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SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 4,5 h
Sveerhedsgrad: middel

Ingredienser til 4 personer:

1 moskusgreeskar,

ca. 1,5kg

1 stort lag

3-4 fed hvidleg

3 cm ingefcer

200 g melede kartofler
2 spsk. olivenolie

Salt

Peber fra kveern

Garam masala
(indisk krydderiblanding)

1 | grgntsagsbouillon

2 skiver toastbred

2 spsk. greeskarkerner

2 spsk. smar

60 g creme fraiche

Vegetarisk

GRASKARCREMESUPPE

med garam masala

Skreel greeskarret, fiern kerner-
ne og skeer det i grove ter.

Pil leg og hvidlag, og skeer
dem i smé tern.

Skreel ingefeer og skeer den
i sma tern.

Skreel kartofierne, skyl dem,
0g skcer dem i grove tern.

Opvarm olien i en pande og
svits kort legene sammen
med hvidlgg og ingefcer, og
stil s& lagblandingen til side.

Heeld graeskar, kartofler, og
lzgblandingen i keramik-
skélen.

Tilscet bouillon, krydr med
salt, peber og 1-2 tsk. garam
masala og lad blandingen
koge under Idg i 4,5 timer pd
trin"$ "

Lad derefter suppen kele af
i ca. 10 minutter,

Imens skeeres toastbradet
i sma tern.

Rist greeskarkernerne pé en
tar teflonbelagt pande, og
stil derefter greeskarkernerne
til side.

Opvarm smarret i panden og
rist bradternene, indfil de er
gyldenbrune pé alle sider.

Purér suppen med en stav-
blender, smag fil og heeld
op i kopper.

Leeg 1,5 spsk. creme fraiche
ovenpd, fordel bradternene
oven pé fleden, strg med
garam masala og server.






SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 6 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 6 personer:
3 spsk. smeltet smar

250 g gulergdder, i skiver
250 g kartofler, i tern

500 g okseked,
ikke for store tern

250 g lgg, i tern

3 spsk. tomatkoncentrat
1 spsk. sgd paprika
Salt, peber, chili

2 peberfrugter,i fern

1 I kedbouillon

GULLASCHSUPPE

Svits guleradder og kartofler
pd en pande med en spi-
seskefuld smeltet smer, og
heeld derefter grantsagerne i
keramikskélen.

Svits kedtern og lgg i resten

af smarret, og tilscet fil sidst
tomatkoncentratet.

Tip:

Krydr med salt, paprika, chili
0g peber.

Heeld derefter kadet i
produktet.

Tilscet kedbouillonen og
peberfrugterne.

Lad retten koge i ca. 6 fimer
pd trin "% ",

Hvis man gerne vil have en stcerkere ret, kan
man ogsd bruge lidt rosenpaprika.




OSTE-PORRESUPPE

Rens porren, og skeer den i
ringe.

Skreel lagene, og skeer dem i
fine tern.

Svits begge dele blanke i

en gryde med olie, og heeld
derefter blandingen i keramik-
skdlen.

Indstil produktet pé trin "_$ ",
og scet laget pé.

Brun hakkekadet i en pande,
og heeld det i keramikskdlen.

Tilscet den varme grentsags-
bouillon og lad det koge i
2,5 time pd trin %" eller i
5 timer p& " %",

Indstil derefter produktet pé
"%" og rer smelteosten i
samt de afdryppede cham-
pignoner.

Smag til med en lille smule
muskat, og lad retten simre
i 30 minutter.

Pynt med persille for serve-
ringen.

SUPPE

Tilberedningstid: 20 min
Kogetid ca.: 2,5h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 4 personer:
3 porrer

2 lgg

1/2 spsk. olie

500 g blandet hakkekgd
Salt, peber, hvidlggssalt
1 | grentsagsbouillon

1 ddse champignoner
100 g flgdeost

200 g krydderost
Muskat til tilsmagning

Persille til pynt







LINSESUPPE

med skinke

Pil lzg og hvidlgg, og hak
dem fint i smé tern. Skeer top
og bund af bladsellerien og
skeer i skiver. Skreel gule-
rgdderne, og skcer dem i
skiver.

Heeld en lille smule olie pd
panden, og svits skinken kort
heri.Tag skinken op, og lceg
den til side.

Heeld olie pd panden igen
og varm op. Svits lagene og
hvidlgget.

Tilscet sukkeret, og lad det
karamellisere en lille smule.

Tilscet tomatkoncentratet,
og lad det stege med et kort
ajeblik. Tilscet redvinen, og
lad den koge lidt ind.

Heeld det hele i keramik-
skélen. Tilscet kad, purerede
tomater, linser, grentsager,
fimian, laurbeerblade og
kadbouillon.

Kog det hele pé trin "99" i
3 - 4 timer, og rer rundt med
jeevnlige mellemrum.

Smag til med salt, peber og
balsamico.

Tilscet merian, og lad
linsesuppen koge videre i
20 minutter, indtil den

er feerdig.

Skyl bladspinat og slyng
det tort.

Tag kedet op, loeg det pd
skeerebreet, og pluk det fra
hinanden eller skeer det |
smd stykker.

Fjern laurbcerblade og timian,
og anret suppen i skéle.
Fordel babyspinat oven pé
og fryk den let ned i suppen.

Leeg det skdre ked ovenpd,

tag de sidste blade af timian-
stilken, og str@ over retten og
server.

SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 3-4h
Sveerhedsgrad: middel

Ingredienser til 4 personer:

2 store lag

1 fed hvidleg

3 spsk. olivenolie

500 g modnet skinke

1 spsk. brun sukker

4 kviste frisk timian

2 laurbcerblade

2 spsk. tomatkoncentrat
150 ml rgdvin

250 g purerede tomater
800 ml kedbouillon
250 g brune linser

2 guleradder

3 steengler bladselleri
Salt

Peber fra kveern

1 spsk. terret merian

3 spsk. balsamicoeddike

1 héndfuld babyspinat




SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 3h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 6 personer:
6 kartofler

6 gulergdder

1 lille glaskal

1 porre

1/2 fed hvidlag (hakket)
170 g grenne bgnner
1100 ml grentsagsbouillon
100 ml figde

3 spsk. peber

2 fsk. salt

1 tsk. fimian

2 spsk. persille (hakket)

3 tsk. maizena

Vegetarisk

GREONTSAGSSUPPE

Skreel guleradder, kartofler og
glaskdl, og skeer dem i smé
tern.

Rens de granne banner.

Vask porrerne og skcer dem
i ringe.

Heeld grentsagerne sammen
med bouillonen, det hakkede
hvidlgg, den hakkede persille
og krydderierne i keramik-
skdlen.

Lad retten koge i ca. 3 fimer
pa trin " §5".

Oplas maizenaen i lidt lunkent
vand og rgr rundt. Tilscet
fladen.

Lad det hele simre i ca. 15
minutter.

Smag i, tilscet evt. flere
krydderier og server.




SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 4 h - 4h 30 min
Sveerhedsgrad: middel

ARTESUPPE

Skreel kartofler og lag, og
skeer dem i terninger.

Rens suppeurterne og skeer
dem i tern.

Heeld certer, lag, kartofler og
suppeurter i keramikskdlen.

Bemcerk: £rfer med skal,
skal ligge i bled natten over!
Der m@ derfor regnes med
leengere kogetid!

Loeg kadet og palsermne
ovenpd.

Tilscet 1,5 liter varm vand,
indtil alle ingredienserne lige
er deekket.

Krydr med salt og peber eller
lidt bouillonpulver.

Loeg l&get pd og kog pé trin
"9 i 4til 4,5 time.

Tag forsigtigt kedet op og
fiern eventuel fedt og knogler
fra kadet. Skeer kedet i tern.

Skeer wiener- og spege-
palserne i skiver.

Purer en del af suppen i en
separat beholder alt efter
konsistensen.

Heeld suppe, kad og palse-
skiver i keramikskdlen og rer
det hele godt igennem.

Smag til med salt og peber
igen.

Vask og skyl persillen.

Stra persillen over certe-
suppen.

Ingredienser til 6 personer:

500 g grenne certer, tarret
2 lgg

1/2 bundt suppeurter
400 g reget skinke

2 spegepalser, raget

1 laurbeerblad

1 tsk. merian, tarret

500 g kartofler

4 wienerpglser

Salt, peber, bouillonpulver
1 bundt persille

1,5 Ivand




SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 4 h 10 min
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 4 personer:
1 kg broccoli

300 g kartofler, melede
1/2 porre

1 log

2 fed hvidlgg

1 | fjerkraefond

Salt

Peber fra kveern

250 g certer, frosne
100 g revet pecorino
100 g revet fontina

75 g revet parmesan

2 spsk. hakket purleg

Olivenolie, som steenk

BROCCOLICREMESUPPE

med tre forskellige slags ost

Vask broccolien, del den i bu-
kefter, skrcel stokken og skeer
o0gsé den i sma stykker.

Skreel kartoflerne, og skeer
dem i terninger.

Vask porren og skeer den i
smd stykker.

Skreel lgget og hvidlaget og
snit dem fint.

Heeld det hele i keramikskélen
sammen med fjerkreefonden

og lidt salt og peber, og leeg

I8get pd.

Lad reften koge i ca. 4 fimer
pa trin " §5".

Abn 18get, tilscet certerne og
kog i yderligere 5-10 minutter
med ldget pé.

Purér derefter pecorino-,
fontina- og halvdelen af
parmesan-osten med en
stavblender i suppen, indtil
det hele er en fin masse og
har samlet sig.

Smag til, fordel suppen i
skdle, drys den resterende
parmesanost og purleget
over, og server suppen med
et stcenk olivenolie.






SUPPE

Tilberedningstid: 15 min
Kogetid ca.: 5h
Sveerhedsgrad: let

HINSEKIDSUPPE

Ingredienser til 6 personer:

1 lille suppehgne, grydeklar

1-1,5 liter vand

4 gulergdder

1/4 knold selleri

2 persillergdder

1 porre

1 spsk. salt

1 tsk. lovstikke, tarret

1 tsk. peber, sort, malet
1 laurbcerblad

1 tsk. ingefcerrod, hakket

1 bundt kruspersille

Lad produktet varme op i 10
minutter pd trin " $".

Skeer porren i skiver, og skoer

resten af grentsagerne i tern.

Loeg suppehanen i keramik-
skdlen.

. Tip: Suppehgnenbagr ikke

| veere for mager. En god
bouillon skal veere fed. Skeer
IKKE fedtet veek fer kognin-
gen!

Fordel grentsagerne og alle
krydderierne over hgnen,
undtagen persillen.

Tip:

Heeld vandet over. Lad reften
koge i ca. 5 timer pé frin

"ﬁ".

Tag derefter hgnen op aof
bouillonen, lgsn kedet fra
knoglerne, skcer det i mund-
rette stykker eller tag kedet
fra hinanden og heeld det
tilbage i keramikskdlen.

Lad kedet koge med i nogle
minutter, sd det bliver varmt.

Hak persillen og heeld den i
skélen.

Hvis man gerne vil have sprade grentsager,
tilscettes yderligere grantsager en time for
kogetiden er slut.



LASAGNESUPPE

Brun det hakkede okseked
sammen med lggene i olie

pd panden. Krydr med salt og

peber, og heeld ked og lag i
keramikskdlen.

Tilscet fomater, hvidlgg, fond
og vand, heeld grantsagerne
i 0g rer rundt.

Tilscet basilikum og oregano,
og krydr med salt og peber
efter smag.

Kog pd trin "$%" 3,5 - 4 timer.

Lad spinaten 1 op.

Kog pastaen al dente i en
separat gryde og stil den fil
side.

Heeld pasta og spinat i
keramikskdlen, og lad det
koge i yderligere 30 minutter,
sd det bliver varmt pd "§3" .

Tip:

basilikum.

Drys pizzaost, parmesan eller ricotta over
suppen ved serveringen og pynt med

SUPPE

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 4,5h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 6 personer:
500 g hakket okseked

2 fed hvidlag, hakket

2 spsk. olivenolie

2 ddser hakkede tomater
(800 g)

500 ml purerede tomater
400 ml oksebouillon
400 ml vand

2 rad pebre, i tern

1 fed hvidleg (finthakket)

200 g friske champignon, i
skiver

Y2 tsk. basilikum og Y2 tsk.
oregano, tarret

Salt, peber

150 g brede bdndpasta, ukogt

100 g spinat (dybfrosen)

Til pynt:

frisk basilikum

200 g pizzaost, revet
(mozzarella)

eller parmesan
og/eller ricotta




HOVEDRET

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid mindst: 7 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser
til 6-8 personer:

1,3 - 1,5 kg svineked,
uden knogler
(skulder eller nakkefilet)

2 spsk. brun sukker
1 spsk. paprika, sed
2 tsk. groft salt
Peber fra kveern

2 store lag

500 ml ginger-ale eller root
beer

1 flaske barbecuesauce

PULLED PORK

Skyl svinekedet og dup det
tort.

Bland sukkeret med paprika,
salt og peber i en lille skl

Gnid krydderierne ind i kadet.

Skreel lgget og skeer det
ringe.

Heeld halvdelen af lzgene i
keramikskélen.

Leeg kadet oven pd lagene,
og daek kadet med resten af
lzgringene.

Tilscet ginger-ale og kog det
hele under lg pd trin " 8" i
6-7 fimer.

Tag derefter det mare kad op
0g leeg det fil side.

Fiern det overskydende fedt
fra kedet, hvis det er ngd-
vendigt, og traek kedet fra
hinanden med to gafler for
at f& den typiske pulled pork.

Heeld svinekadet og lagene
tilbage i slow cookeren og
bland det med barbecue-
saucen.

Lad det hele koge i yderligere
1-2 timer.

Server pulled pork som den
er,sammen med ris, med en
burgerbolle eller en sandwich.






HOVEDRET

Tilberedningstid: 45 min
Skal hvile i ca.: 3h
Kogetid ca.: 1 h
Sveerhedsgrad: middel

Ingredienser til 8 personer:
Til fladbredene:

ca. 360 g mel
2 tsk. salt

200 ml vand
Mel il celining

Til chilien:

1 log

2 fed hvidleg

2 regde chilifrugter

2 spsk. olivenolie

800 g hakket oksekad
2 tsk. tomatkoncentrat
500 ml kedbouillon

4 fomater

250 g kidneybgnner (ddse)

2 kviste oregano

1/2 tsk. spidskommen, malet
1/2 tsk. brunt sukker

Salt

Peber fra kvcern

Til pynt:

4 grenne chilifrugter
250 g creme-fraiche
ca. 200 g revet cheddar
Cayennepeber

TACOS

med chili con carne

Bland melet til skallerne
med salt i en skal.

Tilscet vand og rer til en
smidig dej.

Tilscet lidt mere vand eller
mel, hvis det er ngdvendigt.

Form til kugler og pak ku-
glere ind i folie, og lad dem
hvile i ca. 3 fimer.

Skreel lag og hvidlgg, og hak
dem fint il chilien.

Halver chilierne, rens dem
og snit dem fint.

Heeld olien pé& en varm
pande eller i en gryde, og
brun det hakkede kad heri
under omrgring.

Efter let bruning blandes
l@g- og hvidlggstern og
chilii.

Lad leg, hvidlgg og chili
stege med i 2-3 minutter
og tilscet derefter tomat-
koncentratet, og lad det
svitse med i kort tid.

Heeld det hele i keramik-
skélen. Indstil produktet pé
", og tilscet bouillonen.

Vask fomaterne, skeer stilkene
ud, og skeer tomaterne i
grove stykker.

Heeld det i chilien, og lad
reften simre i ca. 1 time
uden lag. Rer of og til i
retten.

Imens skceres dejen i 8 lige
store stykker, som rulles ud
pd en melet overfiade til
tynde skaller.
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HOVEDRET

Bank melet af og steg Til sidst heeldes de i chilien,
skallerne pd en varm pande  og retten smages til med
uden fedt, en efterenica. 1 spidskommen, sukker, salt
minut pd hver side. 0g peber.

Tag dem derefter op og skeer  Skyl de granne chili, fiern
dem i smé stykker. kernerne og skcer dem i smd
Lad dem kele af. ringe.

Skyl bgnnerne og lad dem Anret chilien p& de sma

dryppe godt af. bradstykker og pynt med en
smule creme-fraiche, ost og

Heeld dem i chilien ca. 15 chiliringe.

minutter, far kogetiden er

slut. Strg lidt cayennepeber over

0g server.

Tag oreganobladene af og
hak dem fint.




HOVEDRET

KARTOEPEL: e
SENNEPSGRYDE

Kartoflerne, guleredderne og  Svits legternene Klare i fedfet Ingredienser
sellerien skeeres i smd tern fra baconen. il 3-4 personer:
Y hgeldes sammen med . . 8 mellemstore kartofler
bouillonen og laurbcerbladet i Efter 2,5 timer heeldes creme-
keramikskdlen. fraiche, sennep, baconstrimler 3 guleradder
og lag i keramikskdlen og 1 skive knoldselleri
Kog pd trin "§%" 2,5 time. smages il med salt og peber. 300 ml hansebouilion
Skeer lagene i smd tern. Til sidst reres den hakkede 1 laurbcerblad
persille i. 2 spsk. sennep, middelstoerk

Steg baconskiverne sprade pd

en pande, og fag dem af 150 g creme-fraiche

3 lag
1 pk. bacon (skdret i strimler)
2 stilke persille

Salt og peber




HOVEDRET

Tilberedningstid: 30 min
Marineringstid ca.: 30 min
Kogetid ca.: 7 h 40 min
Sveerhedsgrad: let
Ingredienser til 4 personer:
1 kg oksebryst
Salt
Peber
1 gulerod
100 g selleri
1 laurbcerblad
750 ml oksebouillon
150 ml rgdvin
1 tsk. stedf paprika
6 enebcer
1 lille kvist fimian
650 g kartofler, melede
100 ml meelk
Muskatned

4 log

100 g smar, i smd tern
300 g sukkercerter

BRAISERET OKSEBRYST

med lgg og kartoffelmos

Krydr oksebrystet med salt
0g peber og gnid det godt
ind. Lad kedet trcekke i 30
minutter, og lceg det derefter
i keramikskélen.

Vask gulergdderne og skeer
dem i fern.
Vask sellerien og skeer 0gsé
denitern.

Heeld def hele sammen med
fonden, redvinen, krydderierne
og fimian i keramikskdlen
med kadet, lceg 18g pé og
lad det simre i ca. 7 timer pd
trin "% ",

Vask kartoflerne og kog dem
i vand filsat salt i ca. 35
minutter, heeld vandet fra,
lad dem dampe af og pil
dem, mens de er varme og
pres dem gennem en presse
og ned i en skdl.

Varm meelken, smag til med
salt og muskatngd. Heeld
meelken sammen med kar-
toflerne og rer halvdelen af
smagiret i, og hold kartoffel-
mosen varm.

Skreel lagene, halver dem og
skaer dem i skiver.

Svits lggene med resten af
smerret pd en pande under
omrgring i ca. 10 minutter,
indtil de er let brune.

Tag forsigtigt lidt fond fra
keramikskdlen, og heeld den
over lggene.

Lad fonden koge ind, rer
rundt og sfil il side.

Vask sukkercerterne, rens og
damp dem over kogende
vand i 2-3 minutter i en
sigte-indsars.

Tag kedet op, skeer det i
skriver pd tveers of fibrene,
og anret pd fallerkenerne.

Anret kartoffelmosen og
Sukkercerterne ved siden af,
fordel lzgene pd kedet og
heeld lidt kogefond over efter
behag og server.









SVINEKAM

med sgde kartofier og benner

Skyl kadet og knoglerne
med koldf vand, og dup det
tart. Krydr med salt og peber
0g gnid det godt ind.

Skreel eller pil lag, hvidlag,
gulergdder og selleri, og
skeer dem i tern.

Opvarm olien pé en pande,
0g brun kedet pd alle sider.

Tag kedet op, brun knoglermne
i ca. 10 minutter ved mid-
delvarme under omraring.

Tilscet grantsagerne, og steg
dem med.

Heeld det hele i keramik-
skdlen, og filscet ked-
bouillonen samt 250 ml gl.

Leeg kedet i og lad det koge
2-2,5 time pd trin "$3".

Se jeevnligt til stegen, og
tilscet kedbouillon og resten
af gllet ved behov.

Vask de sgde kartofler og
prik dem flere steder med en
gaffel.

Gnid dem ind i groft havsalt
og olivenolie, scet dem i et
ildfast fad, og bag dem i ca.
70 minutter i en forvarmet
ovn pé 180 °C.

Tag kedet op af saucen og
hold kadet varmt pd en rist
i ovnen.

Fjern knoglerne og si
saucen gennem en fin si.

Lad den koge en smule ind
ved behov, eller tilscet vaeske
(tilscet eventuelt maizena).

Smag til med salt og peber.
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HOVEDRET

Tilberedningstid: 1 h 15 min
Kogetid ca.: 2 h 50 min
Sveerhedsgrad: normal

Ingredienser
til 4-6 personer:
Til stegen:

1,5 kg svinekam

500 g smé hakkede
svineknogler

Salt

Peber fra kveern

2 lgg

1 fed hvidleg

2 gulergdder

150 g knoldselleri

2 spsk. planteolie

ca. 400 ml kedbouillon
500 ml merkt gl

Til tilbehgret:

2 mellemstore
sgde kartofler

Groft havsalt
Olivenolie

Salt

Peber fra kveern
Citronsaft

40 g smar

500 g grenne bgnner

1-2 kviste bgnneurt




HOVEDRET

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid mindst: 3 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 4-6 personer:

800 g hakket kad (halvt
okseked, halvt svinekad)

2 lag

2 daser tomatstykker
(ca. 800 ml)

2 peberfrugter

1 spsk. chili, malet

5 chilifrugter

1 tsk. spidskommen, malet

1 dése rade bgnner

1 dése majs

Blancher bgnnerne i rigeligt,
kogende vand filsat salt
sammen med bgnneurten i
ca. 8 minutter. Heeld derefter
vandet fra og lad dem tarre.

Halver de sgde kartofier,
lgsn det indre af kartoflerne
med en gaffel, krydr med
salt og peber, filscet et
steenk citronsaft og lceg en
klat smar ovenpd.

CHILI-RET

Brun det hakkede ked i en
pande og heeld det i
keramikskalen.

Peberfrugt og chili skylles,
udkernes og skeeres i smé
stykker

Skeer lzgene i smd stykker.

Skeer svinekammen i skiver
og anret med lidf sauce,
banner og sgde kartofler pd
tallerknerne.

Lad bgnner og majs dryppe
af og skyl med rent vand.

Heeld alle ingredienser ned
til det hakkede kad i keramik-
skdlen.

Leeg l8get pd, og lad det hele
koge i ca. 3 timer pd trin
||ﬁu )



Vegetarisk HOVEDRET

GRONKALSGRYDE e,

Sveerhedsgrad: normal

Skyl grenkélen, befri for de Tilscet den snittede grankal, Ingredienser til 8 personer:
grove ripper og snit den fint.  lad den falde sammen og 4 log
heeld grentsagsbouillonen i. ,
Skreel kartofler, leag og hvidlag, S el
og skcer dem i smd tern. Heeld det hele i keramik- 6 gulergdder
. skdlen. 2 porrer
Skeer porren op pd langs, skyl
grundigt og skeer den i ringe  Vask ceblerne, og skeer 1000 g grankdl
eller smd stykker. dem i smd tern, heeld dem i 4 spsk. olie
keramikskalen sammen med : :
. . 2 liter grentsagsbouillon,
Varm olien op i en gryde, de purerede tomater og :
svits ferst lag, hvidlag, gule- senneppen, rgr rundt og instantpulver
redder og derefter porren let.  krydr evt. med salt og peber. 600 g purerede tomater

2 ebler
Lad det hele koge i ca. 4-5

timer pd trin " %" 2 spsk. sennep
Salt og peber

¢




HOVEDRET

Tilberedningstid: 1 h 15 min
Kogetid ca.: 3,5-4h
Sveerhedsgrad: normal

Ingredienser til 6 personer:
2 smd leg

2 fed hvidleg

3 spsk. olivenolie

2 spsk. tomatkoncentrat

45 ml rgdvin

600 g hakkede tomater, dése
300 g purerede tomater

3 ansjoser

Salt

1 knsp. sukker

Peber fra kveern

1 - 2 tsk. tgrrede italienske
krydderier, f.eks. timian,
oregano, rosmarin

600 g blandet hakkeked

ca. 3 spsk. rasp

1 storf ceg
Salt
Peber fra kveern

3 spsk. finthakkede
krydderurter, fimian,
rosmarin, persille

3- 4 spsk. flgde

75 g revet parmesan

Derudover:
750 g spaghetti
Salt

SPAGHETT

med kedboller og marinara-sauce

Pil lzg og hvidlgg, og skaer
dem i tern.

Opvarm olien i en gryde,
og svits leg og halvdelen af
hvidlgget.

Heeld tomatkoncentratet i,
og lad det koge kort med, og
tilscet derefter radvinen.

Tilscet de hakkede og purerede
tomater.

Hak ansjoserne groft, heeld
dem i og krydr med salt,
peber, sukker og krydderurter.

Heeld saucen i keramik-
skalen.

Heeld det hakkede ked i
keramikskalen.

Tilscet rasp, ceg, salt, peber,
krydderurter, resten af hvid-
lzget og flade.

Bland det hele sammen til
en formbar dej af kad. Ved
behov kan du filscette lidt
mere flgde eller rasp.

Form ca. 3 cm store boller,
lceg dem i saucen og stra
halvdelen af parmesanosten
over.

Kog under Iag pd trin " $ "
ica.3,5time.

Kog spaghettien al dente i
saltvand.

Smag saucen il.

Heeld vandet fra spaghettien,
lad den dryppe af, og fordel
den pé dybe tallerkener.

Anret kadbollerne med sauce
oven p& spaghettien, strg
resten af parmesanosten

pd og server.









HOVEDRET

Arbejdstid ca.:30 min
Kogetid ca.: 5-6 h
Sveerhedsgrad: let

BOEUF BOURGUIGNON

Skyl kadet, dup det tart og
skeer det i ikke for smé tern.

Skreel eller vask guleradder
og selleri, skyl dem, og skeer
dem i mundrette stykker.

Pil skalottelgg og hvidlag.

Skeer hvidlgget i skiver og
skalottelaget i kvarte.

Opvarm olien pé en pande,
og brun kedet pd alle sider.

Tilscet derefter skalottelag
og hvidlgg og lad dem stege
med i kort tid.

Tilscet en smule redvin og
lad det koge ind.

Kom det hele i slow cookeren,

og indstil den pd trin " %"

Heeld resten af rgdvinen i,
tilscet laurbcerblade og fond.

Tilscet gulergdder og selleri,
og leeg ldget pd. Lad det
simre i ca. 5 - 6 timer.

Jeevn saucen med lidt koldt
vand tilsat maizena.

Smag il med salt og peber,

og server sammen med f.eks.

ovnbagte kartofier.

Ingredienser til 4 personer:

800 g magert okseked
2 gulergdder

2 steengler bladselleri
4 skalottelag

2 fed hvidlgg

4 spsk. planteolie

1/2 | kraftig radvin, f.eks.
burgunder

2 laurbcerblade
ca. 500 ml oksebouillon
1 spsk. maizena

Peber fra kveern

Salt




HOVEDRET

Tilberedningstid: 20 min
Kogetid ca.: 45 min
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 6 personer:
12 tomater

11/2 lag

1 fed hvidleg

4 spsk. olivenolie

750 g hakket okseked

1 1/2 spsk. tomatkoncentrat
ca. 600 ml kraftig kedbouillon
Salt

1 knsp. sukker

Peber fra kveern

750 g maccaroni

Til pynt:

frisk snittet basilikum

frisk revet parmesan

MACCARONI

i kedsauce

Skold fomaterne med varmt
vand, heeld koldt vand over,
fiern skreellen, del dem i
kvarte, fiern kernerne, og
skeer tomaterne i tern.

Skreel lgget og pil hvidlgget,
og hak dem fint,

Svits det hakkede kad i varm
olie i en gryde under omrg-
ring, indtil det er let brunet.

Tilscet 1ag og hvidlgg og svits

det med i 2-3 minutter.

Heeld det hele i slow
cookeren, og indstil den

pG trin "§9".

Heeld tomatkoncentratet
0g kadbouillonen i.

Krydr med salt, sukker og
peber og rgr fomaterne i.

Lad det simre i cirka 45
minutter og rer af og til og
tilscet eventuelt lidt bouillon.

Kog maccaronien al dente
i saltvand.

Smag saucen til igen og
heeld den afdryppede pasta
i.

Heeld retten i skdle, og strg
basilikum over.

Riv parmesanost over.









CHICKEN WINGS

Skyl kyllingevingerne, og dup
dem farre.

Varm olien op pé en pande,
og steg kyllingevingerne
portionsvist og tag dem op
igen.

Skyl chilifrugterne, og skeer
dem i grove fern.

Skreel skalottelggene, pil
hvidlggene og skaer dem

i grove fern, og purér dem
sammen med chilifrugterne
i en blender.

Tilscet honning, appelsinsaft,
cebleeddike, soja- og teriyaki-
sauce, og bland det hele
godt.

Heeld kyllingevingerne i
keramikskélen, og deek dem
til med krydderiblandingen.

Tilscet kokosmeelken, og kog
under 18g pé trin " % " i ca.
4 timer eller pd trin " $9" i
ca. 2 timer.

Smag chicken wings til med
salt og peber, og anret pd
en fallerken.

HOVEDRET

Tilberedningstid ca.: 20 min
Kogetid ca.: 4 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 8 personer:
2 kg kyllingevinger

4 spsk. sesamolie

2 rgde chilifrugter

4 skalottelag

4 fed hvidlgg

6 cm ingefeer

4 spsk. honning

100 ml appelsinsaft

2 spsk. cebleeddike
2-3 spsk. sojasauce
2-3 spsk. teriyaki-sauce
Ca. 300 ml kokosmeelk
Salt

Hvid peber fra kveern




HOVEDRET Vegetarisk

Tilberedningstid: 25 min OSTEKARTOH_ER

Kogetid ca.: 4 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 6 personer: Skreel kartofierne, skyl dem, Heeld kartofler, fordrslag og
1,5 kg faste kartofler og skeer dem i skiver. hvidleg i keramikskdlen,
. tilscet meelk, flgde, salt, peber,
SR Skyl fordrslagene, og skeer  ost og halvdelen af timianen.
e e G2 dem i smé tern. Bland det hele sammen, og
3 fed hvidlgg lad det koge under lag 3,5-4
4 kiste frisk fimian Pil rjvidlzg, 0g skeer dem i timer p@ trin " ", indtil
sma tern. kartoflerne er mare.
300 ml meelk
200 ml flade Skyl timian, ryst den tert og Smag kartoflerne fil, drys let
Salt tag bladene eller spidserne med peber og server med
af stilken. den resterende fimian.

Peber fra kveern

250 g revet ost, f.eks.
emmentaler, cheddar,
racletteost

Tip:
Hvis ostekartofierne bliver for tarre, kan du
tilscette lidt meelk 30 minutter, far kogetiden er
slut og rere rundt.

-










LAMMERAGOUT

med oliven og bdndpasta

Dup lammekedet tert og
skeer det i store tern pd 3-4
cm.

Pil lag og hvidlag, og skeer
dem i smé tern.

Varm olien op i en pande og
steg kadternene portionsvist
ved kraftig varme, og tag
dem derefter op igen.

Svits lag og hvidlgg kort, rer
fomatkoncentratet i, og filscet
ca. 100 ml kedbouillon.

Heeld de svitsede lammetern
i keramikskdlen og tilscet
lggblandingen.

Tilscet harissa, ras el hanout,
hakkede tomater, oliven, salt
0g peber og rer det hele godt
sammen.

Tilscet resten af kedbouillonen,

og kog det hele pd trin " % "
i ca. 6 timer.

Ndr kogetiden er ved at veere
slut, skylles krydderurterne,
rystes tarre og hakkes groft.

Kog béndpastaen al dente i
saltvand.

Skyl squashene og skcer dem
i tynde skiver.

Smag lammeragouten til og
bland krydderurterne i.

Heeld vandet fra pastaen, lad
den dryppe af, og anret den
pd en tallerken sammen med
lammeragouten.

Leeg et par skiver squash pd
tallerkenerne, krydr med salt
0g peber, olivenolie og effer
@nske med lidt citronsaft, og
Server.

HOVEDRET

Tilberedningstid ca.:30 min
Kogetid ca.: 6 h 15 min
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 4 personer:

1 kg lammekad, f.eks. fra
skulder, uden knogler

1 stort lag

2 fed hvidleg

4 spsk. olivenolie

2 spsk. tomatkoncentrat
ca. 200 ml kedbouillon
1-2 tsk. harissa-pasta
1-2 tsk. ras el hanout

800 g hakkede tomater,
(dése)

100 g sorte oliven, uden sten
Salt

Peber fra kvcern

Til pynt:

1/2 handfuld krydderurter,
persille eller mynte

400 g bandpasta
Salt

1 squash

Peber fra kveern

2 spsk. olivenolie

Citronsaft effer behag
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DESSERT

Tilberedningstid: 15 min
Kogetid ca.: 1,5h-2h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 8 personer:
4 spsk. smar

600 g hvidt brad,
fra dagen i forvejen

120 g rosiner

600 ml meelk

200 ml flede

6 eg

160 g sukker

1 tsk. stedf kanel

1/2 tsk. vaniljeessens
Stadt muskatblomme

1 knivspids salt

8 kugler vaniljeis

Til karamelsaucen:
180 g sukker
350 g fiede

1 knivspids salt

Vegetarisk

BRODBUDDING

med is og karamelsauce

Smar keramikskalen med
smar.

Skeer brgdet i ca.2,5 cm
store tern.

Smelt smarret pd en pande,
og rist bradternene portions-
vist heri, tag dem op og
heeld dem i keramikskélen
sammen med rosinerne.

Pisk mcelken sammen med
fladen, ceg, 100 g sukker,
kanel, vaniljeessens, muskat-
blomst og salt.

Heeld det over bradternene.

Bland det hele forsigtigt, strg
resten af sukkeret over og
kog under 18g pd trin " % "

i ca. 2 fimer.

Rer rundt med joevne
mellemrum.

Smelt sukkeret til karamel-
saucen i en kasserolle, og
lad sukkeret karamellisere
under omraring.

Kog fladen op og heeld den i.

Kog karamellen igen, og rer
den jeevn og glat, rer saltet i
0g lad karamelsaucen kele
af.

Fordel bredbuddingen i skéle.
Lceg en kugle vaniljeis oven-

pd, heeld karamelsaucen pa,
og server bradbuddingen.
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DESSERT

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 1,5h
Sveerhedsgrad: middel

DAMPNUDLER

Ingredienser til 5 personer:

250 g mel

1/2 pk. geer (frisk)
40 g sukker

100 ml lunken meelk
1 brev vaniljesukker
25 g smelfet smar

1 lille ceg

1 knivspids salt

Til saucen:
600 ml meelk
100 g smer

6 breve vaniljesukker

Ingredienserne til saucen
(meelk, smar og vaniljesukker)
heeldes i keramikskélen og
varmes op pd trin "§%", indil
smarret er smeltet.

Oplas geeren fil dejen i
lunken meelk.

/It geer-meelken med melet,
Sukkeret, cegget, smarret,
vaniljesukker og salt fil en
glat dej.

Lad dejen heeve tildcekket et
kvarter.

Tip:

Form 5 dampnudler ud af
dejen, og lceg dem i den
varme meelk i keramikskdlen,
og leeg l8get pé.

Kog i 45 minutter pd trin
"%¥" og derefter i yderligere
45 minutter pd trin " ",

VIGTIGT: L&get md ikke
tages af under kogningen,
da dampnudlerne sé vil falde
sammen!

Redvinsblommer fra denne kogebog passer
perfekt fil dampnudlerne!



DESSERT

RABAR B E R— Tilberedningstid: 45 min

Kogetid ca.: 3 h

J O R D B%E R— KO M POT Sveerhedsgrad: let

Skeer de rengjorte rabarber,  Leeg 18get pd og kog i 2 Ingredienser til 8 portioner:
hvor det yderste lag evt. er timer pd frin "$%". 700 g rabarber
fiernet, i cirka fem miIIimeTer o (rengjort og evt. ydersfe
tykke gTykkﬂer og lceg dem i Rens og nip Jorgboerrene, lag fiernef)
keramikskalen. skaer dem i sma stykker og

heeld dem i til de forkogte 8 spsk. sukker (eller mere
Strg sukker over rabarberne  rabarber. afheengig af smag)
og filscet veeske (hylde- 6 spsk. hyldeblomstsirup
blomstsirup, hvidvin). Rer rundt og kog i yderligere

6 spsk. hvidvin

en time pd frin "%5".

500 g jordbeer




DESSERT

Tilberedningstid: 25 min
Kogetid ca.: 1,5-2h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 8 stk.:
Til bunden:

100 g smarkiks

1 spsk. brunt sukker

50 g meget blgdf smar

Til fyld:

400 g flzdeost (almindelig
eller light)

2 kg

150 g sedet kondenseret
maelk

1 brev vaniljesukker

1 tsk. citronsaft

Til topping:

ZDblekompot,
redgred eller andre
frugtsaucer

MINI-OSTEKAGE

i glas

Smuldr smarkiksene.

Bland de smuldrede smarkiks
sammen med sukker og smar
fil en smuldret blanding.

Fordel den smuldrede dej i
otte glas (f.eks. vandglas)
og tryk fast med en ske. Stil
glassene fil side.

Rer alle ingredienserne il
ostekagecremen sammen fil
en glat creme.

Fordel ostekagecremen i de
otte glas.

Stil glassene i keramikskdlen,
og heeld forsigtigt sG meget
varmt vand i keramikskdlen,
at glassene stér med ca. 2/3
i vand.

Kog pé trin "$5" 1,5 - 2 timer,
indtil ostecremen er fast.

Tag glassene op af vandbadet
og stil dem i keleskabet i
nogle timer.



FRUGTCRUMBLE

Skyl og rens frugten (fiern
eventuelt kernehus, skaller
osv. afhcengigt af frugten)

Skeer frugten i mundrette

stykker og loeg dem i en skdl.

Tilscet citronsaft, ceblesaft og
maizena.

Alt efter frugtens modenhed
0g ens egen smag filscettes
3-4 spiseskefulde sukker, og
det hele rares godt rundt.

Tip:

Til dejen celtes mel, havre-
gryn, brunt sukker, det blgde
smar, kanel og salt med en
h&ndmikser, s det bliver en
smuldredej.

Heeld frugtblandingen i
keramikskdlen. Fordel smul-
dredejen oven pé frugten.

Leeg 1&get pd og kog i 3
timer p& trin "%".

Server med vaniljesauce
eller lun sammen med
vaniljeis.

Skeer altid hérd frugt i smé stykker, s de
hurtigere bliver blgde.

DESSERT

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 3 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 8 portioner:

1,5 kg blandet frugt
(f.eks. cebler, peerer,
blommer, jordbcer,
bldbcer osv.)

1 spsk. citronsaft
3-4 spsk. sukker

100 ml eeblesaft
(eller hvidvin)

15 g maizena

150 g mel
65 g havregryn (grove)
135 g brunt sukker

135 g blgdt smar

1 knsp. salt

1 knsp. kanel




DESSERT

Tilberedningstid: 20 min
Kogetid ca.: 1 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 4 personer:
250 g havregryn (grove)
800 ml meelk

350 ml vand

80 g sukker (efter behag)

2 rgde cebler

1 brev vaniljesukker

1 kanelstang

4 spsk. yoghurt naturel, 10 %

2 spsk. ristede, hakkede
kerner, f.eks. mandler,
greeskarkerner osv.

Ahornsirup

nogle friske hindbcer

Vegetarisk

HAVREGRED

med yoghurt og frugt

Heeld havregrynene i
keramikskdalen sammen
med meelken, kanelstangen,
sukker, vaniljesukker og

350 ml vand.

Indstil produktet pd trin " ",
og rer godt rundt.

Rer rundt i havregraden med
joevne mellemrum.

Efter 45 minutter skylles et
ceble, duppes teart og rives i.
Hvis konsistensen er for ter,
kan der tilscettes lidt meelk.
Lad det hele simre i yderligere
15 minutter.

Vask det andet ceble, fiern
kernehuset og skeer det i fine
strimler.

Heeld havregraden i skéle,
loeg en klat yoghurt pd
greden, og fordel ceble-
strimlerne ovenpd.

Strg med ngdder og heeld
lidt ahornsirup over efter
behag.

Pynt med et par friske hind-
bcer og server.
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Vegetarisk

DESSERT

KLASS‘SK R‘SENGR@D Tilberedningstid: 10 min

med kanel og sukker

Heeld gradris, meelk, sukker,
vanilje og salt i keramik-
skélen og rar rundt.

Leeg Iget pd og indstil pé
trin "$%".

Lad det simre i 2 fimer og rer
rundt med joevne mellemrum.
Hvis risengraden er for fast,

kan der filscettes mere meelk.

Kogetid ca.: 2 h
Sveerhedsgrad: let

Rer rundt efter de 2 timer og Ingredienser til 5 personer:
tilscet eventuelt meelk, s& den 500 g gredris
@nskede konsistens opnds.
2 [ meelk
Heeld greden i skdle, stre 1 knivspids salt
med sukker og kanel og
server. Pynt risengrgden med -
nogle mandler, et mynteblad 1 brev vaniljesukker
0g en kanelstang og server.

4-5 spsk. sukker

Til pynt:
Sukker
Kanel
Mandler
Mynteblade

Kanelstcenger




DESSERT

Tilberedningstid: 30 min R@ DVINSBLOMMETR

Kogetid ca.: 3 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 4 personer: Vask blommerne, fiern sten Kog redvinsblommerne pé
1,5 kg blommer og skeer blommerne i kvarte.  trin "$3" i ca. 3 timer.
Leeg dem derefter i keramik-
ca. 150 g sukker, skélen.
effer behag
2 spsk. honning Tilscet sukker, honning, kanel-

2 kanelsteenger staenger og vin, og rer rundt.

200 ml rgadvin

(eller portvin,

hvis man gerne

vil have ekstra smag)

Tip:
Redvinsblommerne smager ekstra godt
sammen med vaniljeis eller budding.




BAGTE ABLER

Ingredienserne til saucen ceblesort og personlig smag
(meelk og vaniljesukker) kan kogetiden variere!
heeldes i keramikskdlen.

Stil eeblerne i keramikskdlen,

Skeer den gverste del af og dem kog i 2-3 timer pé
ceblet som lég. trin " %5 ",

Udhul ceblet med en keme- Anret ceblerne, heeld lidt
husudstikker. vaniljesauce over og server.
Spises varme.

Fyld ceblet med 3 spsk.
granola/musli, og heeld 1
spsk. ahornsirup og den
smeltede smar over.
Bemcerk: Alf efter starrelse og

DESSERT

Tilberedningstid: 15 min.
Kogetid ca.:2-3 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 5 personer:
5 mellemstore cebler

15 spsk. granola eller anden
musli

5 spsk. ahornsirup

2 spsk. smeltet smar

Til saucen:
300 ml meelk

4 breve vaniljesukker




DESSERT

Tilberedningstid: 30 min
Kogetid ca.: 4 h
Sveerhedsgrad: let

Ingredienser til 8 personer:
2 kg cebler

200 ml hvidvin

200 ml ceblesaft

1 stang vanilje

2 knsp. stedt kanel

2 tsk. ahornsirup

ABLEMOS

Vask og skrcel ceblerne, og Leeg l&get pd og kog i ca.
fiern kernehusene. 4 timer pd trin " %",

Skeer ceblerne i grove stykker,  Abn derefter 18get og rer

og leeg dem i keramikskdlen kraftigt rundt med et piskeris
sammen med vin, saft, vanilje-  eller lign.

stang og ahornsirup.

Tip:
Heeld mosen i glas eller server den direkie
med vaniljesauce.
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