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I(itchenAid’s® Artisan® kjgkkenmaskin er alle kokkers drgmmemaskin. Den

gir et ekstra par hender i kjgkkenet for travle kokker som trenger all den

hjelpen de kan fa til 4 lage herlige hjemmelagede maltider fra bunnen av. Den

legendariske kjgkkenmaskinen har bidratt til & forenkle tidkrevende matlaging i
profesjonelle og private kjgkken i mer enn go ar.

Den store KitchenAid®-kokeboken utgis i revidert utgave i forbindelse med jubileet
for & sikre at du far mest mulig ut av maskinen din. Kjgskkenmaskinen er utviklet for
a blande, vispe og elte perfekte brgd og kaker, mens det solide tilbehgret gjgr alt
fra & kutte, snitte og male til 3 lage fersk pasta, presse frisk frukt og male kjgtt.

Herbert Johnston lanserte den fgrste KitchenAid® kjgkkenmaskinen for
hjemmebruk i 1919. Modellen nedstammet direkte fra modellen for storkjgkken,
Hobart H-modellen, som fem ar tidligere hadde revolusjonert arbeidet for bakere.
Den ble en umiddelbar suksess.

| 1936 benyttet Johnston seg av ferdighetene til designeren Egmont Arens.
Hans teft, kombinert med den kompromisslgse kvaliteten til KitchenAid®
—kjgkkenmaskin, farte til tre prisbelgnte designerklassikere. Nesten 20 ar senere
ble kjskkenmaskinen produsert i en serie praktfulle farger som fgrte verdenen av
hvitevarer inn i en ny trend. Nye farger blir fortsatt regelmessig lagt til serien. Det
opprinnelige designet er fortsatt sa godt som intakt og gjgr KitchenAid® Artisan®
kjskkenmaskinen til en glamorgs, supereffektiv arbeidshest, akkurat slik den alltid
har veert.

Med over 120 oppskrifter fra hele verden, inneholder jubileumsutgaven av var
kokebok spennende ideer for enhver anledning fra supper, salater og forretter til
hverdagsmaltider og stilige middager.

KitchenAid® Artisan® kjgkkenmaskinen er ikke kun beregnet pa baking. Ta i bruk

spesialtilbehgret og fa mest mulig ut av ditt ekstra sett med hender. De utvalgte

oppskriftene i denne boken vil forhdpentligvis inspirere selv den mest motvillige
okken til @ bruke KitchenAid® Artisan® kjgkkenmaskin nesten hver dag.

Dirk Vermeiren
Managing Director KitchenAid Europe, Inc.
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KiITCHENAID®
ARBEIDSHEST OG STILIKON

1908

KitchenAid® kjgkkenmaskin, som fgrste gang ble introdusert i
1919, har blitt en ekte designklassiker. Den ble utviklet pa en
tid da USA boblet over av energi, da amerikanske produsenter

var ledende nar det gjaldt & produsere toppmoderne apparater.

KitchenAid® har hele tiden opprettholdt sin legendariske
ledende posisjon innen markedet for profesjonelle og private
kjgkken. Artisan® kjgkkenmaskin er beviset pa merkets
egenskap til @ kombinere stilig eleganse med profesjonell
effektivitet og ren og skjaer styrke, og setter standarden for
hvordan dagens kjgkkenmaskiner bedgmmes.

Det vari 1908, samme ar som Harvard Business School ble
etablert og Henry Ford produserte T-Forden, at ingenigren
Herbert Johnston i Ohio begynte arbeidet med & utvikle en
kommersiell kjskkenmaskin. Etter a ha sett en baker som
tungvint blandet brgddeig for hand, bestemte Johnston seg for
a konstruere en kjgkkenmaskin som kunne forandre bakerens
slitsomme jobb.

KitchenAlid
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1919

Seks ar senere, i 1919, ble Hobart H-modellen
lansert. Den ble en suksess over natten.
Modellen med en kapasiteten pa 75 liter
forandret bakernes liv for alltid ved a forenkle
blandingen og eltingen som tidligere hadde veert
gjort for hand. | 1917 installerte den amerikanske
marinen monstermaskinen i byssene i hele sin
flate. Johnston sa potensialet i hva han hadde
produsert, og han satte sine ingenigrer til 3
arbeide med & utvikle en mindre men like effektiv
mikser for hjemmebruk.

Det var ikke far etter fgrste verdenskrig, da
amerikanske produsenter endelig kunne

bringe forretninger pa rett kjgl etter ngdvendig
krigsarbeid, at Johnston hadde mulighet til

a komme i gang. Hans kjgkkenmaskin for
hjemmebruk matte lages av materialer av beste
kvalitet. Den ville trenge palitelig mekanikk og,
den skulle ogsa ha et pent utseende. | 1919 var
kjskkenmaskinen klar, men Johnston hadde ikke
noe navn pa den. Etter 3 ha sett hva maskinen
var god for, utbrgt konen til en av selskapets
direktgrer: “Jeg bryr meg ikke om hva du kaller
den. Dette er den beste kjokkenhjelpen jeg
noensinne har hatt” Det legendariske navnet var
skapt.

S— ..-r-*"l Hlﬂé,
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1927

KitchenAid® Hobart H-5-modellen var en
sensasjon da den ble lansert. Med Johnstons krav
til kvalitet, ble kun fire maskiner produsert per
dag ved fabrikken Springfield i Ohio. Dessverre
var det bare de velstdende som hadde rad til en
KitchenAid® kjgkkenmaskin, da de kostet USD
189,50, noe som tilsvarer USD 1.500,00 i dag. |
lgpet av fglgende tidr arbeidet Johnston utrettelig
med & forbedre kjgkkenmaskinen, i troen pa at
den skulle kunne selges til en pris alle hadde rad
til. Den elegante G-modellen som ble lansert i
1927 utgjorde selskapets skjebne og ikke mindre
enn 10.000 kjgkkenmaskiner ble solgt hvert ar de
neste tre arene.

sualy Juowb3

1936

De gdeleggende effektene fra depresjonen i 1930-arene gjorde
det ngdvendig a produsere enda rimeligere modeller, s& i 1936
benyttet Johnston seg av kunnskapene til den uovertrufne
designeren Egmont Arens, redaktgr av magasinet Creative Arts
og sosietetsavisen Vanity Fair. Arens’ teft kombinert med den
kompromisslgse kvaliteten til KitchenAid® kjgkkenmaskin
kuliminerte i kreasjonen av tre nye K-modeller. Etter a ha
vunnet flere priser ble K-modellen i 1955 produsert i en

rekke farger, inklusive kronbladrosa, solgul, gygrgnn, sateng
kromgul og antikk kobber. Amerika forelsket seg i KitchenAid®
kjskkenmaskin, et kjeerlighetsforhold som fremdeles bestar i
dag.

KitchenAid

The Finest Made

THE STORY
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1994

Designet fra 1936 er mer eller mindre intakt, i den utstrekning
at til og med tilbehgret fortsatt kan brukes pa en maskin som
kjgpes i dag. 1 1994 ble nye farger introdusert til serien, slik
som rgd, koboltbla, kremhvit, sort, gra, berstet nikkel og gul.
Senere kom oppsiktsvekkende farger som sort med prikker,
isbl3, rosa, oransje og perlemor inn i serien.
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Megrk Brun Lilla

Lys Brun Kandisert Eple

2008

| 2008 ble enda tre nydelige farger lagt til:
mgrk brun, lilla og lys brun. | forbindelse
med go-arsjubileet gjorde kandisert eple sin
oppsiktsvekkende debut.

Hva har gjort Artisan® kjgkkenmaskin til
maskinen alle konkurrenter er misunnelige pa?

| 2009 er den fortsatt en glamorgs arbeidshest,
akkurat slik den alltid har vaert. Montert for
hand av solide, trykkstgpte metalldeler star den
fortsatt stgdig pa kjgkkenbenken, til og med nar
den gar pa full hastighet. Alderen har gjort det
bergmte designet enda mer gjenkjennelig og
Artisan® kjgkkenmaskinens bergmte elegante

kurver har fortsatt samme skinnende men solide

emaljerte overflate.

KitchenAid'

2009

Men det eri enda hgyere grad innsiden som forblir
avgjerende for Artisan® kjgkkenmaskinens suksess.
Patentert i 1919 fortsetter den unike “planetariske”
virkemdten pd samme magiske méte. Vispen rotererien
retning mens den pa samme tid dreier i motsatt retning
av sin egen akse. Maskineriet er stillegdende, palitelig
og bygd for & vare, mens kontrollene er utrolig enkle &
bruke. Standardbollen pé 4,83 liter er romslig og sikker
i bruk med det ergonomiske handtaket, og den hendige

vippefunksjonen gjgr det svaert enkelt a rengjgre maskinen.

Artisan® kjgkkenmaskin er imidlertid
utrolig mye mer enn bare en mikser. Det er
en hgyeffektmaskin som leveres komplett
med standard tilbehgr — bolle i rustfritt
stal, ballongvisp, eltekrok og flatvisp. Det
patenterte koblingspunktet gir anledning til
festeanordning for utallig tilleggsutstyr som
gjar kjgkkenmaskinen til en pastamaskin,
sitruspresse, kjgttkvern, iskremmaskin,
grgnnsakskutter og til og med et pglsehorn.

KitchenAid® Artisan® kjgkkenmaskin er et
strdlende eksempel pa hvordan prisvinnende
design og faglig dyktighet kan ga hand i hand
og som sadan fortjener den en plass pa enhver
kjskkenbenk.

?
E

D

FOR THE WAY IT'S MADE.
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Du 0G DIN
KITCHENAID® K)JGKKENMASKIN

Artisan® kjgkkenmaskin er en av de mest
avanserte kjgkkenmaskinene som finnes, men
likevel meget enkel a bruke. Oppskriftene i
denne boken vil hjelpe deg a bli kjent med
kjgkkenmaskinen.

TILBERED MAT SOM EN
PROFESJONELL

HA DEN STAENDE PA K)J@KKENBENKEN

Artisan® kjgkkenmaskin har et tidlgst design. Ha
den stdende pa kjgkkenbenken, hvor den kan bli
sett og beundret. Du vil inspireres til & bruke den
hver dag. De tre basistilbehgrene oppbevares
enkelt i standardbollen, og du kan bruke den
skreddersydde hetten for & holde alt stgvfritt.

AN VISPING ER MORO MED
BALLONGVISPEN (01 & 02)

. Hovedformalet med ballongvispen er &
vispe inn lufti ingrediensene, som for eksempel
kremflgte eller eggehviter. Du kan bruke den til
a vispe sgte eller krydrede mousseer, smakfulle
kremer og marengser. Med ballongvispen kan
du ogsa lage perfekt majones, hollandaise eller
zabaglione. Start pa laveste hastighet og gk
hastigheten etter hvert. Det er viktig at du ikke
visper for fort. Da vil mindre luft vispes inn og
resultere i at blandingen blir tung. Bruk aldri
ballongvispen til & vispe smgr: Det vil sette seg
fast i metalltradene og du vil ende opp med en
uhandterlig klump.

ELTEKROKEN G)@R BR@GDBAKING

ENKLERE ENN NOENSINNE (03)

Navnet sier alt. Med eltekroken kan du
lage flotte brgd, alt fra enkle brgd til focaccia,
brioche eller pretzels, og ogsa fersk pasta.
Bland de tgrre ingrediensene med flatvispen
fér du begynner eltingen. Skift til eltekroken
nar du gnsker & tilsette vaeske, og elt sakte. La
maskinen gjgre jobben, og etter en kort stund
vil du ende opp med en deigkule. Elt i noen fa
minutter til, frem til deigen blir jevn og elastisk,
og la deigen sta til heving i miksebollen.

Du 0G DIN KITCHENAID® | 13
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VAR FORSIKTIG NAR DU BRUKER
@ FLATVISPEN TIL A BLANDE MED (01)

Flatvispen er Artisan®
kjgkkenmaskinens virkelige arbeidshest. Den
takler alle jobber som ikke krever spesielle og
krevende handlinger, som for eksempel visping
eller elting. Flatvispen passer utmerket til 3
lage rgre til kremkaker og kjeks. Den kan ogsa
brukes til @ mose grennsaker og blande dipp,
kryddersmgr og deiger til paier og terter. Som
ved bruk av ballongvispen, start pa laveste
hastighet og gk gradvis til gnsket hastighet. Dette
reduserer spruting, spesielt nar det er mye vaeske
inkludert. Se veiledningen for hastighetskontroll
dersom du ikke er sikker pa hvilken hastighet du

skal bruke.
@ Dekslet til miksebollen har to formal.

Det er perfekt tilpasset kanten pa
standardbollen og reduserer spruting til et
minimum. Via helletuten fgres ingrediensene
mot sidene av bollen, slik at de aldri treffer
ballongvispen, eltekroken eller flatvispen
direkte.

DEKSEL TIL MIKSEBOLLE

VELG OG KOMBINER TILBEHOR
GRONNSAKSSNITTER OG RIVJERN (02)
% Dette nyttige tilbehgret gjgr
ensformig kjgkkenarbeid til en enkel
jobb. Grgnnsakssnitteren/rivjernet har tre
standardtromler: en trommel for snitting, en
trommel for halvfin riving og en trommel for
grovriving. Bruk disse tromlene til & snitte
poteter, rive ost, strimle grannsaker, hakke frukt
etc. Grgnnsakskutteren/rivjernet har tre ekstra
tromler: en juliennetrommel, en potettrommel og

en trommel for finriving.
E Kjgttkvernen kan brukes til @ male
kjgtt og fisk. Den dobbeltsidige
kniven med fire blader har imidlertid langt flere
bruksomrader. Den kan for eksempel brukes til
a lage brgdrasp, mose kokte poteter eller male
ngtter. Den fungerer ogsa som en matmglle hvis
du gnsker a lage tykke sauser. Velg mellom to
hullskiver, fin- og grovmaling.

KJ@TTKVERN (03)

FRUKT- 0G GRONNSAKSPRESSE

Frukt- og grennsakspressen erideell
dersom du foretrekker jevne sauser og
puréer. Pressen kobles til kjgttkvernen
og moser frukt og grannsaker samtidig som den
fierner kjernehus, frg og skall. Bruk stapperen
som hjelp ndr du leder ingrediensene inn i
kvernen.

MATEBRETT
\{’\ N&r matebrettet brukes sammen
«!i\\v med kjgttkvernen og frukt- og
- grgnnsakspressen, kan du bearbeide
stgrre mengder mat.

PGLSEHORN (04)
E Palsehornet kobles til kjgttkvernen. Med
pglsehornet kan du lage palser etter
eget gnske ved a bruke det kjgttet du foretrekker.

Til og med vegetarpglser kan lages enkelt med
dette hendige tilbehgret.

PASTAMASKIN 0G
% % SKJAREAPPARATER (01 & 02)

Den tradisjonelle pastamaskinen
og skjeereapparatene er laget av slitesterkt,
forkrommet metall. Det eneste du trenger 3 gjgre
er & sende pastadeig gjennom valsene til du far
tynne pastaplater. Du kan deretter la platene
vaere som de er, eller du kan mate dem gjennom
skjereapparatene for a lage tagliatelle eller
spagetti.

RAVIOLIINNSATS

Dette er et ekstra supplement

til pastamaskinen som vil forme
pastaplatene til fyldige, sma ravioli med fyll etter

eget gnske.

g Med pastapressen kan du forme
spagetti sd vel som sma og store

makaroni, bucatini, rigatoni og til og med

pastaskruer. Deigen mates enkelt gjennom

pressen og kuttes av med en tradkutter ved

gnsket lengde.

SITRUSPRESSE
@ Sitruspressen gjgr det enkelt & presse

stgrre mengder appelsiner, sitroner,
grapefrukt eller andre typer sitrusfrukt.

KVERN (04)
% Med kvernen kan du male ditt eget

korn. Den kan ogsa justeres til &
lage finmalt mel sa vel som grovmalt. Du kan
til og med preve a male terkede belgfrukter,
som for eksempel kikerter. Advarsel: mal ikke
kaffebgnner, ngtter eller frg pa kornkvernen.
Det hgye oljeinnholdet kan gdelegge
kvernmekanismen.

PASTAPRESSE (03)

ISKREMMASKIN

En frysebolle med vaske i veggene
sgrger for at iskrem fryses jevnt etter
& ha blitt kjernet med kjernestangen, som
produserer opp til 1,9 liter perfekt jevn iskrem
per gang.

/ — D
&l

ANNET NYTTIG TILBEH@R

EKSTRA BOLLER

S o

Det er to ekstra boller: en pa 4,28
liter og en mindre pa 3 liter.

BOKSAPNER

MERKNADER TIL LESEREN

1ts = teskje =5 ml
1ss = spiseskje = 15 ml
Mal for skje er alltid strgken skje.

188 =45-508

1stortegg=55-60g

Egg skal alltid veere romtempererte fgr bruk.

Ra egg bar ikke spises av gravide, eldre, barn eller
personer med darlig immunsystem.

Smgr er usaltet med mindre annet er presisert.
Kremflgte har fettinnhold pa minimum 35 %.
Kremflgte skal alltid vaere kald fgr pisking.
Appelsiner og sitroner bgr skrubbes grundig far
skallet brukes, med mindre du bruker uvokset
eller organisk frukt.

Alle oppskrifter baseres pa bruk av en
tradisjonell ovn. Ved bruk varmluftsovn, ma
angitte temperaturer senkes med 10 °C. Alle
ovner er forskjellige, og det kan derfor hende at
tilberedingstidene ogsa ma justeres.
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KiTCHENAID® ARTISAN® BLENDER

Med sine fem hastigheter og mulighet til &
pulsere ved enhver hastighet, inntar KitchenAid®
Artisan® Blender stolt sin plass ved siden av
Artisan® kjgskkenmaskin.

Akkurat som med Artisan® kjgkkenmaskin, er
konseptet for blenderen basert pa tanken om
profesjonell kvalitet for bruk i husholdningen.
Det er en kraftig maskin med formstgpt
metallkonstruksjon og mugge av herdet glass
som rommer 1,5 |. Det enestdende med denne
blenderen er de rustfrie knivene med skarpe
blader pa fire forskjellige nivaer. De blander hele
innholdet hurtig pa samme mate hver gang.

Artisan® Blender er kraftig maskin med en motor
pa 0,9 hestekrefter som kan kjgres med fem
forskjellige hastigheter, som enkelt reguleres
med fem touchknapper med symboler som er
ordnet etter hastighet: Rare, hakke, blande,
purere og flytende. Dessuten har den modus

for knusing av is og pulsmodus. Styresystemet
Intelli-Speed™ holder hastigheten konstant, selv
nar det tilsettes ingredienser mens blenderen
eri gang. Blenderen er sa kraftig at de fleste
jobber er gjort pd mindre enn ett minutt fra
begynnelse til slutt. Pulsknappen kan brukes
ved alle hastigheter unntatt knusing av is, for da
brukes det et pulsprogram for optimalt resultat.
Bruk pulsknappen til & styre ingrediensenes
konsistens under blandingen og forhindre at
maten blir overbehandlet.

En gyllen regel er at du alltid begynner & blande
pa laveste hastighet. P4 den méaten forhindrer

du skvetting og lar ingrediensene bli ordentlig
blandet. Trykk pd gnsket knapp nér du er klar til
skifte til stgrre hastighet. Sgrg alltid for at lokket
sitter ordentligt fast far du begynner a blande.
Ingrediensbegeret kan fjernes hvis du vil fylle pa
vaske eller ishiter under blendingen.
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MA]ON ES (01, 02,03&04)

Det d lage din egen majones er svart givende og
enkelt. Du kan variere denne basisoppskriften ved
d eksperimentere med forskjellige smaksvarianter.
Nedenfor har jeg gitt et par forslag.

Forberedelser: 10 minutter

Oppskriften gir 2,5 dl @

1 stort egg

1 eggeplomme

1 ts sitronsaft, pluss litt ekstra hvis ngdvendig
1 ts Dijonsennep

1 dlolivenolje

1 dljordngttolje

salt og nykvernet sort pepper

Varm miksebollen og ballongvispen under
rennende varmt vann. Tgrk deretter grundig.
Sgrg for at alle ingredienser har romtemperatur.
Hvis ikke vil majonesen skille seg. Tilsett egget,
eggeplommen, sitronsaften og sennepen

i miksebollen. Visp med ballongvispen pa
hastighet 8 til alt er godt blandet og luftig.

Bland oljene i et litermal, og tilsett oljeblandingen
i bollen mens motoren gar: fgrst drapevis og
deretter i en tynn strale etter hvert som
majonesen begynner a tykne. Nar all oljen er
absorbert, krydrer du majonesen og tilsetter
ekstra sitronsaft dersom det er ngdvendig. Denne
majonesen blir ikke sa tykk som majones laget av
bare eggeplommer.

Variasjoner

Wasabimajones

Rerinn 1til 2 spiseskjeer wasabipasta i
majonesen. Server til krabbekaker.

Majones med sesam

Erstatt olivenoljen med 0,75 dl sesamolje og
0,25 dl jordngttolje. Rgrinn 2 spiseskjeer ristede
sesamfrg. Server til hvit fisk og kald posjert
kylling.

Majones med ansjos og sitron

Mos en halv boks ansjosfileter til en masse med
en morter, og rgr inn i majonesen. Tilsett revet
skall fra 1 sitron. Server til grillet svinekjgtt,
lammekoteletter eller stekt laks.

PESTO (01

Pesto er tradisjonelt smaksatt med basilikum, men
andre urter kan ogsa brukes, for eksempel mynte,
koriander, persille, salvie og til og med ruccola.

Oppskriften gir 2 dl =
Forberedelser: 10 minutter % @
30 g parmesanost

30 g pecorino romano

60 g frisk basilikum

40 g ristede pinjekjerner

2 hvitlgkfedd

1,2 dl olivenolje (extra virgin)

salt og nykvernet sort pepper

Riv osten med trommelen for finriving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet

4. Tilsett basilikum, pinjekjerner og hvitlgk i
blenderen, og bland til en puré pa hastigheté.
Pase at pestoen beholder konsistensen. Tilsett
olivenoljen gradvis, mens motoren gar, til all
oljen er absorbert. Skrap blandingen overien
bolle og bland forsiktig inn osten. Krydre etter
egen smak, men veer forsiktig med saltet da
osten er forholdsvis salt. Bruk pestoen straks,
eller dekk til med et tynt lag olivenolje og
oppbevari kjgleskapet.

Variasjoner

Pesto med mynte og pistasjengtter

Erstatt pecorino romanoosten med parmesanost,
basilikumen med mynte og pinjekjernene med
pistasjengtter. Forsett som beskrevet ovenfor.
Denne pestoen er nydelig til grillede auberginer
eller stekt lam.

Pesto med ruccola og geitost

Erstatt ostene med 120 g fersk hvit geitost og
basilikumen med ruccola. Forsett som beskrevet
ovenfor. Denne pestoen er glimrende pa bruchetta
og toppet med artisjokker i olivenolje.

BECHAMELSAUS (02 & 03)

Denne klassiske hvite sausen burde vare en del av alle

kokkers repertoar. Sausen kan varieres med egne valg
av smakstilsetninger.

Oppskriften gir 5 dl =
Forberedelser: 5 minutter %
[

Trekking: 15 minutter
Tilberedning: 10 minutter

1 liten lgk

1 kryddernellik

12 sorte pepperkorn

1 laurbzerblad

1 muskatblomme (skallet av en muskatngtt)
4 persillestilker

5 dl melk

25 g smgr

25 g hvetemel

salt og nykvernet hvit pepper

Bruk grgannsakssnitteren/riviernet og trommelen
for snitting pa hastighet 4 og snitt lgken. Tilsett
kryddernelliken, pepperkornene, laurbaerbladet,
muskatblommen, persillestilkene og melken.
Kok opp pa svak varme. Ta deretter kjelen av
varmen med én gang. Legg pa lokk og la trekke i
15 minutter.

Sil melken og fjern smakstilsetningene.
Smelt smgret i en tykkbunnet kjele. Strg over
hvetemelet og rgr for & blande. Kok pa svak
varme i 2 minutter under konstant omrgring.
Tilsett melken gradvis, og fortsett a rgre til

sausen er jevn. Kok béchamelsausen i 5 minutter

pa svak varme til den tykner. Ta kjelen av varmen
og tilsett krydder etter eget gnske, eller bruk
sausen som den er. Hvis du ikke skal bruke
béchamelsausen med én gang, ma den dekkes
med plastfolie for & hindre at det dannes en
hinne mens den star til avkjgling.
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TOMATSAUS (01 & 02)

Alle kokker bor ha en oppskrift pd en god tomatsaus.
Den er basisen for mange retter: pastasauser, pizzafyll,

gryteretter og til og med supper.

4 porsjoner
Forberedelser: 5 minutter E

Tilberedning: 50 minutter

2 lgk

1 selleristilk

1 gulrot

2 hvitlgkfedd

1 dlolivenolje

1 kg modne plommetomater eller 800 g hermetiserte
fladde plommetomater

1ts tgrket oregano

Y4 ts chiliflak (kan slgyfes)

1 laurbzerblad

1 kvist frisk rosmarin

2 ss tomatpuré

1 klype sukker (kan slgyfes)
salt og nykvernet sort pepper

Riv sjalottlgkene og hvitlgken med trommelen
for halvfin riving pa grennsakssnitteren/rivjernet
pa hastighet 4. Varm olivenoljen i en stor kjele
og brun grgnnsakene og hvitlgken i 5 minutter
til de mykner. Mos tomatene med hullskiven

for grovmaling pa kjgttkvernen pa hastighet 4.
Hell overi pannen med urtene og tomatpuréen.
Tilsett en klype sukker om ngdvendig. Krydre

og la smdkoke i 45 minutter til sausen tykner og
smaken setter seg.

RAGU (03, 04 & 05)

Ragii eller bolognesesaus er en tykk kjottsaus som
tradisjonelt serveres med tagliatelle. Du kan ogsd
bruke sausen som fyll i lasagne, cannelloni eller
ravioli. Heston Blumenthals oppskrift var inspirasjonen

bak tilsettingen av stjerneanis.
i
@

4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter
Tilberedning: 1 time 15 minutter

75 g pancetta

250 g magert oksekjgtt

2 ss olivenolje

25 g smgr

1 rgdlgk

1 selleristilk

1 gulrot

1 hvitlgksfedd

1 stjerneanis

100 g hermetiske tomater, hakkede
400 g hermetiske fladde plommetomater
0,5 dl kjgttbuljong

0,5 dl rgdvin

2 laurbarblad

2 kvister timian

salt og nykvernet sort pepper

Skjeer pancettaen i tynne strimler. Varm
halvparten av olivenoljen og smgret i en

stor tykkbunnet panne, og brun pancettaen

til den er gyldenbrun. Ta pancettaen ut av
stekepannen med en hullsleiv og sett til side.
Skjeer oksekjgttet i strimler. Mal deretter kjgttet
med hullskiven for grovmaling pa kjgttkvernen
pa hastighet 4. Tilsett det malte oksekjgttet i
pannen og brun det til det er gyllenbrunt. Ta
oksekjgttet ut av stekepannen og sett til side.

Kutt grannsakene og hvitlgken i en bolle med
grgnnsakssnitteren/rivjernet og trommelen

for grovriving pa hastighet 4. Varm resten

av olivenoljen og smaret i pannen, og brun
grgnnsakene og stjerneanisen i 5 minutter til de
blir myke. Tilsett de hakkede og fladde tomatene,
buljongen, rgdvinen, urtene og det brunede
kjgttet. Del opp tomatene med en gaffel. Krydre
etter smak. Smakok deretter i 1 time til sausen
tykner og smakene setter seg. Fjern stjerneanisen
og urtene og bruk raglen etter eget gnske.

PASTADEIG (01, 02, 03 & 04)

Hjemmelaget pastadeig lages raskt og enkelt. Bruk
italiensk ”0o0”-mel, da bruk av vanlig hvetemel vil
resultere i en grd og lite tiltalende deig.

Oppskriften gir 450 g
Forberedelser: 10 minutter @ Q
Hvile: 1 time %

300 g ”00”-mel
3egg
1 ss olivenolje

Tilsett hvetemelet, eggene og olivenoljen i
miksebollen. Bland sakte med flatvispen pa
hastighet 1 til du far en homogen blanding. Skift
til eltekroken og gk til hastighet 2 mens du elter
i 5 til 8 minutter til deigen er glatt og elastisk.
Pakk deigen i plastfolie og legg den i kjgleskap i
1time.

Koble til pastavalsen og sett justeringsknappen
pa 1. Del deigen i 4 emner og kjevle de ut med

et kjevle. Send ett emne sakte gjennom valsen
pa hastighet 2. Brett deigen i tre og send den
gjennom valsen en gang til. Gjenta prosessen fire
eller fem ganger.

Nar deigen ikke lenger er klissete, sett
justeringsknappen pa 2 og send pastaen
gjennom. Denne gangen skal ikke deigen
brettes. Fortsett & rulle deigen gjennom, to eller
tre ganger for hvert emne, frem til du far gnsket
tykkelse. Gjenta med de resterende deigemnene,
og skjeer deretter deigen i gnsket form.
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POTETMOS MED SAFRAN (01, 02 & 03)

Denne oppskriften er inspirert av den franske kokken
Joél Robuchon, hvis spesialitet er potetmos med masse
smor og melk. Ikke for pyser! Jeg har kuttet ut melken
men tilsatt safran, noe som gjor denne retten til en
virkelig luksurigs opplevelse.

4 porsjoner =
Forberedelser: 5 minutter l @
Tilberedning: 20 minutter “@

500 g melete poteter

125 g mykt smgr

2-3 kapsler finmalt safran
salt og nykvernet hvit pepper

Skrell potetene og kutt de i biter pa samme
stgrrelse. Kok potetene i saltet vann til de er
mgre. Hell godt av potetene. Ha potetbitene
tilbake i kjelen og sett kjelen pa svak varme for
a tagrke ut. Bruk kjgttkvernen med hullskiven for
finmaling pa hastighet 4 til 8 mose potetene.
Tilsett smgret og safranen, og pisk med
flatvispen pa hastighet 2 til alt er godt blandet
og jevnt. Krydre etter smak, og server til hvit fisk
som for eksempel kveite eller sjgabbor.

Variasjoner

Aligot

Utelat safranen og reduser smgrmengden til 25 g.
Rér smgret inn i potetmosen sammen med 200 g
finmalt cantalost. Krydre med masse sort pepper.
Denne ostemosen passer godt til stekt lam eller
dampede grgnnsaker.

Potetmos med olivenolje

Utelat safranen, og erstatt smgret med 1 dl melk
og 1 dl olivenolje (extra virgin). Krydre etter smak
med sort pepper. Denne mosen er spesielt god
til sjgmat.

M@RDEIG (04 & 05)

Denne oppskriften er for ‘pate brisée’, og den
inneholder halvparten sé mye smgr som hvetemel. Den
er derfor ideell til savoury og sgte terter. For sistnevnte
brukes den spte varianten. Mgrdeig lages alltid ved at
smgret smuldres inn i melet.

Omtrent 300 g
(nok til 1 stor pai eller 6 sma) @
Forberedelser: 10 minutter

Avkjgling: 30 minutter

200 g hvetemel

14 ts salt

2 ss melis (for sgt mgrdeig)
100 g kaldt smgr

1 pisket egg

1 ts sitronsaft

1-2 ss iskaldt vann

Tilsett hvetemelet, saltet og melisen (hvis du
lager sgt deig) i miksebollen. Skjeer smgret i
terninger og ha det i bollen. Visp med flatvispen
pa hastighet 2 til blandingen ligner bredsmuler.

Tilsett egget, sitronsaften og det iskalde vannet.
Fortsett 3 elte til du far en jevn deig. Legg deigen
pa en lett melet flate og elt den litt. Form den
som en ball. Pakk den inn i plastfolie og sett den
i kjsleskap i minst 30 minutter.

SHORTBREAD-DEIG (01 & 02)

Denne oppskriften er for ‘pdte sablée’. Den inneholder
mye smgr, noe som gjor den ideell til kjeks. Det
tilberedes ved d lage smarkrem. Basisoppskriften

kan varieres ved d tilsette revet sitronskall, vaniljefra,
malte ngtter og til og med hakkede urter som rosmarin
eller timian.

(nok til 1 stor pai eller 6 sma)
Forberedelser: 10 minutter
Avkjgling: 2 timer

Oppskriften gir omtrent 350 g @

100 g mykt smgr

75 g melis

1 eggeplomme

12 ts vaniljeekstrakt
150 g hvetemel

Lag smgrkrem av smgr og melis i miksebollen med
flatvispen pa hastighet 2. Tilsett eggeplommen og
vaniljeessensen, og visp i 10 sekunder. Sikt inn
hvetemelet og visp det inn pa hastighet 1. Tam
deigen pa melet flate og form den som en ball.
Pakk inn deigen i plastfolie og sett den i kjgleskap
i minimum 2 timer.

SHORTBREAD MED SITRON
OG FENNIKEL (03, 04, & 05)

Tilsetningen av maismel gjor det veldig sprott. Kan
oppbevares i plastboks i opp til en uke. Hvis du vil,
kan du bruke saltet smgr. Det gir en sveert delikat og

spennende salt smak.
&
@

24-30 stykker
Forberedelser: 10 minutter
Hvile: 1 time

Tilberedning: 15 minutter

225 g mykt smgr

revet skall av 2 sitroner
115 g sukker

1 ts fennikelfrg

225 g hvetemel

115 g maismel

Forvarm ovnen til 170 °C/gassmerke 3. Tilsett
smgret og revet sitronskall i miksebollen. Mal
sukkeret og fennikelfrgene pa en kaffekvern.
Tilsett malt sukker og fennikelfrg i miksebollen,
og visp med flatvispen pa hastighet 6 til
blandingen er nesten hvit og luftig.

Sikt hvetemelet og maismelet i mikserbollen.
Visp med flatvispen pa hastighet 2 til du far en
jevn deig. Form deigen som en ball. Pakk deigen i
plastfolie og sett den i kjgleskap i 1 time, eller til
deigen er fast nok til a kjevles ut.

Kjevle ut deigen pa en lett melet flate, og stikk
ut former med en utstikksform etter eget gnske.
Plasser disse pa et stekebrett med bakepapir.
Stek i 15 minutter til fargen er lys gylden. Avkjgl
pa rist.

Variasjoner

Shortbread med valmuefrg

Erstatt sitronskallet og fennikelfrgene med 1
spiseskje valmuefrg.

Shortbread med frisk ingefaer
Erstatt sitronskallet og fennikelfrgene med 50 g
hakket frisk ingefaer.
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BUTTERDEIG (01)

Det er enklere d lage butterdeig enn tertedeig, men
smaken er akkurat like smgraktig og konsistensen like
spro. Butterdeig kan ogsa fryses med godt resultat.

Oppskriften gir omtrent 400 g
Forberedelser: 20 minutter @
Avkijgling: 2 timer

225 g hvetemel

1 klype salt

150 g smgr

omtrent 1 dl kaldt vann

Sikt hvetemelet og saltet i miksebollen. Skjzer 45
g smgr i terninger og strg over hvetemelet. Bland
med flatvispen pa hastighet 2 til blandingen
ligner brgdsmuler. Tilsett gradvis vannet i
blandingen og bland pa hastighet 1 til du far en
myk deig. Pakk deigen i plastfolie og sett deni
kjgleskap i 30 minutter.

Kjevle ut deigen pa en lett melet flate til et
rektangel pa 30 cm x 10 cm. Lag bittesma
terninger av 35 g smgr og fordel de jevnt over to
tredjedeler av deigen. La det vaere god plass rundt
kantene. Brett den nederste kortsiden av deigen
en tredjedel opp over smgret og den gverste
kortsiden en tredjedel nedover hele deigen. Press
sammen de to dpne sidene med en kjevle for a
lukke inne smgret. Pakk deigen i plastfolie og sett
den i kjgleskap i 10 minutter.

Snu deigen. Gjenta kjevling og bretting en gang
til uten a tilsette smgr. Deretter pakker du inn
deigen og setter den i kjgleskap i 10 minutter.
Kjevle og brett deigen to ganger til. Bruk 35 g
smgr kuttet i sma terninger hver gang. Pakk inn
og sett i kjgleskap i 10 minutter. Kjevle og brett
deigen en siste gang uten 3 tilsette smar. Pakk
inn deigen og sett den i kjgleskap i minimum 1
time far bruk.

VANNBAKKELSDEIG (02 & 03)

Vannbakkelsdeig dobles i storrelse under steking,
sd la det vaere nok plass ndr du setter deigen pd
stekeplater. Du kan tomme et glass vann inn i ovnen
ndr vannbakkelsen stekes. Dette vil utvikle damp og
behjelpe hevingen. Vannbakkelsdeig kan brukes til
lage bdde sott og krydret bakverk.

Oppskriften gir 300 g
(nok til 30 sma choux eller 15 éclairs) @
Forberedelser: 15 minutter

150 g hvetemel
1 ts sukker

1 ts salt

100 g smgr
1,25 dl melk
1,25 dlvann
4egg

Sikt hvetemelet, sukkeret og saltet i en bolle
eller pa et ark bakepapir. Varm smgret og melken
med vannet pa svak varme til smgret smelter.

@k varmen, og tilsett alt hvetemelet i én omgang
nar vaesken begynner a fosskoke. Rgr kraftig for
a fa en jevn deig. Fortsett a rgre pa svak varme til
blandingen formes som en ball og slipper sidene
i kjelen. Dette tar omtrent 30 sekunder.

Ta kjelen av varmen og hell innholdet overi
miksebollen. Sett til avkjgling i 2 minutter. Pisk
inn eggene gradvis med flatvispen pa hastighet
4 til deigen er blank. Det er ikke sikkert at du
ma tilsette alle eggene. Deigen er ferdig nar den
motvillig l@sner fra en tresleiv.

STRUDELDEIG (01 & 02)

Strudeldeig er lett d lage fordi du ikke trenger d
bekymre deg om konsistensen pd deigen. Du trenger
imidlertid en stor arbeidsflate for d kjevle ut deigen. Du
kan lage spte strudels og savourystrudels med denne
deigen, eller du kan bruke den som filodeig.

Nok til 1 strudel
Forberedelser: 10 minutter Q
Hvile: 30 minutter

300 g hvetemel
1ts salt

2 eggeplommer
3 ss solsikkeolje
1,25 dlvann

Sikt hvetemelet og saltet i miksebollen, og
bland med eltekroken pa hastighet 1. Bland
eggeplommene og solsikkeoljen med vannet.
Tilsett hvetemelet med eltekroken pa hastighet
1. Elt til du har en myk og klebrig deig. Tilsett opp
til 2 spiseskjeer vann om ngdvendig. Fortsett &
elte pa hastighet 2 i ytterligere 4 til 5 minutter til
deigen er jevn og elastisk. Dekk til og la deigen
hvile i 30 minutter.

VANILJEKREM (03 & 04)

Til tross for at denne sausen er best kjent under det
franske navnet créme anglaise, sd ble den oppfunnet
i England. Det er en klassisk sgt saus, og den kan
smakssettes pd utallige mdter.

Forberedelser: 10 minutter
Trekking: 20 minutter
Tilberedning: 15 minutter

Oppskriften gir 3,5 dl @

2,5 dl melk

2,5 dl kremflgte
1vaniljestang

5 eggeplommer
50 g sukker

Kok opp melken og kremflgten med den delte
vaniljestangen. Ta kjelen av varmen, og la

trekke i 20 minutter. Bruk ballongvispen og visp
eggeplommene og sukkeret i miksebollen pa
hastighet 6 i 2 minutter til eggedosisen er tykk og
nesten hvit.

Kok opp melken og kremflgten igjen. Ta ut
vaniljestangen og hell blandingen sakte inn i
eggedosisen. Bruk ballongvispen pa hastighet
1 til alt er godt blandet. Hell kremen tilbake i
kjelen, og kok pa svak varme under konstant
omrgring til kremen tykner og fester seg pa
baksiden av en tresleiv. Server varm eller kald.
Hvis vaniljekremen skal serveres kald, hell den

i en bolle og dekk med plastfolie for & hindre at
det dannes en hinne mens den star til avkjgling.

Variasjoner

Lag uttrekk av melken og kremflgten og skall av
1 appelsin og 2 friske laurbaerblad i stedet for
vaniljestang. Forsett som beskrevet ovenfor.

Vaniljekrem med safran og appelsinblomst

Lag uttrekk av melken og kremflgten med en god
klype safrantrader i stedet for vaniljestangen,
og fortsett som beskrevet ovenfor. Rgrinn
appelsinblomstvann etter smak til slutt.
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EGGEKREM (01 & 02)

Denne “créme padtissiére” er en klassisk oppskrift som
kan smaksettes etter gnske. Den kan brukes i terter,
vannbakkels, mousse, som kakefyll etc.

(nok til 1 stor terte)
Forberedelser: 10 minutter
Trekking: 20 minutter
Tilberedning: 15 minutter

Oppskriften gir 5 dl (@

5 dl melk

1vaniljestang

6 eggeplommer

125 g sukker

40 g hvetemel eller maismel

Kok opp melken med den delte vaniljestangen.
Ta kjelen av varmen, og la trekke i 20 minutter.
Bruk ballongvispen til a piske eggeplommene

og sukkeret i miksebollen pa hastighet 6 i 2
minutter til eggedosisen er tykk og nesten hvit.
Sikt inn hvetemelet eller maismel og visp til alt er
godt blandet.

Kok opp melken igjen. Ta ut vaniljestangen og
hell melken sakte inn i blandingen av eggedosis
og mel. Bruk ballongvispen pa hastighet 1 til alt
er godt blandet. Hell kremen tilbake i kjelen, og
kok pd svak varme mens du rgrer med en tresleiv
til kremen koker og begynner a tykne. Smakok i 1
minutt under kontinuerlig omrgring. Ta kjelen av
varmen. Hell kremen i en bolle og dekk til med
plastfolie for & hindre at det dannes en hinne
mens den star til avkjgling.

EKTE VANILJEISKREM (03 & 04)

Denne basisoppskriften er ypperlig, fordi du kan bruke
den som utgangspunkt til a lage iskrem med akkurat
den smaken du gnsker. Nedenfor har jeg gitt et par
forslag.

4-6 porsjoner —
Forberedelser: 5 minutter (@
Trekking: 30 minutter —

Tilberedning: 15 minutter
Frysing: over natten

1 vaniljestang

3 dlmelk

4 store eggeplommer
100 g sukker

3 dl kremflgte

Del vaniljestangen og skrap ut frgene. Tilsett
bade frgene og stangen i en kjele. Tilsett melken
og kok opp. Ta kjelen av varmen med én gang.
Legg pa lokk og la trekke i 30 minutter.

Pisk eggeplommene og sukkeret i miksebollen
med ballongvispen pa hastighet 6 til
eggedosisen er tykk og nesten hvit. Kok opp
melken igjen. Hell den deretter i eggedosisen og
pisk pa hastighet 4 til blandingen er jevn.

Skyll kjelen og hell vaniljekremen tilbake i kjelen.
Rer pa svak varme til kremen tykner og klebes
fast pa baksiden av en skje. Sil overi en bolle og
dekk med plastfolie for & hindre at det dannes en
hinne mens den star til avkjgling. Avkjgl.

Pisk inn kremflgten nar vaniljekremen er blitt
kald. Hell blandingen i frysebollen. Rgr med
kjernestangen pa hastighet 2 til blandingen er
nesten stiv. @s over i en frysebeholder, og sett
i fryseren over natten. Sett den i kjgleskapet 20
minutter fgr servering slik at den blir mykere.

Variasjoner

Karamelliskrem

Doble sukkermengden og lag karamell med 0,75
dlvann. Lag uttrekk av melken med vaniljen,
men la vaniljestangen vare hel. Sla blandingen
over karamellen. Ver forsiktig, blandingen
kommer til & frese og sprute. Varm opp forsiktig
til karamellen er myk igjen. Fortsett deretter med
oppskriften som beskrevet ovenfor.

Iskrem med hvit sjokolade

Lag vaniljekrem som beskrevet over, men bruk

6 eggeplommeri stedet for 4. Hell deretter
vaniljekremen over 125 g revet hvit sjokolade, og
rgr til blandingen er jevn. Sil blandingen. Avkjgl og
fortsett som beskrevet ovenfor.

S]OKOLADEGANACHE (01, 02 & 03)

Denne oppskriften er for en myk ganache, som kan
brukes som fyll eller glasur. @k sjokolademengden med
en tredjedel dersom du gnsker en fast ganache som
passer til d lage sjokoladetrdfler.

Oppskriften gir 2,5 dl
Forberedelser: 2 minutter @
Tilberedning: 5 minutter

150 g mgrk sjokolade (70 %)
1 dl kremflgte

Riv sjokoladen med trommelen for grovriving

pa grennsakssnitteren/rivjernet pa hastighet

4. Tilsett sjokoladen i en ildfast bolle. Kok opp
kremflgten pa svak varme. Hell kremflgten over
sjokoladen, og la sta i 2 minutter. Rgr deretter
forsiktig til sjokoladen smelter. Sett til avkjaling.

Variasjoner

Ganache med melkesjokolade og muskat
Erstatt den mgrke sjokoladen med 165 g
melkesjokolade, og tilsett V4 til Y2 teskje nymalt
muskat.

Ganache med hvit sjokolade og roselikgr

Erstatt den mgrke sjokoladen med 175 g hvit
sjokolade, og tilsett 1 til 2 spiseskjeer roselikar
mens ganachen fremdeles er varm, men ikke het.
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SYLLABUB MED GIN
OG TONIC (01 &02)

Dette er det engelske svaret pd ‘créme Chantilly’. Den
er skarp, sterk, tykk og luftig, alt pa én gang. Gin og
musserende vin kan selvfalgelig erstattes med annet
brennevin, likor eller vin etter eget gnske. Syllabub
kan serveres med én gang, eller den kan oppbevares i
kjoleskapet i 2 til 3 dager.

4 porsjoner
Hvile: 2 timer @
Tilberedning: 5 minutter

saften av 1 sitron

revet skall av 2 sitroner
2 ss gin av god kvalitet
50 g sukker

2 dl kremflgte

1 dl sgt musserende vin

Tilsett sitronsaften og -skallet, gin og sukker i en
bolle og rar til sukkeret er opplgst. Sett til side i
minst 2 timer.

Visp kremflgten i miksebollen med ballongvispen
pa hastighet 6 til den akkurat holder formen.
Visp gradvis inn musserende vin pd hastighet 4.
Ikke tilsett vinen for fort. Da kan kremen sprekke.
Reduser til hastighet 2, og tilsett sitron- og
sukkerblandingen. Fortsett & vispe til massen er
tykk og luftig.

ITALIENSKE MARENGSER
MED ROSEPEPPER (03)

Disse marengsene lages med varm sirup, i motsetning
til franske marengser som lages med rdsukker. Bruk
denne basisoppskriften og smaksett marengsene med
aromaen du liker. Du kan legge sammen marengsene
to og to med pisket kremflgte, syllabub (se s. 28) eller
sjokoladeganache (se s. 27)

Oppskriften gir 24-30 stykker
Forberedelser: 15 minutter @
Tilberedning: 1 time 30 minutter

120 g sukker

1 ts flytende glukose (fas pa apotek)

1 ts grovmalt rosépepper

2 store eggehviter

2 ssvann

Forvarm ovnen til 110 °C/gassmerke 1/4. Tilsett
sukkeret, glukosen, rosépepperen og vannetien
tykkbunnet kjele. Kok opp pa svak varme. Rgr na
og da til sukkeret er opplgst. Kok sukkerlaken til
den nar 115 °C pa et sukkertermometer. Dette tar
5 til 7 minutter.

Pisk i mellomtiden eggehvitene i miksebollen
med ballongvispen pa hastighet 4. @k til
hastighet 8, til myke topper formes. Reduser
til hastighet 2, og tilsett sukkerlaken sakte i
en tynn strale. Pass pa & helle sukkerlaken pa
eggehvitene, ikke pa ballongvispen. Fortsett &
piske til all sukkerlaken er godt innblandet og
marengsen er stiv og blank. Fortsett a vispe til
marengsen er helt kald.

Fyll marengs i en sprgytepose med et lite
stjerneformet munnstykke, og klem ut sma
marengser pa en silikonplate. Stek i 1 time og
30 minutter til marengsene kjennes tgrre og
lett kan fjernes fra silikonplaten. Sla av ovnen,
men la marengsene bli i ovnen til de er avkjglte.
Oppbevar de i lufttett boks.

MONT BLANC MAKRONER (01,02 & 03)

Disse smd mandelkjeksene kan smaksettes og fylles
med alt hva hjertet behager. Smaksvariantene for
makronene i denne oppskriften gjenspeiler smakene

i en klassisk fransk dessert: Mont Blanc eller spro
marengs fylt med pisket kremflpte og sot kastanjepuré.

40 makroner
Forberedelser: 10 minutter (@
Hvile: 15 minutter

Tilberedning: 25 minutter

1vaniljestang

4 eggehviter

1 klype vinstein

25 g sukker

225 g melis

125 g malte mandler

200 g créme de marrons (sgtet kastanjepuré) til fyll

Forvarm ovnen til 150 °C/gassmerke 2. Kle to
stekeplater med bakepapir eller silikonark. Del
vaniljestangen og skrap frgene ned i mikserbollen.
Tilsett eggehvitene og pisk med ballongvispen

pa hastighet 4 til eggehvitene er skummende.
@k til hastighet 8 og visp inn vinstein til myke
topper formes. Reduser hastigheten til 4, og tilsett
sukkeret. @k hastigheten til 8 igjen, og visp til
marengsen er fast.

Sikt melisen og malte mandler to ganger. Bland
det deretter forsiktig inn i marengsen med en stor
metallskje. Rgren skal vaere jevn og blank. Fyll en
sprgytepose med et 1 cm enkelt munnstykke, og
press ut sma topper med diameter pd ca. 2 cm

pa stekeplatene. La det vaere 2,5 cm mellom hver
makron, da de utvider seg under steking. Du kan
0gsa bruke en teskje til a sette topper med rgre pa
stekeplatene. Du bgr fa 80 sma topper, nok til 40
fylte makroner. La sta i og hvile i 15 minutter.

Stek makronene i 20 til 25 minutter. Makronene er
ferdige nar de er hevet og kjennes tgrre og faste.
La makronene avkjgles i 2 til 3 minutter fgr du

tar de av bakepapiret. La de avkjgles helt fgr du
legger de lagvis med kastanjepuré mellom.
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DAIQUIRI MED FROSNE BRINGEBAR, ROSE OG MYNTE

En ekte daiquiri inneholder rom, limesaft og sirup. Imidlertid kan du tilsette frukt du liker
og kombinere den med forskjellige urter eller smakstilsetninger for det spesielle lille
ekstra...

2 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter

125 g bringebaer

2 ss roselikgr

6 store mynteblader

4 ss hvit rom

1SS rosevann

saften av 2 lime

1 kule bringebarsorbet
isbiter til servering

Tilsett bringebaerene i blenderen og miks pa hastigheté. Press
bringebarpuréen gjennom en fin sil. Hell puréen tilbake i blenderen. Tilsett
resten av ingrediensene og bearbeid p& hastighet #>til konsistens er glatt.
Legg ishiter i cocktailglass, fyll pa daiquiri og server straks.
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MARGARITA MED BLODAPPELSIN OG CHILI

En margarita lages vanligvis med limesaft, men blodappelsin gir en surspt smak, sd vel
som en flott farge. Bruk friskpresset saft hvis du kan. Chilisirupen gir et intrigant snev av
varme.

4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter

1lime

havsaltflak

6 cl tequila

6 cl triple sec (f. eks. Cointreau)
0,8 dl limesaft

12 cl blodappelsinsaft

18 isbiter

Chilisirup:

200 g sukker
1dlvann

1-2 chili (bird’s-eye)

Lag chilisirupen fgrst. Tilsett sukkeret i en kjele med vannet og skivet chili. Kok
opp pa svak varme, og la smakoke i 5 minutter. Del limen i to og stryk pa kanten
pa fire cocktailglass. Dypp glassene i saltflakene og sett dem til side.

Tilsett tequila, triple sec, 2 ss chilisirup og saft fra lime og blodappelsin i
blenderen sammen med ishitene. Bearbeid med hastighetsregulatoren pa
flytende ¢, til alt er godt blandet. Hell i cocktailglassene og server med én

gang.




34 | DRINKER
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LIMONADE MED ROSEVANN OG SITRONMELISSE

Ingen ting er som d lage sin egen limonade. Den friske smaken vil fd deg til d ta frem
oppskriften igjen og igjen.

4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter @
Tilberedning: 5 minutter

Trekking: 15 minutter

100 g sukker

6 kvister sitronmelisse
1 limeblad

1dlvann

6-8 saftige sitroner
1SS rosevann

5 dl kaldt vann

Tilsett sukkeret, sitronmelissen og limebladet i en liten kjele med vannet. Kok
opp pa svak varme, og rar til sukkeret er opplgst. La smakoke i 5 minutter til
sirupen har tyknet litt. Ta kjelen av platen, og la trekke i 15 minutter. Avkjgl
deretter.

Press ut saften av sitronene med sitruspressen pa hastighet 4. Du bgr ha

2,5 dl saft. Rgr sitronsaften inn i den avkjglte og silte sitronmelissesirupen.
Tilsett deretter det kalde vannet. Bland inn rosevann og avkjgl fullstendig far
servering.
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BRUSCHETTA MED HVITL@GK OG SOPP

Bruschetta er italiensk ristet brad med hvitlok toppet med grillet eller rd gronnsaker, ost
og/eller urter. Det er utmerket servert til drinker.
T

6 porsjoner
Forberedelser: 5 minutter %

Tilberedning: 20 minutter

6 sjalottlgk

4 hvitlgksfedd

450 g sopp

3 ss olivenolje

1 dl tgrr hvitvin

3 ss finhakket frisk rosmarin

6 ss mascarpone

12 skiver ciabatta

revet parmesanost, til garnityr
salt og nykvernet sort pepper

Bruk grannsakssnitteren/riviernet med trommelen for grovriving pa hastighet 4
og riv sjalottlgkene og 3 hvitlgksfedd. Snitt soppen med trommelen for snitting.
Varm olivenoljen i en stor stekepanne og brun sjalottlgk og hvitlgk i 5 minutter
til de er myknet. Tilsett soppen og brun i 10 minutter pa sterk varme til soppen er
gyldenbrun.

Tilsett vinen og kok inn. Rgr inn mascarponen og rosmarinen. Krydre deretter
etter smak og ta pannen fra varmen.

Stek ciabattaskivene og del det siste hvitlgkfeddet i to. Gni snittflatene pa
hvitlgken over den ene siden pa hver ciabattaskive. Legg soppblandingen pa
brgdet og strg pa litt parmesanost. Server straks.
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CROSTINI MED SJOKOLADETAPENADE

Tapenade er en provencgalsk olivenpostei som tradisjonelt inneholder kapers og ansjos.
I denne oppskriften er kapers og ansjos erstattet med mork sjokolade.

6 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter

60 g mork sjokolade (70 %)
300 g sorte oliven uten stein
1 kvist frisk timian

5 ss olivenolje

24 baguetteskiver

100 g lagret geitost
nykvernet sort pepper

Smelt sjokoladen. Bland oliven og timianblader i blenderen pé/. Tilsett
olivenoljen og smeltet sjokolade gradvis mens motoren gar til blandingen har
en smgrbar konsistens. Krydre med pepper og @s overi en bolle. Tildekk og
avkjgl. Stek baguetteskivene lett pa begge sider til de er sprg. Legg deretter pa
tapenaden. Smuldre geitosten over og server straks.




6 porsjoner

Forberedelser: 40 minutter
Hvile: over natten

Heving: 1 time
Tilberedning: 35 minutter

100 g bokhvetemel
100 g hvetemel

7 g tgrrgjeer

1 ss sukker

14 ts salt

3 dlvarm melk

2egg
50 g smeltet smgr til steking

R@dbetmarinert laks:

400 g laksefilet uten skinn

1% ss havsalt

2 ts sukker

3 ss hakket frisk dill

0,75 dl vodka

125 g kokt rgdbete

200 g rgmme

kaviar eller svart rognkjeksrogn, til
garnityr
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BLINI MED ROMME OG RGDBETMARINERT LAKS

Disse pannekakene av bokhvete heves med gjeer og serveres tradisjonelt med
romme og kaviar, men er like smakfulle om de serveres med rokt eller marinert
laks.

Start dagen fgr ved a lage redbetmarinert laks. Skyll laksen og tgrk
den godt med kjgkkenpapir. Bland saltet, sukkeret og dillen og gni inn
laksen. Legg laksen pa et fat og hell vodkaen over. Dekk til og la std i
kjgleskap i minst 4 timer eller over natten. Snu laksen én gang.

Neste dag: Riv rgdbetene med trommelen for halvfin riving pa

grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Ta laksen opp fra marinaden
og bland revne rgdbeter med marinaden. Legg laksen tilbake i marinaden
og sett den i kjgleskap i ytterligere 6 timer.

Tilsett bokhvetemelet, hvetemelet, gjeeren, sukkeret og saltet i
miksebollen. Skill eggene. Bland melken og eggeplommene med de
tgrre ingrediensene, med ballongvispen pa hastighet 4, til rgren er jevn.
Dekk til og sett til heving i romtemperatur i 1 time eller til rgren har doblet
volum.

Hell rgren over i en annen bolle. Rengjgr og tgrk miksebollen og
ballongvispen grundig. Pisk eggehvitene stive med ballongvispen pa
hastighet 8. Skjeaer deretter eggehvitene forsiktig inn i rgren.

Varm litt smeltet smgr i en stor stekepanne pa middels varme. Stek

4 blinis av gangen, omtrent 1 Y2 spiseskje rgre per blini. Stek bliniene
i 45 sekunder pa den ene siden. Snu dem forsiktig og stek i ytterligere
30 sekunder. Ta bliniene ut av stekepannen og hold dem varme ved
lav temperatur i stekovnen. Fortsett & steke resten av bliniene. Pensle
stekepannen med smeltet smgr hver gang.

Skyll laksen og tgrk den godt. Skjaer deretter laksen i terninger pa 5 mm.
Legg en klatt ramme pa hver blini og legg laksen oppa. Pynt med litt
kaviar eller rognkjeksrogn.
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FROSSEN GUACAMOLE MED CHERRYTOMATSALSA

Denne velsmakende iskremen er en ny mdte d servere guacamole pd, og den er ypperlig til
d overraske gjestene dine i et sommerselskap. Varmen fra chilien er en perfekt kontrast til
kulden fra iskremen.

Forberedelser: 30 minutter

4-6 porsjoner =
Frysing: over natten

350 g modent avokadokjgtt

1 rgd chili (bird’s-eye)

1 hvitlgksfedd

saften av 2 lime

revet skall av 1 lime

2 ss finhakket frisk koriander

14 ts salt

1 ss sukker

2 dl kremflgte

ferdigsaltet tortillachips, til serveringen

Salsa:

4 varlgk

¥ rgdlgk

12 cherrytomater

1 ss olivenolje

saften av %z lime

1 ss finhakket frisk koriander
salt og nykvernet sort pepper

Tilsett avokadokjgttet i blenderen. Fjern frgene fra chilien og tilsett chilien i
blenderen sammen med hvitlgken, limesaften og -skallet, korianderen, saltet,
sukkeret og kremflgten. Bland med hastighetsregulatoren pa puréhastighet
ﬁ til alt er godt blandet, men biter av chilien og korianderen fortsatt er synlig.
Flytt blandingen over i frysebollen og rér med kjernestangen pa hastighet 1 til
blandingen er nesten stiv. @s over i en frysebeholder, og sett i fryseren over
natten.

Neste dag: sett iskremen i kjgleskapet i 30 minutter fgr servering slik at
den mykner. Imens hakker du varlgken, rgdlgken og cherrytomatene. Bland
med olivenoljen, limesaft og koriander. Krydre etter smak. Fyll iskremen i
cocktailglass og @s over cherrytomatsalsa. Server med tortillachips.




ke

6-8 porsjoner
Forberedelser: 25 minutter
Avkjgling: 10 minutter
Frysing: 4 timer

2 agurker

1ts salt

1ts tgrket oregano

450 g gresk yoghurt

2 pressede hvitlgksfedd

1 ss hvitvineddik

2 ss olivenolje (extra virgin)
3 ss finhakket frisk mynte
nykvernet sort pepper

Agurkgranita (kan slgyfes)
50 g sukker

2dlvann

1 ss finhakket frisk mynte
1 kg agurk

1 ss sitronsaft

1 klype salt

ristet pitabrgd

44 | FORRETTER

TZATZIKI MED AGURKGRANITA

Denne greske dippen er herlig alene med brgad til eller som en del av et
mezefat med taramasalata (se s. 46) og auberginekaviar (se s. 48). Hvis du
vil ha en mer elegant variant, kan du servere den i glass med agurkgranita og
ristet pitabred.

Strimle agurkene i miksebollen med trommelen for halvfin riving

pa grennsakssnitteren/riviernet pa hastighet 4. Dryss over saltet og
oreganoen og la std i 10 minutter. Hell av overflgdig vaeske. Plasser
deretter agurken i et dgrslag og press forsiktig ut resten av vaesken.

Legg agurken i miksebollen og rgr inn yoghurten med flatvispen
pa hastighet 2. Tilsett hvitlgken, eddiken, olivenoljen og mynten.
Rer godt om og krydre etter smak. La tzatzikien sté i kjgleskap i
10 minutter fgr servering.

Lag agurkgranita, om du vil bruke det. Tilsett sukkeret i en kjele

med vannet. Kok opp pa svak varme, og rgr til sukkeret er opplgst.
Tilsett mynten og la smakoke pd svak varme i 2 til 3 minutter. Skrell
agurkene og ta ut frgene. Legg agurkkjgttet i blenderen og bland med
hastighetsregulatoren pa flytende #%. Sil agurkmassen over i en
frysebeholder. Rgr deretter inn myntesirupen, sitronsaften og saltet.
Avkjgl farst. Frys deretter i 2 timer til granitaen er stiv i kantene.

Bryt opp iskrystallene med en gaffel og rgr de inn i granatiaen. Sett
granitaen tilbake i fryseren. Etter 30 minutter rgrer du med en gaffel
igjen. Gjenta frysingen og rgringen med gaffel til granitaen er luftig.
Skrap den deretter over pa tzatzikien. Server med ristet pitabrgd.
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TARAMASALATA

Hjemmelaget taramasalata er mye mer velsmakende og tiltalende enn den
tyggegummirosa versjonen man fdr ferdigkjopt. Det er ogsd utrolig enkelt d lage den.

Forberedelser: 15 minutter

8 porsjoner
Avkjgling: 1 time

50 g skiver hvitt brgd

4 ss varmt vann

200 g tarama (rgkt torskerogn)

1,5 dl olivenolje

saften av 1 sitron

finhakket gresslgk, til garnityr (kan slgyfes)
salt og nykvernet sort pepper

Skjeer skorpen av brgdet og bryt brgdet i biter. Tam vannet over og la std i
10 minutter. Ha brgdet i blenderen og bland kort pa hastighet 7. Tilsett
taramaen og bland igjen til du far en masse.

Tilsett olivenoljen og sitronsaften gradvis mens motoren gar til du far en jevn
puré. Tilsett en spiseskje eller to med varmt vann dersom taramasalataen er for
tykk. Téem over i en bolle og krydre etter smak. Pass pa at du ikke salter for mye.
Dekk til og la std i kjgleskap i 1 time. Rgr om rett fgr servering og strg eventuelt
over gresslgken. Server med ristet pitabrgd.
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AUBERGINEKAVIAR

Denne silkemyke auberginepuréen — ogsa kalt melitzanosalata — er nydelig ndr den
serveres som en del av et mezefat med taramasalata (se s. 46) og tzatziki (se s. 44).

8 porsjoner

Forberedelser: 5 minutter

Tilberedning: 1 time

500 g auberginer

2 pressede hvitlgksfedd

1 ts ras el hanout (marokkansk krydderblanding)
2 ss olivenolje

50 g sjalottlgk

14 ts harissa

0,5 dl olivenolje (extra virgin)

2 ss sitronsaft

100 g fladde hakkede plommetomater uten frg

1 ss hakket frisk koriander
salt og nykvernet sort peppe

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Del auberginene pa langs og skjaer
kjgttet i rutermgnster. Bre hvitlgken over auberginekjgttet. Dryss deretter

med ras el hanout og drypp over 1 spiseskje olivenolje. Legg halve auberginer
sammen med kjgttsidene mot hverandre og pakk de inn i aluminiumsfolie. Stek i
45 minutter til 1 time, eller til auberginene fgles veldig myke ved bergring.

Imens, hakk sjalottlgkene med trommelen for halvfin riving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Varm resten av olivenoljen i en
panne og surr sjalottlgken i 5 til 10 minutter. Rgrinn harissaen og ta pannen av
varmen.

Pakk ut auberginene og skrap kjgttet ned i blenderen. Tilsett sjalottlgken

og bland med blenderens hastighetsregulator pa puréhastighet % til
konsistensen er jevn. Drypp inn olivenoljen mens motoren gar til puréen er jevn
og blank. Tilsett sitronsaften.

@s auberginekaviar over i en bolle og rgr inn de hakkede tomatene og koriander.
Krydre etter smak og server med ristet pitabrad.
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HuMMuUSSKUM

Denne oppskriften er en variant for servering av hummus for det 21. drhundret, og den
er definitivt verd et forspk. Folg instruksene nederst pd siden hvis du foretrekker den
klassiske oppskriften.

6 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter % @

400 g hermetiserte kikerter
1 hvitlgksfedd

1,5 dl kremflgte

1 ss tahini (sesamfrgpasta)
20 g olivenolje

14 ts salt

Y4 ts paprikapulver

12 ts malt spisskummen

La kikertene renne av. Behold kraften. Skyll kikertene under kaldt rennende
vann. Mos dem deretter i miksebollen sammen med hvitlgken med frukt- og
grgnnsakspressen pa hastighet 4. Kok opp kremflgten med o,5 dl av kraften

fra kikertene. Bland dette, og ogsa tahinien, olivenoljen, saltet, paprika

og spisskummen, i kikertermosen med ballongvispen pa hastighet 4. Hell
blandingen i en sifong (5 dl) og skru til to gasspatroner. Rist godt. Sprayt deretter
blandingen i glass og server straks.

Hummus bi tahini: Klassisk oppskrift

Sil kraften av kikertene. Tém ut kraften. Skyll kikertene under kaldt rennende
vann. Mos kikertene og hvitlgken som beskrevet over. Tilsett ogsa tahinien,
saltet, paprikapulveret og spisskummen. Sett pa flatvispen. Slgyf kremflgten
men gk mengden av olivenolje til 1 dl. Visp i 1 minutt pa hastighet 4. Rgr inn
saften av 1 sitron og en handfull finhakket frisk koriander. Server med ristet
pitabragd.
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KALD SQUASHSUPPE MED BASILIKUM
OG SITRONOLIVENOLJE

En kald suppe er sveert forfriskende pa en varm sommerdag. Varier grannsakene
og urtene. Du kan for eksempel prave med erter og mynte eller grgnne asparges og
sitrontimian. Hvis du vil, kan du tilsette noen fa draper tabaskosaus for d piffe opp retten.

4 porsjoner =
Forberedelser: 5 minutter E
Tilberedning: 20 minutter [
Avkjgling: over natten

2 squash

2 ss olivenolje

1 bunt frisk basilikum

2 ss sitronolivenolje, pluss litt ekstra til a dryppe over ved servering
50 g ristede pinjekjerner

4 isbiter

25 g lakserogn, til garnityr

salt og nykvernet sort pepper

Snitt squash med trommelen for snitting pa grennsakssnitteren/rivjernet pa
hastighet 4. Varm olivenoljen i en stor panne og brun squashen i 5 minutter.
Tilsett vann til det dekker squashskivene. Kok opp og kok i 5 minutter til de er
mgre. Sett til avkjgling i 15 minutter.

Hell innholdet i kjelen over i blenderen sammen med basilikumen,
sitronolivenoljen og pinjekjernene. Bland /til blandingen er jevn. Det kan
hende du ma gjgre dette i flere omganger. Krydre etter smak og avkjgl. Hell
suppen i kalde boller eller glass, og slipp en isbit i hver porsjon. Pynt med
lakserogn og drypp over sitronolivenolje.
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GAZPACHO

Denne klassiske kalde suppen er pd sitt beste ndr den tilberedes med modne
sommergrgnnsaker. Tilsett sé mange garnityrer du gnsker: hakket agurk, oliven, kapers
etc.

4-6 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter @
Avkjgling: over natten Eg

750 modne plommetomater

1 rgd paprika

1 rgdlgk

14 agurk

2 hvitlgksfedd

1 dl passata (tomatmasse)

noen fa draper tabaskosaus

4 ss olivenolje

2 ss balsamicoeddik

1 dl kaldt vann

2 hardkokte egg

8 varlgk

12 sylteagurker

12 gul paprika

100 g kokt skinke i sma terninger
Olivenolje (extra virgin), til serveringen
salt og nykvernet sort pepper

Grovhakk tomatene, paprika, lgk og agurk. Mos grgnnsakene og hvitlgken i
miksebollen med hullskiven for grovmaling pa kjgttkvernen pa hastighet 4.
Tilsett passataen, tabaskosausen, olivenoljen, balsamicoeddiken og vannet.
Visp grundig med flatvispen pa hastighet 4. Krydre etter smak. Sett suppen i
kjgleskap over natten slik at den avkjgles fullstendig og smakene setter seg.

Neste dag: Finhakk eggene, varlgken, sylteagurkene og gul paprika. Hell
gazpachoen i kalde boller og drypp litt olivenolje i hver bolle. Dryss garnityren
over suppen.
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8 porsjoner

Forberedelser: 20 minutter
Avkjgling: 1-2 dager
Tilberedning: 2 timer

3 sjalottlgk

3 hvitlgksfedd

125 g sopp

3 SS smgr

450 tynnribbe i ett stykke, uten svor og
ben

175 g svinefilet

175 g kyllinglever

150 g pancetta i ett stykke

2 ss finhakket frisk flatpersille

1 ss finhakket frisk salvie

1 ss finhakket frisk timian

2 ss finhakket frisk basilikum

2-3 ss Vecchia Romagna (italiensk
brandy)

10-12 skiver bacon uten svor

Plomme-, pere- og sultanachutney (se s.

138) til servering
salt og nykvernet sort pepper

56 | FORRETTER

LANDPOSTEI MED SOPP OG FRISKE URTER

Det krever litt arbeid d lage sin egen landpostei, men det er vel verd bryet. | stedet
for chutney kan du servere denne velsmakende posteien med mostarda di frutta,
frukt hermetisert i sennepsirup.

Forvarm ovnen til 170 °C/gassmerke 3. Hakk sjalottlgken, hvitlgken

og soppen med trommelen for grovriving pa grennsakssnitteren/riviernet
pa hastighet 4. Smelt smgret i en panne og brun sjalottlgken, hvitlgken
og soppen i 10 minutter pa sterk varme. Avkjgl.

Mal tynnribben, svinefileten, kyllingleveren og pancettaen i miksebollen
med hullskiven for finmaling pa kjgttkvernen pa hastighet 4. Bytt til
flatvispen. Bland deretter inn soppblandingen, urtene og Vecchia
Romagna pa hastighet 2. Krydre etter smak.

Kle en 1-liters terrinform med baconskivene. La endene henge over
kanten. @s kjgttblandingen over i formen og trykk den ned. Brett
baconet over toppen og tildekk med enten et lokk eller et dobbelt lag
aluminiumsfolie.

Sett formen i en langpanne som er halvfylt med vann. Stek i ovnen

i 1time og 45 minutter til 2 timer frem til posteien begynner a lgsne
fra kantene og du kan stikke en stekepinne i midten av posteien, og
stekepinnen fortsatt er tgrr nar du drar den ut.

Ta formen ut av langpannen og avkjgl i 1 time. Fjern aluminiumsfolien
eller lokket. Dekk med ren folie og legg press pa posteien med lodd eller
bokser. La posteien avkjgles helt, og sett den i kjgleskap i 1 til 2 dager
med loddet/boksene pa. La posteien romtempereres fgr servering. Skjeer
posteien i skiver og server med chutneyen. Posteien bgr spises i lapet av
2-3 dager.
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REMULADE MED SELLERIROT, EPLE OG PEKANN@TTER

Denne sprg salaten er nydelig tilbehpr til grillede svinekoteletter eller friterte
rokelaksskiver.

6 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter @ E

5 ss wasabimajones (se s. 18)
5 ss créme fraiche

1 ss sitronsaft

600 g sellerirot

2 rgde epler

2 ss finhakket frisk flatpersille
50 g hakkede pekanngtter
salt og nykvernet hvit pepper

Tilsett wasabimajonesen, créme fraiche og sitronsaft i miksebollen og visp
sammen med ballongvispen pa hastighet 6. Krydre etter smak.

Skrell selleriroten og skjeer den i store biter. Riv selleriroten med trommelen for
halvfin riving pa grennsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Vend den revne
selleriroten i dressingen med én gang. Fjern kjernehusene og riv eplene i bollen
med trommelen for grovriving. Rgr inn persillen og pekanngttene og server.




6 porsjoner
Forberedelser: 25 minutter
Marinering: over natten
Tilberedning: 1 time

1 lgk

1 gulrot

1 selleristilk

1 sitron

600 g kalvekam, i ett stykke

1 laurbarblad

2 kryddernellik

14 L tgrr hvitvin, fortrinnsvis italiensk
1 ts havsalt

14 lvann

Dressing:

200 g godt avsilt hermetisk tunfisk

4 ansjosfileter

2 ss kapers

2 eggeplommer

saften av %2 sitron

2,5 dl olivenolje

2 ss Crema Tartufata (hvit trgffelkrem)
en handfull kapersbeer, til garnityr
nykvernet sort pepper
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VITELLO TONNATO MED TRGFFELKREM

Hvis du gnsker en enda mer luksurigs variant av denne retten, kan du erstatte
troffelkremen med 15 g hakket frisk sort trgffel.

Bruk grennsakssnitteren/riviernet og trommelen for snitting pa hastighet
4 og snitt lgken, gulroten, selleriroten og sitronen i en stor bolle. Tilsett
kalvekjgttet, laurbaerbladet og kryddernellikene. Hell over hvitvinen. Legg
pa lokk og la sta i kjgleskap over natten. Snu kjgttet regelmessig under
marineringen.

Neste dag: Flytt innholdet i bollen over i en stor kjele. Tilsett saltet og
vannet. Kok opp. Reduser varmen og legg pa lokk. La smakoke i 45
minutter til 1 time, frem til kalvekjgttet er kokt og mgrt. La avkjgles i
kjelen.

Lag dressingen. Tilsett de fgrste 5 ingrediensene i blenderen og bland
med hastighetsregulatoren pa . Tilsett olivenoljen gradvis til
dressingen er tykk og blank. Tilsett omtrent 2 spiseskjeer av kraften fra
kalvekjgttet for & tynne ut dressingen. Til slutt blander du inn Crema
Tartufata i dressingen pa mrehastigheté. Krydre med ekstra sitronsaft
om du vil.

Sil godt av kalvekjgttet og skjeer sa tynne skiver som mulig. Legg pa
serveringsfat og @s over dressingen. Pynt med noen fa kapersber og
server.
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NYPOTETSALAT MED SALSA VERDE,
OVNSSTEKTE RGDBETER 0G RGKT AL

Prav denne smakssterke italienske sausen til grillet lam, svinestek eller dampet kveite.
Det er opp til deg om du vil skrelle nypotetene eller ikke.

4 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 20 minutter

250 g sma redbeter

2 ss olivenolje

500 g nypoteter

200 g rgkt al

salt og nykvernet sort pepper

Salsa verde:

1 hvitlgksfedd

2 ss kapers

2 ss hakkede sylteagurker
3 ansjosfileter

1 ss Dijonsennep

en handfull frisk flatpersille
1 bunt frisk basilikum

1 bunt frisk mynte

1,25 dl olivenolje (extra virgin)
1 ss rgdvineddik

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Skrell radbetene og del dem i bater.
Vend rgdbetbatene i olivenoljen. Krydre dem og legg dem pa et stekebrett. Stek
rgdbetbatene i 30 minutter til de er mgre.

Lag salsa verde. Tilsett de fgrste 5 ingrediensene i blenderen. Plukk bladene

fra urtene og tilsett i blenderen. Bland med blenderens hastighetsregulator pa
rﬁrehastigheté til du har en grov puré. Drypp inn olivenoljen mens motoren gar
til oljen er godt innblandet. Tilsett eddik og krydder.

Kutt potetene i like store biter, hvis ngdvendig, og kok dem i saltet vann til de er
mgre. Sil av vannet og bland straks inn to tredjedeler salsa verde. Bland resten
av salsa verde med rgdbeten. Legg pa tallerkener med en skje og legg rgkt al pa
toppen.
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RODKALSALAT MED RGDBETE OG TRANEBAR

Denne salaten smaker nydelig neste dag ndr smakene har fdtt satt seg. Server salaten
med kaldt kjott eller ost.

6 porsjoner
Forberedelser: 20 minutter %

Avkjgling: over natten

14 liten rgdkal

1 middels rgdbete

1 liten ragdlgk

50 g valngtter

50 g tgrkede tranebaer

Dressing:

1 ss sitronsaft

4 ss rgdvineddik

1 ss honning

4 ss valngttolje

6 ss olivenolje

14 ts karvefrg

salt og nykvernet sort pepper

Fiern de ytterste bladene og stilken fra rgdkalen. Snitt redkalen i et dgrslag med
trommelen for snitting pa greannsakssnitteren/riviernet pa hastighet 4. Skyll
godt under rennende kaldt vann til vannet er klart. La rgdkalen renne godt av og
tilsett den deretter i en bolle.

Skrell radbeten og redlgken. Riv radbeten og rgdlgken i bollen med rgdkalen,
med trommelen for grovriving pa grennsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4.
Rist og grovhakk valngttene. Tilsett tranebaerene i kalsalaten.

Lag dressingen. Tilsett alle ingrediensene i miksebollen og visp med
ballongvispen pa hastighet 4. Hell dressingen over kalsalaten. Bland lett og
sett til avkjgling over natten fgr servering.
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ZUCCHINISALAT MED MYNTE, R@D CHILI OG SITRON

Erstatt mynten med basilikum eller merian og fetaosten med ricottaost som en variant av
denne friske sommersalaten.

4 porsjoner =
Forberedelser: 5 minutter % @
Tilberedning: 10 minutter [

Marinering: 15 minutter

4 sma zucchini

1 mild rgd chili

1 hvitlgksfedd

2 ss olivenolje

4 ss olivenolje (extra virgin)
saften av %2 sitron

1 bunt frisk mynte

100 g fetaost

salt og nykvernet sort pepper

Snitt zucchiniene, chilien og hvitlgken med trommelen for snitting pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Pensle zucchiniene med olivenolje,
og stek dem i en grillpanne til de er gyldenbrune og nesten mgre. Bland
olivenoljen med sitronsaften. Finhakk deretter mynten og bland den inn i
vinaigretten. Tilsett den snittede chilien og hvitlgken. Krydre etter smak og hell
vinaigrette over zucchiniene. Mariner i 15 minutter. Smuldre deretter fetaosten
over og server.
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TORTILLA MED CHORIZO, SAFRAN OG PERSILLE

En tortilla er en tykk spansk omelett som stekes sakte pd svak varme. Vanligvis lages den
kun med poteter og lpk. Jeg har tilsatt chorizo, safran og persille. I tillegg til d tilsette
masse ekstra smak, gir disse ekstra ingrediensene en tortilla i alle regnbuens farger.

6-8 porsjoner =
Forberedelser: 15 minutter % (@
Hvile: 15 minutter [
Tilberedning: 15 minutter

150 g krydret chorizopglse
600 g skrellede poteter

1 stor lgk

1,5 dl olivenolje (extra virgin)
6 egg

2 kapsler finmalt safran

3 ss finhakket frisk flatpersille
salt og nykvernet sort pepper

Ta skinnet av chorizoen og skjzer den i skiver med trommelen for snitting pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Skjaer ogsa potetene og lgken i
skiver. Varm 1 spiseskje olivenolje i en stor og dyp panne og brun chorizoen til
den er gyldenbrun. Ta chorizoen ut av pannen med en hullsleiv og la den renne
av pa kjgkkenpapir. Tam ut oljen fra pannen og tgrk pannen.

Varm 1 dl olivenolje i pannen og brun potetene og lgken i 10 til 15 minutter til
grgnnsakene er gyldenbrune og mgre. Ta pannen fra varmen og avkjgl i
15 minutter.

Pisk eggene, safranen og persillen i miksebollen med ballongvispen pa
hastighet 2. Rgr inn chorizoen, potetene og lgken med oljen det ble stekt i.
Krydre etter smak. Varm resten av olivenoljen i pannen og tilsett eggblandingen.
Stek pa svak varme i 10 minutter til tortillaen er nesten gjennomstekt. Hvelv
tortillaen forsiktig fra pannen over pa en stor tallerken og legg et stort lokk over.
Vend tortillaen pa lokket og la den gli tilbake i pannen. Stek i ytterligere

5 minutter. Avkjgl deretter til romtemperatur fgr servering.




70 | FORRETTER

ASIATISK COLESLAW

Denne hvitkdlsalaten er herlig til grillet kjott og fisk. Du kan alternativt rgre inn noen
strimler posjert kylling for en lett lunsj.

6 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter %

Avkjgling: over natten

500 g hvitkal

100 g gulrgtter

75 g sjalottlgk

2 ss finhakket frisk koriander
2 ss finhakket frisk mynte

50 g ristede salte peangtter
salt og nykvernet sort pepper

Dressing:

50 g sukker

0,75 dl risvineddik
saften av 1 lime

2 ss sgt chilisaus

2 ss thailandsk fiskesaus
1 presset hvitlgksfedd

Tilbered dressingen fgrst. Tilsett sukkeret og eddiken i en kjele. Kok opp pa svak
varme, og rgr til sukkeret er opplgst. Ta kjelen av varmen og tilsett limesaften,
chilisausen, thailandsk fiskesaus og hvitlgk.

Fjern de ytterste bladene og stilken fra kalen, og kutt kalen i bater. Skrell
gulrgtter og del sjalottlokene i to. Strimle kalen, gulrgttene og sjalottlaken i
miksebollen med trommelen for grovriving pa grgnnsakssnitteren/rivjernet pa
hastighet 4. Hell over dressingen. Krydre etter smak og bland godt. Legg pa lokk
og la std i kjgleskap over natten. Rgr urtene inn i coleslawen straks fgr servering
og strg over de grovhakkede peangttene.




B

[
4-6 porsjoner
Forberedelser: 20 minutter + blgtlegging
over natten dersom du bruker tgrkede

bgnner
Tilberedning: 40 minutter

400 g hermetiske borlottibgnner eller
200 g tgrkede borlottibgnner

2 gulrgtter

1 liten purrelgk

2 sma zucchini

1 lgk

2 hvitlgksfedd

4 ss olivenolje

4 kvister frisk rosmarin

400 g hermetiske tomater, hakkede

4 ss tomatpuré, fortrinnsvis av soltgrkede
tomater

1,5 lvann

100 g spagetti

nyrevet parmesanost, til servering
salt og nykvernet sort pepper

Gremolata:

2 hvitlgksfedd

12 bunt frisk flatpersille
revet skall av 1 sitron
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MINESTRONESUPPE MED GREMOLATA

Servert med nystekt brad eller duftende hvitlgkbrad er minestronesuppe et
madltid i seg selv. Dersom du gnsker kan du bruke borlottibgnner i stedet for
cannellinibgnner.

Hvis du bruker tgrre bgnner, skyll dem grundig og blgtlegg i mye kaldt
vann. Blgtlegg over natten. Neste dag: Sil godt av bgnnene. Ha bgnnene
over i en kasserolle og dekk dem med friskt vann. Kok opp. Sil av
vannet og tilsett kaldt vann pa nytt. Kok opp igjen og la det smakoke

i 15 minutter. Sil av vannet og sett bgnnene til side. Hvis du bruker
hermetiserte bgnner, sil av kraften og skyll dem godt.

Snitt grennsakene og hvitlgken med skivetrommelen pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Varm olivenoljen i en
stor kjele. Tilsett grannsakene og surr i 5 minutter. Finhakk den friske
rosmarinen. Tilsett halvparten i kjelen og surr i ytterligere ett minutt.
Tilsett de hermetiske tomatene og tomatpuréen. Tilsett vannet og kok
opp. La det smakoke i 20 minutter eller til grannsakene er al dente.

Brekk spagettien i mindre biter og legg i kjelen med borlottibgnnene.
Kok i ytterligere 5 til 10 minutter til pastaen er al dente. Rgr inn resten
av rosmarinen og ta kjelen av varmen. Krydre etter smak og la st i noen
minutter. Imens lager du gremolata. Finhakk hvitlgken og persillen, og
bland det med sitronskallet. @s opp minestronesuppen i boller og dryss
over gremolataen. Server med parmesanost.
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ERTESUPPE MED MERIAN OG MASCARPONE

Grognn ertesuppe er en klassisk varsuppe. Du fdr en lettere variant av denne suppen
dersom du erstatter merian med basilikum og mascarpone med ricotta.

6 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter E

Tilberedning: 25 minutter

2 store sjalottlgk

2 hvitlgksfedd

50 g Smg@r

800 g frosne erter

1 L kylling- eller grgnnsaksbuljong
125 g mascarpone

3 ss hakket frisk merian

6 skiver pancetta

3 skiver hvitt brgd

6 store kamskijell

1 ss olivenolje

salt og nykvernet sort pepper

Kutt sjalottlgkene og hvitlgken med trommelen for halvfin riving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Varm halvparten av smegret i en stor
kjele, og surr sjalottlgk og hvitlgk i 5 minutter til de mykner. Rgr inn ertene og
kok i1 minutt.

Tilsett buljongen. Kok opp og la koke i 5 minutter til ertene er mgre. Sett

til avkjgling i 10 minutter. Hell innholdet i kjelen over i blenderen med
mascarponen og merian. Bland med hastighetsregulatoren p4 flytende /> til
blandingen er jevn. Det kan hende du ma gjgre dette i flere omganger. Krydre
etter smak og hold suppen varm.

Varm resten av smgret i en stekepanne og stek pancettaen til den er sprg. La den
renne av pa kjgkkenpapir. Skjaer skorpen av brgdet og skjar bredet i terninger
pa 1 cm. Stek brgdterningene i pancettasmgret til de er gyldenbrune. Skjzer
kamskjellene horisontalt i tre tynne skiver. Varm olivenoljen i en stekepanne og
brun kamskjellskivene i 10 til 15 sekunder pa hver side. Hell suppen i boller og
dryss over krutonger. Legg kamskjellene forsiktig pa suppen og avslutt med den
sprg pancettaen.




4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter
Tilberedning: 1 time

750 g gresskar

4 ss olivenolje

1 rgdlgk

2 hvitlgksfedd

1/ ts knust kardemommebelg
5 dl grgnnsaksbuljong

revet skall av 1 appelsin

en handfull med salvieblader
salt og nykvernet sort pepper

Knust amaretti:

40 g sprg amarettikjeks
50 g malte mandler

14 ts malt kanel

20 g smgr
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GRESSKARSUPPE MED SPR@
SALVIEBLADER OG KNUST AMARETTI

Gresskarsuppe er naringsrik vintermat, kosemat pd sitt aller beste. Server
med knust amaretti for mer konsistens og friterte salvieblad for en mild
smakstilsetning.

Tilbered fgrst knust amaretti. Knus amarettikjeksene grovt og bland
dem med mandlene og kanelen. Smelt smgret i en liten kjele og brun
amarettiblandingen til den er gyldenbrun. Sett til avkjgling.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Skrell gresskaret og skrap ut
frgene. Skjaer gresskaret i skiver. Drypp over 1 spiseskje olivenolje og
stek i ovnen i 30 til 40 minutter eller til gresskaret er gjennomstekt.

Kutt lgken og hvitlgken med trommelen for grovriving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Varm 2 spiseskjeer
olivenolje i en stor kjele, og surr lgken og hvitlgken til det mykner.
Skjeer gresskarkjgttet i terninger og legg dem i pannen sammen
med kardemommebelgen. Tilsett grgnnsaksbuljongen og smakok til
grgnnsakene er mgre.

@s suppen over i blenderen. Tilsett revet appelsinskall og bland med
blenderens hastighetsregulator pa puréhastighet ﬁ%til suppen er helt
jevn. Krydre etter smak og hold suppen varm. Varm den siste spiseskjeen
olivenolje i en liten kjele og stek salviebladene til de er sprg. La de renne
av pa kjgkkenpapir. @s opp suppen i boller og strg pa smuldret amaretti.
Pynt med sprg salvieblader og server straks.




BET

4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter
Tilberedning: 40 minutter

750 g lgk

4 SS smgr

2 ss hvetemel

7,5 dllys kjgttbuljong

1 ss finhakket frisk timian
salt og nykvernet sort pepper

Urte- og ostetoasts:

60 g gruyéreost

1 ss finklippet frisk gresslgk

1 ss finhakket frisk flatpersille
1 ts finhakket hvitlgk

1 ss finhakket sjalottlgk

4 ss smeltet smgr

4 tykke baguetteskiver
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FRANSK LOKSUPPE MED URTE- OG OSTETOAST

Denne varmende vintersuppen er en fransk klassiker. Bruk radlgk og erstatt noe
av buljongen med rgdvin som en spennende variant. Krydre med rosmarin i stedet
for timian.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Lag urte- og ostetoasts fgrst. Riv
osten med trommelen for finriving pa greannsakssnitteren/rivjernet pa
hastighet 4. Sett tilside. Rgr inn urtene, hvitlgken og sjalottlgken i det
smeltede smgret. Pensle baguetteskivene med urtesmgret og stek dem i
ovnen i 5 til 10 minutter.

Snitt lgken med trommelen for snitting pa grannsakssnitteren/rivjernet
pa hastighet 4. Smelt smgret i en stor kjele. Tilsett lgken. Legg pa lokk
og brun lgken pé svak varme i 25 minutter. Strg hvetemelet over lgken
og fortsett a steke til alt er gyldenbrunt under konstant omrgring. Tilsett
buljongen. Bland godt og kok i 10 minutter. Krydre etter smak.

Rerinn timianen i suppen og hell suppen over i ildfaste boller. Fordel
osten pa de stekte baguetteskivene, og legg dem forsiktig i suppen. Sett
suppebollene under en forhandsvarmet grill og la dem sta til osten har
smeltet. Server straks.
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SUFFLE MED BLOMKAL OG STILTONOST

Selv om suffléer er har rykte pd seg for d vaere vriene d lage, er det ikke sd vanskelige. Du
md bare piske eggehvitene stive og skjare dem forsiktig inn i roren hurtig, hvis ikke vil
du piske luften ut av eggehvitene og suffléen vil ikke heves. Hold gye med suffléen under
stekingen. Gd ikke fra kjokkenet for d svare telefonen!

Forberedelser: 25 minutter

6 porsjoner
Tilberedning: 25 minutter

smgr og revet parmesanost, til ramekinene (sma former)
500 g blomkal

25 g smgr

25 g hvetemel

1,5 dl melk

14 ts espelettepepper

25 g kremost

3egg

75 g stiltonost (eller irsk Cashel Blue)
2 eggehviter

salt

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Smgr 6 sma ildfaste former (ramekiner)
(@1,75 dl) og strg dem med revet parmesanost. Kutt blomkalen i buketter, og
damp eller kok i 8 til 10 minutter til bukettene er mgre. La sta til avkjgling.
Bearbeid deretter blomkalbukettene i blenderen med hastighetsregulatoren pa
rmehastighetétil puréen er nesten jevn. Ha puréen i miksebollen.

Smelt smgret i en liten kjele og rer inn hvetemelet. Kok pa svak varme i

2 minutter og tilsett deretter melken gradvis. Fortsett a rgre i ytterligere

2 minutter til sausen tykner og fester seg pa baksiden av en skje. Ta kjelen
av varmen. Krydre deretter med salt og espelettepepperen. Hell sausen over i
miksebollen sammen med kremosten. Visp med flatvispen pa hastighet 2.

Skill eggene og pisk eggeplommene inn i blomkalblandingen pa hastighet 4.
Rengj@r og tark miksebollen grundig. Pisk deretter alle eggehvitene til de er
stive med ballongvispen pa hastighet 8. Skjar inn de stivpiskede eggehvitene
i blomkalblandingen. Tilsett smuldret stiltonost. Fyll massen i de sma ildfaste
formene (ramekinene) med en skje. Stek suffléene i 20 til 25 minutter til de er
gyldenbrune og godt hevet. Server straks.




@ KRABBEKAKER MED MANGO OG MAISSALSA

4 porsjoner I mange oppskrifter for krabbekaker er krabbekjpttet ofte kombinert med hvit
Forberedelser: 15 minutter fisk, reker eller poteter. Her brukes kun hvitt krabbekjott i kombinasjon med
Avkjgling: 30 minutter velduftende urter og krydder.

Tilberedning: 10 minutter

Lag salsaen fgrst. Skrell mangoen og ta ut steinen. Skjer mangoen

i terninger pa 5 mm. Ta ut frgene fra tomatene og skjer dem i 5 mm
terninger. La maisen renne av. Finhakk rgdlgken. Fjern frgene og finhakk
chilien. Bland alle ingrediensene til salsaen. Legg pa lokk og avkjal.

2 varlgk

2 ss hakket frisk koriander
2 ss thailandsk fiskesaus
1 rgd chili (bird’s-eye)

2 stilker sitrongress

2,5 cm frisk ingefeer Tilsett de farste 7 ingrediensene for krabbekakene i blenderen, og bland
1 stor eggehvite med hastighetsregulatoren pa rgrehastighet é Ha krabbekjgttet, egget,
250 g hvitt ferskt krabbekijgtt bredsmulene og kokosmassen i miksebollen. Bland inn urteblandingen
1pisket egg med flatvispen pa hastighet 2. La st3 i kjgleskap i

3 ss tgrre brgdsmuler

3 ss kokosmasse
solsikkeolje til steking
limebater, til serveringen

30 minutter til blandingen er fast.

Form krabbeblandingen med vate hender til 8 middels store kaker (eller
16 sma). Varm opp 1 cm solsikkeolje en tykkbunnet panne, og stek
Salsa: krabbekakene i 2 minutter pa hver side (1 minutt for de sma) til de er

1 moden men fast mango gyldenbrune og sprg. Server straks med salsaen og limebatene.

2 plommetomater

150 g hermetisert mais

1 rgdlgk

1 mild grgnn chili

saften av 2 lime

2 ss finhakket frisk koriander
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T
4 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter

Avkjgling: 30 minutter
Tilberedning: 45 minutter

1 porsjon mgrdeig (se s. 22)
250 g gulrgtter

3 dl gulrotsaft

3 dlvann

1,5 dl kremflgte

1egg

1 eggeplomme

o,5 dl olivenolje

150 g kantareller

salt og nykvernet sort pepper

Vinaigrette:

75 g gulrot kuttet i sma terninger
1,75 dl olivenolje

1 kvist salvie

14 ts salt

1 dl hvit balsamicoeddik

2 dl Sauternes-vin

3 dl gulrotsaft

2 ts finhakket frisk salvie

1 ss ristede pinjekjerner
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GULROTPAIER MED SURS@T
GULROTVINAIGRETTE OG KANTARELLER

Disse paiene er ypperlige som en lett lunsj eller som en sofistikert forrett. Alle
typer grannsakspurrér egner seg godt som fyll, men varier urtene tilsvarende.

Kjevle ut mgrdeigen og kle 4 paiformer (8 cm). Prikk deigen med en gaffel
og sett til avkjgling i kjgleskap i 30 minutter. Forvarm ovnen til 200 °C/
gassmerke 6. Legg bakepapir og tarkede bgnner pa deigen. Blindstek
paiskallene i 15 minutter. Fjern deretter bakepapiret og bgnnene og stek i
ytterligere 5 minutter. Reduser ovnstemperaturen til 170 °C/gassmerke 3.

Snitt gulrgttene med trommelen for snitting pa grennsakssnitteren/
riviernet pa hastighet 4. Kok gulrgttene i gulrotsaften og vannet til
gulrgttene er mare og vasken nesten er fordampet. Mos £5~gulrattene
i blenderen. Tilsett deretter kremflgten og bland videre til blandingen

er jevn. Tilsett egget og eggeplommen. Krydre deretter etter smak. Hell
gulrotpureen i paiskallene og stek i 15 til 20 minutter. Sett til avkjgling i
10 minutter.

Brun kantarellene i 0,5 dl olivenolje. Krydre og hold dem varme. Lag
vinaigrette. Brun gulrotterningene til de er myke i 0,5 dl olivenolje.
Tilsett deretter salviekvisten, saltet og balsamicoeddiken. Kok inn til
halvparten. Tilsett Sauternes-vinen og kok inn til to tredjedeler. Tilsett
gulrotsaften og kok inn til to tredjedeler nd ogsa. Rgr inn resten av
olivenoljen, den hakkede salvien og pinjekjernene. Krydre etter smak.
Server gulrotpaiene med brunede kantareller og lunken vinaigrette.
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QUICHE LORRAINE

Denne bergmte paien fra Alsace-Lorraine-regionen i Frankrike lages tradisjonelt uten
tilsetting av ost.

4-6 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter (@
Tilberedning: 50 minutter

1 porsjon mgrdeig (se s. 22)
25 g smgr

250 g bacon i terninger

4egg

1,5 dl melk

1,5 dl kremflgte

1 klype nymalt muskat

2 ss klippet gresslgk

salt og nykvernet sort pepper

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Kjevle ut deigen til en sirkel og kle en
smurt paiform pa 23 cm. Prikk hele deigen med en gaffel og legg pa bakepapir.
Legg pa terre bgnner og blindstek i 15 minutter. Fjern bakepapiret og bgnnene.
Reduser ovnstemperaturen til 180 °C/gassmerke 4.

Lag fyllet. Smelt smgret i en stor stekepanne og brun baconet til det er
gyldenbrunt. La baconet renne av pa kjgkkenpapir og spre det over deigen.

Visp eggene, melken, kremflgten, muskaten og gresslgken i miksebollen med
ballongvispen pa hastighet 4. Hell blandingen over baconet og stek i 35 til

45 minutter til overflaten er gyldenbrun og fyllet akkurat har stivnet. Server paien
varm eller romtemperert med grgnne salatblader.




10 porsjoner

Forberedelser: 1 time
Hvile: 1 time
Tilberedning: 1 time 20 minutter

500 g hvetemel
1ts salt

2 ss olivenolje
omtrent 3 dlvann

Spinatfyll:

1 kg frisk spinat

2 ss olivenolje

1 liten rgdlgk

1 bunt frisk merian

75 g ristede pinjekjerner

1 stort daggammelt ciabattabrgd
1dl melk

75 g parmesanost

8egg

500 g ricotta

6 ss olivenolje

50 g smgr

salt og nykvernet sort pepper
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TORTA PASQUALINA

Denne velsmakende italienske pdsketerten fra Liguria har egg som
hovedingrediens, et viktig paskesymbol. Du kan erstatte deigen med tertedeig
eller til og med filodeig hvis du gnsker en raskere og enklere versjon.

Sikt hvetemelet og saltet i miksebollen. Bland med eltekroken pa
hastighet 1. Tilsett deretter olivenoljen og vannet sakte til du far en jevn
deig. Fortsett d elte pa hastighet 2 i 3 minutter til deigen er sveert glatt og
elastisk. Del deigen i 12 emner. Form emnene til kuler og plasser dem pa
et melet kjgkkenhandkle. Dekk til med et fuktig kjgskkenhandkle og st i
1time.

Lag fyllet. Fjern stilkene fra spinaten og vask grundig. Kok spinaten i 1
spiseskje olivenolje til den begynner @ mykne. Sil vannet godt fra og klem
ut eventuell overflgdig vaeske. Hakk deretter spinaten. Finhakk lgken og
brun den i 1 spiseskje olivenolje. Bland lgken med spinaten sammen
med finhakket merian og pinjekjernene. Skjar skorpen av brgdet og bryt
brgdet i biter. Tem melken over og la sta til blgtlegging.

Riv parmesanosten i en liten bolle med grgnnsakssnitteren/rivjernet
og trommelen for finriving pa hastighet 4. Tilsett 2 egg i miksebollen og
visp med flatvispen pa hastighet 4 til eggene er godt blandet. Rgr inn

2 spiseskjeer revet parmsanost. Klem ut eventuell overflgdig veaeske fra
brgdet og tilsett brgdet til eggene med ricottaen. Tilsett spinaten pa
hastighet 4.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Smgr en dyp springform (20-
22 c¢m). Kjevle ut en av deigkulene pa en lett melet flate mens du
strekker deigen i alle retninger med fingrene, pa samme méate som med
strudeldeig. Legg deigen i bunnen av den smurte formen slik at deigen
henger over kanten. Pensle med olivenolje. Gjenta med de neste 5
deigkulene. Pensle hvert lag med olivenolje.

Ha fyllet i formen. Glatt ut overflaten og pensle med olivenolje. Lag 6
fordypninger i fyllet. Legg litt smgr i hver avdem og knekk et egg oppa.
Veer forsiktig slik at du ikke gdelegger plommene. Krydre, og dryss
deretter resten av parmesanosten over.

Kjevle ut resten av deigkulene og legg dem gverst. Pensle hvert lag med
olivenolje. Legg resten av smgret rundt kantene. Brett deretter deigen
som henger over kanten inn i formen. Pensle med olivenolje og skjaer to
eller tre snitt s& dampen kan slippe ut. Stek i 1 time 15 minutter til den er
gyldenbrun. Serveres varm eller romtemperert.
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Oppskriften gir 2 pizzaer
Forberedelser: 20 minutter
Hvile: 1 time

Tilberedning: 20 minutter

15 g fersk gjer

2,5 dl lunkent vann
1 klype sukker

1 ss olivenolje

400 g hvetemel

14 ss salt

Fyll:

1 liten zucchini

1 gul paprika

125 g sopp

3 ss olivenolje

1 glass artisjokker i olivenolje
14 porsjon tomatsaus (se s. 20), eller 400
g hermetiske hakkede tomater
1ts tgrket oregano

1 handfull sorte oliven

250 g rokt mozzarella

sma basilikumblad, til garnityr
salt og nykvernet sort pepper
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Pi1zzA RUSTICA

Du kan tilsette sd mange ingredienser du vil i denne pizzaen. Prov chorizopglse,
ansjosfileter, kapers, kokt skinke, soltorkede tomater, hardkokte egg, etc.

Smuldre gjaeren i et litermal, og tilsett vannet, sukkeret og olivenoljen.
Ror til gjeeren er opplgst og la std i 10 minutter til blandingen begynner
a skumme. Ha hvetemelet og saltet i miksebollen. Visp med flatvispen
pa hastighet 2.

Skift til eltekroken og tilsett gradvis gjerblandingen pa hastighet 2.
Elt i 1 minutt til deigen er formet som en ball. Dekk til med et fuktig
kjskkenhandkle, og sett til heving i 1 time, eller til deigen har doblet
volum.

Lag fyllet. Del zucchiniene terninger, skjaer paprikaen i tynne skiver

og hakk soppen. Varm olivenoljen i en stor stekepanne og brun
grgnnsakene pa sterk varme til de er al dente. Sil av artisjokkene. Tilsett
grgnnsakene og krydre etter smak. Sett til avkjgling.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Elt deigen litt pd hastighet 2.
Del deigen i to emner og kjevle ut hver av de til en tynn sirkel. Smgr
to pizzaformer og legg deigen i formene. Lag deigen litt tykkere rundt
kantene.

Bre tomatsaus eller hakkede tomater over deigen. Legg deretter

pa grgnnsakene. Strg over oreganoen og oliven. Avslutt med den
oppkuttede mozzarellaen. Stek i 15 til 20 minutter til deigen er stekt og
osten er gyldenbrun og bobler. Pynt med basilikumbladene og server
straks.
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LINGUINE ALLA BOTTARGA

Bottarga er marinert, torket og presset fiskerogn, vanligvis fra multe eller tunfisk. Den er
meget smakfull og salt, sd denne retten behgver litt mer enn noen drdper sitron og noen
brennhete chili for d piffe den opp.

4 porsjoner =
Forberedelser: 20 minutter % %
Tgrk: 30 minutter !
Tilberedning: 10 minutter

1 porsjon pastadeig (se s. 21), valset ut pa tykkelse 5.
40 g bottarga

1,2 dl olivenolje (extra virgin)

Y4 ts chiliflak

1 ss finhakket frisk flatpersille

2 ss sitronsaft

Koble skjeereapparatet for spagetti til kjgkkenmaskinen og fgr gjennom
pastaplatene pa hastighet 2. Ta imot pastabandene med én hand etter

hvert som de kommer gjennom. Legg bandene i et enkelt lag pa et rent
kjgskkenhandkle, eller heng dem over et tgrkestativ for pasta. La dem tgrke i
30 minutter fgr de brukes. Du kan ogsa strg over litt hvetemel oppbevar dem i
en lufttett beholder.

Riv borgattaen med trommelen for finriving pa grennsakssnitteren/rivjernet pa
hastighet 4, og sett den tilside. Varm olivenoljen i en tykkbunnet kjele og stek
chiliflakene i 1 minutt. Ta kjelen av varmen og rgr inn persillen.

Kok linguinen i lettsaltet kokende vann til den er al dente. Sil av og tilsett
deretter den smaksatte oljen. Tilsett bottarga og rar forsiktig til hvert pastaband
er dekket med olje og bottarga. Rgr inn sitronsaften og server straks.
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TAGLIATELLE MED KRABBE, SITRON OG FRISKE URTER

Den milde smaken av fersk pasta er en perfekt basis for krydder- og urtesmakene fra
krabben. Husk at pasta og risotto med sjgmat aldri serveres med ost.

4 porsjoner =
Forberedelser: 20 minutter % %
Tark: 30 minutter [

Tilberedning: 15 minutter

1 porsjon pastadeig (se s. 21), smaksatt med 1 ss espelettepepper og valset ut pa
tykkelse 6.

1,25 dl olivenolje

2 hvitlgksfedd

2 milde rgde chili

300 g hvitt ferskt krabbekjgtt
2 ss finhakket frisk flatpersille
1 ss finhakket frisk estragon

2 ss finhakket frisk dill

1 ss finhakket frisk mynte

1 ss finhakket frisk gresslgk
saften av 1-2 sitroner

salt og nykvernet sort pepper

Koble skjeereapparatet for tagliatelle til kjgkkenmaskinen og fgr gjennom
pastaplatene pa hastighet 2. Ta imot pastabandene med én hand etter

hvert som de kommer gjennom. Legg bandene i et enkelt lag pa et rent
kjgkkenhandkle, eller heng dem over et tgrkestativ for pasta. La dem tgrke fgr
bruk. Du kan ogsa strg over litt hvetemel oppbevar dem i en lufttett beholder.

Varm olivenoljen i en tykkbunnet panne. Bruk grannsakssnitteren/rivjernet
og trommelen for snitting og snitt hvitlgken og chiliene pa hastighet 4. Surr
hvitlgken og chiliene i 5 minutter til det er lett farget. Ta pannen av varmen, og
la trekke i 10 minutter. Rgr inn krabbekjgttet, urtene og sitronsaft etter smak.
Krydre.

Kok tagliatelle i tilsrekkelig med saltet kokende vann til de er al dente. Sil av
vannet men la det vaere igjen en spiseskje eller to av kokevannet i kjelen. Tilsett
tagliatellen og krabbesausen. Bland deretter forsiktig til alle pastabandene
dekkes av sausen. Server straks.
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4 porsjoner

Forberedelser: 45 minutter
Hvile: 30 minutter
Tilberedning: 15 minutter

100 g sjalottlgk

1 bunt varlgk

2 hvitlgksfedd

50 g Sm@r

en handfull flatpersille

200 g aromasopp (brun sjampinjong)
200 g shiitakesopp

200 g gsterssopp

1 dl Noilly Prat

1 del pastadeig (se s. 21), smaksatt med
10 g finmalt tgrket porcini og valset ut pa
tykkelse 8.

125 g sSmgr

1 bunt frisk salvie

nyrevet parmesanost, til servering

salt og nykvernet sort pepper
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RAVIOLI MED FIRE TYPER SOPP OG SALVIESM@R

Eksperimenter med forskjellige typer fyll ndr du lager ravioli. Disse er laget med
tarket porcinipasta og tre typer fersk sopp som gir en genuin hgstsmak.

Finhakk sjalottlgkene og hvitlaken med trommelen for grovriving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Smelt smgret i en stor
stekepanne og surr grgnnsakene i 5 minutter til de mykner. Riv soppen
med trommelen for grovriving. Tilsett i stekepannen og stek pa sterk
varme til soppen har fatt farge og kraften fra soppen er fordampet. Tilsett
Noilly Prat. Kok ned og sett til avkjgling. Finhakk persillen og bland den'i
soppblandingen. Krydre etter smak.

Legg pastaplatene pa en melet flate. Stikk ut sirkler med en utstikkerform
pa 5 cm. Fyll soppblandingen i en sprogytepose med stort munnstykke og
klem ut omtrent 1 teskje fyll pd den ene halvparten av pastasirklene. Du
kan ogsa bruke en teskje til a legge fyllet pa pastasirklene. Fukt kantene
pa resten av pastasirklene og legg dem over for a omslutte fyllet. Klem
pastakantene tett sammen og pase at det ikke er luft inne i raviolien.

I sa tilfelle vil de revne og apne seg under koking. Strg hvetemel over
raviolien og la hvile i 30 minutter.

Kok ravioli i tilstrekkelig med saltet, smakokende vann i 3 til 4 minutter
til raviolien er al dente. Smelt imens smgret pa middels varme. Plukk
bladene av salvien. Surr salviebladene i smgret til de er sprg. La raviolien
renne godt av og rgr dem forsiktig inn i salviesmgret. Server straks med
nyrevet parmesanost.
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4-6 porsjoner
Forberedelser: 40 minutter
Hvile: 30 minutter
Tilberedning: 10 minutter

100 g rgkelaks

150 g gravlaks (dillmarinert laks)
200 g kremost

Y4 ts kajennepepper

revet skall av 1 sitron

2 ss finhakket frisk dill

1egg

1 porsjon pastadeig (se s. 21), smaksatt
med 1 ss grov sennep og valset ut pa
tykkelse 7.

2 purrelgk

50 g sm@r

1 dl Noilly Prat

2,5 dl créme fraiche

1SS grov sennep

salt og nykvernet sort pepper
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SENNEPSTORTELLINI MED
ROKELAKS OG PURREKREM

Det er med tortellini som med ravioli. Du bestemmer hvilke ingrediensene du vil
bruke. Sgrg bare for at du velger et virkelig smakfullt fyll.

Bruk kjgttkvernen med hullskiven for finmaling pa hastighet 4 og mal
gravlaksen og rgkelaksen i miksebollen. Skift til flatvispen og visp inn
kremosten, kajennepepper, sitronskall, halvparten av dillen og egget pa
hastighet 2. Krydre etter smak.

Legg pastaplatene pa en melet flate og skjeer ut firkanter pad 6-7 cm. Ha
laksefyllet i en sprgytepose med et stort, enkelt munnstykke, og klem ut
ca. en teskje fyll pa midten av pastasirklene. Du kan ogsa bruke en teskje
til & legge fyllet pa pastafirkantene. Fukt kantene pa pastaen med litt
vann og brett over for & lukke inn fyllet og forme trekanter. Bgy deretter
endene rundt fyllet og klem dem sammen slik at de ser ut som sma
bispeluer (hatter). Dryss litt hvetemel over tortelliniene og la tarke i

30 minutter.

Snitt purrelgken med trommelen for snitting pa grennsakssnitteren/
riviernet pa hastighet 4. Smelt smgret i en kjele og surr lgken pa

svak varme i 5 minutter til den mykner. Tilsett Noilly Prat og kok inn
halvparten. Tilsett créme fraiche og kok til veesken reduseres og sausen
tykner. Ta kjelen av varmen. Rgr inn sennepen og resten av dillen. Krydre
etter smak og hold purrekremen varm.

Kok tortellini i tilstrekkelig med saltet, smakokende vann i 3 til 4 minutter
til tortelliniene er al dente. La tortelliniene renne av. Tam ut kokevannet,
og ha torelliniene tilbake i kjelen. Bland forsiktig inn purrekremen og
server straks. Pynt med et dryss med kajennepepper.




100 | HOVEDRETTER

GRESSKARGNOCCHI MED RUCCOLA- OG GEITOSTPESTO

Disse gnocchiene lages av gresskar i stedet for poteter og har en mild smak. Ruccolapesto
er glimrende tilbehgr, men andre typer urtepesto passer like godt.

4 porsjoner

Forberedelser: 45 minutter
Avkjgling: over natten
Tilberedning: 10 minutter

&
S

750 g gresskar ‘!
2 ss smgr

175 g hvetemel

1 eggeplomme

1 porsjon ruccola- og geitostpesto (se s. 19)
smeltet smgr og revet parmesanost til servering
salt og nykvernet sort pepper

Skrell gresskaret og kutt det i store biter. Stek gresskaret i ovnen i 30 minutter
pa 200 °C/gassmerke 6. Mos det deretter med frukt- og grennsakpressen

pa hastighet 4. Legg gresskarmosen i en kjele med smgret og kok pa hay
temperatur til gresskaret er tgrket ut. Flytt puréen over i miksebollen og tilsett
hvetemelet og eggplommen. Krydre etter smak. Visp med flatvispen pa hastighet
2 til du far en myk deig. Settes kjglig over natten.

Neste dag: Legg deigen pa en godt melet flate og rull den ut til lange palser pa
omtrent 1,5 cm i diameter. Skjeer pglsene i 2 cm lange biter. Trykk lett med en
gaffel for 4 lage det karakteristiske mgnsteret.

Kok opp saltet vann i en stor kjele og kok gnocchiniene i omganger. La renne
godt av, og hold dem varme mens du koker resten. Nar du har kokt alle, vend
dem fgrst i smeltet smgr og skjaer deretter inn pestoen. Server straks med revet
parmesanost.
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4-6 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 35 minutter

600 g frisk spinat

75 g sjalottlgk

100 g valngtter

40 g smgr

2 ss brandy

400 g ricotta

2egg

0,75 dl kremflgte

1 klype nymalt muskat

100 gram pecorino romanoost

75 g parmesanost

CANNELLONI MED RICOTTA OG VALN@TTER

Spinat og ricotta er en klassisk kombinasjon for vegetariske pastaretter. Her er
den piffet opp med tilsetting av sprg valngtter og salt ost.

Vask spinaten og fjern eventuelle harde stilker. Forvell spinaten raskt i
saltet vann. Flytt den straks overiisvann og klem ut all overflgdig vaeske.
Finhakk spinaten.

Riv sjalottlgkene og valngttene med trommelen for halvfin riving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Smelt smgret i en stor
stekepanne og surr sjalottlgken og valngttene i 5 minutter til det er
gyldenbrunt. Tilsett brandyen og rgr inn spinaten. Flytt innholdet i
pannen over til miksebollen. Bland inn ricottaen, eggene, kremflgten og
muskaten i spinatblandingen med flatvispen pa hastighet 2. Krydre etter
smak. Bruk grgnnsakssnitteren/rivjernet og trommelen for finriving og riv

1 porsjon pastadeig (se s. 21), valset ut pa
tykkelse 7.

1 porsjon tomatsaus (se s. 20)

salt og nykvernet sort pepper

parmesanosten og pecorinoosten pa hastighet 4. Skjaer inn to tredjedeler
av osten inn i spinatblandingen.
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Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Legg pastaplatene pa en melet
flate og skjer dem i rektangler pa 15 x 7 cm. Du trenger omtrent 12
pastaplater. Kok pastaplatene i omganger pa 30 sekunder i tilstrekkelig
saltet, kokende vann. Legg deretter pastaplatene i kaldt vann med litt
olivenolje, og la renne av pa et rent kjgskkenhandkle. Dekk til for & hindre
at pastaplatene tgrker.

Tilsett omtrent 2 spiseskjeer spinatblanding pa en langside av en
pastaplate. Fukt kantene og rull opp for @ omslutte fyllet. Legg rullen i

en smurt ildfast form med skjgten ned. Gjenta med resten av fyllet og
pastaplatene. Hell over tomatsausen. Dryss deretter over resten av osten.
Stek i 25 minutter til overflaten er gylden brun og boblende.
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4 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 30 minutter

1 kg asparges, fortrinnsvis hvite, men
grgnne kan ogsa brukes

12 varlgk

25 g smgr

1 dl champagne

2 x 600 g hummer, nykokte
3 ss créme fraiche

3 ss vegetabilsk olje

100 g selleri

50 g gulrot

8 dl hummerkraft

4 dl kremflgte

50 g smeltet smgr

14 porsjon pastadeig (se s. 21), smaksatt
med 3 kapsler finmalt safran og valset ut

pa tykkelse 7.
2 ss finhakket frisk estragon
salt og nykvernet sort pepper
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CANNELLONI MED HUMMER OG ASPARGES

Cannelloni fylles ofte med kjott eller gronsaker men sjgmat kan ogsa brukes,
fortrinnsvis hummer og krabbe.

Skrell aspargesene. Skjer dem deretter i sma runde skiver med
grgnnsakssnitteren/rivjernet og skivetrommelen pa hastighet 4. Hakk
varlgken. Brun aspargesen og varlgken i smgret til det blir mykt. Tilsett
champagnen og kok pa sterk varme i 5 minutter til aspargesen er mgr
og vaesken er redusert. Sett til avkjgling. Knekk hummerskallet og ta
ut kjgttet. Skjeer hummerkjgttet i terninger pa 1 cm og bland det med
aspargesen. Rgr forsiktig inn créme fraiche og krydre etter smak.

Varm oljen i en stor panne og surr hummerskallet pa sterk varme. Bruk
grgnnsakssnitteren/rivjernet og trommelen for grovriving pa hastighet
4 og riv gulroten og selleriroten. Tilsett deretter revet gulrot og sellerirot
i pannen og kok i 5 minutter til det mykner. Tilsett hummerkraften og
kremflgten og kok inn til det halve. Sil sausen.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Legg pastaplatene pa en melet
flate og skjeer dem i rektangler pa 12 cm x 6 cm. Kok pastaplatene i
omganger pa 30 sekunder av gangen i tilstrekkelig saltet, kokende vann.
Legg deretter pastaplatene i kaldt vann med litt olivenolje, og la renne av
pa et rent kjgkkenhandkle. Dekk til for & hindre at pastaplatene tgrker.

Tilsett omtrent 2 spiseskjeer hummerfyll pa en ende av en pastaplate.
Fukt kantene og rull opp for @ omslutte fyllet. Legg cannellonien i en
smurt ildfast form med skjgten ned. Gjenta denne prosessen med resten
av fyllet og pastaplatene. Hell over det smeltede smgret og stek i ovnen i
20 minutter. Pensle regelmessig med smgret.

Varm opp hummersausen pa svak varme og rgr inn estragonen. Server
cannelloniene som de er, eller skjer dem i tykke skiver og server dem
med skjeeresiden opp. @s sausen over cannelloniene.
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LASAGNE ALLA BOLOGNESE

Denne klassiske lasagnen er rask d lage om du forbereder de forskjellige komponentene pd
forhdnd. Du kan enkelt forandre denne retten til en cannelloni alla bolognese, ogsa.

4-6 porsjoner =
Forberedelser: 30 minutter %
[

Tilberedning: 35 minutter

14 porsjon pastadeig (se s. 21), valset ut pa tykkelse 6.
50 g parmesanost

1 porsjon béchamelsaus (se s. 19)

2 ss finhakket frisk rosmarin

1 porsjon ragi (se s. 20)

salt og nykvernet sort pepper

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Legg pastaplatene pa en melet flate
og skjar dem i rektangler pa 15 x 7 cm. Du trenger omtrent 12 pastaplater. Kok
pastaplatene i omganger pa 30 sekunder i tilstrekkelig saltet, kokende vann.
Legg deretter pastaplatene i kaldt vann med litt olivenolje, og la renne av pa et
rent kjgkkenhandkle. Dekk til for & hindre at pastaplatene tgrker.

Riv parmesanosten med trommelen for finriving pa grennsakssnitteren/rivjernet
pa hastighet 4. Rgr inn halvparten av parmesanosten i bechamelsausen. Rgrinn
rosmarinen i raglen.

Legg et lag pastaark i bunnen av en stor smurt gratengform. @s over halvparten
av raglen, en tredjedel av bechamelsausen og dekk med et lag pastaplater.
Fortsett 4 legge slike lag og avslutt med det som erigjen av béchamelsausen og
parmesanosten. Stek i 25 minutter til overflaten er gyldenbrun og boblende.
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4-6 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 20 minutter

1 porsjon pastadeig (se s. 21), laget med
4 ts pesto (se s. 19) i stedet for 1 egg og
valset ut pa tykkelse 7.

2 sma zucchini

1 rgd paprika

1 gul paprika

1 fennikel

250 g cherrytomater

4 ss olivenolje

25 g parmesanost

1 bunt frisk merian eller basilikum

2 ss olivenolje (extra virgin)

250 g ricotta

Olivenolje (extra virgin)

salt og nykvernet sort pepper

pepper
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APEN LASAGNE MED OVNSSTEKTE
GRONNSAKER OG URTERICOTTA

Du far en lettere rett, som er ideell som sommermat, hvis du erstatter
tomatsausen med cherrytomater og ikke steker lasagnen i ovnen.

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7. Legg pastaplatene pd en melet
flate og del dem i rektangler pa 12 x 10 cm. Kok pastaplatene i omganger
pa 30 sekunder hver i tilstrekkelig med saltet, kokende vann. Legg
deretter pastaplatene i kaldt vann med litt olivenolje, og la renne av pa et
rent kjgkkenhandkle. Dekk til for & hindre at pastaplatene tgrker, og hold
dem varme.

Bruk grennsakssnitteren/riviernet med skivetrommelen og snitt zucchini,
paprika og fennikel pa hastighet 4. Fordel grgnnsakene pa et stekebrett
og hell over olivenoljen. Stek grgnnsakene i 15 minutter til de begynner
a mykne. Legg pa cherrytomatene og stek i ytterligere 5 minutter. Ta
grgnnsakene ut av ovnen.

Riv parmesanosten med trommelen for finriving pa grgnnsakssnitteren/
riviernet pa hastighet 4. Grovhakk merian eller basilikum. Bland
parmesanosten, merian eller basilikum og olivenolje (extra virgin) med
ricottaosten. Krydre etter smak.

Legg to pastaplater oppa hverandre og legg pa ovnsstekte grannsaker.
Legg pa noe av ricottablandingen og legg pa en pastaplate til. Gjenta
disse lagene og drypp litt olivenolje pa toppen. Server straks.
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6-8 porsjoner

Forberedelser: 50 minutter
Hvile: 2 timer

Tilberedning: 1 time 5 minutter

1x 2 kg hel laks, slgyet og skrapt fri for
skjell

1 lgk

1 sitron

2 selleristilker

1/ fennikel

en handfull persillestilker

2 laurbarblad

4 dl champagne

7,5 dlvann

Syltet agurk:

3 store sjalottlgk

3 store agurker

5o g fint havsalt
500 g sukker

5 dl hvitvinseddik

1 ss gule sennepsfrg
1 ts korrianderfrg

10 sorte pepperkorn
2 laurbarblad
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CHAMPAGNEPOSJERT LAKS MED SYLTET AGURK

En hel posjert laks er en nydelig selskapsrett om sommeren. Server med
hjemmelaget sitronmajones eller aioli.

Lag farst syltet agurk. Bruk grgnnsakssnitteren/rivjernet med trommelen
for snitting og skjeer sjalottlgkene og agurkene i skiver pd hastighet 4.
Legg grannsakene lagvis i et dgrslag og dryss salt over hvert lag. Plasser
en tallerken oppa grennsakene og legg press pa med noen bokser. La sta
i 2 timer. Press deretter ut sa mye vaeske som mulig.

Tilsett sukker og hvitvineddik i en stor kjele og kok opp med krydder og
laurbaerblad. Rgr til sukkeret er opplgst. Tilsett avrente grgnnsaker og
smakok uten lokk i ett minutt. Ta kjelen av varmen. Sil grgnnsakene og
ta vare pd vaesken. Legg grgnnsakene i varme, steriliserte glass. Kok opp
vaesken igjen og kok i 15 minutter. Hell den deretter over grgnnsakene.
Sett til avkjgling. Sett deretter pa tette lokk.

Skyll laksen og terk den godt med kjgkkenpapir. La skinnet vaere pa.
Dette vil holde fisken intakt under stekingen. Bruk grannsakssnitteren/
rivjernet og trommelen for snitting og snitt lgken, sitronen, sellerien og
fenniklen pa hastighet 4. Tilsett fisken, persillestilkene, laurbarbladene
og champagnen i en fiskekjele eller en stor kjele. Tilsett vannet og kok
opp. Reduser varmen og smakok i 10 minutter.

Legg laksen pa grennsakene og kok opp pa nytt. La smakoke i
10 minutter per 450 g laks. Ta fiskekjelen eller kjelen av varmen og la
laksen avkjgles i kraften.

Ta fisken opp fra fiskekjelen eller kjelen nar den er kald. Fjern forsiktig
skinnet, gynene og gjellene. Klipp av ryggbeinet ved hodet og sporden
med en saks. Lgsne deretter beinet fra fisken. Server med syltet agurk.
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4 porsjoner

Forberedelser: 10 minutter
Marinering: 15 minutter
Avkjgling: 1 time
Tilberedning: 5 minutter

1 liten rgdlgk

2 hvitlgksfedd

1 ts malt spisskummen
1 ts paprikapulver

2 kapsler malt safran

Y4 ts kajennepepper

4 ss sitronsaft

6 ss olivenolje

1 bunt frisk koriander
12 bunt frisk flatpersille
600-700 g fersk tunfisk
salt og nykvernet sort pepper

Konservert sitroncouscous:

200 g couscous

75 g rosiner

2,5 dlvarm kyllingbuljong

75 g pistasjengtter uten skall

1 konservert sitron (fas i marokkanske
butikker)

4 ss olivenolje (extra virgin)

noen draper sitronsaft

1 handfull frisk koriander
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TUNFISKBURGERE MED CHERMOULA 0G
KONSERVERT SITRONCOUSCOUS

Chermoula er en marokkansk urtepasta som kan brukes som marinade, dressing
til salater eller couscous, eller som en smakstilsetning for disse tunfiskburgerne.
Veer forsiktig slik at du ikke steker disse burgerne for lenge. Da vil tunfisken torke
ut og chermoulaen vil miste duften.

Lag forst chermoulaen: Bruk grennsakssnitteren/riviernet med
trommelen for halvfin riving og riv lgken og hvitlgken i miksebollen pa
hastighet 4. Rgr inn krydderet, sitronsaften og 3 spiseskjeer olivenolje.
La sta i 15 minutter.

Lag konservert sitroncouscous. Ha couscous og rosiner i en bolle og
hell over den varme buljongen. Legg pa lokk og la sta | 15 minutter eller
til couscousen og rosinene har absorbert buljongen. Gjgr couscousen
luftig med en gaffel. Grovhakk pistasjengttene og konservert sitronskall
(fiern sitronkjgttet). Rgr det inn i couscousen sammen med olivenoljen
og krydre med sitronsaft. Hakk korianderen og rgr den forsiktig inn i
couscousen. Krydre etter smak.

Bruk kjgttkvernen med hullskiven for grovmaling og mal tunfisken pa
hastighet 4. Tilsett tre fjerdedeler av chermoulaen. Skift til flatvispen

og visp pa hastighet 2 til tunfisken og chermoulaen er godt blandet.
Krydre etter smak. Finhakk korianderen og persillen til slutt. Bland inn i
tunfisken pa hastighet 1. Form tunfiskblandingen til 4 burgere. Tildekk og
sett til kjgling i 1 time. Burgerne skal ha vaerelsestemperatur fgr steking.

Varm resten av olivenoljen i en non-stick stekepanne og stek
tunfiskburgerne pa sterk varme i 1 til 2 minutter pa hver side. De skal
vaere gyldenbrune pa utsiden men lettstekte til middels lettstekte i
midten. Server straks med couscousen og resten av chermoulaen.
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FISH ‘N’ CHIPS MED ERTE- OG MYNTEPURE

Dette er min versjon av Storbritannias nasjonalrett. Jeg foretrekker pommes frites fremfor
de tradisjonelle starre potetbitene og serverer retten med en erte- og myntepuré.

4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter (@) %
Tilberedning: 35 minutter

100 g hvetemel

100 g maismel

14 ts salt

2-3 dliskaldt gl

600 hvit fisk, for eksempel flyndre, slettvar eller rgdspette.
solsikkeolje til fritering

1 porsjon pommes frites (se s. 128) til servering
Havsaltflak og hvit balsamicoeddik for garnityr

Ertepuré:

2 sjalottlgk

25 g smgr

300 g frosne erter

12 bunt frisk mynte

1 god klype sukker

1,5 dl tgrr hvitvin

1,5 dl kremflgte

salt og nykvernet sort pepper

Sikt hvetemelet, maismelet og saltet i miksebollen. Visp sakte inn nok gl med
ballongvispen pa hastighet 4 til 3 lage en jevn rgre. Legg pa lokk og la sta i
kjgleskap.

Bruk grennsakssnitteren/riviernet med trommelen for halvfin riving og riv
sjalottlgkene pa hastighet 4. Fres revet sjalottlgk i smgret til laken er myk. Ror
inn ertene, halvparten av myntebladene og sukkeret. Krydre etter smak. Tilsett
deretter hvitvinen og legg lokk pa kjelen. La smakoke i 30 minutter til ertene er
mgre.

Ta lokket av kjelen. Tilsett kremflgten og kok pd middels til sterk varme til

det meste av kremflgten er kokt inn. Ta kjelen av varmen og hell innholdet i
blenderen. Bland med hastighetsregulatoren pa puréhastighet %til massen
er jevn. Tilsett resten av mynten og bland igjen til biter av mynten fortsatt er
synlige i ertepuréen. Hold varmt.

Varm solsikkeoljen i en frityrkoker til 180 °C. Del fisken i 8 skiver. Dypp hver
skive i rgren, til hele fiskeskiven er godt dekket av rgre. Stek i 2 puljeri 2-3
minutter til overflaten er sprg og gyldenbrun. Ta fisken ut av frityrkokeren med
en hullsleiv og la renne av pa kjgkkenpapir far du drysser pa havsalt og hvit
balsamicoeddik. Server med ertepuré og pommes frites.




4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter
Marinering: 1 time
Tilberedning: 10 minutter

1Y% ss korianderfrg

1 ss spisskummenfrg

1 ss paprikapulver

1 rgd chili (bird’s-eye)

2 store hvitlgksfedd

5 cm frisk ingefaer

2 ss sitronsaft

1 ts garam masala (indisk
krydderblanding)

Y4 ts gurkemeie

2 dlyoghurt naturell

4 x 175 g laksefileter uten skinn
1 ss jordngttolje

limebater, til serveringen

salt og nykvernet sort pepper

Salat:

75 fersk kokosngtt

14 agurk

1 mild grgnn chili

14 ts salt

2 ss finhakket frisk mynte
2 ts rosiner

2 ss solsikkeolje

1 ss sorte sennepsfrg
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TANDORILAKS MED FERSK KOKOSN@TT,
AGURK OG MYNESALAT

Smaken av laks forsterkes hvis den legges i marinade flere timer eller over
natten. Marinaden kan ogsa brukes til kylling og sjgmat. Salaten kan lages med
forskjellige grannsaker eller frukter, som for eksempel ra tomater, gulrgtter,
mango, eller til og med torkede dadler.

Rist koriander- og spisskummenfrg i en tarr stekepanne til de starter d avgi
aroma. Ta frgene ut av pannen og avkjgl dem. Pulveriser deretter frgene
med pistil og morter eller mal dem i en kaffekvern.

Bland de pulveriserte frgene med de neste 8 ingrediensene i blenderen
pa rgrehastighet é, Krydre deretter. Skyll laksen og tgrk den godt med
kjgkkenpapir. Legg den pa et fat og hell over marinaden. Gni marinaden
inn i fisken med fingrene. Legg pa lokk og la sta i minst 1 time. Pensle
laksen med marinaden av og til.

Lag salaten. Bruk grgnnsakssnitteren/rivjernet og trommelen for finriving
og riv kokosngtten i miksebollen pa hastighet 4. Ta ut frgene fra agurken.
Riv den deretter pa trommelen for grovriving. Fjern frgene og finhakk
chilien. Tilsett chilien i miksebollen sammen med saltet, mynten og
rosinene. Visp med flatvispen pa hastighet 1 til alt er blandet. Varm oljen
i en liten kjele og brun sennepsfrgene til de begynner a poppe. Hell
sennepsfrgene og oljen i salaten og bland igjen pa hastighet 2.

Forvarm ovnen til 240 °C/gassmerke 8. Stek laksen i 8 til 10 minutter eller
til den er akkurat gjennomstekt. Server med salaten, limebdtene og kokt
ris.




118 | HOVEDRETTER

BRUNET HAVABBOR MED HOLLANDAISESAUS
MED BLODAPPELSIN

Hollandaisesaus er faktisk en sterk majones som tradisjonelt er smakssatt med sitronsaft.
All sitrusfrukt kan brukes, for eksempel rosa grapefrukt og lime.

4-6 porsjoner =
Forberedelser: 5 minutter % @)
Tilberedning: 20 minutter [
1 sjalottlgk

1 dl nypresset blodappelsinsaft

1 ts honning (kan slgyfes)

4 eggeplommer

250 g varmt smeltet smgr, fortrinnsvis klarnet

noen draper sitronsaft

4-6 x 150 g sjgabborfileter med skinnet pa

1 ss olivenolje

1SS smgr

salt og nykvernet hvit pepper

Bruk grennsakssnitteren/riviernet og trommelen for snitting pa hastighet

4 og snitt sjalottlgken. Ha snittet sjalottlgk i en liten kjele sammen med
blodappelsinsaften og honningen (hvis gnskelig). Kok opp og kok inn til halv
mengde. Sil blandingen ned i miksebollen.

Tilsett eggehvitene og pisk med ballongvispen pa hastighet 8 til eggehvitene
er stive. Tilsett smeltet smgr i miksebollen mens motoren gar, fgrst drapevis,
deretter sakte i en tynn strale nar hollandaisesausen begynner a tykne. Krydre
med salt og pepper og noen draper friskpresset sitronsaft. Legg pa lokk og hold
sausen varm.

Krydre havabborfiletene kun pa kjgttsiden. Varm olivenoljen og smgret i en non-
stick stekepanne. Stek deretter skinnsiden av fiskefiletene pa sterk varme til de
er akkurat gjennomstekte. Snu fiskefiletene og stek i 15 sekunder pa kjgttsiden.
Legg havabbor pd varme tallerkener med skinnsiden opp. Krydre etter smak og
@s hollandaisesaus over og rundt fisken. Server med dampet grgnn asparges
eller grillet fenikkel.
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6 porsjoner

Forberedelser: 30 minutter
Blgtlegging: 30 minutter
Avkjgling: 20 minutter
Tilberedning: 20 minutter

3 skiver gammelt hvitt brgd
1,5 dl melk

500 g magert oksekjgtt
500 g svinekjgtt

1 rgdlgk

1 stort egg

1% ts malt allehande

2 ss solsikkeolje

60 g smgr

1-2 ss hvetemel

4 dlkyllingbuljong

200 g rgmme

revet skall av 1 sitron

1-2 ss pepperrotkrem

salt og nykvernet sort pepper

Tranebarkompott:

500 g tranebar (eller tyttebeer)
1 finhakket rgdlgk

revet skall og saften av 1 sitron
1,25 dlvann

200 g sukker
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FINSKE KJ@TTBOLLER MED PEPPERROTKREM
0G TRANEBZARKOMPOTT

Disse kjottbollene er smaksatt med et populeert finsk krydder som kalles
allehdnde. Aromaen kan minne om kryddernellik, muskat, kanel og sort pepper.
Dersom du ikke fdr tak i det, kan det erstattes med blandet krydder.

Lag tranebaerkompotten fgrst. Legg tranebaerene i en kjele med lgken,
sitronskallet og -saften samt vannet. Kok opp. La smakoke i 15 minutter
til kompotten har tyknet. Tilsett sukkeret og rgr til det er opplgst. Ta
kjelen av varmen og sett til avkjgling i romtemperatur.

Fiern skorpene pa brgdet og legg brgdet i melken i 30 minutter til
brgdet har absorbert all melken. Mal storfekjgttet, svinekjgttet og lgk i
miksebollen med hullskiven for finmaling pa kjgttkvernen pa hastighet
4. Tilsett egget, allehande og blgtlagt bred. Bytt til flatvispen. Visp pa
hastighet 4 til alt er godt blandet. Krydre etter smak. Avkjgl deretter i
20 minutter.

Form kjgttdeigen til boller pa stgrrelse med en valngtt. Varm oljen

0g 40 g smgr i en stor stekepanne og stek kjgttbollene i omganger til
de er gyldenbrune og gjennomstekte. Hold kjgttbollene varme. Fjern
mesteparten av fettet nar kjgttbollene er ferdigstekte. Tilsett resten

av smgret i stekepannen og rgr inn hvetemelet. Brun i 2 minutter til
bruningen er gylden. Tilsett deretter buljongen til du far en jevn saus.
Tilsett remmen, sitronskall og pepperrotkrem etter smak og bland godt.
Legg kjgttbollene tilbake i pannen og rgr dem forsiktig inn i sausen.
Server med tranebarkompott og litt kokt ris.
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POLPETTE MED TOMATSAUS MED MASCARPONE

Disse italienske kjottbollene er smaksatt med fennikelfrog og sitron, men hvorfor
ikke prove dem med kanel og basilikum eller rosmarin og appelsin? Du kan utelate
mascarponen og servere kjottbollene med fontina, taleggio eller, mindre autentisk,
fetaost.

4 porsjoner =
Forberedelser: 20 minutter %
Avkjgling: 20 minutter

Tilberedning: 30 minutter

50 g tgrt hvitt brad

4 ss melk

400 g magert oksekjgtt
50 g parmesanost

14 liten rgdlgk

1 hvitlgksfedd

3 ss olivenolje

1 ts fennikelfrg

revet skall av 1 sitron

1egg

1 porsjon tomatsaus (se s. 20), smaksatt med 2 ss finhakket basilikum
125 g mascarpone

salt og nykvernet sort pepper

Skjeer skorpen av brgdet og bland brgdet med melken. La sta til blgtlegging

i 10 minutter til brgdet har absorbert all melken. Legg det blgtlagte bragdet i
miksebollen. Bruk kjgttkvernen med hullskiven for finmaling og mal oksekjgttet
pa hastighet 4.

Riv parmesanosten med trommelen for finriving pa grennsakssnitteren/rivjernet
pa hastighet 4. Hakk lgken og hvitlgken med trommelen for halvfin riving. Varm
1 spiseskje olivenolje i en stekepanne og brun lgken og hvitlgken i 5 minutter

til de er myknet. Sett til avkjgling i 5 minutter. Flytt deretter blandingen over i
miksebollen med parmesanosten, fennikelfrgene, sitronskallet og egget. Bytt til
flatvispen og visp pa hastighet 4 til alt er godt blandet. Krydre etter smak. Avkjgl
deretteri 20 minutter.

Form kjgttdeigen som boller pa stgrrelse med cherrytomater. Varm resten

av olivenoljen i en stor stekepanne og stek kjgttbollene i omganger til de er
gyldenbrune og gjennomstekte. Varm opp tomatsausen pa svak varme og rgrinn
mascarpone. Bland inn kjgttbollene og server med spagetti eller tagliatelle.
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4 porsjoner

Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 25 minutter

150 g risnudler

1 rgd paprika

1 gul paprika

125 gram sukkererter

1 lgk

1-2 rgd chili (bird’s-eye)

2 stilker sitrongress

2 hvitlgksfedd

2,5 cm skrellet frisk ingefaer
25 g macadamiangtter

2 ss jordngttolje

1ts gurkemeie

300 g brystfilet av kylling

6 dl kokosmelk

4 dlkyllingbuljong

12 ra middels store reker, pillede
3-4 ss thailandsk fiskesaus
saften av 1 lime

1 bunt frisk koriander
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LAKSA MED KYLLING OG SKALLDYR

Laksa er en nudelrett fra Malaysia, en blanding av suppe og gryterett, som
inneholder gronnsaker, sjgmat og/eller kjott og serveres med en krydret buljong.
Sistnevnte er ofte krydret og farget med gurkemeie.

Legg nudlene i en bolle. Dekk nudlene med kokende vann og la sta til
blgtlegging. Snitt paprikaene og sukkerertene pa grennsakssnitteren/
riviernet med trommelen for snitting pa hastighet 4.

Bytt til trommelen for grovriving og riv lgken. Sett tilside. Bland chiliene,
hakket sitrongress, hvitlgk, ingefeer og macadamiangtter til en pasta

i blenderen med hastighetsregulatoren pa rgrehastighet é Varm

oljen i en wokpanne og surr lgken i 5 minutter til den er myk. Tilsett
krydderpastaen og gurkemeie og surr i ytterligere 2 minutter. Skjzer
kyllingfileten i strimler eller sma biter. Ha kyllingkjgttet i wokpannen og
brun i ytterligere 3 minutter.

Tilsett kokosmelken og kyllingbuljongen, og kok opp. Reduser varmen
og la smakoke i 10 minutter til kyllingen er gjennomkokt. Tilsett
grgnnsakene og rekene. Smakok deretter i 3 minutter til grannsakene er
al dente og rekene akkurat ferdige.

Tilsett fiskesausen og limesaften. Finhakk korianderen og rgr om i
laksaen. Sil nudlene godt av og fordel dem i 4 skaler. @s laksa over
nudlene og server.
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4 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 1 time

2 ss olivenolje

4 kyllinglar uten skinn

1 stor lgk

2 hvitlgksfedd

14 ts malt kanel

1 ts malt koriander

1 ts malt spisskummen

1 stor klype safrantrader

150 g tgrkede aprikoser

50 g sultanas (lyse rosiner)

6 dl kyllingkraft

200 g hermetiske tomater, hakkede
400 g hermetiserte kikerter

1 bunt frisk koriander

50 g ristet mandelspon

salt og nykvernet sort pepper

Gulrotsalat:

5 ss olivenolje

saften av %2 - 1 sitron

1 ss appelsinblomstvann

1 ss appelsinblomsthonning
500 g gulrgtter

1 ss finhakket frisk koriander
arganolje etter smak
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KYLLING- OG APRIKOSTAGINE MED
SURS@T GULROTSALAT

Tagine er navnet pd denne marrokanske gryteretten, og det er ogsa navnet pd den
saregne keramiske formen med kjegleformet lokk som retten lages i. Den lange
tilberedingsprosessen gjor at kyllingen blir utrolig mgr og saftig.

Varm 1 spiseskje olivenolje i en tykkbunnet panne og brun kyllingen pa
alle sidene. Ta kyllingen ut av pannen. Bruk grgnnsakssnitteren/riviernet
og trommelen for halvfin riving pa hastighet 4 og riv lgken og hvitlgken.
Fres lgken og hvitlgken i 1 spiseskje olivenolje i 5 minutter til det mykner.
Tilsett kanel, koriander og spisskummen og kok i ytterligere ett minutt.

Legg tilbake kyllingen i pannen og tilsett safranen, halvparten av
aprikosene, sultanas, kraften og tomatene. Kok opp. Reduser deretter
varmen og legg pa lokk. Smakok i 40 minutter til kyllingen er stekt.

Imens lager du gulrotsalat. Ha de fgrste fire ingrediensene i
miksebollen og visp med ballongvispen pa hastighet 4 til alt er godt
blandet. Riv gulrgttene i miksebollen med trommelen for grovriving pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet pa hastighet 4. Bland med dressingen og
tilsett korianderen. Krydre etter smak med noen fa draper arganolje.

Nar kyllingen er gjennomstekt, rgr inn avsilte kikerter og resten av
aprikosene i taginen og smakok i ytterligere 10 minutter til aprikosene
er myke. Finhakk korianderen og rgr den inn i taginen. Ta taginen av
varmen. Legges pa tallerkener med skje og dryss over mandlene. Server
med gulrotsalaten.




LW

4-6 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Avkjgling: 1 time
Tilberedning: 40 minutter

800 g magert storfekjgtt

4 ss olivenolje

1 ss Dijonsennep

1 ss Worcestershiresaus

14 - 1> ts tabascosaus

60 g sylteagurker

60 g lgk

60 g kapers

4-6 ferske eggeplommer fra organiske
egg

2 ss finhakket frisk flatpersille
salt og nykvernet sort pepper

Pommes frites:

1 kg melete poteter
jordngttolje til fritering
havsaltflak
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FILET AMERICAIN MED BELGISKE POMMES FRITES

Pommes frites henvises ofte feilaktig til som ”franske poteter”, men de kommer
faktisk opprinnelig fra Belgia. Det er ingen overdrivelse d si at det er Belgias
nasjonalrett. Sprg for d steke potetene to ganger for d oppnd best resultat.

Trim kjgttet. Fjern fett og brusk og skjeer kjgttet i terninger. Bruk
kjottkvernen med hullskiven for finmaling og mal kjgttet i miksebollen pa
hastighet 4. Gjgr dette to ganger, slik at kjgttet er forholdsvis finmalt.

Skift til flatvispen og visp inn olivenoljen, sennepen,
Worcestershiresausen og tabascosausen etter smak pa hastighet 1 til
alt er godt blandet. Krydre etter smak. Del blandingen i 4 til 6 emner
og form dem som biffer. Dekk til og la std i kjgleskap i 1 time. Bruk
grgnnsakssnitteren/riviernet med trommelen for halvfin riving og riv
sylteagurkene, lgken og kapersene hver for seg pa hastighet 4. Legg i
separate skaler.

Skrell og kutt potetene i 1 cm skiver og deretter i 5 mm strimler. Dekk
potetstrimlene med kaldt vann og la sta i en time. Sil vannet godt av
potetene og tgrk dem med en ren klut. Varm oljen i en frityrkoker til

170 °C. Friter potetene i omganger i 3 til 5 minutter til de er mgre men
fortsatt bleke i fargen. La renne av pa kjgkkenpapir og sett til fullstendig
avkjgling.

Varm oljen pa nytt til 190 °C rett fgr servering, og friter de forvellede
potetene i omganger i 2 til 4 minutter til de er gyldenbrune og sprg. La
renne av pa kjskkenpapir og dryss over havsalt. Legg filet américain
pa tallerkener og lag en liten fordypning i hver biff. Legg forsiktig en
eggeplomme pa midten. Pynt med topper av sylteagurk, lgk, kapers og
persille. Server med varme pommes frites.
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INNBAKT LAM MED MYNTE- OG PISTASJEPESTO

Denne lammeretten er oppskrift som egner seg ypperlig til et middagsselskap. Den
er enkel d lage og kan forberedes pd forhdnd. Erstatt butterdeigen med mgrdeig eller
briochedeig hvis du gnsker.

8 porsjoner

Forberedelser: 30 minutter
Avkjgling: 15 minutter
Tilberedning: 20 minutter

4 x 225 g lammefilet, omtrent 10 cm lange
125 g smgr

1/2 porsjon mynte- og pistasjepesto (se s. 19)
1 porsjon butterdeig (se s. 24)

1 eggeplomme

1,75 dl buljong av lam

0,75 dl marsalavin

salt og nykvernet sort pepper

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmkerke 7. Del lammefiletene i to. Smelt 50 g
smgr i en stor stekepanne og krydre lammefiletene. Brun de pa sterk varme i
30 sekunder pa begge sider. La dem renne av pa rist og ta vare pa kraften fra
lammefiletene.

Kjevle ut butterdeigen og del den i 8 rektangler pa 20 cm x 10 cm. Legg
rektanglene pa en lett melet flate og legg 1 ts pesto pa hvert av rektanglene.
Terk lammefiletene med kjgkkenpapir. Legg deretter en lammefilet pa hvert
butterdeigrektangel. Legg pa enda en teskje pesto pa lammefiletene og brett
deigen over kjgttet. Pensle kantene med litt kaldt vann og lukk pakkene. Snu
pakkene oppned og gjer et snitt pa oversiden. Sett i kjgleskap til avkjgling i
15 minutter.

Pisk eggeplommen med 1 spiseskje vann og pensle lammepakkene.

Stek pakkene i 12 til 14 minutter til de er gyldenbrune. Ha i mellomtiden
lammekraften overi en liten kjele sammen med buljongen og marsalavin. Kok
inn til det halve og pisk deretter inn resten av smgret til sausen har tyknet og
blitt blank. Server lammepakkene med marsalasausen og stekte tomater.




ZPLE

Oppskriften gir 8 sma pglser
Forberedelser: 30 minutter
Blgtlegging: 30 minutter
Tilberedning: 10 minutter

1 kg benfri tynnribbe uten svor

4 ts pimentén (spansk rgkt paprika)
1 ts chiliflak

1 ss fennikelfrg

120 cm pglseskinn, naturlig eller
syntetisk

4 ss olivenolje

salt og nykvernet sort pepper

Linser:

150 g pancetta eller rgkt bacon

2 rgdlgk

2 hvitlgksfedd

250 g sopp

200 g puy- eller brune linser

12 porsjon tomatsaus (se s. 20), smaksatt
med en sjenergs klype safrantrader

4 ss finhakket frisk flatpersille
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KRYDDERP@LSER MED LINSER | TOMATSAUS

Disse rokte palsene er nydelige med en puy lentil-, pancetta- og soppgryte
smaksatt med tomat eller safran, eller de kan serveres med potetmos med safran
(se s. 22) og en coulis av stekt rad paprika.

Skjeer svinekjgttet i 5 cm store terninger og sett det i kjgleskap til
avkjgling. Bruk kjgttkvernen med hullskiven for grovmaling og mal
svinekjgttet i miksebollen pa hastighet 4. Mal deretter kjgttet én gang til
med hullskiven for finmaling. Tilsett krydderet og visp med flatvispen pa
hastighet 4. Krydre deretter etter smak.

Legg naturlig pslseskinn i kaldt vann og la sta i 30 minutter. Skyll deretter
grundig. Smgr den store pglsesprgyten og trae pa pelseskinnet sa det er
tett. Knytt for enden. Mat kjgttblandingen gjennom pa hastighet 4 mens
du vrir og former pglsene til sma lenker. Avkjgl.

Hakk pancettaen og brun den i en stor kjele til den er gyldenbrun og
fettet skilles ut. Bruk grgnnsakssnitteren/rivjernet og trommelen for
halvfin riving pa hastighet 4 og riv laken og hvitlgken. Legg det i pannen
sammen med pancettaen og brun i 5 minutter til det er mykt.

Riv soppen med trommelen for grovriving. Legg soppen i kjelen og brun i
ytterligere 5 minutter. Tilsett de skylte linsene. Dekk sa vidt med kokende
vann og smakok pad middels varme i 20 minutter til linsene er al dente.
Rgrinn tomatsausen og persillen. Rgr til alt er gjennomvarmt og krydre
etter smak. Varm olivenoljen i en stekepanne og stek pglsene til de er
gyldenbrune og gjennomstekte. Server med linsene.
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3-4 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 15 minutter

300 g mager svinefilet

150 g kalvefilet eller magert storfekjgtt
3 sjalottlgk

25 g smuler av ferskt hvitt brgd

1/ ts malt ingefaer

1/ ts malt koriander

14 ts malt karve

1/2 ts nyrevet muskatngtt

1 klype malt kardemomme

1 ss finhakket frisk flatpersille

60 cm pglseskinn, naturlig eller syntetisk
vegetabilsk olje til steking
honningsennep til servering

salt og nykvernet hvit pepper

Sauerkraut:

250 g sauerkraut

1 lgk

2 stilker grgnn selleri
%2 rgd paprika

2 grgnn paprika

14 ts karvefrg

100 g sukker

1 dl hvitvineddik
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BRATWURST MED SAUERKRAUT

Denne pglsen har blitt meget populer, langt utenfor hjemlandet Tyskland. Server
den med sauerkraut for en autentisk folelse.

Lag farst relish: Sil godt av sauerkrauten. Ha den i en glassbolle.

Bruk grennsakssnitteren/riviernet med trommelen for grovriving pa
hastighet 4 og riv lgken, selleristilkene og paprikaene. Bland dette med
sauerkrauten sammen med karvefrgene. Tilsett sukkeret og eddiken i en
liten kjele og varm opp pa svak varme. Rgr til sukkeret er opplgst. Kok
opp. Ta straks kjelen av varmen og hell innholdet over sauerkrauten og
grgnnsakene. Bland godt. Legg pa lokk og la sta til marinering.

Trim kjattet og skjaer det i 5 cm terninger. Avkjgl kjgttet fullstendig. Mal
det deretter i miksebollen, fgrst med hullskiven for grovmaling med
kjottkvernen pa hastighet 4. Mal deretter én gang til med hullskiven
for finmaling. Finhakk sjalottlgkene og tilsett i bollen med brgdsmuler,
krydder og persille. Visp med flatvispen pa hastighet 4. Krydre etter
smak.

Legg naturlig pslseskinn i kaldt vann og la sta i 30 minutter. Skyll deretter
grundig. Smgr den store pglsesprayten og tree pad pglseskinnet sa det er
tett. Knytt for enden. Mat kjgttblandingen gjennom pa hastighet 4 mens
du vrir og former pglsene. Varm litt olje i en stekepanne og stek pglsene
i 10 minutter, eller til de er gyldenbrune og gjennomstekte. Server med
relishen og honningsennep.




GRATIN DAUPHINOIS MED MORKLER
01 & 04

Denne kremaktige potetgratengen er nydelig til stekt eller grillet
kjott. @nsker du en lettere variant kan du lage den som ‘pommes
boulangéres’ ved d erstatte floten og melken med kyllingbuljong og

tilsette 2 lok skdret i skiver.
T
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6 porsjoner

Forberedelser: 15 minutter
Trekking: 15 minutter
Tilberedning: 1 time 15 minutter

5 dl kremflgte

2,5 dl melk

30 g terkede morkler

1 kg faste poteter

2 hvitlgksfedd

25 g mykt smgr

salt og nykvernet sort pepper

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Kok opp flaten og
melken. Hell flatemelken over morklene og la std og trekke

i 15 minutter. Sil flatemelken over i en mugge og skjeer
morklene i tynne skiver. Skrell potetene og del dem deretter
i skiver med grgnnsakssnitteren/riviernet med trommelen
for snitting pa hastighet 4. Del hvitlgksfeddene i to og gni
snittflatene mot bunnen og sidene i en stor ildfast form.
Smgr formen med smgret. Legg potene og morklene lagvis i
formen og krydre hvert lag godt. Hell flatemelken over. Dekk
til med aluminiumsfolie og stek i 1 time til potetene er mgre.
Ta av folien. Stek i ytterligere 15 minutter til overflaten er
gyldenbrun.
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ROSTI A LA BUBBLE AND SQUEAK
02 & 03

Det finnes tusenvis av varianter av disse potetkakene. Du kan tilsette
andre grgnnsaker, ost og urter, eller til og med blande inn strimler
av bacon, krabbekjott, rokt fisk etc. Disse rostiene er nydelige til
pannestekte pglser og tranebarchutney (se s. 120).

4 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter @

Tilberedning: 10 minutter

75 g savoykal

50 g cheddarost

450 g faste poteter

25 g tgrkede tranebaer

2 ts finhakket frisk salvie
2 ss hvetemel

1egg
25 g smeltet smgr

2 ss vegetabilsk olje

salt og nykvernet sort pepper

Snitt kalen pa grgnnsakssnitteren/rivjernet med trommelen
for snitting pa hastighet 4. Riv cheddarosten pa trommelen
for halvfin riving. Riv potetene pa trommelen for halvfin riving.
Press ut s@ mye vaske ut av potetene som mulig.

Legg potetene, kalen og osten i en bolle. Tilsett tranebzrene,
salvien, hvetemelet og egg. Krydre etter smak. Bland med to
gafler, og form deretter 8 til 12 pletter. Varm smgret og oljen
pa middels varme i en non-stick stekepanne. Stek réstiene i
puljer til de er gyldenbrune. Snu dem nar de er halvstekte.




BRASERT RGDKAL MED R@GDVIN

OG BLANDET KRYDDER
01 & 04

Denne sursgte kalretten er nydelig til fete kjpttretter som stekt gds,
andebryst og svineribbe. Den smaker til og med bedre neste dag
ndr smakene har fatt satt seg. Krydderblandingen bestdr vanligvis
av kanel, ingefar, muskat, kryddernellik og/eller koriander og

allehdnde.
s
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4-6 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter
Tilberedning: 2 timer

500 g rgdkal

1 rgdlgk

75 g smgr

3 ss brunt sukker

1 stort mateple

100 g tgrkede tranebaer
3,75 dl fruktig rgdvin
saften av 1 appelsin

14 ts krydderblanding
4 einebaer

1 ss balsamicoeddik
salt og nykvernet sort pepper

Fjern de ytterste bladene og stilken fra redkalen. Bruk
grgnnsakssnitteren/riviernet med trommelen for snitting
og snitt kalen og lgken pa hastighet 4. Smelt smgret i en
tykkbunnet kjele og surr lgken til den blir myk. Tilsett kalen
og rgr godt. Strg pa sukkeret.

Skrell eplet og ta ut kjernehuset. Riv eplet pa
grgnnsakssnitteren/riviernet med trommelen for grovriving
pa hastighet 4. Tilsett revet eple i kjelen sammen med
tranebarene, vinen, appelsinsaften og krydderet. Surr

til grennsakene har myknet litt. Legg pa lokk og smakok

i 2 timer til grannsakene har kokt ned og myknet. Rgrinn
balsamicoeddiken. Krydre etter smak og server.
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PLOMME-, PARE- OG SULTANACHUTNEY
02803

Denne chutneyen md modnes i to mdaneder far du bruker den. Server

den med ost, indiske karriretter og kjottpaier.
§
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Oppskriften gir 1,2 kg
Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 1 time 30 minutter

450 g rgde plommer

450 g parer

225 g lgk

50 g frisk ingefeaer

225 g sultanas (gule rosiner)
revet skall av %2 appelsin
revet skall av ¥z sitron
5,7 dl sidereddik

350 g varmt brunt sukker
14 ts malt kanel

Y4 ts malt ingefaer

14 ts malt nellik

2 ts salt

Del plommene i to og fjern steinene. Skrell paerene og

fijern kjernehusene. Snitt plommene, parene og lgken pa
grgnnsakssnitteren/rivjernet med trommelen for snitting pa
hastighet 4. Skrell og rivingefaren med trommelen for halvfin
riving. Legg frukten, lgken og ingefaeren i en stor tykkbunnet
kjele og tilsett resten av ingrediensene. Kok opp pa svak
varme, og rer til sukkeret er opplgst. Skru opp varmen. Kok
deretter i 1 time 30 minutter til chutneyen er tyknet. Rgr
innimellom. @s chutneyen i varme, steriliserte glass og sett
pa tette lokk.




GRANARYBR@D MED

VALN@TTER OG HONNING
01 & 03

Maltet hvete (granarymel) er mel av hel hvete blandet med maltet
hvetekorn. Sistnevnte gir granarybradet en ngttesmak som i denne
oppskriften forsterkes ytterligere ved tilsettingen av valngtter og
valngttolje. Om du ikke kan fa tak i maltet hvete kan den erstattes

med fullkornsmel.
o
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2 bragd

Forberedelser: 15 minutter
Heving: 2 timer

Steketid: 40 minutter

150 g valngtter

1 kg maltet hvete
1ts salt

7 g torrgjer

2 ss valngttolje

5 ss lynghonning
5,25 dl lunkent vann

Rist og grovhakk valngttene. Bland maltet hvete, saltet og
gjaeren i miksebollen med flatvispen pa hastighet 2. Bland
valngttoljen og honningen med vannet. Bytt til eltekroken

og bland gradvis inn blandingen med vann, honning og
valngttolje i melet pa hastighet 2. Elt i 1 minutt og flytt sa
deigen overi en smurt bolle. Pensle deigen med oljen, og sett
til heving pa et lunt sted i 1 time eller til deigen har doblet
volum.

Bland valngttene inn i deigen med eltekroken pa hastighet

1. Elt deigen i ytterligere 1 minutt. Tilsett litt hvetemel hvis
deigen virker klissete. Del deigen i to emner som legges i hver
sin 1kg brgdform. Dekk til med et fuktig kjgkkenhandkle og
sett til heving i 1 time, eller til deigen har hevet over kanten av
formene.

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7. Stek brgdene i 10
minutter. Reduser deretter ovnstemperaturen til 200 °C/
gassmerke 6. Stek i ytterligere 30 minutter eller til brgdene
hgres hule ut nar du tapper lett pa de. Avkjgl pa rist.
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NATRONBR@D MED GEITOST,

VARL@GK OG TIMIAN
02804

Dette brgdet behgver ikke d heve fordi det lages med natron og
kjernemelk. Det md imidlertid spises samme dag som det lages,
fortrinnsvis mens det fortsatt er varmt fra ovnen.

1 brgd
Forberedelser: 10 minutter @ Q_
Tilberedning: 35 minutter

250 g hvetemel

250 g sammalt mel

1ts salt

1ts natron

1 ss finhakket frisk timian
6 finhakkede varlgk

3-3,5 dl kjernemelk

100 g lagret geitost

Forvarm ovnen til 230 °C/gassmerke 8. Sikt de to meltypene,
salt og natron i miksebollen. Tilsett ogsa det som er igjen

i dgrslaget. Rgr timian og varlgk inn i melet. Tilsett gradvis
kjernemelken med flatvispen pa hastighet 2 til deigen er jevn.
Det kan hende at du ikke behgver a tilsette all kjernemelken.

Skift til eltekroken. Smuldre deretter inn geitosten og elt pa
hastighet 2 til deigen er myk men ikke klissete. Form deigen
til en 2,5 tykt rundt bragd. Skjer et dypt kryss pa toppen og
legg brgdet pa en smurt stekeplate. Stek i 15 minutter. Senk
deretter ovnstemperaturen til 200 °C/gassmerke 6. Stek i
ytterligere 15 til 20 minutter. Brgdet skal hgres hult ut nar det
tappes pa. Server brgdet varmt eller romtemperert. Spises
samme dag det er bakt.
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1 stort brgd

Forberedelser: 15 minutter
Heving: 2 timer 10 minutter
Gjaering: 2-3 dager
Tilberedning: 40 minutter

125 g sammalt speltmel
250 g hvetemel

1% ts salt

1ts tgrrgjeer

1,75 dl lunkent vann

Surdeig:

250 g sammalt speltmel
7 g tgrrgjeer

3dlvann

SURDEIGSBR@D MED SPELT

Surdeigsbrod lages ved bruk av en surdeig som md std og gjere i flere dager og
som gir den karakteristiske sure smaken. Det som blir igjen av surdeigen i denne
oppskriften kan oppbevares i kjoleskap og brukes siden. Rar 1,25 dl vann og

125 g speltmel inn i surdeigen, og sett til gjaering i romtemperatur i 12 til 24 timer
for den brukes eller settes i kjgleskap.

Lag forst surdeigen: Sikt speltmelet i miksebollen. Tilsett ogsa det som er
igjen i dgrslaget. Rgr inn gjaeren. Tilsett vannet og bland med flatvispen
pa hastighet 2. Hell overi en bolle. Dekk til og la sta pa et lunt og
trekkfritt sted i 2 til 3 dager. Rgr i surdeigen to ganger per dag. Surdeigen
er klar nar den produserer en behagelig sur duft.

Sikt de to typene mel og salt i miksebollen. Tilsett gjaeren. Mal opp

2,5 dlav surdeigen i en mugge. Rgr deretter inn det lunkne vannet. Elt
blandingen gradvis inn i melet med eltekroken pé hastighet 1 til du far en
jevn deig. Fortsett a elte pa hastighet 2 i ytterligere 3 minutter til deigen
er jevn og elastisk. Dekk til med plastfolie og sett til heving pa et lunt
sted i 1time eller til deigen har doblet volum.

Kna deigen. La den deretter hvile i 10 minutter. Form deigen i en rund
eller oval fasong, og plasser den pa en smurt stekeplate. Lag noen snitt
pa toppen. Dekk til med plastfolie og sett til heving i 1 time, eller til
deigen har doblet volum.

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7, og plasser et fat med vann i
bunnen. Strg deigen lett med hvetemel. Stek i 10 minutter. Senk sa
ovntemperaturen til 200 °C/gassmerke 6, og stek i ytterligere 30 til
40 minutter til brgdet er gyllenbrunt. Brgdet bgr hgres hult ut nar det
tappes pa.
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FOCCACIA MED CHERRYTOMATER

OG BASILIKUM
01& 03

Dette er min variant av focaccia, et italiensk flatt brod tilsatt
olivenolje og toppet med et genergst dryss av havsalt for ekstra
sprohet.

2 bragd
Forberedelser: 15 minutter @ Q

Heving: 2 timer
Tilberedning: 25 minutter

30 g fersk gjeer

4 dl lunkent vann

1 klype sukker

800 g hvetemel

1ss salt

1,25 dl olivenolje

12 soltgrkede tomater

1 bunt frisk basilikum

24 rgde cherrytomater

(eller 12 rgde og 12 gule cherrytomater)
olivenolje (extra virgin) og havsalt til garnityr

Smuldre gjaeren i et litermal, og tilsett vannet. Rgrinn
sukkeret og la sta i 10 minutter til blandingen begynner a
skumme. Rgr inn olivenoljen. Bland hvetemelet og saltet i
miksebollen med flatvispen pa hastighet 2 i 30 sekunder.
Skift til eltekroken og elt gradvis inn gjaerblandingen til du
far en myk deig. Elt i 2 minutter pa hastighet 1. Dekk til med
et fuktig kjgkkenhandkle, og sett til heving pa et lunt sted i 1
time 30 minutter eller til deigen har doblet volum.

Finhakk de soltgrkede tomatene og basilikumen. Elt deigen
med eltekroken pa hastighet 1, og bland inn de soltgrkede
tomatene og basilikumen. Del deigen i to emner og kjevle

ut hvert av emnene til en 1,5 cm tykk sirkel. Legg emnene pa
smurte stekeplater og lag 12 fordypninger med fingertuppene
i hvert emne. Plasser en cherrytomat i hver fordypning. Dekk
til med et fuktig kjskkenhandkle, og la heve i 30 minutter eller
til emnene er doblet i volum.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Drypp olivenolje
over deigen og strg med saltflak. Stek i 20 til 25 minutter til
brgdene er gyldenbrune og har en hul lyd nar de tappes pa.

PITABR@D MED KARVE OG KORIANDER
02 & 04

Dette flate brgdet fra Midtasten er nydelig ndr det serveres med fyll
eller i biter, ristet og servert med dip og salater.

12 stykker
Forberedelser: 15 minutter Q

Heving: 2 timer
Tilberedning: 10 minutter

15 g fersk gjaer

3 dl lunkent vann

1 ss sukker

1 ss olivenolje

500 g hvetemel

2 ts salt

2 ts malt spisskummen
1 bunt frisk koriander

Smuldre gjeeren i miksebollen og tilsett vannet. Rgrinn
sukkeret og olivenoljen. La sta i 10 minutter til blandingen
begynner @ skumme. Bland hvetemelet, saltet og
spisskummen. Tilsett dette gradvis i gjeerblandingen med
eltekroken pa hastighet 2 til deigen slipper sidene i bollen.
Elt i ytterligere 2 minutter til deigen er jevn og elastisk. Dekk
til med et fuktig kjskkenhandkle, og sett til heving pa et lunt
sted i 1 time, eller til deigen har doblet volum.

Finhakk korianderen. Elt deigen pa nytt og strg over
korianderen. Elt i 2 minutter med eltekroken pa hastighet
2 til korianderen er jevnt fordelt. Del deigen i 12 emner og
kjevle hvert emne til en 15 cm stor sirkel. Legg emnene pa
aluminiumsfolie. Dekk til og sett til heving i 1 time.

Sett inn to stekeplater i ovnen og forvarm ovnen til 260 °C/
gassmerke 9. Flytt deigsirklene over pa de varme
stekeplatene. Stenk med vann og stek i 8 til 10 minutter.
Spises samme dag som de bakes.
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PRETZELS

01 & 02

Pretzels er tysk brodsnacks, ofte servert som akkompagnement til pl.
Sesamfrg som topping kan erstattes av valmuefrd eller grovt havsalt.

10-12 stykker
Forberedelser: 20 minutter @ Q
Heving: 30 minutter

Tilberedning: 20 minutter

500 g hvetemel

1 klype salt

28 g tgrrgjaer

40 g sukker

70 g mykt smult
1,25 dl lunken melk
1,25 dl lunkent vann

1egg
1 ss sesamfrg

Bland hvetemelet, saltet, gjeeren, sukkeret og smultet i
miksebollen med flatvispen pa hastighet 2. Elt inn melken og
vannet med eltekroken til du far en jevn deig. Dekk til med et
fuktig kjskkenhandkle, og sett til heving pa et lunt sted i 30
minutter.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Elt deigen med
eltekroken pa hastighet 1 til den er fast, smidig og elastisk

og slipper bollen. Del deigen i 10 eller 12 emner. Trill hvert
emne til en rund bolle og deretter til en oval. Rull hver av de
ovale emnene bakover og forover ved a bevege fingrene langs
deigen, og lag en pglse som er omtrent 40 cm lang, 2,5 cm
tykk pd midten og 5 mm tykk pa hver ende. Ta tak i endene pa
hver pglse og lag en lgkke. Krysslegg endene over to ganger,
og trykk ned pa hver side av den tykke midten. Gjenta med
alle deigpglsene.

Legg pretzelsene pa smurte stekeplater. Bland egget med

1 spiseskje vann og pensle pretzelsene. Strg sesamfrg pa
toppen, og stek i 20 minutter til de er gyldenbrune.
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FLACHSWICKEL
03 & 04

Disse tyske krydrede, flettede rundstykkene serveres ofte varme med
hjemmelaget syltetay eller honning til frokost.

8 stykker
Forberedelser: 15 minutter Q_

Heving: 1 timer 20 minutter
Tilberedning: 30 minutter

150 g smgr

2 dl melk

500 g hvetemel

7 g tgrrgjeer

2 ss sukker

1 ts malt kanel

1 ts malt kardemomme

2egg
1 klype salt
melis til dryss

Tilsett melken og smgret i en liten kjele, og varm opp til
smgret smelter. Hell blandingen i miksebollen. Tilsett resten
av ingrediensene bortsett fra melisen. Elt med eltekroken pa
hastighet 2 i 3 minutter til alt er godt blandet. Dekk til og sett
til heving pa et lunt sted i 1 time.

Forvarm ovnen til 170 °C/gassmerke 3. Del deigen i 24 emner.
Rull hvert emne til en lang tynn pglse omtrent 20 cm lang

og dekk med melis. Legg tre pglser ved siden av hverandre

og trykk toppene sammen. Flett pglsene. Press endene
sammen til slutt. Gjenta med de andre deigpglsene. Plasser
flettene pa stekeplater og la sta i 20 minutter fgr steking. Stek
flachswickel i 25 til 30 minutter til den er gyldenbrun. Serveres
varm.
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CHALLA MED VANILJE OG VALMUEFR®

Dette nringsrike festbradet serveres enten som flettebrgd pd den jodiske sabbaten, eller
formet som en kveil under Rosh Hashanah (jodisk nyttdr).

2 bragd

Forberedelser: 20 minutter @ g
Heving: 2 timer

Tilberedning: 35 minutter

1vaniljestang

2,25 dl melk

15 g fersk gjaer
625-700 g hvetemel
1ts salt

75 g smeltet smgr

3 ss honning

3esg

1 eggeplomme

2 ts valmuefrg

Del vaniljestangen pa langs og skrap ut frgene. Tilsett frgene og melken i en
kjele og kok opp. Ta kjelen av varmen og la sta til melken er lunken. Smuldre
gjaeren i den lunkne melken, og rer til gjeeren er opplgst.

Bland 625 g hvetemel og saltet i miksebollen med flatvispen pa hastighet 2 i
15 sekunder. Skift til eltekroken og elt gradvis inn gjerblandingen pa hastighet
2. Elti 1 minutt. Tilsett det smeltede smgret, honningen og eggene og elt i enda
ett minutt. Elt inn resten av hvetemelet (75 g). Tilsett 25 g ad gangen, til deigen
slipper sidene av bollen. Fortsett 4 elte pa hastighet 2 i ytterligere 2 minutter til
deigen erjevn og elastisk. Legg deigen i en smurt bolle og dekk den med oljen.
Dekk til med et fuktig kjgskkenhandkle, og sett til heving pa et lunt sted i 1 time,
eller til deigen har doblet volum.

Elt deigen og del den i 6 like store emner. Rull hvert av emnene til en 35 cm lang
og tynn pglse. Lag en flette av tre pglser. Putt endene under og legg fletten pa
en smurt stekeplate. Gjenta med resten av deigemene. Dekk til med et fuktig
kjgkkenhandkle, og sett til heving i 1 time, eller til deigen har doblet volum.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Bland eggeplommen med 1 spiseskje
kaldt vann. Pensle flettene og strg med valmuefrgene. Stek i 30 til 35 minutter.
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2 brad

Forberedelser: 2 timer
Heving: 2 timer 30 minutter
Tilberedning: 30 minutter

100 g sultanas (gule rosiner)
50 g korinter

50 g sukat

revet skall av 1 sitron

1 ts malt kardemomme

1 klype sort pepper

2 ts vaniljeekstrakt

2 ss mgrk rom

7 g tgrrgjeer

1 ts sukker

500 g hvetemel

1,5 dl lunken melk

14 ts salt

3 ss brunt sukker

50 g smgr

2 piskede egg

300 g marsipan

smeltet smgr til pensling
melis til dryss

150 | BrgD

STOLLEN

Dette tyske festbrodet kommer opprinnelig fra Dresden. Tradisjonelt bakes to
brod samtidig: ett for d gi bort som gave og ett som beholdes selv.

Tilsett sultanas, korinter og sukat i en bolle med det revene sitronskallet,
krydderet og romen. La sta i 2 timer. Bland gjeeren, sukkeret, 125 g
hvetemel og melken i miksebollen med flatvispen pa hastighet 2. Dekk
over med et fuktig kjgkkenhandkle, og la std i 1 time til gjeeren skummer.

Elt inn resten av hvetemelet, saltet, det brune sukkeret, smgrterningene
og de piskede eggene med eltekroken pa hastighet 2 til du far en
handterlig deig. Tilsett litt melk om ngdvendig. Elt i ytterligere 3 minutter.
Dekk til og sett til heving i 1 time, eller til deigen har dobbelt volum.

Elt deigen lett. Bland deretter inn sultanas, korinter og sukat med
eltekroken pa hastighet 1. Elt ikke for lenge. Plasser deigen pa en lett
melet flate, og del den i to emner. Kjevle ut hvert emne til en oval omtrent
1 cm tykk. Rull marsipanen i to like emner som passer til lengden pa
deigemnene. Lag en fordypning i begge deigemnene med en kjevle, og
legg marsipanen i fordypningene. Brett deigen over og lukk kantene med
litt melk. Legg begge emnene pa en smurt stekeplate. Dekk med et fuktig
handkle, og la heve i 30 minutter.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Pensle deigen med melk, og stek
i 30 minutter til bredene er gyldenbrune. Avkjgl pa rist. Pensle deretter
stollen med smeltet smgr og strg pa mye melis.
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12 stykker

Forberedelser: 25 minutter
Heving: 2 timer 30 minutter
Tilberedning: 15 minutter

15 g fersk gjer

2 ss sukker

1 klype safrantrader

3 ss lunkent vann

2egg

200 g hvetemel

1 klype salt

100 g sSmgr

100 g sjokoladehakk

1 eggeplomme til pensling

BRIOCHE MED SAFRAN OG SJOKOLADE

Brioche er et naringsrikt brod som inneholder egg og smgr. Det er utmerket til
frokost men kan ogsd serveres til lunsj og middag. Glem i sd tilfelle ikke d erstatte
sjokoladen med revet ost!

Smuldre gjaeren i et litermal og tilsett halvparten av sukkeret, safranen
og vannet. Ror til gjeeren er opplgst. La std i 5 til 10 minutter til
blandingen begynner a skumme. Pisk inn eggene. Bland hvetemelet,
saltet og resten av sukkeret i miksebollen med eltekroken pa hastighet 2
i 15 sekunder.

@k til hastighet 3, og elt gradvis inn gjeerblandingen til du far en jevn
deig. Fortsett 3 elte i 2 til 3 minutter. Tilsett smgret og sjokoladehakket.
Elt deretter i ytterligere 3 minutter til alt er godt blandet. Legg deigen i en
smurt bolle. Dekk til med et fuktig kjgkkenhdndkle, og sett til heving pa
et lunt sted i 1 time 30 minutter, eller til deigens volum er doblet.

Smgr 12 former (8 ¢cm x 5 cm). Kna deigen pa en lett melet flate og del
deni12 like emner. Ta av omtrent en tredjedel deig fra hver av de 12
emnene og sett tilside. Rull de store emnene til boller. Legg de i smurte
former og lag en grunn fordypning pa toppen. Rull de sma emnene av
deig til boller og plasser disse oppa deigen i formene. Dekk til og sett til
heving i 1 time.

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7. Bland eggeplommen med 1
spiseskje vann. Pensle briocheene og stek i 12 til 15 minutter til de er
gyldenbrune. Nar de er ferdig stekte, tas de umiddelbart ut av formene.
Server de varme med smgr.

152 | Br@D




-

18-20 donuts
Forberedelser: 10 minutter
Avkijgling: over natten
Heving: 2 timer
Tilberedning: 10 minutter

250 g hvetemel
1ts salt

25 g sukker

15 g fersk gjer
1dl melk

1 stort egg

40 g mykt smgr
100 g fint sukker

1 ss English Breakfast teblader

400 g appelsinmarmelade
solsikkeolje til fritering
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DONUTS MED MARMELADE

Dette amerikanske friterte frokostbakverket har fatt en engelsk vri ved d fylle de
med bitter appelsinmarmelade og pdfore sukker med smak av te. Server donuts
varme (eller sd ferske som mulig) med clotted cream eller mascarpone.

Sikt hvetemelet, saltet og sukkeret i miksebollen og bland med
eltekroken pa hastighet 2 i 10 sekunder. Lag en fordyping i midten.
Smuldre gjaeren i melken, og tgm blandingen i fordypningen sammen
med egget. Elt pa hastighet 2 for & blande. @k sa hastigheten til 4 og
fortsett 3 elte til deigen har form som en ball. Elt gradvis inn smgret

til deigen er jevn. Tilsett litt hvetemel om deigen virker for fuktig. Legg
deigen i en smurt bolle. Dekk med plastfolie og sett den i kjgleskap over
natten.

Neste dag, knar du deigen pa en lett melet flate. Del deigen i to emner,
og rull ut hver av emnene til en 3 til 4 cm tykk lang pglse . Del pglsene i
20 g biter og plasser de godt fra hverandre pa smurte stekeplater. Dekk
til lgst med smurt plastfolie, og sett til heving pa et lunt sted i 1 til 2 timer
eller til deigen har doblet volum.

Mal sukkeret og tebladene pa kaffekvern, og tam blandingen pa en stor
flat tallerken. Fyll marmelade i en sprgytepose med lite munnstykke.
Varm solsikkeoljen i en frityrkoker til 190 °C. Stek donuts i puljer til

de er gyllenbrune. La de renne av pa kjgkkenpapir. Sprgyt deretter

litt marmelade inn i alle donuts. Dekk donuts med blandingen av te

og sukker og hold de varme mens du fortsetter stekingen og fyller de
resterende donuts. Om du vil bruke donuts som dessert, server dem med
varm sjokoladesaus og en kule vaniljeis.
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12-15 croissanter
Forberedelser: 10 minutter
Heving: 2 timer

Avkijgling: 1 timer 10 minutter
Tilberedning: 15 minutter

350 g hvetemel

3/ ts salt

1 ss sukker

7 g tgrrgjeer

1,75-2 dl lunken melk
175 g kaldt smgr

1 pisket egg til pensling
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CROISSANTER

Café au lait med croissanter er den mest typiske parisiske frokosten. Dette
halvmdneformede bakverket er ogsd nydelig med sptt eller krydret fyll, for
eksempel mascarpone og fikenkompott eller brie og tomatchutney.

Sikt hvetemelet og saltet i miksebollen. Bland inn sukkeret og gjaeren
med eltekroken pa hastighet 1i 15 sekunder. Lag en fordypning i

melet og hell i melken. Elt pa hastighet 1. @k til hastighet 2, og elt i
ytterligere 2 minutter til deigen er jevn og elastisk. Dekk til med et fuktig
kjskkenhandkle, og sett til heving pa et lunt sted i 1 time, eller til deigen
har doblet volum.

Kna deigen pa en lett melet flate til den er jevn. Pakk den inn et
kjskkenhandkle, og sett til avkjgling i 10 minutter. Legg smgret mellom
to ark plastfolie, og kjevle det ut til et rektangel. Legg smgret dobbelt og
kjevle ut igjen. Gjenta til smgret er smidig men enda kaldt. Jevn ut og
form et 15 cm x 10 cm rektangel.

Legg deigen pd en melet flate og kjevle den til et rektangel pa 30 cm x
15 cm. Med kortsiden mot deg legger du smgret pa midten av deigen.
Brett den nederste kortsiden av deigen en tredjedel opp over smgret og
den gverste kortsiden en tredjedel nedover deigen. Klem sammen de
apne sidene for a lukke. Snu deigen en halv omdreining med urviseren.

Gjenta kjevling til et rektangel, bretting og snuing to ganger til. Pakk inn
og sett til i kjgleskap i 30 minutter. Gjenta utkjevling, bretting og snuing
tre ganger. Avkjgl deretter igjen i 30 minutter.

Fukt to stekebrett med vann. Kjevle ut den kalde deigen til et rektangel
pa 45 cm x 30 cm. Skjeer 6 firkanter (15 cm x 15 cm). Del deretter hver
firkant diagonalt i to. Start ved basen av hvert triangel. Rull lgst oppover
og fest spissen med litt pisket egg. Legg croissantene med spissen

ned pa stekebrettet, og bgy endene slik at de far den karakteristiske
halvméneformede fasongen. Pensle lett med pisket egg. Dekk til med
smurt plastfolie, og sett dem til heving pa et lunt sted i 1 time eller til
croissantene har doblet volum.

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7. Pensle croissantene igjen med
pisket egg og stek i 3 minutter. Senk ovnstemperaturen til 190 °C/
gassmerke 5, og stek i 10 til 12 minutter til croissantene er gyldne og
sprg. La dem sta pd stekebrettet i noen minutter fgr de legges pa rist til
avkjgling. Serveres varme eller kalde.
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4 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 10 minutter

100 g ananas

1 mango

1 papaya

2 kiwifrukt

2 sharon (ogsa kalt kaki)
8 physalis

8 jordbaer

hvetemel til dryss

melis til serveringen

Dippsaus:

125 g sukker

2,5 dlvann

1 ss matcha (japansk finmalt grgnn te)
1 ss mirin (sgt japansk risvin)

Tempurargre:

1 stort egg

2 dliskaldt vann

125 g hvetemel

1 klype salt

2 isbiter

jordngttolje til friteringg
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TROPISK FRUKTTEMPURA MED MATCHA-DIPPSAUS

Tempurargre brunes ikke sa lett som andre typer rorer, sd friter ingrediensene
lenge nok til @ gi dem en sprg overflate. Denne tempuraen er nydelig med en kule
mangosorbet (se s. 166).

Skrell all frukten, bortsett fra physalisene og jordbaerene. Skjaer
ananasen, papayaen og mangoen i bater. Skjaer kiwifrukten og sharon i
skiver pa ¥2 cm. Dra bladene pa physalis tilbake.

Lag dippsausen. Kok opp sukker, vann og matcha pa svak varme. Vent
til sukkeret er opplgst og la deretter sukkerlaken smakoke til den tykner.
R@r inn mirin.

Lag rgren. Ha egget i miksebollen og visp inn vannet med ballongvispen
pa hastighet 4. Skift til flatvispen. Tilsett hvetemelet og saltet og visp pa
hastighet 1 til alt er akkurat blandet. Slipp isbitene i rgren.

Varm oljen til 180 °Ci en wokpanne eller en frityrkoker. Strg litt hvetemel
pa frukten, og dypp deretter frukten i rgren. La overflgdig rgre dryppe av,
og friter frukten i omganger i den varme oljen i 1 til 2 minutter. La frukten
renne av pa kjgkkenpapir. Dryss melis over og server med dippsausen.
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CHURROS MED APPELSINBLOMST 0OG
VARM SJOKOLADEGANACHE

Spanske churros dyppes ofte i varm sjokolade og spises til frokost. Prov deg frem med
forskjellige smakstilsetninger og nyt dette bakverket ndr som helst pd dagen.

4 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter @
Hvile: 1 time

Tilberedning: 10 minutter

350 g selvhevende hvetemel
1> ts malt kanel
1 ts salt

1egg
3-3,5 dl melk

2 ss appelsinblomstvann

100 g sukker

4 ts espelettepepper

vegetabilsk olje til fritering

1 porsjon sjokoladeganache (se s. 27)
1 dlvarm melk

Y ts malt allehande

revet skall av 1 klementin

1-2 ss mgrk rom

Sikt hvetemelet, kanelen og saltet i miksebollen. Lag en fordyping i midten.

Visp egget med 2,5 dl melk. Hell pisket egg i fordypningen i melet og visp med
ballongvispen pa hastighet 4. Tilsett gradvis resten av melken pa hastighet 6 til
du far en jevn rgre som kan enkelt spraytes ut. Fyll rgren i en sprgytepose med et
1 cm stjerneformet munnstykke.

Varm oljen til 190 °Ci en wokpanne eller en frityrkoker. Klem rgren i lange kveiler
ned i oljen og steki 4 til 6 minutter til de er gyldenbrune og gjennomstekte.

Ta churrosene ut av oljen med en klype eller en hullsleiv og la dem renne av

pa kjgkkenpapir. Stenk dem med appelsinblomstvann med én gang. Klipp
churrosene i 10 cm lange biter og hold dem varme mens du steker resten. Bland
sukkeret med espelettepepper. Dryss krydret sukker over churrosene nar alle er
ferdigstekte.

Lag sjokoladeganache som beskrevet pa side 27, og tilsett den varme melken,
allehande og klementinskall. Rgr inn rom etter smak og server som dip til
churrosene.
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MASCARPONESORBET MED SAFRAN OG
ST)ERNEFRUKT | SUKKERLAKE

Servert med denne hvite sorbeten med varm safransmak er denne oppskriften pa
stjernefrukt i sukkerlake en enkel men elegant dessert som vil imponere og begeistre
gjestene dine.

4 porsjoner —
Forberedelser: 5 minutter (@)
Tilberedning: 15 minutter —
Frysing/marinering: over natten

250 g mascarpone

1 kapsel finmalt safran
250 g sukker

5 dl melk

Stjernefrukt i sukkerlake:

2 store saftige stjernefrukt (carambola)
100 g sukker

1,50 dlvann

1 klype safrantrader

saften av 1 sitron

Lag denne desserten dagen fgr den skal serveres. Start med
mascarponesorbeten. Tilsett alle ingrediensene i miksebollen og visp med
ballongvispen pa hastighet 4 til blandingen er jevn. Hell blandingen over

i iskremmaskinens frysebolle og rgr med kjernestangen pa hastighet 2 til
blandingen er nesten stiv. @s over i en frysebeholder, og frys over natten til
sorbeten stivner.

Skjeer stjernefrukten i skiver. Legg skivene i en tykkbunnet kjele med halvparten
av sukkeret. Tilsett vannet og kok opp. Rer til sukkeret er opplgst. Smakok i 5
minutter til frukten er mgr men fremdeles holder formen. Sil sukkerlaken.

Tilsett resten av sukkeret og safranen i sukkerlaken. Kok inn til den blir klissete.
Legg stjernefrukten tilbake i sukkerlaken og tilsett sitronsaften. Smakok i 1
minutt. Ta deretter kjelen fra varmen og sett til avkjgling over natten. Server
stjernefrukt i sukkerlake romtemperert sammen med mascarponesorbeten.
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LIME- OG KOKOSN@TTISKREM

Lime og kokosngtt er en himmelsk match. Server denne med ananascarpaccio (se s. 168)
eller tarte tatin med ananas og espelette (se s. 202) som en lekker dessert.

4-6 porsjoner _
Forberedelser: 15 minutter (@)
Frysing: over natten —

2 dl kremflgte

4 dl kokosmelk

150 g sukker

0,75 dl limesaft
revet skall av 2 lime
2 ss hvit rom

Sett frysebollen i fryseren dagen fgr. Neste dag: Tilsett kremflgten, kokosmelken
og 100 g sukker i en kjele. Varm opp pa svak varme til sukkeret er opplast. Avkjal
og frys deretter. Tilsett resten av sukkeret, limesaften og -skallet i en kjele. Varm
opp pa svak varme til sukkeret er opplgst og reduser deretter til sirupen tykner.
Avkjgl og frys.

Nar begge blandingene er halvfrosne, blander du dem sammen i miksebollen
med ballongvispen pa hastighet 6 og heller blandingen over i frysebollen. Tilsett
romen og rgr med kjernestangen pa hastighet 2 til blandingen er nesten stiv. @s
sorbeten overi en frysebeholder og sett den i fryseren over natten slik at den blir
stivere.
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MANGOSORBET MED CHILISIRUP

Chilien tilsetter en gnist av varme som gir en fantastisk kontrast til ssdmen fra mangoen

og kulden fra sorbeten.
= —
ge

4 porsjoner

Forberedelser: 10 minutter
Avkjgling: 1 time

Frysing: over natten

3 modne mangoer
2 sitroner
250 g melis

Chilisirup:

250 g sukker
3dlvann

3 store rgde chili

Sett frysebollen i fryseren dagen fgr. Neste dag: Skrell mangoene og fjern
steinene, og skjeer fruktkjgttet i store biter. Mos mangokjgttet i miksebollen

med frukt- og grannsakpressen pa hastighet 4. Press saften av sitronene med
sitruspressen pa hastighet 6, og tilsett sitronsaften i miksebollen. Tilsett
melisen. Visp deretter med ballongvispen pa hastighet 4 i 2 minutter til sukkeret
er opplgst og blandingen er jevn. Sett blandingen i kjgleskap i 1 time.

Ha mangoblandingen over i frysebollen. Koble til kjernestangen og ragr pa
hastighet 2 til sorbeten er nesten stiv. @s sorbeten overi en frysebeholder og
sett den i fryseren over natten slik at den blir stivere.

Lag chilisirupen. Kok opp sukkeret og vannet pa svak varme. Rer til sukkeret er
opplgst. La koke i 1 minutt. Ta frgene ut av chiliene og skjzer chiliene i veldig
tynne strimler. Tilsett chilistrimlene i sukkerlaken og smékok i 25 minutter. Ta
kjelen av varmen nar chilistrimlene er delvis gjennomsiktige og la sta og trekke
over natten.

Neste dag: @s mangosorbeten over i boller og stenk med chilisirup.
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6 porsjoner

Forberedelser: 10 minutter
Tilberedning: 10 minutter
Frysing/marinering: over natten

450 g modne skrellede bananer
100 g melis

1/2 ts nyrevet muskatngtt

3 ss lgnnesirup

3 ss mgrk rom

3 dl kremflgte

Ananascarpaccio:
300 g sukker

2 stjerneanis
1vaniljestang

1 kanelstang

12 ts sichuanpepper
1 klype safrantrader
4dlvann

0,5 dl hvit rom

1 moden ananas
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ISKREM AV BANAN, LONNESIRUP OG ROM
MED KRYDRET ANANASCARPACCIO

Dette er en av de enkleste og raskeste iskremene noensinne, bare moste bananer
og pisket krem. Den blir mindre mektig med en frisk ananascarpaccio. Server med
sort skogsfondant (se s. 188) om du vil ha en virkelig luksurigs dessert.

Lag desserten dagen fgr. Start med bananiskremen. Mos bananene i
miksebollen med frukt- og grannsakspressen pa hastighet 4. Visp inn
melisen, muskatngtt, lgnnesirup og rom med flatvispen pé hastighet 4 til
alt er jevnt. Flytt blandingen over i en annen bolle.

Rengjgr og terk miksebollen grundig. Pisk deretter kremflgten med
ballongvispen pa hastighet 6 til det dannes myke topper. Skjaer pisket
kremflgte inn i bananpuréen og @s blandingen over i en frysebeholder.
Frys over natten.

Lag ananascarpaccioen. Tilsett sukkeret i en kjele sammen med
stjerneanisen, delt vaniljestang, kanel, sichuanpepperkorn og safran.
Tilsett vannet og kok opp pd svak varme. Rgr til sukkeret er opplgst. La
det smakoke i 15 minutter. Rgr deretter inn romen. Ta kjelen av varmen.

Skrell ananasen og fjern “gynene”. Del ananasen i fire pa langs. Snitt
deretter hver del pa greannsakssnitteren/rivjernet med trommelen for
snitting pa hastighet 4. Legg skivene i en grunn beholder og hell over
sirupen. Legg pa lokk og la sta i kjgleskap over natten. Neste dag: La
ananasen bli romtemperert fgr servering med bananiskremen.
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PLOMME- OG HIBISKUSFOOL MED INGEFARSHORTBREAD

En ”fool” er en dessert som bestdr av fruktpuré og pisket kremflgte. Jeg har tilsatt
mascarpone og Cointreau for en mer voksen variant. Denne er ogsd meget velsmakende
med fremdrevet rabarbra, dvs. rabarbra som ikke eksponeres for lys under veksten og
derfor er veldig rosa og myk.

4-6 porsjoner
Forberedelser: 5 minutter @
Trekking: 15 minutter

Tilberedning: 35 minutter

400 g rgde plommer

100-125 g acaciahonning

1 kanelstang

3 dl kremflgte

3 ss Cointreau

2 ss melis

100 g mascarpone

revet skall av 2 klementiner

1 porsjon shortbread med ingefer (se s. 23), til servering

Hibiskussirup:

5 g tgrkede hibiskusblomster
2,5 dlvann

100 g sukker

Lag hibiskussirupen fgrst. Legg hibiskusblomstene i en kjele sammen med
vannet. Kok opp. Ta kjelen av varmen med én gang, og legg pa lokk og la trekke i
15 minutter. Sil vannet fra hibiskusblomstene. Mal deretter opp 2 dl hibiskussaft
og tilsett sukkeret. Kok opp pa svak varme, og ror til sukkeret er opplgst.
Reduser til du far en sirup og sett til avkjgling.

Ta steinene ut av plommene og del plommene i biter pa 2,5 cm. Legg
plommebitene i en kjele med honningen og kanelen. Kok i 20 minutter til frukten
er myk. Sett til avkjgling.

Pisk kremflgten, Cointreau og melis med ballongvispen pa hastighet 6 til
det dannes myke topper. Bland mascarpone og klementinskall lett. Skjaer
mascarponen forsiktig inn i frukten. @s opp i glass eller boller og stenk over
hibiskussirup. Server med shortbread.
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4 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 15 minutter

4egg

1 klype salt

250 g sukker

5 dl melk

1 eggeplomme

1 ss espressokaffebgnner
2 ss lgnnesirup

0,5 dl kaldt vann

75 g pekanngtter
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SNGEGG MED KAFFE, LONNESIRUP
0G PEKANKARAMELL

Disse sngeggene er ogsd kjent under de franske navnene: “ceufs d la neige” og
“fles flottantes” (som betyr “flytende gyer”). Begge navnene henviser til den
utrolige lette konsistensen i disse posjerte marengsene.

Skill eggene og visp eggehvitene til de er skummende med ballongvispen
pa hastighet 6. Sett eggeplommene til side. Tilsett salt og fortsett & vispe
pa hastighet 8 til myke topper formes. Tilsett gradvis 50 g sukker,

1 spiseskje av gangen mens du visper godt mellom hver skje.

Hell melken i en kjele. Kok opp og la smakoke. Form marengsen som
ovale boller. Legg dem forsiktig i melken og posjeri 2 til 3 minutter,

eller til de har doblet volum og er faste. Gjgr dette i omganger. Ta de
posjerte marengsene ut av kjelen med en hullsleiv og la dem renne av pa
kjgkkenpapir. Det blir 8 til 12 marengser, avhengig av stgrrelsen.

Sil melken over i en annen kjele og kok opp. Tilsett alle eggeplommene

i miksebollen. Tilsett finmalte kaffebgnner og 75 g sukker og visp med
ballongvispen pa hastighet 6 til eggedosisen er nesten hvit og tykk. Hell
melken sakte over eggeplommene og visp pa hastighet 2 til alt er godt
blandet. Hell blandingen tilbake i kjelen. Varm opp pa svak varme under
konstant omrgring til kremen tykner og fester seg pa baksiden av en
tresleiv. Rgr inn lgnnesirupen og sett til avkjgling.

Lag karamell. Tilsett 125 g sukker i en tykkbunnet kjele og varm opp pa
svak varme til sukkeret er opplgst. Skru opp varmen og la fosskoke til
karamellen er dyp gyldenbrun. Snu pannen na og da for a sikre jevn
bruning. Tilsett forsiktig vannet. Hold avstand, da karamellen vil frese og
sprute. Fortsett a rgre over svak varme til karamellen er jevn og sa vidt
rennende. Grovhakk pekanngttene og rgr dem inn i karamellen.

@s kaffekremen i dype tallerkener og legg pa to eller tre marengser pa
hver tallerken. Drypp over pekankaramell og server.
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TIRAMISU MED BRINGEBAR, APPELSIN 0G KARDEMOMME

Hovedingrediensen i denne bergmte italienske desserten er mascarpone, en italiensk
kremost. | tiramisii kombineres den med kaffe og alkohol. Du kan ogsad variere
smakstilsetningene noe, slik jeg har gjort.

8 porsjoner
Forberedelser: 25 minutter (@
Avkjgling: 4-6 timer

8egg

75 g melis

500 g mascarpone

revet skall av 1 appelsin

2 ts malt kardemomme

3 ss appelsinblomstvann

1 klype salt

5 dl varm espressokaffe

1 dl Créme de cacao (kakaolikgr)
30-36 savoiardi (ladyfingers)
375 g bringebaer

4 ss finmalte kakaobgnner

Skill eggene. Pisk eggeplommene og melisen i miksebollen med ballongvispen
pa hastighet 8 til eggedosisen er nesten hvit og tykk. Senk hastigheten

til 4 og visp inn mascarpone. Tilsett appelsinskallet, kardemommen og
appelsinblomstvannet. Visp kort til alt er blandet og gs blandingen overi en stor
bolle.

Rengjor og tark miksebollen og ballongvispen grundig. Visp eggehvitene med
saltet pa hastighet 8 til eggehvitene er stive. Skjaer eggehvitene forsiktig inn i
mascarponeblandingen.

Rér sammen espressokaffen og Créme de cacao. Dypp halvparten av
savoiardiene i kaffen og legg dem i bunnen pa et stort fat. Dekk med halvparten
av mascarponen og bringebarene.

Dypp resten av savoiardiene i kaffen og legg dem pa bringebarene. Dekk med
resten av mascarponen og bringebarene. Strg knuste kakaobgnner pa toppen.
Avkjgli 4 til 6 timer fgr servering.
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ZABAGLIONE MED HASSELN@TTER OG TONKAB@NNER

Tonkabgnner har en kompleks krydret aroma som minner om mandler, anis og vanilje med
et lett anstrok av karamelltobakk. De passer veldig godt med smaken av hasselngtter.

4-6 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter @

6 eggeplommer fra ferske egg

50 g melis

1 malte tonkabgnner

6 ss Frangelico (hasselngttlikgr)

2 ss ristede og hakkede hasselngtter

Bruk ballongvispen og visp eggeplommene, melisen, tonkabgnnene og
Frangelicoen i miksebollen med ballongvispen pa hastighet 8 i 5 minutter

til eggedosisen er tykk og nesten hvit. @k hastigheten til 10 og visp i 5 til

7 minutter til blandingen er tredoblet i volum og sa vidt er rennende. @s over i
6 serveringsglass omgdende. Strg over ristede hasselngtter og server straks.
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BISCOTTI MED TORKEDE KIRSEBAR,
PISTASJENGTTER OG SICHUAN

Disse harde italienske kjeksene stekes to ganger, derav navnet bis-cotti. Tradisjonelt
dyppes de i et glass Vin Santo, en sterkvin fra Toscana, men de er like gode med
cappuccino eller varm sjokolade.

Oppskriften gir 60 biscotti
Forberedelser: 10 minutter @ Q
Tilberedning: 45 minutter

300 g hvetemel

11, ts bakepulver

150 g sukker

1 ts malt sichuanpepper

3egg
75 g tarkede kirsebaer
75 g pistasjengtter uten skall

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Bland hvetemelet, bakepulveret,
sukkeret og sichuanpepper i miksebollen med flatvispen pa hastighet 2 i
15 sekunder.

Skift til eltekroken og elt inn eggene pa hastighet 4 til deigen blandes. Tilsett
kirsebarene og pistasjengttene og fortsett a elte pa hastighet 2 til deigen
slipper bollen. Del deigen i to emner.

Form hvert emne til et 4 til 5 cm bredt rundstykke pa en lett melet flate. Legg
emnene pa en smurt stekeplate og stek i 20 til 25 minutter til kantene er
gyldenbrune. Ta dem ut fra ovnen og la dem std i 10 minutter for a bli faste.
Skjeer de deretter i skiver pa 1 cm og legg skivene tilbake pa stekeplaten. Stek i
10 minutter. La dem deretter avkjgles pa rist.
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8 porsjoner
Forberedelser: 10 minutter
Tilberedning: 1 time

4 eggehviter

1 klype salt

220 g sukker

2 ss sjasminte

2 ts maismel

1 ts hvitvineddik

1 mango

1 papaya

1 stjernefrukt (carambola)

2 kiwifrukt

4 modne fiken

2 porsjoner syllabub med gin og tonic
(se s. 28), smaksatt med 1 vaniljestang
og 2 ss Midori isteden for gin.

1 granateple

4 SS sjasminsirup
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PAVLOVAS MED TROPISK FRUKT OG SJASMIN

Denne desserten er oppkalt etter ballettdanserinnen Anna Pavlova fordi kostymet
hennes minnet Escoffier om marengs. Hemmeligheten med marengsens sprg
overflate og klebrighet innvendig ligger i tilsettingen av maismel og eddik. Midori
er en melonlikgr.

Forvarm ovnen til 170 °C/gassmerke 3. Visp eggehvitene med saltet

med ballongvispen pa hastighet 4. @k deretter hastigheten til 8 til det
dannes stive topper. Finmal sukkeret og jasminteen pa kaffekvern. Tilsett
blandingen av sukker og te i eggehvitene, én spiseskje av gangen. Vent
til forrige spiseskje sukker er fullstendig innblandet fgr du tilsetter neste.
Nér blandingen begynner a bli blank gker du til hastighet 10 og fortsetter
a tilsette sukkeret. Nar alt sukkeret er tilsatt vil marengsen veare veldig
stiv og blank.

Ta av ballongvispen og sikt inn maismelet over marengsen og drypp over
eddiken. Skjeaer begge delerinn i marengsen med en stor metallskje. Bre
blandingen ut til 8 sirkler & 10 cm pa to silikonark. Lag en fordypning i
marengsene, til 3 legge i fyll senere. Sett marengsene i ovnen. Reduser
straks ovnstemperaturen til 130 °C/gassmerke 2. Stek marengsene
1time. Marengsene er ferdige nar de fgles tgrre a ta pa og lett kan

lgftes fra silikonplatene. Sla av ovnen, men la marengsene bli i ovnen
med ovnsdgren pa glatt til de er fullstendig avkjglte. Dette hindrer
marengsene fra & sprekke.

Skrell frukten og skjeer den i bater eller skiver. @s syllabub pa
marengsene og pynt med fruktene. Del granateplet i 2 og strg frgene
over frukten. Drypp over jasminsirup og server straks.
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4-6 porsjoner
Forberedelser: 20 minutter
Tilberedning: 30 minutter
Frysing: 4 timer

1 dl melk

3 dl kremflgte

1 ss matcha (japansk finmalt grgnn te)
50 g sukker

3 store eggeplommer

100 g hvit sjokolade

2 plater gelatin

Elderflower granita:

150 g sukker

4dlvann

1,25 dl elderflower cordial
saften av %2 sitron
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BAVAROIS AV HVIT SJOKOLADE OG GR@NN
TE MED ELDERFLOWERGRANITA

En bavarois er en stivnet mousse, en blanding mellom en panna cotta og en
mousse. Det er viktig at kremen avkjoles fullstendig for du skjaerer inn stivpisket
kremflote. La ikke kremen stivne for da vil bavaroisen bli klumpete.

Kok opp melken, 1 dl kremflgte og matcha med /2 spiseskje sukker.
Smakok til matchaen og sukkeret er opplgst. Pisk eggeplommene og
sukkeret i miksebollen med ballongvispen pa hastighet 4 til eggedosisen
er tykk og nesten hvit. Hell den varme melken over eggeplommene og
visp pa hastighet 2 til alt er godt blandet.

Ha blandingen tilbake i kjelen og rgr pa svak varme til kremen tykner
og klebes fast pa baksiden av en skje. Riv den hvite sjokoladen og legg
gelatinen i kaldt vann. Ta kjelen av varmen nar kremen er tyknet og hell
den over sjokoladen. Rgr til alt er jevnt. Klem ut vannet av gelatinen og
bland den med sjokoladekremen. Press kremen gjennom et dgrslag ned
i en bolle. Dekk til med plastfolie for & hindre at det dannes en hinne pa
overflaten. Avkjgl til kremen er fullstendig avkjglt og begynner & stivne.

Lag elderflower granita. Tilsett sukkeret i en kjele med 1,5 dl vann. Kok
opp pa svak varme, og rgr til sukkeret er opplgst. Ta kjelen av varmen
og hell 2,5 dl lys sirup i et litermal. Tilsett elderflower cordial, sitronsaft
og 2,5 dlvann. Bland godt. Hell deretter blandingen over i en grunn
frysebeholder. Frys i 2 timer til granitaen er stiv i kantene.

Pisk i mellomtiden resten av kremflgten (2 dl) i miksebollen med
ballongvispen pa hastighet 6 til myke topper formes. Skjeer forsiktig
stivpisket kremflgte inn i sjokoladekremen og fordel blandingen i skaler
eller glass. Avkjgl bavaroisen til den er stiv. Eller la den stivne i en stor
bolle og @s ut kuler av bavarois fgr servering.

Bryt opp iskrystallene med en gaffel nar granitaen er fast i kantene og rer
dem inn i granitaen. Sett granitaen tilbake i fryseren. Etter 30 minutter
rgrer du gjennom med en gaffel igjen. Gjenta frysing og rgring med gaffel
til granitaen er luftig. Server den deretter med bavaroisen.
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PETIT POTS

Disse smd sjokolademousseene er veldig raske og enkle d lage. Mulighetene er uendelige,
sd du kan eksprimentere med dem igjen og igjen.

4 porsjoner
Forberedelser: 5 minutter %
Trekking: 20 minutter

Tilberedning: 10 minutter
Avkjgling: 2 timer

3 dl matflgte

12 bunt frisk mynte

200 g mgrk sjokolade (70 %)

2 store eggeplommer

3 ss Créme de menthe (myntelikgr)

25 g smgr

krystalliserte mynteblader, til pynt

8 kjeks etter egen smak, til servering (kan slgyfes)

Tilsett matfléten og mynten i en liten kjele og kok opp. Ta kjelen av varmen
omgdende. Legg pa lokk og la trekke i 20 minutter. Sil matflgten tilbake i kjelen.
Ta ut mynten.

Bruk grennsakssnitteren/riviernet med trommelen for grovriving og riv
sjokoladen i miksebollen pa hastighet 4. Kok opp matflgten igjen og hell den
over sjokoladen. Rgr til alt er jevnt. Visp deretter inn eggeplommene og Créme
de menthe med ballongvispen. La det avkjgles en liten stund. Visp deretter inn
smgret ogsa. Hell blandingen i sma skaler eller glass og avkjgl. Romtemperer
mousseen og pynt med krystalliserte mynteblader fgr servering med kjeksene.
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SJOKOLADEMOUSSE MED LAPSANG
SOUCHONG OG SINGLE MALT WHISKY

Sjokolademousse kommer i mange ulike varianter: med eller uten smgr, kremflgte eller
likar. 1 denne oppskriften har jeg valgt d supplere smaken av mgrk sjokolade med Lapsang
Souchong-te og single malt whisky, en skikkelig voksendessert.

4 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Avkjgling: over natten

150 g mgrk sjokolade (70 %)

50 g smgr

50 g sukker

142 ss Lapsang Souchong teblader

3 store egg

2 ss single malt whisky

1 klype salt

grovmalte kakaobgnner, til serveringen

Bruk grennsakssnitteren/rivjernet og trommelen for grovriving pa hastighet
4 ogriv sjokoladen i en ildfast bolle. Tilsett smgret og smelt over en kjele med
smakokende vann. Rer til alt er jevnt og sett til side.

Finmal sukkeret og teen pa en kaffekvern. Skill eggene. Pisk eggeplommene,
te, sukker og whisky i miksebollen med ballongvispen pa hastighet 6 til
eggedosisen er nesten hvit og tykk. Bland forsiktig inn den smeltede sjokoladen.

Rengjgr og terk miksebollen og ballongvispen grundig. Pisk deretter eggehvitene
og saltet pa hastighet 8 til hvitene er stive. Skjaer eggehvitene forsiktig inn

i sjokoladeblandingen. @s mousseen over i boller eller tallerkener og sett

til avkjgling over natten, eller hell mousseen over i en stor bolle og server
mousseen formet som sma avlange boller. Strg med grovmalte kakaobgnner

rett fgr servering.
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8 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 15 minutter

250 g mgrk sjokolade (70 %)
250 g smgr

2 ss Kirsch

225 g sukker

2 tonkabgnner

5egg

5 eggeplommer

50 g hvetemel

Kirsebaerkompott:

800 g hermetiserte morello kirsebaer

4 ss Kirsch

Mascarponekrem:
1vaniljestang

250 g mascarponeost
0,5 dl melk

200 g rgmme

2 ss Kirsch

50 g melis
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SORT SKOGSFONDANT

Schwarzwilder Kirschtorte er en beromt tysk kake med mgrk sjokolade, saftige
kirsebaer og den heftige aromaen av Kirsch. Denne oppskriften er min variant av
denne klassiske desserten.

Lag kirsebarkompotten fgrst. La kirsebarene renne av. Ta vare pa vaesken
og legg halvparten av kirsebarene i en bolle. Hell over Kirschen og sett

til marinering i 20 minutter. La kirsebzerene renne godt av og sett dem til
side. Bland Kirschen med kirsebarsaften. Kok opp blandingen og reduser
den til en tykk sirup. Hell blandingen over kirsebaerene og sett tilside.

Lag mascaponekremen. Del vaniljestangen og skrap ut frgene. Bland
inn vaniljefrgene i mascarponen med melken. Visp remmen, Kirschen
og melisen med ballongvispen pa hastighet 6. Rgr remmeblandingen
forsiktig inn i vaniljemascarponen og avkjal.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Smelt sjokoladen og smagret med
Kirschen. Mal sukkeret og tonkabgnnene til fint pudder pa en kaffekvern.
Pisk eggeplommene og sukkeret i miksebollen med ballongvispen pa
hastighet 8 til eggedosisen er nesten hvit og tykk. Bland forsiktig inn den
smeltede sjokoladen. Sikt hvetemelet over rgren og visp kort.

Fordel halve sjokoladergren i 8 x 2 dl velsmurte og melede darioleformer.
Sett forsiktig 3 Kirschmarinerte kirsebaer pa toppen. Dekk deretter

med resten av rgren. Stek i 10 til 12 minutter til toppene fgles tgrre

mens senteret fortsatt er mykt. La hvile i 1 minutt fgr servering med
kirsebaerkompott og mascarponekrem.
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8 porsjoner

Forberedelser: 20 minutter
Avkjgling: 1 time
Tilberedning: 30 minutter

100 g mykt smgr

100 g melis

2 store eggeplommer
225 g hvetemel

25 g kakao

1 klype salt

regmme til serveringen
kakao til dryss

Sjokoladefyll:

300 g tgrkede aprikoser

0,75 dlvann

3 ss sitronsaft

200 melkesjokolade av god kvalitet
100 g mgrk sjokolade (85%)
200 g Smgr

2egg

2 eggeplommer

50 g sukker

1Y ts nykvernet sichuanpepper

190 | DESSERTER

SJOKOLADEPAIER MED APRIKOS OG SICHUANPEPPER

Sjokolade passer godt med aprikoser, bringebaer eller jordbzer, men parer,
bananer eller mango passer like godt i disse paiene.

Rer smgr og sukker hvitt og luftig i miksebollen med flatvispen pa
hastighet 2. Visp gradvis inn eggeplommene til alt er godt blandet. Visp
inn hvetemelet, kakaoen og salt pa hastighet 4 til deigen slipper bollen.
Pakk deigen i plastfolie og sett den i kjgleskap i 30 minutter. Kjevle ut
deigen pa en lett melet flate og kle smurte paiformer pa 8 x 8 cm. Prikk
deigen med en gaffel og sett til avkjgling i kjgleskap i 30 minutter.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Legg bakepapir og terkede
bgnner i paiformene. Blindstek i 20 minutter. Fjern bakepapiret og
bgnnene og sett paiene til avkjgling.

Imens lager du aprikospuré. Finhakk aprikosene og la dem smakoke i 5
minutter med vannet. Bland inn sitronsaften med hastighetsregulatoren
pa puréhastighet % til alt er jevnt. Smgr aprikospuréen i de avkjglte
paiskallene.

Smelt sjokoladen og smgret sammen. Pisk eggene, eggeplommene,
sukkeret og sichuanpepper i miksebollen med ballongvispen pa
hastighet 8 til eggedosisen er nesten hvit og tykk. Skjeer forsiktig smeltet
sjokolade inn i eggedosisen og @s blandingen over i paiskallene. Stek i

8 minutter pa 180 °C/gassmerke 4. Fyllet vil stivne nar det avkjgles.
Server paiene varme eller romtempererte med remme. Dryss med kakao
fgr servering.




6 porsjoner

Forberedelser: 15 minutter
Avkjgling: 30 minutter
Tilberedning: 25 minutter

50 g marsipan

75 g melis

2 ss tgrkede lavendelblomster

50 g mykt smgr

2 eggeplommer

2 ss kakao

50 g malte mandler

2 ss Créme de cacao (kakaolikgr)

1 porsjon eggekrem (se s. 26), smaksatt
med 50 g revet mgrk sjokolade (70 %)

1 porsjon butterdeig (se s. 24)

1egg

1 ss melis

1 porsjon vaniljekrem (se s. 25), smaksatt
med 2 ss tgrkede lavendelblomster til
servering
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PITHIVIERS MED SJOKOLADE OG LAVENDEL

Server dette franske mandelbakverket varmt med pistasjiskrem, eller
romtemperert med lavendelkrem.

Riv marsipanen i miksebollen med trommelen for halvfin riving

pa grennsakssnitteren/riviernet pa hastighet 4. Mal melisen

og lavendelblomstene pa en kaffekvern. Tilsett malt melis og
lavendelblomster og smgret i miksebollen. Visp med flatvispen

pa hastighet 2 til blandingen er nesten hvit og luftig. Visp inn
eggeplommene én av gangen. Visp deretter inn kakao, mandler og Créme
de cacao. Visp inn 1 dl eggekrem, én spiseskje av gangen (oppbevar
resten av eggekremen til en annen oppskrift). Dekk til og sett i kjgleskap.

Kjevle ut deigen pa en lett melet flate. Stikk ut 12 sirkler pd 10 cm og legg
seks av disse pa et stekebrett med bakepapir. Fordel en sjettedel av fyllet
pa deigsirkelene. La en kant pa 2 cm veere fri for fyll hele veien rundt.
Pensle disse kantene med vann. Legg deretter resten av deigsirklene

pa fyllet. Press kantene sammen for a lukke fyllet inne. Lag deretter
riflemgnster med en gaffel pa kantene. Sett i kjgleskap til avkjgling i

30 minutter.

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7. Pisk egget med 1 spiseskje vann
og pensle kakene. Bruk en kniv og skjaer svakt buede linjer fra midten
til kantene, slik at det blir et hjulmgnster. Lag et lite hull pa midten for a
la damp slippe ut. Stek deretter kakene i 20 minutter eller til de er godt
hevet og gyldenbrune. Dryss melis over og sett dem tilbake i ovneni
ytterligere 5 minutter. Ta pithivierene ut av ovnen og la dem avkjgles i
10 minutter fgr servering med lavendelkrem.
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SITRON- OG VANILJEKAKE

Dette er en klassisk fransk kake hvor sitronen og vaniljen kan erstattes med
blodappelsiner og timian eller gronn te og lime. Shortbreaddeig er vanskeligere d
hdndtere enn mgrdeig. Hvis deigen sprekker mens du kler formen, lapper du bare
sprekkene med litt deig.

8 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter @ @

Tilberedning: 1 time 10 minutter

1 porsjon Shortbread-deig (se s. 23) laget med 2 ss tgrkede lavendelblomster
2-3 sitroner

1vaniljestang

4e8g

1 eggeplomme

200 g sukker

2 dl kremflgte

melis til dryss (kan slgyfes)

clotted cream (eller mascarpone) til serveringen

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Kjevle ut deigen pa en lett melet
overflate, og legg deigen i en smurt paiform (23 cm) med lgs bunn. Prikk deigen
med en gaffel og legg pa bakepapir og terkede bgnner. Blindstek i 12 minutter.
Fjern papiret og bgnnene og stek i ytterligere 15 minutter.

Riv skallet av sitronene og sett til side. Del sitronene i to og press ut saften

med sitruspressen pa hastighet 6. Del vaniljestangen pa langs og skrap ut
frgene. Visp eggene, eggeplommen, sukkeret, sitronskallet og vaniljefrgene i
miksebollen med ballongvispen pa hastighet 6 til eggedosisen er nesten hvit
og tykk. Rgr inn sitronsaften pa hastighet 2. Skjaer deretter forsiktig inn vispet
kremflgte. Tam blandingen i det varme paiskallet og reduser ovnstemperaturen
til 130 °C/gassmerke 1/2. Stek kaken i 40 minutter eller til fyllet kjennes akkurat
fast ved bergring. La sta til avkjgling fgr den drysses med melis, om du vil.
Server med clotted cream eller mascarpone.
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6-8 porsjoner

Forberedelser: 10 minutter
Avkjgling: 30 minutter
Tilberedning: 1 time 15 minutter

1 porsjon sgt mgrdeig (se s. 22)

125 g mykt smgr

125 g sukker

2 piskede egg

25 g hvetemel

125 g malte hasselngtter

1 porsjon hvit sjokoladeiskrem (se s. 27),
til servering

Rgdvinpaerer:

1/ flaske Beaujolais

1,25 dl rgd portvin

2,5 dl nypresset blodappelsinsaft
skallet av 2 appelsiner
skallet av 1 sitron

1 laurbaerblad

2 ts korrianderfrg

1 kvist frisk rosmarin

1 kanelstang

1 tonkabgnne

250 g sukker

3-4 modne men faste peerer
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HASSELN@TTPAIER MED RGDVINSPZARER

Frangipane er en blanding av smgr, sukker og malte ngtter (vanligvis mandler)
som kan brukes som basis for alle typer fruktpaier. Parer som forvelles i rodvin
blir praktfullt dyprode utenpd i kontrast med det myke kremfargede fruktkjottet
pd innsiden.

Lag fgrst rgdvinspaerene. Tilsett alle ingrediensene, med unntak av
parene, i en stor kjele og kok opp pa svak varme. Ror til sukkeret er
opplgst. Reduser varmen og smakok i 10 minutter. Skrell paerene og ta
ut kjernehusene. La stilkene vaere pa. Del paerene i to pa langs og legg
dem i sirupen. Dekk til med bakepapir og posjeri 20 til 30 minutter til
parene er mgre. Ta parene opp fra sirupen og legg dem til avkjgling. La
vaesken koke inn til sirup. Sil den og sett den til avkjgling.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smar 6-8 terteformer (10 cm).
Kjevle ut deigen. Kle terteformene og sett til avkjgling i 30 minutter. Rgr
smar og sukker hvitt og luftig i miksebollen med flatvispen pa hastighet
4. Visp gradvis inn eggene pa hastighet 6 til alt er godt blandet.

Skjeer hvetemelet inn blandingen pa hastighet 2. Skjaer deretter inn
hasselngttene. @s frangipane over i terteformene med en skje.

Skjeer paerene pa langs til tynne skiver, slik at du spre dem ut som en
vifte ved a trykke lett pa paerene. Dytt en halv paere inn i hver pai og
stek i 30 til 35 minutter til frangipanen er stivnet. Avkjgl pa rist og server
lunken eller romtemperert med iskremen og en stenk rgdvinsirup. Du
kan ogsa servere paiene med hvit sjokoladekrem far den kjernes til
iskrem.
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8 porsjoner

Forberedelser: 15 minutter
Avkjgling: 50 minutter
Tilberedning: 30 minutter

350 g hvetemel

1 klype salt

1 ss melis

60 g smgr

60 g svart kaldt smult
60 g moden cheddar

2 piskede egg

2-3 ss melk

1 porsjon vaniljekrem (se s. 25), smaksatt
med %2 ts nymalt muskat i stedet for

vanilje, til serveringen

Eplefyll:

750 epler, for eksempel Cox’s Orange

Pippin, Gala eller Pink Lady

1,25 kg matepler, for eksempel Bramley

50 g smgr

100 g sukker

revet skall av 2 appelsiner
revet skall av 2 sitroner

2 ss finhakket frisk timian
1 toppet ss semule
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EPLE- OG TIMIANPAI MED SMULDRET CHEDDAR

Eplepai er kanskje den mest populare fruktpaien som finnes, og den kommer

i mange varianter. | denne oppskriften har jeg med cheddarosten tilfart en noe
skarpere smak. En overraskende tilsetning som fungerer bemerkelsesverdig bra
med eplene og timianen.

Sikt hvetemelet, saltet og melisen i miksebollen. Skjer smgret og
smultet i terninger. Riv cheddarosten med trommelen for grovriving

pa grennsakssnitteren/riviernet pa hastighet 4. Bland smgret, smult,
cheddar og 1 egg inn i melet med flatvispen pa hastighet 2. Tilsett
melken og fortsett a vispe til deigen er blandet og slipper sidene pa
bollen. Kna deigen litt pa en lett melet flate. Pakk inn deigen i plastfolie
og sett den i kjgleskapet til avkjgling i 30 minutter.

Skrell eplene og ta ut kjernehusene. Snitt eplene med
grgnnsakssnitteren/rivjernet og trommelen for snitting pa hastighet 4.
Smelt smgret i en stor kjele og brun eplene med sukkeret i 5 minutter
til de begynner @ mykne. Ta kjelen av varmen og sil eplene. Ta vare pa
saften. Rgr inn appelsin- og sitronskall og timian i eplene.

Del deigen i to emner, den ene dobbelt sa stor som den andre. Kjevle
ut det store emnet pd en lett melet flate og kle en springform pa
18-20 cm x 8 cm med deigen. Prikk deigen med en gaffel og sett til
avkjgling i kjgleskap i 20 minutter.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Legg bakepapir og tgrkede
bgnner pa deigen. Blindstek i 25 minutter. Fjern papiret og bgnnene og
stek i ytterligere 5 til 10 minutter.

@k ovnstemperaturen til 220 °C/gassmerke 7. Dryss semule over deigen
og legg pa eplene. Kjevle ut resten av deigen til en sirkel litt stgrre enn
18 eller 20 cm. Legg denne sirkelen pa eplene. Trim kantene og press lett
sammen. Pensle med resten av eggene og skjaer et lite hull i midten slik
at dampen slipper ut under stekingen. Stek i 25 til 30 minutter til paien
er gyldenbrun. La paien hvile i 20 minutter fgr servering med den silte
eplesaften og muskatkrem.




200 | DESSERTER

STRUDEL MED EPLE, BJORNEBZAR 0G MANDLER

Det klassiske fyllet i dette tyske bakverket er epler, men jeg har valgt d tilsette bjgrnebar.
Du kan ogsa bruke blabaer eller til og med erstatte eplene med kirsebar, perer eller
bananer. En nydelig tilsetning er sjokolade som vil smelte inn i frukten mens strudelene
stekes.

8-10 porsjoner =
Forberedelser: 20 minutter % (@
[

Tilberedning: 40 minutter

125 g smuler av ferskt hvitt brgd
100 g smgr

750 g epler, Cox’s Orange Pippin
150 g bjgrnebaer

125 g brunt sukker

50 g ristet mandelspon

1 ts malt kanel

1 porsjon strudeldeig (se s. 25)
100 g smeltet smgr

flytende honning, til glasur

Amarettokrem:
5 dl kremflgte
6 ss Amaretto
6 ss honning

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Stek brgdsmulene i smgret til de er
gyldenbrune og sprg. Skrell eplene og snitt dem pa grennsakssnitteren/rivjernet
med trommelen for skiving pa hastighet 4. Tilsett bradsmulene, bjgrnebarene,
sukker, mandler og kanel. Bland med fingrene til hver epleskive er dekt med
brgdsmuleblandingen.

Strg litt mel pa en ren duk eller et laken. Kjevle ut forsiktig og strekk deigen med
fingrene til et kvadrat pa 6o cm. Trim kantene med en skarp kniv eller en saks.

Pensle deigen med smeltet smgr. Sett litt til side for pensling til slutt. Bre
fyllet jevnt over deigen og rull deigen ut i en lang fasong med duken som
rettesnor. Legg strudelen over pa en smurt stekeplate og pensle med resten av
smgret. Stek i 40 minutter til strudelen er gyldenbrun og gjennomstekt. Pisk

i mellomtiden kremflgten i miksebollen med ballongvispen pa hastighet 6 til
myke topper formes. Tilsett Amaretto og honning mens motoren gar. Glaser
strudelen med honning fgr den serveres varm med amarettokremen.




TARTE TATIN MED ANANAS OG ESPELETTE

En tarte tatin lages vanligvis med tertedeig, men siden jeg ikke alltid folger reglene
foretrekker jeg d lage den med spt mprdeig. Tilsettingen av espelettepepper gir den en
fristende og prikkende fornemmelse av varme. Denne er nydelig med en kule limeiskrem
(ses. 164).

6 porsjoner

Forberedelser: 20 minutter
Hvile: 20 minutter
Tilberedning: 20 minutter

250 g sukker

3dlvann

6 ananasskiver, 1,5 cm tykke

1 ts fennikelfrg

1vaniljestang

1 kanelstang

1 porsjon sgt mgrdeig (se s. 22)
50 g smgr

2 ts espelettepepper

Tilbered fgrst ananasen. Tilsett 100 g sukker i en kjele sammen med vannet.
Kok opp pa svak varme, og rgr til sukkeret er opplgst. Tilsett ananasskivene,
fennikelfrgene, vanilje og kanel. Smakok i 15 minutter til ananasen er mgr. La
ananasskivene renne godt av.

Legg bakepapir i bunnen pa 6 tatinformer (10 cm). Pensle bakepapiret med
smagr. Kjevle ut deigen til den er 2 mm tykk og stikk ut 6 sirkler pa 10 cm. Ha
resten av sukkeret i en tykkbunnet kjele. Kok pa svak varme til du far en lett
karamell og ta kjelen av varmen.

Skjeer smgret i terninger og tilsett til karamellen mens du snur pannen
til smgret erinnblandet. Hell et tynt lag karamell i hver form og strg med
espelettepepperen. Legg pa en skive ananas og dekk med deigen. Trykk
sammen deigen sa den omslutter frukten fullstendig. La std i og hvile i
20 minutter.

Forvarm ovnen til 230 °C/gassmerke 8. Stek tertene i 18 til 20 minutter til de

er gyldenbrune. Ta tertene ut av ovnen. La dem sta 1 minutt fgr de tas ut av
formene. Ta tertene ut av formene og sett de oppned, slik at bakverket er nederst
og ananasen gverst. Hell resten av saftene over frukten og server med én gang.
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OSTEKAKE MED GRESSKAR OG LONNESIRUP

Dette er min versjon av en amerikansk favoritt: Gresskarpai. Det er et perfekt eksempel
pd hvordan grennsaker kan passe godt i desserter. Ved d steke gresskar eller squash
intensiveres smaken.

6-8 porsjoner =
Forberedelser: 30 minutter «!/‘\
Tilberedning: 1 time 15 minutter ‘v

400 g gresskar eller squash (tilberedt vekt)
125 g smeltet smgr

200 g Digestivekjeks

50 g pekanngtter

25 g frisk ingefeer

400 g mascarpone

250 g ricotta

100 g brunt sukker

4e8g

1 dl kremflgte

2 ss lgnnesirup, pluss litt ekstra til pynt
1 ss hvetemel

1/ ts malt kanel

1 ts malt ingefaer

14 ts malt nellik

14 ts malt muskatblomme

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Skjeer gresskaret i bater. Stek
gresskarbatene pa et stekebrett i 30 minutter eller til gresskaret er virkelig
mert. Avkjgl en liten stund, og mos deretter med frukt- og grennsakspressen pa
hastighet 4.

Smgr en 24 cm springform med 25 g smeltet smgr. Finhakk Digestivekjeksene
i blenderen med hastighetsregulatoren pa hakkehastighet _}m Rgrinn resten
av det smeltede smgret. Hakk pekanngttene og frisk ingefeaer i blenderen med
hastighetsregulatoren pa mrehastigheté ved hjelp av pulsknappen. Bland
pekanngtter og ingefeer med kjeksene og smgret. Trykk blandingen utover i
bunnen av formen og sett til avkjgling.

Bland resten av ingrediensene inn i gresskarpuréen med flatvispen pa hastighet
4 til alt er godt blandet og jevnt. Tém blandingen over i springformen og stek

i 15 minutter. Reduser deretter temperaturen til 130 °C/gassmerke 1/2. Stek

i omtrent 1 time eller til fyllet kjennes fast ved bergring. Sla av ovnen og la
ostekaken avkjgles i ovnen. Del kaken i trekantformede stykker og server med et
drypp lgnnesirup.
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4 porsjoner
Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 30 minutter

14 porsjon vannbakkelsdeig (se s. 24)
1 eggeplomme

2 ts melk

1 porsjon sjokoladeganache (se s. 27)
1 dl kremflgte, til ganacheen

50 g krystalliserte fioler, til pynt

Pasjonsfruktkrem:

6 pasjonsfrukt

14 porsjon eggekrem (se s. 24)
1 dl kremflgte

3 ss fiolliker
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PROFITEROLES MED PASJONSFRUKT OG FIOLKREM

Pasjonsfrukt og fioler sammen kan virke merkelig, men de fungerer overraskende
godt sammen. Du kan selvfalgelig utelate fiolene, eller du kan erstatte dem med
en annen smakstilsetning hvis du foretrekker det.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Legg bakepapir pa en eller

to stekeplater. @s vannbakkelsdeig i en spreytepose med et 1 cm
enkelt munnstykke og klem ut sma topper av deig omtrent 4 cmi
diameter pa stekeplatene. La det vaere nok plass mellom toppene, da
vannbakkelsdeig utvider seg under steking. Visp eggeplommen og
melken og pensle toppene.

Stek vannbakkelsene i 5 minutter. Apne deretter ovnsdgren i noen
sekunder for a slippe ut damp og gjgre vannbakkelsene sprg. Stek i
ytterligere 10 til 15 minutter til de er gyldenbrune og godt hevet. Lag et
lite hull i bunnen av vannbakkelsene og sett de oppned pa stekebrettet.
Sett dem tilbake | ovnen i 2 minutter for a tgrke. Avkjgl deretter
vannbakkelsene pa rist.

Lag pasjonsfruktkremen. Del pasjonsfruktene i to. Ta ut fruktkjgttet og
rér det inn i eggekremen. Tilsett kremen og fiollikgren i miksebollen og
visp med ballongvispen pa hastighet 6 til det formes myke topper. Skjaer
blandingen forsiktig inn i pasjonsfruktblandingen.

Press, rett f@r servering, pasjonsfruktkrem inn i vannbakkelsene med en
sprgytepose. Lag sjokoladeganache som beskrevet pa side 27. Rgr inn
ekstra kremflgte. Sett noen fa profiteroles pa hver tallerken og drypp over
varm sjokoladeganache. Strg over krystalliserte fioler og server straks.
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RICOTTAPANNEKAKER MED BRINGEBAR,
BANANER OG TROFFELHONNINGSM@R

Pannekaker i amerikansk stil er mindre og tykkere enn franske crépes. De er fantastiske
til d trekke til seg smakstilsetninger. Trgffelhonningen er en uvanlig smakstilsetning, men
den fungerer meget bra med bananene og lett saltede pannekaker.

4 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter @ @

Tilberedning: 20 minutter

300 g ricotta

2 dl melk

4egg

1 ts vaniljeekstrakt

175 g hvetemel

2 ts bakepulver

1 klype salt

125 g bringebaer

4 bananer

smeltet eller klarnet smgr til steking

Trgffelhonningsmer:
100 g mykt smgr
50 g trgffelhonning

Ha ricottaen og melken i miksebollen. Skill eggene og bland eggeplommene
inn i ricottaen med flatvispen pa hastighet 4 til alt er godt blandet. Rgrinn
vaniljeekstrakt, hvetemelet og bakepulver pa hastighet 2 til alt er jevnt. Flytt
blandingen overi en annen bolle.

Rengjgr og tark miksebollen grundig. Visp eggehvitene og saltet med
ballongvispen pa hastighet 8 til eggehvitene er stive. Skjeer forsiktig stivpiskede
eggehviterinn i reren med bringebaerene. Lag trgffelhonningsmer ved a blande
smgret og honningen godt.

Varm litt smeltet smgr i en stor stekepanne pa middels varme. Stek 4 av gangen,
omtrent 1 %2 spiseskje rare per pannekake. Stek pannekakene i 1 minutt pa den
ene siden. Snu dem forsiktig og stek i ytterligere ett minutt. Ta pannekakene

ut fra stekepannen og hold dem varme i ovnen. Fortsett & steke resten av
pannekakene. Pensle pannen med smeltet smgr hver gang. Server med
bananskiver og trgffelhonningsmer.
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4 porsjoner

Forberedelser: 10 minutter
Avkjgling: 1 time
Tilberedning: 30 minutter

100 g hvetemel

1 klype salt

1 ss sukker

3egg

1,25 dl melk

1,25 dlvann

1 ss valmuefrg

smeltet smgr til steking

Saus:
100 g sSmgr
50 g sukker

revet skall og saften av 2 appelsiner
revet skall og saften av 1 sitron

3 ss Grand Marnier
6 pasjonsfrukt

1 ss sitron- eller appelsinblomsthonning

2 ss Limoncello
1 ss hvit rom

1 porsjon hvit sjokoladeiskrem (se s. 27),

til servering
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FRANSKE CREPES

Dette var én av mine favorittdesserter som barn. Jeg har tilpasset oppskriften ved
d tilfare sitron og pasjonsfrukt for a utfylle sodmen av appelsinen.

Sikt hvetemelet, saltet og sukkeret i miksebollen. Bland gradvis inn
eggene, melken, vannet og valmuefrgene med ballongvispen pa
hastighet 2. @k hastigheten til 4 i 1 minutt for a veaere sikker pa at rgren er
jevn. Sett blandingen i kjgleskap i 1 time.

Pensle en 15 cm crépepanne med smeltet smgr og tilsett en dttendedel
av rgren i pannen mens du snur pannen slik at réren dekker hele bunnen.
Stek i 1 minutt. Snu deretter forsiktig og stek pa den andre siden. Ta
pannekaken ut av pannen og hold den varm mens du steker resten.
Stable pannekakene mellom ark av bakepapir. Du far totalt 8 crépes.

Lag sausen. Tilsett smgret, sukkeret, sitrusskall og -saft og Grand Marnier
i en kjele stor nok til alle pannekakene. Del pasjonsfruktene i 2. Ta ut
fruktkjottet med en skje og legg det i kjelen. Varm opp pa svak varme til
smgret og sukkeret har smeltet. @k deretter varmen og la det fosskoke i

2 minutter.

Legg en pannekake i kjelen. Dekk den i sausen og brett den to ganger.
Gjenta med resten av pannekakene. Stenk over honningen, Limoncello
og rom. Tenn pa raskt og forsiktig og vent til flammene dgr fgr du serverer
med iskremen.
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8 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Hvile: 1 time

Tilberedning: 25 minutter

85 g smgr

150 g belgisk mgrk sjokolade (70 %)
3,75 dl melk

1 ts vaniljeekstrakt
1/ ts malt nellik
285 g hvetemel

2 ss sukker

25 g kakao

1y - 14 ts salt

7 g tgrrgjeer

3egg

1 klype salt

Karamelliserte bananer:

4 store bananer

25 g smgr

25 g sukker

8 kuler iskrem med belgiske
krydderkjeks, til servering
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BELGISKE SJOKOLADEVAFLER MED
KARAMELLISERTE BANANER

Kombinasjonen av vafler og sjokolade er en av de mest typiske belgiske
dessertene. Erstatt bananene med parer, mango eller jordbeer. Iskrem med
belgiske krydderkjeks er en typisk belgisk iskrem. Den kan erstattes av alle typer
krydret iskrem etter smak, slik som kanel, nellik, muskat eller ingefeer.

Smelt smgret og 50 g sjokolade. Ta kjelen av varmen og rgr inn melken,
vanilje, nellik og resten av sjokoladen (finhakket). Sikt hvetemelet,
sukkeret, kakao, salt og gjeer i miksebollen. Visp med flatvispen pa
hastighet 1i 30 sekunder.

Skill eggene. Bytt til ballongvispen og visp sjokoladeblandingen og
eggeplommene inn i melet pa hastighet 6 til du far en tykk og jevn rare.
Hell rgren over i en stor bolle. Legg pa lokk og la sta i romtemperatur i
1time.

Rengjgr og tark miksebollen og ballongvispen grundig. Visp eggehvitene
og salt pa hastighet 8 til eggehvitene er stive. Skjaer eggehvitene inn i
régren med en stor metallskje.

Varm vaffeljernet i henhold til produsentens instruksjoner. Hell pé et tynt
lag rere som dekker bunnen pa vaffeljernet. Lukk jernet og stek vaflene

i 3 til 4 minutter. Vaflene er ferdigstekte nar de lett kan tas ut av jernet.
Hold vaflene varme og stek resten av rgren.

Lag karamelliserte bananer. Skjar bananene pa langs eller i tykke
skiver. Varm smgret i en tykkbunnet panne og tilsett bananene og
sukkeret. Stek pa sterk varme til bananene er karamelliserte men fortsatt
beholder formen. Server med de varme vaflene og iskrem med belgiske
krydderkjeks.
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TYSKE PEPPERKJEKS

Disse krydrede tyske kjeksene servers ofte i julen. Du kan stikke ut forskjellige fasonger,
tree band gjennom dem og bruke dem som spiselig pynt pd juletreet.

24 kjeks
Forberedelser: 35 minutter @
Avkjgling: over natten

Tilberedning: 15 minutter

2,5 dl acaciahonning

175 mgrkt brunt sukker

1egg

1ss mgrk rom

revet skall av 1 appelsin

300 g hvetemel

1ts kakao

14 ts malt kanel

14 ts malt koriander

14 ts malt kardemomme

14 ts malt nellik

12 ts nyrevet muskatngtt

14 ts salt

12 ts bakepulver

50 g finhakket kandisert appelsinskall
50 g finhakkede ristede hasselngtter
1 eggeplomme

mandelspon, til garnityr

Varm honningen i en kjele til den begynner & boble. Ta kjelen fra varmen og rgr
inn sukkeret, egget, romen og appelsinskallet. Tilsett hvetemelet, kakaoen,
krydderet, saltet og bakepulveret i miksebollen. Rgrinn honningblandingen med
flatvispen pa hastighet 2 til alt er godt blandet. Tilsett kandisert appelsinskall og
hasselngtter. Sett til avkjgling over natten.

Neste dag: Forvarm ovnen til 190 °C/gassmerke 5. Del deigen i 4 emner og
arbeid med ett emne av gangen, mens resten holdes avkjglt. Kjevle ut deigen
pa en godt melet flate til den er %2 cm tykk. Stikk ut sirkler pa 5 cm eller andre
former og legg dem pa stekeplater kledd med bakepapir. Legg noen fa skaldede
mandler eller mandelspon pa hver kjeks. Bland eggeplommen med 1 spiseskje
vann og pensle kjeksene. Stek i 12 til 15 minutter til kjeksene er gyldenbrune.
Avkjgl pa rist.
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SCONES MED SITRONGRESS 0G KJERNEMELK

Tilsetting av bakepulver vil gjore sconesene virkelig lette, men de md spises samme
dag som de bakes. Scones servers tradisjonelt til ettermiddagste med clotted cream og
syltetoy. Hvis du ikke kan fa tak i clotted cream kan du bruke mascarpone.

Forberedelser: 10 minutter

Oppskriften gir 8-10 scones @
Tilberedning: 12 minutter

225 g selvhevende hvetemel

Y4 ts bakepulver

1 klype salt

2 stilker sitrongress

50 g sukker

75 g mykt smgr

1 stort egg

2-3 ss kjernemelk

clotted cream og fersken- eller aprikossyltetgy, til servering

Forvarm ovnen til 220 °C/gassmerke 7. Smgr en stekeplate lett. Sikt hvetemelet,
bakepulveret og saltet i miksebollen. Fjern de harde ytre bladene pa sitrongresset
og finhakk resten. Mal finhakket sitrongress med sukker i en kaffekvern. Tilsett
malt sitrongress og sukker i smgret i miksebollen, og visp med flatvispen pa
hastighet 2 til blandingen ligner bredsmuler. Fortsett a vispe pa hastighet 2.
Tilsett gradvis eggene og akkurat nok kjernemelk til at deigen blandes og slipper
sidene i bollen.

Tgm deigen pa en lett melet flate og kna lett. Kjevle deretter deigen ut til 2 cm
tykkelse. Stikk ut sirkler pa 6 cm med en utstikkform dyppet i mel. Sett sirklene
pa stekebrettet og pensle med litt kjernemelk. Kjevle ut deigrestene og gjenta
den tidligere fremgangsmaten. Stek sconesene i 10 til 12 minutter, eller til de
er godt hevet og gyldenbrune. Serveres varme eller romtempererte med clotted
cream og syltetay.
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TOFFEEPUDDING MED INGEFAR OG SALT KARAMELL

Dette er kosemat pd sitt beste: klissete, sptt og fristende. De er aller best ndr de serveres
varme med clotted cream eller bananiskrem (se s. 168).

8 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter @
Tilberedning: 35 minutter

50 g mykt smgr
125 g brunt sukker

2egg

2 ss lys sirup

1/ ts malt ingefaer

175 g selvhevende hvetemel
175 g tgrkede dadler uten stein
3 dlvarmt vann

1ts natron

50 g ingefaer i sukkerlake

Toffeesaus:

100 g brunt sukker

100 g smgr

1 dl kremflgte

2 ss saltet smgrkaramellsaus

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr 8 darioleformer (2 dl). Rgr smer og
sukker hvitt og luftig i miksebollen med flatvispen pa hastighet 6. Tilsett et egg
av gangen, og visp mellom hvert egg som tilsettes. Rgr inn sirupen, ingefeaer og
hvetemel pa hastighet 2 til alt er jevnt.

Legg dadlene i en kjele med vannet. Kok opp og la smakoke i 5 minutter.
Ta kjelen av varmen og rgr inn natron. Bearbeid dadlene, og vaesken de ble
kokt i, sammen med ingefaeren i blenderen med hastighetsregulatoren pa
puréhastighet % Bland deretter dadlene inn i rgren med flatvispen pa
hastighet 4. Hell rgren i smurte former og stek i 30 minutter til puddingene
kjennes faste.

Imens lager du toffeesausen. Varm sukkeret og smgret pa svak varme i en
liten kjele og visp til alt er jevnt. Rgr inn kremflgten og karamellsausen. Ta
puddingene ut av formene og hell toffeesausen over. Server straks.
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Oppskriften gir 9 blondies
Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 30 minutter

100 g hvit sjokolade

100 g Smgr

125 g sukker

Frg fra 1 vaniljestang (se nedenfor)
2egg

60 g hvetemel

25 g pinjekjerner

75 g hvitt sjokoladehakk

50 g tgrkede tranebaer

Tranebarkompott:
1vaniljestang

200 g sukker

2,5 dlvann

175 g tranebaer
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BLONDIES MED TRANEBAR,
PINJEKJERNER OG HVIT SJOKOLADE

Dette er en uvanlig variant av den amerikanske brownie, fordi disse blondies
tilberedes med hvit sjokolade isteden for den vanlige mgrke sjokoladen, og derav
navnet. Tranebzerene kan erstattes med kandisert ananas, tarkede aprikoser eller
kirsebeer.

Lag fgrst tranebaerkompotten. Del vaniljestangen og skrap ut frgene.

Sett disse til side. Legg den delte vaniljestangen i en kjele sammen

med sukkeret og vannet. Kok opp pa svak varme, og rgr til sukkeret er
opplgst. Tilsett tranebaerene og kok i 5 til 10 minutter til baerene sprekker.
Sil tranebarene. Behold sirupen. Kok sirupen til den blir tykk nok til &
glasere tranebaerene. Rgr inn tranebarene og sett til avkjgling.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr en 18 c¢m firkantet bakeform
og kle bunnen med bakepapir. Smelt sjokoladen og smgret i vannbad.
Rer til alt er jevnt. Fjern deretter blandingen fra vannbadet.

Lag blondies. Visp sukkeret, vaniljefrgene og eggene i miksebollen med
ballongvispen pa hastighet 6 til eggedosisen er nesten hvit og tykk. Visp
gradvis inn smeltet sjokolade og smgr. Sikt melet i miksebollen og visp
detinn i rgren pa hastighet 4. Rgr inn pinjekjernene, sjokoladehakket og
tgrkede tranebeer.

Hell rgren over i den smurte bakeformen og stek i 30 minutter til rgren
er akkurat fast. La den avkjgles i formen fgr du tar den ut og kutter den i
firkanter. Server blondies med tranebaerkompotten.
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Oppskriften gir 12 muffins
Forberedelser: 20 minutter
Tilberedning: 35 minutter

150 g gulrgtter

100 g brunt sukker

1,75 dl solsikkeolje

2 store egg

225 g hvetemel

3/ ts bakepulver

1 klype salt

1 ts malt kardemomme

revet skall av 1 sitron

50 g forvellede pistasjengtter uten skall
50 g finhakkede tgrkede aprikoser

Kandisert gulrot:
75 g gulrgtter

75 g sukker

2 ss sitronsaft

2 ssvann

Kremostglasur:
100 g kremost
250 g melis

1-2 ts sitronsaft
142 vaniljestang
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GULROTMUFFINS MED PISTASJEN@TTER,
APRIKOSER O0G KREMOSTGLASUR

Gulrotkake er en stadig tilbakevendende favoritt og enda et bevis pd at idéen
om grgnnsaker i desserter ikke er sd sprg som den hgres ut som. Du kan erstatte
kandisert gulrot med tynne marsipangulrgtter til pynt.

Forvarm ovnen til 200 °C/gassmerke 6. Smgr 12 sma muffinsformer
eller kle dem med papirformer. Skrell gulrgttene. Riv dem deretter med
grgnnsakssnitteren/riviernet med trommelen for finriving pa hastighet 4.

Rer sukkeret, oljen og eggene i miksebollen med ballongvispen

pa hastighet 6 til det er nesten hvitt og luftig. Visp inn hvetemelet,
bakepulveret, salt, kardemomme og sitronskall til alt er akkurat blandet.
Skjeer inn revet gulrot, pistasjengtter og aprikoser. @s deretter rgren over
i formene med en skje og stek i 20 minutter. Avkjgl pa rist.

Lag kandisert gulrot. Skrell gulrgttene. Riv de deretter pa
grgnnsakssnitteren/riviernet med trommelen for finriving pa hastighet
4. Tilsett revne gulrgtter i en kjele sammen med sukkeret, sitronsaften
og vannet. Kok opp pa svak varme, og rgr til sukkeret er opplgst. Kok
deretter pa sterk varme i 5 minutter til sirupen er blitt tykk og den revne
gulroten er blitt gjennomsiktig.

Lag kremostglasuren. Visp kremosten og melisen i miksebollen med
ballongvispen pa hastighet 4. Rgr inn sitronsaft etter smak. Skrap
deretter ut frgene fra vaniljestangen og visp pa hastighet 2. Smgr
glasuren pa de avkjglte muffinsene og pynt med kandisert gulrot.
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6 porsjoner

Forberedelser: 25 minutter
Tilberedning: 25 minutter
Hvile: 20 minutter

100 g mork sjokolade (70 %)
65 g smgr

4egg

1 ts vaniljeekstrakt

1 klype salt

85 g sukker

65 g hvetemel

Aprikosconfit:

125 g sukker

1 ss appelsinblomsthonning
2dlvann

125 g tgrkede aprikoser

2 ss appelsinblomstvann

noen fa draper friskpresset sitronsaft

Sjokoladeglasur:

125 g mgrk sjokolade (70 %)

85 g smgr

1 ss appelsinblomsthonning

1 ss tgrkede kronblader av ringblomst,
til pynt
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SACHERTORTE | NY UTF@RELSE

Sachertorte er kanskje den mest bergmte sjokoladekaken i hele verden. Som alle
klassikere inviterer den til fornyelser og oppdateringer. Dette er en velduftende
versjon for de som elsker blomsterdufter.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr og strg 6 darioleformer
(1,75 dl) med hvetemel. Smelt sjokoladen med smgret. Skill eggene.
Bland deretter eggeplommene med den smeltede sjokoladen. Rgrinn
vaniljeekstrakten.

Visp eggehvitene og saltet i miksebollen med ballongvispen pa
hastighet 4 til eggehvitene er skummende. @k hastigheten til 8 og visp til
eggehvitene er stive. Visp gradvis inn resten av sukkeret til marengsen er
stiv og blank. Skjzer forsiktig marengsen inn i sjokoladeblandingen. Sikt
over hvetemelet og skjeer det inn. @s rgren over i formene, og klem lett pa
overflaten for & fjerne eventuelle luftbobler. Stek i 20 til 25 minutter, eller
til en stekepinne stukket inn i midten fortsatt er tgrr nar du drar den ut.
La avkjgles i formene.

Imens lager du aprikosconfit. Ha sukkeret og honningen i en kjele

med vannet. Varm pa svak varme. Rgr til sukkeret er opplgst. Tilsett
aprikosene og kok opp. Smakok i omtrent 25 minutter til aprikosene er
mgre og runde. De skal vaere nesten gjennomsiktige. Ta kjelen av varmen.
Legg pa tett lokk og la trekke i 20 minutter.

Nar kakene er avkjglte trimmer du toppen pa dem, slik at de star jevnt.
Deretter setter du dem oppned pa en rist. Lag glasur ved a smelte
sjokoladen med smgret og honningen. La glasuren avkjgles til 32 °C-

33 °C. Rgrinn appelsinblomstvann og sitronsaft etter smak. Drypp
sirupen fra aprikosene over kakene. Dekk dem deretter helt med
glasuren og strg over ringblomstkronblader. Server straks eller avkjgl i
30 minutter til glasuren er stivnet. Server kakene med aprikosconfiten.
@nsker du en fullstendig aprikossuksess, server sachertorte med en kule
aprikossorbet.
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BLABZRMUFFINS MED SALT KARAMELL OG PEKANN@TTER

Hemmeligheten med luftige muffins er d ikke vispe rgren for mye. Hvis du gnsker en
australsk versjon av denne amerikanske klassikeren, erstatter du pekanngttene med
macadamiangtter og vaniljen med sitronskall.

Oppskriften gir 12 muffins
Forberedelser: 10 minutter @
Tilberedning: 25 minutter

220 g hvetemel

2 ts bakepulver

200 g sukker

1 ts vaniljeekstrakt

2,5 dl rgmme

60 g smeltet smgr

1egg

0,6 dl lgnnesirup

50 g hakket salte karameller

30 g grovhakkede pekanngtter

100 g blabar

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr 12 store muffinsformer eller kle
dem med papirformer. Sikt hvetemelet, bakepulveret og sukkeret i miksebollen.
Lag en fordyping i midten.

Bland vaniljen, remmen, smaret, egget og lennesirupen i et litermal og hell

i fordypningen. Visp med flatvispen pa hastighet 2 i 20 sekunder til alt er
akkurat blandet. Skjeer forsiktig inn karamellene, pekanngtter og blabaer. Fyll
muffinsformene trekvart fulle med rgre og stek i 20 til 25 minutter til muffinsene
er hevet og kjennes faste. Avkjgl muffinsene i 10 minutter fgr du tar dem ut av
formene og setter dem pa en rist. Spis muffinsene samme dag eller frys de for
senere bruk.
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10 porsjoner
Forberedelser: 20 minutter
Tilberedning: 35 minutter
Hvile: 2 timer

100 g mork sjokolade (70 %)
115 g mykt smgr

150 g sukker

2egg

0,75 dl fiollikgr

200 g selvhevende hvetemel
1 ts bakepulver

1 ts vaniljeekstrakt

50 g hvitt sjokoladehakk

Sjokoladeglasur:

100 g hvit sjokolade
0,25 dl fiollikgr

50 g krystalliserte fioler
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MARMORKAKE MED TO TYPER SJOKOLADE OG FIOLER

Denne kaken har fatt sitt navn fordi den ene porsjonen deig er smaksatt med hvit
sjokolade og den andre med ren sjokolade. Ndr begge blandes under steking gir
dette en marmoreffekt.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr en springform (23 cm).
Smelt sjokoladen. Rgr smgret og sukkeret hvitt og luftig i miksebollen
med flatvispen pa hastighet 4 i 1 minutt. Tilsett eggene, ett av gangen,
og deretter likgren. Visp godt for hver tilsetting. Tilsett en spiseskje
hvetemel hvis blandingen skiller seg.

Sikt hvetemelet og bakepulveret i bollen. Visp deretter hvetemelet
inn i smgrkremen pa hastighet 4 i 1 minutt til alt er godt blandet. @s
halvparten av rgren over i en annen bolle og tilsett vaniljeekstrakt
og hvitt sjokoladehakk. Rgr inn smeltet sjokolade med flatvispen pa
hastighet 1i rgren i miksebollen til alt er godt blandet.

Tilsett rgrene vekselvis i kakeformen. Glatt overflaten med en skje og
stek kaken i 35 minutter til den er gyldenbrun. La kaken avkjgles i formen
og lgsne den med en kniv rundt kantene.

Imens lager du sjokoladeglasur. Smelt den hvite sjokoladen med
fiollikgren. Grovhakk de krystalliserte fiolene. Hvis kaken er hevet ujevnt
trimmer du bunnen litt, slik at kaken blir jevn. Ta kaken ut av formen.
Drypp deretter sjokoladeglasur over kaken og strg over fiolene. La
sjokoladen stivne i 2 timer fgr du skjaerer kaken i skiver.
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6-8 porsjoner

Forberedelser: 30 minutter
Tilberedning: 1 time 5 minutter

250 g selvhevende hvetemel

1 ss bakepulver

14 ts salt

300 g sukker

2 ss Earl Gray teblader
1,25 dl vegetabilsk olje
5 eggeplommer

revet skall av 1 sitron
revet skall av 2 lime

1 dl sitronsaft

8 eggehviter

14 ts vinstein

Mascarponekrem:

500 g mascarpone

4 ss melis

1 ts finmalt Earl Grey te
revet skall av 1 sitron

50 g knuste pistasjengtter
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CHIFFONKAKE MED SITRON O0G EARL GREY

Denne amerikanske kaken er ekstremt lett pa grunn av bruken av olje i stedet
for smor samt tillegget av ekstra eggehviter. Med en slik anstendig kake er
det helt klart ingen synd a tilsette en mektig mascarponekrem... Det beste
akkompagnement til denne kaken er selvfalgelig en kopp Earl Gray te.

Forvarm ovnen til 170 °C/gassmerke 3. Sikt melet, bakepulver og saltet
i miksebollen. Mal 100 g sukker med Earl Grey te i en kaffekvern til det
er mer eller mindre finmalt. Fnugg av te skal fortsatt vaere synlige. Ragr
inn sukker- og teblandingen med resten av sukkeret. Lag en fordypning
i midten og tilsett oljen, eggeplommene og skall av sitron og lime. Visp
med flatvispen pa hastighet 2 i 30 sekunder. Tilsett sitronsaften. @k
hastigheten til 6 og visp i 1 minutt. Hell rgren over i en annen bolle.

Rengjgr og tark miksebollen grundig. Visp eggehvitene og vinstein med
ballongvispen pa hastighet 8 til eggehvitene er stive. Skjaer forsiktig
rgren inn i eggehvitene (ikke motsatt vei!), og hell rgren i en usmurt

25 cm springform. Stek i 55 minutter. Senk deretter ovntemperaturen til
180 °C/gassmerke 4. Stek i ytterligere 10 minutter. Plasser kaken oppned
pa en rist og la den avkjgles i formen.

Lag mascaponekremen. Ha mascarpone i miksebollen og visp inn
melis og Earl Gray te med flatvispen pa hastighet 4 til alt er jevnt. Bland
sitronskallet og pistasjengttene. Lgsne kaken forsiktig fra formen

med en kniv og legg den pa rist. Server med mascarponekremen og
pistasjengttene.
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10 porsjoner
Forberedelser: 15 minutter
Tilberedning: 40 minutter

4egg

2 ss espressokaffebgnner
175 g sukker

1 klype salt

150 g malte mandler

Sambucasirup:

3 dl nylaget espressokaffe
100 g sukker

2 kanelstenger

4 kryddernellik

4 knuste kardemommebelger

1 delt vaniljestang
1 tonkabgnne
1 appelsin

2 ss Sambuca (italiensk anislikgr)
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GUGELHOPF MED KAFFE OG SAMBUCASIRUP

Denne turbanformede kaken har mange forskjellige navn over hele Sentral-
Europa, Kouglof, Kugelhof etc. Gugelhopf inneholder ofte smgr og gjar men jeg
har valgt en lettere variant som lar kaken absorbere en maksimal mengde sirup.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr en gugelhopfform (22 cm).
Skill eggene og ha eggeplommene i miksebollen. Finmal kaffebgnnene
pa en kaffekvern. Pass pa at de ikke males til pudder. Da vil ikke kaken
fa det foretrukne spettete utseendet. Pisk kaffen, halvparten av sukkeret
og eggeplommene i miksebollen med ballongvispen pa hastighet 6 til
eggedosisen er nesten hvit og tykk. Hell blandingen over i en annen
bolle.

Rengjgr og tark miksebollen og ballongvispen grundig. Pisk deretter
eggehvitene og saltet til hvitene er stive etter hvert som du gker
hastigheten. Tilsett gradvis resten av sukkeret til marengsen er stiv og
blank. Skjaer marengsen inn i de vispede eggeplommene. Skjaer deretter
inn mandlene. @s rgren over i den smurte formen og steki 30 til 40
minutter til kaken kjennes spenstig ut.

Imens lager du Sambucasirup. Tilsett kaffen, sukkeret og krydderet i en
kjele. Skrell appelsinen med en potetskreller og tilsett skallet i kjelen.
Kok opp pa svak varme og reduser til du far en sirup. La sirupen avkjgles
noe, og bland deretter inn Sambuca og la avkjgle fullstendig.

Ta kaken ut av ovnen. Ta den ut av formen og legg den pa en rist til
avkjgling. Del kaken i porsjoner og drypp sirupen over. Server med
stivpisket kremflgte om du vil.
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BLODAPPELSINKAKE MED POLENTA OG ROSMARIN

Denne uvanlige kaken lages med kokte og mosede appelsiner, noe som gir en svart saftig
konsistens. Kaken holder seg i flere dager i en lufttett beholder. Du kan til og med fryse
den. Hvis du vil, kan du bruke semulemel eller rismel i stedet for polentaen.
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Forberedelser: 1 time

8 porsjoner
Tilberedning: 1 time

2 blodappelsiner

6 egg

250 g sukker

125 g polenta

125 g malte mandler

2 ss finhakket frisk rosmarin
1 ss bakepulver

kvarg, til serveringen

Honningsirup:
8-12 blodappelsiner
2 dl acaciahonning

Vask appelsinene og legg dem i en kjele. Dekk med vann og kok pa svak varme i 1
time, eller frem til appelsinene er mgre. Sil av appelsinene godt. Del dem deretter
i to og fjern eventuelle stener. Ha appelsinene i blenderen og bearbeid med
hastighetsregulatoren pa puréhastighet ﬁ

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr og kle en springform (20 cm).
Pisk eggene og sukkeret i miksebollen med ballongvispen pa hastighet

6 til eggedosisen er tykk og nesten hvit. Skift til flatvispen og visp inn
appelsinpuréen pa hastighet 2. Bland inn polentaen, rosmarinen og
bakepulveret. @s rgren over i den smurte formen og stek i 45 minutter til 1 time
til kaken er godt hevet og fast. La den avkjgles i formen.

Imens lager du honningsirup. Press blodappelsinene med sitruspressen pa
hastighet 6 til du far 4 dl saft. Ha blodappelsinsaften i en kjele med honningen
og kok opp. Kok inn til du far en sirup. Stikk hull i hele kakens overflate med en
stekepinne. Hell sirupen sakte over og la sta til gjennomtrekking. Ta kaken ut av
formen nar all sirupen er absorbert. Server med kvarg.
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GRESK VALN@TTKAKE MED BRANDY

Denne valngttkaken som er gjenomtrukket med sirup smaker best ndr den serveres med
en kopp espressokaffe. Hvis Metaxa er for sterkt for deg, kan du erstatte den med en
sterkvin som Vin Santo eller sherry.

8 porsjoner

Forberedelser: 20 minutter @
Tilberedning: 40 minutter

200 g valngtter

2egg

1,25 dl olivenolje (extra virgin)
100 g sukker

1,25 dl gresk yoghurt

185 g selvhevende hvetemel

1 klype salt

1 ts malt nellik

Metaxasirup:

1 dl fjellhonning

1 kanelstang

3 kryddernellik

1 appelsin

0,5 dl Metaxa (gresk brandy)

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr og kle en springform (20 cm). Bruk
kjgttkvernen med hullskiven for grovmaling, og mal 175 g valngtter pa hastighet
4. Visp eggene, olivenoljen og sukkeret i miksebollen med ballongvispen

pa hastighet 6 til blandingen er nesten hvit og luftig. Bland inn yoghurten

pa hastighet 2. Sikt hvetemelet, saltet og kryddernelliken i bollen og rgr pa
hastighet 1. Skjeer inn valngttene og @s rgren over i den smurte formen. Pynt
med resten av valngttene og stek i 40 minutter til kaken kjennes fast.

Imens lager du sirupen. Ha honningen i en kjele sammen med kanelen og
kryddernelliken. Skrell appelsinen med en potetskreller og tilsett appelsinskallet
i kjelen. Varm opp pa svak varme og rgr inn Metaxa. Sett til avkjgling.

Ta kaken ut av ovnen og stikk hull i hele overflaten. Hell sirupen sakte over og
la sta til gjenommtrekking. Ta kaken ut av formen nar all sirupen er absorbert.
Server med honningsgtet gresk yoghurt.




e

12 porsjoner
Forberedelser: 40 minutter
Tilberedning: 30 minutter
Avkjgling: 3 timer

175 g mykt smgr

175 g sukker

1 ts malt kardemomme

3egg

175 g selvhevende hvetemel

25 g malte mandler

2 ss rosevann

1 porsjon hvit sjokoladeganache (se s.
27), smaksatt med frg fra 1 vaniljestang i
stedet for roselikgren

Roseglasur:

2 store eggehviter

14 ts vinstein

s ts salt

1,25 dl rosesirup

125 g sukker

noen fa draper rgd konditorfarge
1 ss roselikgr

50 g spiselige sglvkuler

50 g grovhakkede krystalliserte
rosekronblader

kronblader fra 1-2 usprgytede rosa roser
rosa lys, til pynt (kan slgyfes)
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PRETTY IN PINK FODSELSDAGSKAKE

Det d lage en fodselsdagskake er en perfekt anledning for a gi ditt kreative jeg
frie tayler. Denne kaken inneholder ferskt smgr, flote og egg og ma derfor spises
samme dagen som den lages. Hvis du utelater lysene kan kaken dobles og brukes
som bryllupskake.

Forvarm ovnen til 180 °C/gassmerke 4. Smgr og kle to 18 cm former med
bakepapir. Rgr smgret, sukkeret og malt kardemomme i miksebollen

med flatvispen pa hastighet 4 til kremen er nesten hvit og luftig. Tilsett
gradvis de piskede eggene og en spiseskje hvetemel mens du visper godt
etter hver tilsetning.

Tilsett resten av hvetemelet og malte mandler og visp kort. Rgrinn

1til 2 spiseskjeer vann for & gi rgren en myk konsistens. @s rgren over

i de smurte formene og glatt ut overflaten. Stek i 25 til 30 minutter

til sukkerbrgdene er hevet, gyldenbrune og elastiske. Avkjgl en liten
stund. Ta dem deretter ut av formene og legg dem pa rist. Stenk
rosevannet jevnt over begge kakene. La sta til avkjgling, og ta deretter av
bakepapiret.

Lag den hvite sjokoladeganachen. Avkjgl. Sett ganachen i kjgleskap i
3 timer, eller til den har fatt en smgrbar konsistens.

Bre ganachen pa det ene sukkerbrgdet og plasser det andre oppa. Trykk
dem lett sammen. Lag roseglasuren. Pisk de fgrste 3 ingrediensene i
miksebollen med ballongvispen pa hastighet 8 til myke topper formes.
Tilsett gradvis rosesirupen, sukkeret og rgd konditorfargen til marengsen
er stiv og blank. Skjeer inn roselikgren og bre glasuren over hele kaken
mens du lager virvler og topper som gjgr kaken pen. Strg sglvkulene

og de krystalliserte og friske rosekronbladene over glasuren. Vent til
glasuren har stivnet fgr du eventuelt setter pa lysene.

Tips: Hvis du er skeptisk til a spise ra egg, kan glasuren godt

kokes. Tilsett de fgrste 5 ingrediensene i en bolle over en kjele med
smakokende vann og visp kraftig med en handmikser i 5 til 7 minutter til
marengsen er stiv og blank. Fortsett med oppskriften.
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B

BAKVERK

* Belgiske sjokoladevafler med
karamelliserte bananer 212

* Churros med appelsinblomst og
varm sjokoladeganache 160

* Plomme-, paere- og
sultanachutney 138

* Profiteroles med pasjonsfrukt
og fiolkrem 206

* Strudel med eple, bjgrnebaer
og mandler 200

BASISOPPSKRIFTER

* Béchamelsaus 19

* Butterdeig 24

* Eggekrem 26

* Ekte vaniljeiskrem 26

* |talienske marengser med
rosépepper 28

* Majones 18

* Mont Blanc makroner 28

* Mgrdeig 22
 Pastadeig 21
*Pesto 19

* Potetmos med safran 22
* Ragli 20

* Shortbread med sitron og fennikel 23

* Shortbread-deig 23

* Sjokoladeganache 27

« Strudeldeig 25

* Syllabub med gin og tonic 28
* Tomatsaus 20

*Vaniljekrem 25
»Vannbakkelsdeig 24

BR@D

* Brioche med safran og
sjokolade 152

* Challa med vanilje og
valmuefrg 148

» Croissanter 156

* Donuts med marmalade 154

* Flachswickel 146

* Foccacia med cherrytomater
og basilikum 144

* Granarybrgd med valngtter
og honning 140

» Natronbrgd med geitost,
varlgk og timian 140

« Pitabrgd med karve og
koriander 144

* Pretzels 146

* Stollen 150

* Surdeigsbrgd med spelt 142

D
o
* Auberginekaviar 48
* Taramasalata 46
* Tzatziki med agurkgranita 44

DRINKER

* Daiquiri med frosne bringebeer,
rose og mynte 30

* Limonade med rosevann
og sitronmelisse 34

» Margarita med blodappelsin
ogchili 32

E
‘ EG‘G
* Pavlovas med tropisk frukt
og sjasmin 180
* Sngegg med kaffe, lannesirup
og pekankaramell 172
« Zabaglione med hasselngtter
og tonkabgnner 176

F

FISK OG SJ@MAT

* Brunet havabbor med
hollandaisesaus med
blodappelsin 118

* Champagneposjert laks
med syltet agurk 110

* Fish ‘n’ chips med erte- og
myntepuré 114

*» Krabbekaker med mango
og maissalsa 82

« Tandorilaks med fersk kokosngtt,
agurk og myntesalat 116

* Tunfiskburgere med chermoula og
konservert sitroncouscous 112

FRUKT

* Plomme- og hibiskusfool med
ingefeershortbread 170

* Tiramist med bringebaer, appelsin
og kardemomme 174

* Tropisk frukttempura med
matchasaus 158

G|

GRONNSAKER OG VEGETARRETTER
« Brasert redkal med rgdvin
og blandet krydder 138
* Bruschetta med hvitlgk og sopp 36
» Crostini med sjokoladetapenade 38
* Gratin dauphinois med morkler 136
* Gresskargnocchi med ruccola-
og geitostpesto 100
* Hummusskum 50
* Pizza rustica 9o
* Rosti a la bubble and squeak 136
« Sufflé med blomkal og stiltonost 8o

ISKREM, SAVOURY OG S@TT

* Frossen guacamole med
cherrytomatsalsa 42

* Iskrem med banan, lgnnesirup
og rom med krydret
ananascarpaccio 168

* Lime- og kokosngttiskrem 164

» Mangosorbet med chilisirup 166

» Mascarponesorbet med safran og
stjernefrukt i sukkerlake 162
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K

KAKER, SMA

* Blondies med tranebaer, pinjekjerner
og hvit sjokolade 220

* Blabaermuffins med salt karamell
og pekanngtter 226

* Gulrotmuffins med pistasjengtter,
aprikoser og krempostglasur 222

* Sachertorte i ny utfgrelse 224

* Scones med sitrongress
og kjernemelk 216

* Toffeepudding med ingefaer
og salt karamell 218

KAKER, STORE
* Blodappelsinkake med
polenta og rosmarin 234
* Chiffonkake med sitron
og Earl Grey 230
* Gresk valngttkake med brandy 236
» Gugelhopf med kaffe og
sambucasirup 232
* Marmorkake med to typer
sjokolade og fioler 228
* Pretty in Pink fadselsdagskake 238

KJEKS

* Biscotti med tgrkede
kirsebaer, pistasjengtter og
sichuanpepper 178

* Tyske pepperkjeks 214

Kjotr

* Bratwurst med sauerkrautrelish 134

* Filet américain med belgiske
pommes frites 128

* Finske kjgttboller med pepperrotkrem

og tranebarkompott 120

* Innbakt lam med mynte- og
pistasjepesto 130

* Krydderpglser med linser
itomatsaus 132

* Kylling- og aprikostagine med
sursgt gulrotsalat 126

*Laksa 124

* Landpostei med sopp
og friske urter 56

* Polpette med tomatsaus
med mascarpone) 122

« Tortilla med chorizo, safran
og persille 68

« Vitello tonnato med trgffelkrem 60

|P|
PANNEKAKER, SAVOURY OG S@TT
* Blini med rgmme og
rédbetmarinert laks 40
* Franske crépes 210
* Ricottapannekaker med bringebaer,
bananer og trgffelhonningsmgr 208

PASTA

+ Cannelloni med ricotta
ogvalngtter 102

* Hummer og aspargescanneloni 104

» Lasagne alla Bolognese 106

* Linguine alla bottarga 92

* Ravioli med fire typer sopp
og salviesmgr 96

* Sennepstortellini med
rokelaks og purrekrem 98

* Tagliatelle med krabbe,
sitron og friske urter 94

« Apen lasagne med ovnsstekte
grgnnsaker og urtericotta 108

S

SALATER

* Asiatisk coleslaw 70

* Nypotetsalat med salsa verde,
ovnsstekte redbeter og rgkt al 62

* Remulade med sellerirot,
eple og pekanngtter 58

* Rgdkalsalat med rgdbete
ogtranebar 64

* Zucchinisalat med mynte,
rad chili og sitron 66

SJOKOLADE
* Sort skogsfondant 188
* Pithiviers med sjokolade
og lavendel 192
* Sjokolademousse med
Lapsang Souchong og single
malt whisky 186
* Petit pots 184
« Bavarois av hvit sjokolade og grgnn
te med elderflowergranita 184

SUPPER

* Ertesuppe med merian
0g mascarpone 74

* Fransk lgksuppe med
urte- og ostetoast 78

* Gazpacho 54

* Gresskarsuppe med sprg salvieblad
og smuldret amaretti 76

+ Kald squashsuppe med basilikum
og sitronolivenolje 52

» Minestronesuppe med
gremolata 72

T

TERTER OG PIAER, KRYDREDE

* Gulrotpaier med sursgt
gulrotvinaigrette og kantareller

* Quiche lorraine 86

« Torta pasqualina 88

TERTER OG PAIER, S@TE

* Eple-og timianpai med
smuldret cheddar 198

» Hasselngttpaier med
rgdvinpaerer 196

» Ostekake med gresskar
og lgnnesirup 204

« Sitron- og vaniljekake 194

* Sjokoladepaier med aprikos
og sichuanpepper 190

« Tarte tatin med ananas og
espelettepepper 202

84
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Tony Le Duc (f. 1961)

har arbeidet som profesjonell fotograf siden 1984, og han beskrives ofte som Flanderns mest
individualistiske matfotograf. Til dags dato har han illustrert flere enn tretti kokebgker, og i l@pet
av de siste tjuefem arene har han mottatt flere internasjonale priser for sitt oppsiktsvekkende
kulinariske fotoarbeid. Med disse usedvanlige matkunstverkene, ofte trykket i stort format, har
han deltatt pa mangfoldige utstillinger. Tidligere fotograferte Tony ofte ingredienser pa betong-,
tre- og papirstrukturer. Senere oppdaget han *flyteteknikken”, der pleksiglass i tre nivaer ble
brukt for a skape et inntrykk av at ingredienser svever gjennom luften. Fra 2001 og utover har
Tony eksperimentert med ekstreme naerbilder av mat.

Han har siden 2004 etablert seg som utgiver av kulinariske prosjekter, og han skaper
totalkonsepter hvor fotografering, layout, typografi, innhold og valg av papir alle er like viktige
bestanddeler. Hans siste prosjekt er KOOK ZE!, en bookazine der en kombinasjon av oppskrifter,
kulinarisk journalistikk, videoklipp og kokkearrangementer utgj@r et totalkonsept.

www.tonyleduc.be

Veerle de Pooter (f. 1973)

ble fadt inn i en familie av selvlaerte kokker, hvor bade bestefaren og faren var entusiastiske
hjemmekokker. Veerles lidenskap for matlaging ble imidlertid fgrst virkelig vekket mens hun
studerte engelsk hjemmefra. Som vegetarianer var hun skuffet over maten som ble tilbudt og
hun begynte a lage mat selv. Etter en kort periode som kokkelzerling ved én av Londons bedre
restauranter, vendte hun tilbake til Belgia hvor hun ble en profesjonell matskribent og kokk.

I tillegg til & skrive regelmessige artikler for noen av landets ledende aviser og ukeblader, har
Veerle ogsa jobbet som personlig kokk for en regjeringsminister samt tilberedt mat for kunstnere
i backstagekjgkkenet ved Brussels ledende musikkscene. Hun har siden 2000 samarbeidet
med Tony Le Duc i mange prosjekter. Veerle er fullstendig selvleert, og hennes personlige stil
kjennetegnes ved hennes forkjaerlighet for friske urter, eksotisk krydder og blomsteraromaer.
Den moderne vrien hun tilfgrer klassiske retter har blitt hennes kulinariske varemerke.
KitchenAid® - Kokeboken er hennes fgrste kokebok.

http://hotcakesandhighheels.blogspot.com

Nej De Doncker (f. 1958)

er en designer i ordets videste forstand. Han kreerer grafisk design for trykkeribransjen,
designer firmalogoer inklusive logoer for brevark, konvolutter etc. samt firmaskilt for
bygninger. Han har arbeidet som art director for Kluwer Publishers, har undervist ved Sint
Lucas Pavilion og har vart involvert med ABC2004/Antwerp Wold Book Capital som art

director og ekstern konservator. De siste ti drene har Nej konsentrert seg om integreringen av
kunst, produktutvikling og design, i naert samarbeid med arkitekter og kunstnere. Hans eget
designstudio setter hovedfokus péd bokdesign. | 2006 designet Nej “City of Letters”, en serie pa
26 rapporter om samarbeid mellom skribenter og billedkunstnere. ”Textasy”, en bok Nej kreerte
for den amerikanske kalligrafen Brody Neuenschwander, ble utgitt i 2007. Samme aret var Nej
medforfatter i den kulinariske publikasjonen “Slawinski” - en hyllest til den kontroversielle
belgiske kokken Willy Slawinski - sammen med Tony Le Duc.

www.nej.be
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Til min far Jan de Pooter,

_ som alltid har gdtt sine egne veier,

bdde som person
og pd kjokkenet

248 | DEDIKERT



® Kjokkenmaskin er alle kokkers dremmemaskin. Den
gyeffektmaskin. For travle kokker utgjgr den et par ekstra hender i
kjskkenet. Den er komplett med standard tilbehgr — en ballongvisp, eltekrok
og en flatvisp. Det patenterte koblingspunktet lar deg koble til utallig
tilleggsutstyr som gjgr kjskkenmaskinen til en pastamaskin, sitruspresse,
kjgttkvern, iskremmaskin, grennsakskutter og til og med et pglsehorn.

Med over 120 moderne oppskrifter fra hele verden spesielt skrevet for
Artisan® kjgkkenmaskin, viser KITCHENAID® — KOKEBOKEN, at dette ikonet
av en kjgkkenmaskin er akkurat like anvendelig for private kjgkken i dag
som den var det da den ble kreert for nesten et arhundre siden.

De lekre oppskriftene i denne boken er skrevet, utprgvd og testet
av Veerle de Pooter. Tony Le Duc tok de igynefallende fotografiene,
og Nej De Doncker utformet den moderne layouten.

"KitchenAid" Artisan” kjpkkenmaskin

er alle kokkers dremmemaskin.

Den er mye mer enn en myte. Det er et ikondesign
rt for funksjon ... brukt og likt av generasjoner
v hjemmekokker som har gye for stil”

ELINE SUARD, MARIE CLAIRE MAISON

oken er ikke til salgs.

NAID® — KOKEBOKEN er kun tilgjengelig
enAid® Artisan® kjgkkenmaskin. Du

It garantikortet og kokeboken sendes
a det hyggelig med matlagingen!

RWEGIAN VERSION



