevern, schalottenlsken, vitlsken och svampen i
skalen med metallkniven. Tryck pé impulsknappen 3 ggr.

Lagg till Gigg, tryffel i bitar och spadet, muskotnét, konjak, salt och peppar.
Kér. Stoppa nér du uppnétt dnskad konsistens.
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Mérdeg - @

Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 5 min 5 min
deg for300g for600g for900g for 1,3 kg
mjol 190 g 380¢g 550 g 800 g
rumsvarmt smor 90 g 180 g 250 g 250 g
nypa salt 1 1 2 2
vatten 50 ml 100 ml 140 ml 300 ml

Lagg mjol, salt och smérbitar i skalen med degkroken. Kér och héll i vattnet
genom tubrdret.

Kor ett tag. Stoppa maskinen sa fort degen bildat en boll.
Lat ligga kallt 1 tim.

Fér en form med 30 cm omkrets, dr 300 g deg tillréickligt.
Lagg till lite mer vatten om degen inte bildar en boll.
Vattenmdngden beror pa mjélets absorberingsférmaga.

Mérdeg med Ggg -

Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 5 min 5 min
deg for400g for800g for1,1kg for1,4kg
migl  185¢ 370 g 550 g 600 g
mjukt smér 95¢g 190 g 250 g 300 g
strésocker 95¢ 190 g 250 g 300 g
dgg 1 1 2 2
nypa salt 1 1 2 2
vatten 30 ml 50 ml 70 ml 130 ml

Lagg mjol, salt, socker och égg i skélen med degkroken.

Kor 30 sek. Stoppa maskinen och léigg i sméret som skurits i bitar.

Kor eft tag, hall i vattnet genom tubrdret och stoppa maskinen s& fort degen
bildar en boll.

Lat ligga kallt 30 min.

Mérdeg med dgg kan anvdndas till pajer eller smakakor — anvénd peppar-
kaksformar.

Lagg till lite mer vatten om degen inte bildar en boll.

Fér en form med 30 cm omkrets, ér 300 g deg tillréckligt.

Vattenméngden beror pa mjélets absorberingsférmdaga.
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Bliniesmet op, gl

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 10 min 10 min 15 min 20 min
Vilotid 3 tim 3 tim 3 tim 3 tim
Antal blinier 6 12 18 24
vetemiol 125¢g 250 g 380¢g 500 g
jdst 49 79 10g 159
agg 1 2+ 1gula 3+2gulor 4+2gulor
gradde 10g 25¢ 40 g 50¢
smor 20 g 35¢g 50 g 709
mjslk 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
nypor salt 1 1 2 2

Lat mjslken bli ljummen. Skilj éggvitorna fran gulorna.

Ror ut jasten i 3 msk mjslk.

Lagg mjol, salt, dggulor och den utrérda jéisten i skalen med metallkniven. Kor i
30 sek och héll sedan undan f6r undan i mjslken genom tubréret medan maskinen
ksr pé kontinuerlig drift.

Hall upp i en bunke, tick med en ren handduk och lat vila 3 timmar i rums-
temperatur.

Lagg darefter dggvitorna i skdlen och anvénd vispen. Vispa éggvitorna fill skum
i 5-10 min min efter att ha tagit bort pamataren.

Blanda f&rsiktigt ned forst gréidden och dérefter Gggvitorna i smeten.

Gradda pannkakorna i mycket varmt smér pé ett plattjérn.

Servera med lax, laxrom, gradde och citronklyftor.

Pizzadeg M

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 10 min 10 min 10 min 10 min
Vilotid 1 tim 1 tim 1 tim 1 tim
mjgl  190¢g 250 g 375¢ 500 g
jdst 79 10g 15¢g 20g
olia 2 msk 2 msk 3 msk 4 msk
vatten 100 ml 125 ml 190 ml 250 ml
nypor salt 1 1 2 2

R&r ut j@sten i lite vatten.

Légg mjdl, utrérd jast, salt och olja i skalen med degkroken.

K&r i 30 sek och héll i vatinet genom tubréret. Lat degen vila, téck med en hand-
duk och lat j@sa i 1 tim.

Anvand helst farsk jést.
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Vattenbakelser M

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 20 min 20 min 25 min 25 min
Tillagning 15 min 15 min 15 min 15 min

Antal vattenbakelser 15 30 45 60
mjol 759 150 g 225¢ 300 g
smor 40 g 759 110g 150 g

dgg 2 4 6 8
vatten 100 ml 200 ml 370 ml 500 ml
socker 1 msk 1 msk 2 msk 2 msk

spritspase (eventuellt) 1 1 1 1

Satt ugnen pa 180°C (termostat 6).

Hall vattnet i en kastrull, légg i sméret skuret i bitar samt sockret.

Lat koka upp. Ta frén virmen och héll i allt mjsl p& en géng. Blanda snabbt med
en tréisked. Sétt tillbaka pa vérmen s& att degen torkar, det tar knappt 1 min.
Degen ska inte hénga vid kastrullen.

Ta fran vérmen och léigg degen i skélen med degkroken. Kér 1 min och lagg il
dggen ett och eft genom tubrdret. Kor i dnnu 1 min.

Olja latt en bakplat.

Hall blandningen i en spritspése (slét sprits) eller anvéind en sked. Klicka ut degen
med jcmna mellanrum pa pléten och sétt in i 180°C ugn (termostat 6) i 5 min.
Garnera vattenbakelsena med vaniljkrém,choklad, vispgradde, osv...

Pannkakssmet o0

Antal portioner 2 4 6 8

Robot 3200 3200 4200 5200

Beredning 10 min 10 min 10 min 10 min
Antal pannkakor 12 16 24 32

migl 175 g 250 g 375 g 500 g
dgg 2 3 4 6

olja 1 msk 1 msk 1Y%, msk 2 msk
mijolk eller ol 250 ml 500 ml 750 ml 11
nypa salt 1 1 2 2

Lagg mjsl, dgg, olja och salt i skalen med metallkniven.

Kor i 30 sek, hall i mjslk eller 8l undan fér undan genom tubréret och kor i
2 min.

Lat smeten vila i 2 tim, d& blir pannkakorna godare.
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Vaffelsmet i}

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 5 min 5 min
Antal vafflor 6 12 18 24
misl 1254 250 g 375 g 450 g
strésocker 759 150 g 225¢ 280 g
smor 70g 140 g 210g 250 g
nypa bakpulver 1 2 8 4
dgg 3 6 8 10
mjolk 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
nypa salt 1 2 3 4

Lagg mjsl, socker, smér, bakpulver, dgg och salt i skalen med metallkniven.
Kér och héll i mjslken genom tubroret.
Kor i 2 min tills du fétt en 16s smet.

Notkram el .M

Antal portioner 2 4 6 8

Robot 3200 3200 4200 5200

Beredning 5 min 5 min 7 min 10 min

Tillagning 3 min 3 min 5 min 5 min

smor 100 g 150 g 200 g 250 g

mork choklad 70 g 100 g 130 g 160 g

mjolk 150 g 200 g 250 g 300 g

hasselnotter 20g 30g 40 g 50 g

Smailt choklad och smér i vattenbad. Hacka under tiden hasselnstterna i den lilla
skalen, tryck 4/5 ggr pé impulsknappen och kér sedan i 1 min.

Hall chokladblandningen i skélen, kér 1 min och héll ned mjslken genom
tubroret.

Héll kramen i en burk, den kan févaras i rumsvdrme (mjuk) eller i kylskap
(fastare konsistens).

Krémen héller flera veckor i kylskdpet.
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Vispad grédde oM

Antal portioner 2 4 6
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 7 min 7 min
vispgridde 150 ml 300 ml 450 ml 500 ml
florsocker 30g 60 g 90 g 100 g

Stall skélen och ingredienserna 1 tim i kylsk&pet.

Hall grédden i skélen med vispen. Héll i sockret nér grédden bérjar tjockna.
Kor i 7-8 min och se till s& att det inte blir smér.

Stall blandningen 20 min i kylskapet fér fylligare grédde.

Anvénd vanlig vispgrédde och inte latigradde, den ar inte tillrackligt fyllig.

Vaniljkrém il

Antal portioner 2 4 6

Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 10 min 10 min 15 min 20 min
Tillagning 5 min 5 min 10 min 15 min
mjolk 250 ml 350 ml 500 ml 700 ml
strésocker 50 g 80 g 100 g 160 g
mjol 25¢g 35¢g 50 ¢ 70 g

dggulor 2 3 4 6

vaniljstang 1 1 1 2

Spara 1 glas kall mjslk.

Hall resten av mjslken i en kastrull. Ligg i den uppslitsade vaniljsténgen. Koka
upp.

Lagg socker, mjl och Gggulor i skélen med metallkniven. Tryck 2 ggr pé& impuls-
knappen och héll sedan i den kalla mjslken genom tubréret, tryck 2 ggr pé
impulsknappen igen.

Ta bort vaniljsténgen ur den varma mijslken. Skrapa insidan med en knivspets
och héll de svarta fréna i mjslken.

Hall genast undan f3r undan i blandningen medan maskinen kér.

Hall tillbaka allt i kastrullen och l&t koka pé svag vérme under omrérning med
en tréisked.

Ta fran vérmen sa fort kréimen bérjar hénga fast vid tréiskeden.

Hall i en bunke, stré dver socker for att undvika skinn och lat kallna.

Anvands fér att garnera vattenbakelser eller som fyllning i éclairbakelser.
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Bréd (grundrecept) [

Antal portioner 2 4 6 8

Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 5 min 5 min
Vilotid 2.30 2.30 2.30 2.30
Tillagning 30 min 30 min 40 min 40 min
mjol 175g 350 g 500 g 650 g

jdst 12 g 25¢g 409 459
solrosolja 1 msk 2 msk 3 msk 4 msk
salt Yy tsk 1 tsk 2 tsk 2 tsk
socker Y tsk Yy tsk 1 tsk 1 tsk
vatten 80 ml 165 ml 250 ml 300 ml

Lagg mjsl, olja, salt och socker i sk&len med degkroken. Kér pé kontinuerlig drift.
Medan maskinen kér rérs jdsten ut i lite vatten. Hall i genom tubréret.

K&r i 1 min. Stoppa nér degen bildar en boll.

Lat vila 1/2 tim i skélen med péamataren.

Knada degen genom att trycka 3-4 ggr p& impulsknappen. Mjsla degen och
légg den i en avléng bakform. L&t jéisa i ungefér 2 tim.

Satt in i ugn 210°C (termostat 7). Lat svalna och avsmaka.

Lat sta ytterligare 10 min i ugnen om du vill ha ett knaprigare bréd.

Lagg till lite mer vatten om degen inte bildar en boll.

Bréd med flasktdrningar och lok «C )W
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 10 min 10 min 15 min 15 min
Vilotid 2.30 2.30 2.30 2.30

Tillagning 30 min 30 min 30 min 30 min
bréd (grundrecept)

flasktérningar 759 150 g 200 g 300 g
lok 1 1% 2 3
dqggulor 1 1 2 2

Anvand grundreceptet fér brod.

Nér degen jdst i 2 tim, skalas 5ken. Skiva med skérskiva 2 mm. Frés upp l6ken
i en stekpanna och légg i flasktcérningarna.

Rulla jéimnstora bullar. Kavla ut dem. Garnera med flésktérningar och 16k.
Rulla till bullar, pensla med éggula.

Satt in i ugn 210°C (termostat 7) i 30 min. Lat svalna och avsmaka.

Brédet kan dven grdddas i en aviang bakform.
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Brod med oliver och chorizokorv

Antal portioner
Robot

Beredning

j@sning

Tillagning

bréd (grundrecept)
urkérnade oliver
chorizokorv

dggulor

Anvénd grundreceptet f5r bréd.

2 4
3200 3200
10 min 10 min
2.30 2.30
30 min 30 min
50g 100 g
50g 100 g

1 1

6
4200
15 min
2.30
30 min

150 g
150 g
2

-
8
5200
15 min
2.30
30 min

200 g
200 g
2

Nér degen jdst i 2 tim, léiggs oliverna och chorizokorven i den lilla skélen. Tryck
pé impulsknappen 3-4 ggr. Légg &t sidan.
Rulla jémnstora bullar. Kavla ut dem. Garnera med oliver och chorizokorv. Rulla

till bullar, pensla med éggula.

Satt in i varm ugn 210°C (termostat 7) i 30 min. L&t svalna och avsmaka.
Brodet kan dven graddas i en avlang bakform.

Formbrod

Antal portioner
Robot
Beredning
jasning
Tillagning
mjél

jast

smor
mijolk
strésocker
salt

Ror ut jdsten i midlken.

2 4
3200 3200
10 min 10 min

1.30 1.30
30 min 30 min
175 ¢ 350 g
10g 20 g
15¢g 30g
150 ml 300 ml
Y, tsk 1 tsk
1 tsk 2 tsk

6
4200
10 min

1.30
30 min
500 g

30g

45 g
400 ml
1% tsk

3 tsk

W
8
5200
10 min
1.30
30 min
750 g
459
60 g
600 ml
2 tsk
4 tsk

Lagg mjol, socker och salt i skalen med degkroken. Starta och héll i mjslken och
det mjuka smdret genom tubréret. Stoppa nér degen fastnar kring kroken.

Tack dver skalen och l&t jasa 1 tim.

Knada degen genom aitt trycka 4 / 5 ggr p& impulsknappen.

Satt ugnen pa 180° C (termostat 6).

Smérj en avléng bakform. Léigg ned degen, l&t jcisa 30 min i rumstemperatur.

Satt in i ugnen 30 min. L&t brédet svalna innan du tar det ur formen.

Efter halva bakningstiden kan en bit aluminiumfolie I&ggas éver brédet om det

ser ut att bli fér mérkt.

Fér 8 portioner anvénds 2 bakformar.
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Brioche

150 g 250 g 380g 500 g

jast 10g 20g 30g 409

smor 50g 100 g 150 g 200 g

strosocker 20 g 30g 40 g 60 g
dgg 2 3 5 6

mjolk 5 tsk 7 tsk 10 tsk 20 tsk
nypa salt 2 4 6 8

Ror ut jasten i mj6lken. Satt undan.

Lagg smdr, salt, socker, hélften av mjslet och jasten i skalen med degkroken.
Starta. Hall i resten av mjslet och Gggen ett och ett. Anvéind vid behov skrapan
for att f& ner mjolet.

Kor tills degen fastnar kring kroken.

Lat degen jdsa i skélen 30 min. Knada degen genom att kéra 15 sek.

Smorj en form och héll i degen. Lat jé@sa 2 tim i rumstemperatur eller i ugnen i
30°C (termostat 1) i 1 tim.

Satt in briochen i 180°C ugn (termostat 6) och baka angiven tid.

Ta briochen ur formen nér den é&r ljummen och avsmaka.

Fér 8 portioner anvénds 2 briocheformar.
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Gronsakssoppa N

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 5 min 5 min 10 min 10 min
Tillagning 10 min 10 min 10 min 10 min
purjolok 1 1% 2 3
morotter 1 2 3 4
sellerikvist /A 1 1% 2
kokta potatisar 2 3 4 6
smor 15¢g 30g 45 g 60 g
gradde 2 msk 2 msk 2 msk 2 msk
vatten 250 ml 500 ml 750 ml 11

salt, peppar

Skala och tvéitta gronsakerna, skér dem i bitar. Ligg i skélen med metallkniven
tillsammans med sméret, tryck 3 ggr pé impulsknappen och kér sedan kontinuerligt.
Hall eft glas vatten genom tubréret. Ksr i 2 min tills allt &r mycket finhackat.
Hall blandningen i en kastrull. Hall i resten av vattnet. Salta och peppra. Koka
upp och lat sedan smékoka i 10 min.

Servera med 2 msk gradde.

2 mm
Krassesoppa el o
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 20 min 20 min 30 min 30 min
Tillagning 30 min 30 min 30 min 30 min

bunt krasse Y 1 1% 2

lok % 1 1 2

potatis 2 4 6 8
gridde 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
olivolia 1 msk 2 msk 3 msk 4 msk

vatten 250 ml 500 ml 750 ml 11

salt, peppar

Skiva ldken med hiélp av skérskiva 2 mm. Frés [sken p& svag véirme i lite olivolja
i en gryta. Skala och skiva potatisen. Ta bort tjocka sticilkar och gula blad frén
krassen. Nar Icken frast ett tag, ldgg potatis och krasse i grytan. Frés et par
minuter. Hall p& vattnet och lat koka under lock.

Hacka gronsakerna med metallkniven. Héll sedan undan fér undan pé buljongen
genom tubrdret och héll i grédden. Krydda efter behag.
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Soppa pa ostronskivling Nt

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 15 min 15 min 20 min 20 min
Tillagning 15 min 20 min 30 min 30 min
ostronskivling 350 g 650 g 800 g 1 Kg
buljongtérning 1 1% 2 3
vatten 400 ml 500 ml 650 ml 800 ml
gradde 40 ml 75 ml 100 ml 150 ml
smor 15¢g 30g 45 g 60 g
aggulor 1 2 3 3
senap 1 msk 1%, msk 2 msk 3 msk

Skalj svampen och skar den i bitar. Smélt smdret i en gryta. Léigg i ostronskivlingen,
stek angiven tid. Lagg i buljongtéirningarna och héll pé vattnet. Lét sjuda under
lock.

Hacka svampen med metallkniven och spara buljongen. Hall i éggulor, senap
och grédde genom tubroret. Hall till sist i den heta buljongen och blanda allt.
Soppan &r utsékt god serverad med flasktdrningar och rostat bréd.

o 4 mm
Soppa pa squash Ll om
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200

Beredning 20 min 20 min 30 min 30 min
Tillagning 20 min 20 min 25 min 25 min

squash 3 6 8 10
tarningar kycklingbuljong /A 1 1% 2
vatten 400 ml 600 ml 800 ml 11
dragonkvistar 1 2 2 3
gradde 60 ml 100 ml 150 ml 180 ml
muskotnot

salt, peppar

Skolj squashen. Skiva med skérskiva 4 mm. Légg i kokande vatten tillsammans
med kycklingbuljongen.

Lagg den skivade squashen i skélen och kér med metallkniven i 1 min. Légg i
dragonkvistarna, och héll sedan grédden genom tubréret. Hall undan fér undan
i buliongen genom tubréret.

Hall i buljong tills soppan &r tillréickligt tjock.

Servera i soppskalar eller djupa tallrikar, dekorera med ett par dragonblad.
Salta och peppra efter behag.
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Gaspacho o

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 10 min 10 min 15 min 15 min
mogna tomater 250 g 500 g 750 g 1 Kg

gurka [/ A /A P

rod paprika Y% /A A A

klyfta vitlok Vi % * 1
olivolja 1 msk 2 msk 3 msk 4 msk

citronsaft 1 1 2 2

salt, peppar

Skolj gronsakerna.

Skala gurkan. Ta bort sticilken och fréna ur paprikan och skér bort tomatstiélkarna.
Légg alla gronsaker skurna i stora bitar i skalen och hacka pé kontinuerlig drift
med metallkniven.

Krydda med salt, peppar, citron och olivolja. Tryck 2/3 ggr pé& impulsknappen. Kyl
i minst 3 tim innan servering.

Lagg gdrna lite grénsakstarningar i soppan just innan serveringen.

Anvénd den lilla skalen om du bara gér tva portioner.
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Sydlandsk gronsaksgratdng

Antal portioner
Robot
Beredning
Tillagning
tomater

réd paprika
grén paprika
squash
auberginer
svarta oliver
vitloksklyfta
timjan, basilika
olivolja

salt, peppar

Satt ugnen pd 210°C (termostat 7).

2
3200
10 min
50 min
250 g

4

mm..ﬁﬁ

6 8
4200 5200
20 min 20 min
1 tim 1 tim
500 g 650 g
2 3
1 2
2 3
1 2
100 g 150 g
8 10

Skélj tomaterna, squashen och auberginerna. Torka av dem och skiva dem var
for sig med skdrskiva 4 mm. Skélj paprikorna. Ta noggrant bort alla frén och

skiva dem.

Varva skivade tomater, auberginer, squash, paprika samt de oskalade vitlsksklyf-
torna pé ett ugnsfast fat. Strd Sver svarta oliver, timjan och klippta basilikablad.

Hall rikligt med olivolja &ver, salta och peppra.

Satt in i ugnen och héll pa ett glas vatten efter halva tiden s& att grénsakerna inte

blir fér torra.
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Groénsakspizza

Antal portioner
Robot
Beredning
Tillagning
Pizzadeg
squash
tomater

lok
mozzarellaost
tomatsas
mandelspan
basilikablad
olivolja

chilikryddad olivolja

Gor en pizzadeg enligt receptet pé sid. 138.

3200
10 min

50 min

2 mm

O/ W

4 6 8
3200 4200 5200
10 min 20 min 20 min
50 min 1 tim 1 tim
1 2 2Y,
4 5 6
2 3 3
1 2 2
3 msk 4 msk 5 msk
50g 759 100 g
5 7 8

Garnering: skdlj gronsakerna och skiva lsken med skérskiva 2 mm.
Hacka mozzarella-osten som skurits i 4 bitar i den lilla skalen.

Satt ugnen pa 210°C (termostat 7).

Fras den skivade Iken i en stekpanna i lite olivolja.

Kavla ut pizzadegen pa bakbordet, nagga den med en gaffel. Téck degen med
tomatsds, 1k, skivade tomater som fétt rinna av samt mozarellatérningar. Légg
dérefter pa squash och mandelspdan. Krydda mellan varje lager (salt, peppar).

Hall till sist dver lite olivolja.

Satt in pizzan i ugnen. grédda den tills degen blivit gyllenbrun.
Ta ur ugnen, strd dver farsk basilika och lite chilikryddad olivolja.
Anvédnd samma recept fér att géra portionspizzor.
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Selleripuré el oM
Antal portioner 2 4 6 8

Robot 3200 3200 4200 5200

Beredning 10 min 10 min 15 min 15 min

Tillagning 20 min 20 min 25 min 25 min

rotselleri 500 g 1 Kg 1,5 Kg 2 Kg

grddde 65¢g 125 g 190 g 250 g

olivolja 1 msk 2 msk 3 msk 4 msk

salt

Skala och Skslj sellerin. Skér med skérskiva 4 mm.

Hall 1 liter vatten i kastrullen eller i angkokaren. Légg i sellerin, légg pé locket
och koka sellerin mjuk.Det ska gé l&tt att sticka in en knivspets. Hall av och l&t
svalna.

Hacka sellerin i skélen ett par minuter med metallkniven. Hall i grédden nér
sellerin blivit mos.

K&r maskinen och héll i oljan i en tunn strale genom tubréret. Salta.

Varm upp moset 5 min pé lag vérme.

Anvéand samma recept med andra grénsaker (morétter, squash).

. 4 mm
Ratatouille CO-mm
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 30 min 30 min 35 min 35 min
Tillagning 50 min 50 min 1 tim 1 tim
squash 150 g 250 g 3759 500 g
tomater 300 g 500 g 750 g 1 Kg
lok 1 2 2 3
auberginer 7 1 2 2
paprika /A 1 2 2
vitloksklyftor 1 2 3 4

lagerblad, timjan
olivolja
salt, peppar
Skolj gronsakerna. Skar var fér sig loken, squashen, auberginerna, tomaterna
och de rensade paprikorna, anvénd skérskiva 4 mm.
Fras 16k och vitlsk som delats i 2 i lite olivolja fillsammans med paprikan i en gryta.
Ta upp gronsakerna och fréis squashen och auberginerna. Ligg at sidan.
Ldgg i tomaterna och lat dem steka 10 min. Léagg ddrefter i alla gronsakerna
tillsammans.
Krydda och léigg i 6rtkryddorna. Rér ofta med en tréisked.
Lat koka pé lag vérme utan lock i 40 min.
Om du skivar grénsakerna med skérskiva 2 mm, far du en grénsakssds.
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Foliestekt kummel med

o . 4mm 2 mm
strimlade grénsaker G € )M
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200

Beredning 30 min 30 min 35 min 35 min
Tillagning 25 min 25 min 25 min 25 min
kummelfilé 2
squash 1
morotter 2
majrovor 2
rod paprika 1
vittvin 60 ml
citroner 1
dillkvistar 2
olivolja
salt, peppar
snore

o
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Skolj gronsakerna. Skala squashen, morétterna och majrovorna.

Anvénd rivskiva 4 mm och strimla squash, morétter och majrovor. Se till aft féra
ned gronsakerna horisontalt i tubréret.

Anvénd skérskiva 2 mm och skiva paprika och citron.

Frés gronsakerna i lite olivolja i en stekpanna i 5 min och krydda.

Lagg de strimlade gronsakerna pa ett bakplatspapper. Placera fisken ovanpé.
Hall dver lite vitt vin, légg &ver dill och citronskivor. Krydda.

Stéing som ett knyte med lite snére.

Satt in i ugn 180°C (termostat 6).

6ppna knytena precis innan serveringen.

Variera gérna med lax, abborre...
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Rabiff pa lax och marulk ]

Antal portioner 2 4 6
Robot 3200 3200 4200
Beredning 15 min 15 min 20 min
laxkétt 200 g 400 g 600 g
marulkskétt 200 g 400 g 500 g

saft av lime 1 2 3
olivolia 2 msk 4 msk 6 msk

knippa gréaslok 1 1 2

rod eller gul paprika Vs 1 1
kapris 2 msk 4 msk 6 msk

lok 1 2 3

peppar
dgg (eventuellt) 2 4 6

Skala 18ken.

5200
30 min
800 g
650 g

8 msk

1%
8 msk

Lagg graslsken i den lilla skalen, tryck pa impulsknappen 2 ggr. Léigg ét sidan.

Gor samma sak med l5ken, tryck 3 ggr p& impulsknappen. Légg ét sidan.

Skér upp paprikan, ta bort frén och vita hinnor.

Skér paprikorna i bitar, hacka dem med metallkniven. tryck 4 ggr p& impulsk-

nappen. Spara dessa ingredienser var for sig.

Skar fiskksttet i stora bitar och légg dem i skélen med metallkniven. Tryck 4 ggr

pé impulsknappen.

Ligg rabiffen pa fisk mitt p& tallriken. Hall ver olivolja och limesaft. Peppra.

Runt om léggs smé hégar med kapris, 16k, paprika och gréslsk.
Serveras genast med rostat bréd.
Vid serveringen kan en &ggula i sitt skal placeras i mitten.
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Hachis Parmentier C oele | MW
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200

Beredning 40 min 40 min 45 min 50 min
Tillagning 50 min 50 min 50 min 50 min

potatis 800 g 1,5Kg 2Kg 2,5Kg
rumpsttk 200 g 400 g 500 g 700 g
ketfars 80 g 150 g 225g 300 g
lok 1 2 3 4
vitloksklyftor 1 1 2 2
blad persilja, kvistar 2 msk 3 msk 4 msk 6 msk
dgg 1 1 2 3
smor 40 g 70g 100 g 140 g
mjolk 800 ml 1,5L 2L 2,51
riven ost 30g 50g 70g 100 g
olja
salt, peppar

Skala potatisen. Skér den i tunna skivor med skdrskiva 2 mm. Koka i mjslken i
30 min (eller 20 min i angkokare).

Gor i ordning kétifdrsen enligt receptet pd sid. 30.

Hall av potatisen och spara mjslken. Léigg potatisen i skalen med metallkniven. Haill
i den uppkokta mjslken och tryck 3 ggr pa impulsknappen.

Kor i 30 sek.

Hall upp i en bunke. Héll i 3/4 av sméret. Salta och peppra. Lat sméret smélta
innan du blandar.

Satt ugnen pa 210 °C (termostat 7).

Skala I6ken och skér i fyra delar. Skala vitlsken. Hacka den i den lilla skélen
tillsammans med persiljan och lken.

Skar rumpsteken i stora bitar. Légg i skélen med metallkniven. Tryck 3 ggr pé
impulsknappen och kér sedan i 1 min.

Vérm upp resten av sméret och oljan i en stekpanna. Frés hacket och katiférsen
1 min under stindig omrérning. Ta fran spisen, légg i persiliehacket, dggen, salt
och peppar. Blanda val.

Lagg hdlften av moset pé ett ugnsfast fat. Téck med katthacket och ytterligare ett
lager mos. Sléta till ytan.

Stro Sver riven ost och négra smérklickar. Sétt in i ugnen i 20 min.

Serveras varm.
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Kalvknyte med basilika

Antal portioner
Robot
Beredning
Tillagning
smordeg
kalvinnanléar
rokt flask
vitlsksklyftor
basilikablad
schalottenlok

dggulor
salt, peppar

Skala vitldk och l6k.

3200
20 min
25 min
100 g
200 g

40g

- N W

4
3200
20 min
25 min
200 g
400 g
80 g

- W O

6
4200
30 min
25 min
300 g
600 g
120 g
2

9
4
2

Lagg dem i den lilla skélen med basilikan. Tryck 3 ggr p& impulsknappen.

Skar kott och flask i stora bitar,

Lidgg dem i skélen med metallkniven. Tryck 3 ggr pé impulsknappen.
Lagg i ortkryddorna, koér i 45 sek. Stéll undan.

Satt ugnen pa 210 °C (termostat 7).

Kavla ut degen pa mislat bakbord. Ta ut rundlar med 12 cm omkrets.

Vispa upp dggulorna med lite vatten, pensla degen.
Lagg lite fcrs pa varje deghalva. Vik éver degen och tryck ihop kanterna med
fingrarna. Pensla sedan knytenas ovansida.

Lagg knytena pa mislad plét eller pa ett bakplatspapper.

Satt in | ugnen 25 min.
Serveras varma.
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Appelpaj med kolasmak

4 mm

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 20 min 20 min 30 min 30 min
Tillagning 35 min 35 min 40 min 40 min
Mérdeg
Gpple 250 g 500 g 800 g 1 Kg
dgg 1 1 2 2
smor 159 25¢g 40g 459
socker 2 msk 2 msk 4 msk 4 msk
gradde 1 msk 1 msk 2 msk 2 msk
calvados '/, msk 1/, msk 1 msk 1 msk
kanel 1/, sk 1/, sk 1 tsk 1 tsk
vaniljsocker 1/, sk 1/, tsk 1 tsk 1 tsk

Gor mordegen med hjdlp av receptet p& sid 136.

Satt ugnen pa 180°C (termostat 6). Smorj formen. Bred ut degen. Nagga den
med en gaffel.

Lagg en bit bakplatspapper i formen och placera eft lager torkade bénor (eller
risgryn) och férbaka degen. Sétt in i ugnen i 15 min.

Skiva under tiden &pplena med hiélp av skarskiva 4 mm.

Frés upp dem i en stekpanna i 5 min.

Stro Sver lite socker och lét steka pé medelhdg vérme, rér om dé och dé. Ta fréan
vérmen och lat kallna.

Anvéind metallkniven for att vispa de hela dggen pdsiga med sockret. Hall i
grédde, calvados, vaniljsocker och kanel.

Ror om tills smeten &r sléit och fyllig.

Légg de skivade épplena pé pajdegen och héll smeten ovanpé.

Gradda i ugnen. Lét svalna.

Liuvligt gott med en klick grédde eller en kula vaniljglass.
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Chokladkaka o

Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 15 min 15 min 20 min 20 min
Tillagning 10 min 10 min 20 min 20 min
choklad 754 150 g 225g 300 g
smor 60g 125 g 180 g 250 g
socker  75g 150 g 225¢ 300 g
mjol 25¢g 50¢g 759 100 g

dgg 2 4 6 8

Satt ugnen pé 200°C (termostat 6/7).

Lagg socker och égg i skélen, anvind metallkniven tills blandningen blir pasig
och vit.

Blanda i mjdlet.

Smalt choklad och smér i en kastrull pé lég vérme.

Kor igen och héll chokladblandningen genom tubréret.

Hall smeten i en smord form och sdtt in i ugnen.

Passar &ven fér portionsformar, men férkorta i sé fall gréddningstiden.

Vill du att kakan ska smdilta mer i munnen , kan du ldgga till en chokladruta i
recepten.

Servera med en kula vaniliglass eller kokossorbet.

Chokladmousse T
Antal portioner 2 4 6 8
Robot 3200 3200 4200 5200
Beredning 20 min 20 min 25 min 30 min
choklad 150 ¢ 200 g 300 g 400 g
socker 40¢g 50¢g 759 100 g
dgg 3 4 6 8
nypa salt 1 1 1 1

Smalt chokladen i vattenbad.

Skilj aggvitorna frén gulorna. Légg &ggvitorna och saltet i skalen med
vispen. Vispa 5-10 min, utan pdmataren. Stall &t sidan.

Lagg choklad och socker i skélen, anvéind metallkniven och tryck 3 ggr pa
impulsknappen. Hall sedan i dggulorna och kér i 10 sek.

Vand férsiktigt ned &ggvitorna i smeten med hjélp av skrapan. Lét sté kallt i minst
3 tim.

Serveras val kyld.
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Gaspacho pa sommarfrukt

Antal portioner
Robot
Beredning
Vilotid
jordgubbar
hallon

roda vinbér
persikor
citroner
florsocker
olivolja

nypa peppar

2
3200
15 min
1 tim
300 g
759
759
1
'y
20 ¢
1/, msk
'

4
3200
15 min
1 tim
600 g
150 g
150 g
2
'/
40 g
1 msk
'

6
4200
20 min
1 tim
800 g
200 g
200 g
8
1
50 g
1 msk
1

4 mm

8
5200
25 min
1 tim
1 Kg
300 g
300 g
4
1
759
2 msk
1

Skalj frukten. Snoppa jordgubbarna och rensa vinbéren. Kérna ur persikorna.
Lagg hdlften av hallonen, vinbéren, jordgubbarna och persikorna i skélen och

mixa med metallkniven.

Hall genom tubréret i citronsaft, florsocker, olivolja och peppar.

Kor tills det blivit en frukisoppa. Stall kallt i 1 tim.

Dela de dterstéende jordgubbarna i fyra delar. Skala och dela de aterstéende

persikorna med hiélp av skérskiva 4 mm. Stéll &t sidan.

Hall vid serveringen gaspachon i djupa fallrikar eller skalar och garnera med

den sparade frukten.

Den som vill kan kan ldgga i en klick vaniliglass och servera med rostad mjuk

pepparkaka som skurits i stavar.

Vi férbehaller oss rétten till att utan férvarning utféra konstruktionséndringar.

Informationerna i detta dokument &r inte kontraktsbindande och kan utan férvarning féréndras.

© Rattigheter i alla lander férbehalls MAGIMIX.
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THUESEN JENSEN A/S BASTIAN A/S
Sjeellandsbroen 2 Drammensveien 130
2450 Kebenhavn SV N-0277 Oslo
TIf. 70 20 52 22 - Fax. 70 20 00 83 TIf. 23131570 -Fax. 2313158

SEBASTIAN AB
Osterlénggatan 41
Box 2085
S-103 12 Stockholm
TIf. 08 - 555 77 400 - Fax. 08 - 555 77 450

Dette symbol betyder, at produktet ikke mé smides vaek som almindeligt husholdningsaffald.
Det skal afleveres et sted, hvor elekirisk og elektronisk udstyr indsamles med henblik p&
genbrug. Kontakt kommunen eller den lokale |ossep|c|ds for at f& op|yst, hvor det skal
afleveres.

Dette symbolet be?'r at produktet ikke skal behandles sammen med vanlig husholdningsavfall.
Det skal bringes til et mottak for resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr. For
opr|rsninger om hvor mottakene befinner seg, ta kontakt med kommunen eller naermeste
avtallsanlegg.

Photos : Christian Crampont - Photogravure : Fotimprim - Imprimeur : Bezin-Haller
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Denna symbol anger att produkten inte far lggas i soptunnan tillsammans med
vanligt hushé"sav?all.

Légg den i i eft sarskilt avsett kéirl for elektrisk och elektronisk apparatur pa din
sopstation. Kontakta kommunen eller sopbolaget for information om
sopstationernas placering.
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