OKER

Kreativa receptidéer
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SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 4,5 tim.
Svarighetsgrad: medel

Ingredienser for 4 personer:

1 butternutpumpa,
ca 1,5kg

1 stor |6k

3 - 4 vitloksklyftor

3 cm ingefdra

200 g mjélig potatis
2 msk olivolja

Salt

Nymalen peppar

Garam masala
(indisk kryddblandning)

1 liter grénsaksbuljong
2 skivor formfranska
2 msk pumpafrén

2 msk smor

60 g creme fraiche,
smetana eller liknande

Vegetarisk

KRAMIG PUMPASOPPA

med garam masala

Skala pumpan, skrapa ur
kérnor och innanmdte och
skdr upp den i ganska stora
bitar.

Skala och finhacka 16ken och
vitloken.

Skala och finhacka ingeféran.

Skala, skélj och grovhacka
potatisen.

Hefta upp olja i en stekpanna
och I8t 16k, vitlok och inge-
fdra mjukna i den. Stall det
sedan @t sidan.

L&gg pumpa, potatis och 16k-
blandningen i keramikgrytan.

Tillsétt buljongen, krydda
med salf, peppar och 1-2 tsk
garam masala och koka
under lock i 4,5 timmar pé
lige .

L&t sedan soppan std och
svalna i ca 10 minuter.

Térna brodskivorna under
tiden.

Rosta pumpakdrnorna i en
torr panna och stall dem Gt
sidan.

Hetta upp smor i stekpannan
och rosta brédidrningarna
tills de blir guldbruna pd alla
sidor.

Mixa soppan tills den blir helt
sldt, smaka av och hdll upp
den i skdlar.

Légg 1,5 msk créme fraiche,
smetana eller liknande i
varje skdl och toppa med
krutonger, rostade pumpakér-
nor och lite garam masala.






SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 6 tim.
Svdrighetsgrad: IGtt

Ingredienser for 6 personer:

3 msk klarat smor
250 g skivade morbtter
250 g tdrnad potatis

500 g n6tkott i inte
for stora bitar

250 g t@rnad 6k

3 msk tomatpuré

1 msk milt paprikapulver
Salt, peppar, chili

2 térmade paprikor

1 I kéttbuljong

GULASCHSOPPA

Ldgg 1 msk klarat smor i en
stekpanna och stek morétter
och potatis en stund pd I8g
varme innan du ldgger éver
dem i keramikgrytan.

Bryn kott och 16k i resten av
det klarade smaret och fill-
s@tt tomatpurén strax innan
det &r fardigt.

Tips:

Krydda med salt, paprikapul-
ver, chili och peppar.

Lgg ddrefter ocksd kottet i
grytan.

Tillsatt sedan kéttbuljongen
och paprikorna.

L&t allt koka i ca 6 timmar
pé lage 5.

Om man gillar stark mat kan man anvénda
ett starkare paprikapulver istéllet.




SOPPA

Forberedelsetid: 20 min
Koktid ca: 2,5 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

OST- OCH
PURJOLOKSSOPPA

Ansa purjoloken och skdr
deniringar.

Skala och finhacka loken.

Stek 16k och purjo ldngsamt
i olja tills de blir genomskin-
liga och ldgg dem sedan i
keramikgrytan.

Stéllin 1dge $_ och satt
pé locket.

Bryn kéttférsen i en stekpan-

na tills den blir smulig och
l6gg Gven den i grytan.

F

S .

.‘ “;

TillsGtt den varma gronsaks-
buljongen och I8t koka i
2,5 timmar p& 1age &5 eller
5 timmar pd Idge § .

Stall in ldge §% och rér ned
mjukosten och avrunnen
svamp.

Smaka av med lite muskot
och 18t det smakoka i
30 minuter.

Stré 6ver persilja strax fére
servering.

y
’).‘
E -

-

Ingredienser for 4 personer:

3 purjoldkar

2 gula lokar

1/2 msk olja

500 g blandfdrs

Salt, peppar, vitlokssalt

1 liter grénsaksbuljong

1 burk champinjoner
100 g graddig mjukost
200 g mjukost med érter
Lite muskof

Persilja till garnering







LINSSOPPA

med skinka

Skala och finhacka [éken och
vitléken. Dra loss de l&nga
tradlika fibrerna fran sellerin
och skdr upp den i skivor.
Skala och skiva mordtterna.

Bryn skinkan hastigt i lite
olja i en stekpanna.Ta upp
skinkan och I6gg den Gt
sidan.

Varm upp lite mer olja i
pannan. Stek 16ken och
vitloken i oljan.

Tillsaitt sockret och 16t det
karamelliseras.

TillsGitt tomatpurén och 18t
det koka upp snabbt. Vispa ur
stekpanna med rétt vin och
|8t det koka med en aning.

Lagg allt i keramikgrytan.
Ldgg i kott, passerade toma-
ter, linser, grénsaker, timjan,
lagerblad och kéttbuljong.

L&t det puttra pd lage %9 i
3 - 4 fimmar och rér om i
grytan dd och dé.

Smaka av med salt, peppar
och balsamvindger.

Tillsatt mejram och 18t koka i
ytterligare 20 minuter.

Skélj spenatbladen och
slunga dem torra.

Ta upp kottet, I16gg det pd en
skdrbrdda och dra isér det
eller skdr upp det i bitar.

Ta bort lagerblad och
timjankvistar och hall upp
soppan i skalar.

Lagg i de spdda spenat-
bladen och tryck ned dem
en aning i soppan.

Toppa med kéttbitarna och
bladen frén den sista tim-
jankvisten fore servering.

SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 3 - 4 tim.
Svarighetsgrad: medel

Ingredienser for 4 personer:

2 stora lokar

1 vitloksklyfta

3 msk olivolja

500 g rimmad skinka
1 msk farinsocker

4 kvistar farsk timjan
2 lagerblad

2 msk tomatpuré

1,5 dl r6tt vin

250 g passerade tomater
8 dl kéttbuljong

250 gram bruna linser
2 mordtter

3 stjdlkar bladselleri
Salt

Nymalen peppar

1 msk torkad mejram

3 msk balsamvinéger

1 néve babyspenat




SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 3 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 6 personer:
6 potatisar

6 morbtter

1 liten kélrabbi

1 purjolék

1/2 vitléksklyfta (finhackad)
170 gréna bénor

1,1 I grénsaksbuljong

1 dl grédde

3 msk peppar

2 tsk salt

1 tsk timjan

2 msk persilja (hackad)

3 tsk stdrkelse

Vegetarisk

GRONSAKSSOPPA

Skala morbtter, potatis och
kélrabbi och skér dem i smé
fGringar.

Rensa de gréna bénorna.

Skélj purjon och skdr den i
ringar.

L&gg grénsakerna med bul-
jongen, hackad vitlok, hackad
persilja och kryddorna i
keramikgrytan.

L&t allt koka i ca 3 timmar pé

lage 5.

Los upp stérkelsen i ljummet
vatten och ror ned den i
soppan.Tillsatt graédden.

L8t soppan koka i ytterligare
ca 15 minuter.

Smaka av och krydda om
det behdvs fore servering.




SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 4 tim.- 4 tim. 30 min
Svarighetsgrad: medel

ARTSOPPA

Skala och téima potatis och
16k.

Ansa och tdrna soppgrénsa-
kerna.

Ldgg snabbartor, 16k, potatis
och soppgrénsakerna i
keramikgrytan.

Observera: Om man anvin-
der vanliga forkade drfor
mdste de forst bltldggas
dver natfen. D& méste man
dven rdkna med en ldngre
koktid!

Ldgg kéttet och korven Gverst
i keramikgrytan.

Tillsatt 1,5 liter hett vatten sé
att alla ingredienserna téicks.

Smaka av med salt, peppar el-
ler lite smulad buljongtérning.

Sétt pd locket och 14t det
koka pd lage % i 4 till 4,5
timmar.

Ta forsiktigt upp kdttet och
skér bort ev. fett och ben.
Tama kottet.

Skiva medvurst och wiener-
korv.

Beroende pd soppans konsis-
tens kan en del av den mixas
i ett separat karl.

Lagg tillbaka soppan, kottet
och korvskivorna i keramik-
grytan.

Rér om ordentligt.

Salta och peppra lite mer om
det behdvs.

Skélj och hacka persiljan.

Strd den dver drtsoppan.

Ingredienser for 6 personer:

500 forkade gréna
snabbdrtor

2 gula 6kar

1/2 knippe soppgrénsaker

400 g kassler

2 rokta medvurstar
1 lagerblad

1 tsk torkad mejram
500 g potatis

4 wienerkorvar

Salt, peppar, smulad
buljongt@rning

1 knippe persilja

1,5 | vatten




SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 4 tim. 10 min
Svdrighetsgrad: IGtt

Ingredienser for 4 personer:
1 kg broccoli

300 g mjélig potatis
1/2 purjolok

1 18k

2 vitloksklyftor

1 ' hdnsbuljong

Salt

Nymalen peppar

250 g djupfrysta drtor
100 g riven pecorino
100 g riven fontina

75 g riven parmesan

2 msk hackad gréslok

Olivolja aft ringla éver

KRAMIG

BROCCOLISOPPA

med tre sorters ost

Skélj broccolin, dela upp den
i buketter, skala stammen
och skdr upp den i smé bitar.

Skala och téima potatisen.

Skélj purjon och skdér den i
sma bitar.

Skala 16k och vitlék och skér
den i smd bitar.

Lagg allt tillsammans med
hénsbuljongen och lite salf
och peppar i keramikgrytan
och sdtt pé locket.

Koka i ca. 4 timmar pd Iége

%.

Ta av locket, lagg i drforna
och 16t det koka i ytterligare
5 - 10 minuter utan lock.

L&gg sedan i pecorino, fonti-
na och hdlften av parmesan-
osten och mixa soppan slat
med en stavmixer.

Smaka av, hall upp i skdlar,
str Over resten av parme-
sanosten, hackad grdslok
och ringla lite olivolja Gver
soppan fére servering.






SOPPA

Forberedelsetid: 15 min
Koktid ca: 5 tim.
Svdrighetsgrad: IGtt

Ingredienser for 6 personer:

1 liten kokhdna, férdig for
tillagning

1-1,5 liter vatten

4 morbtter

1/4 rotselleri

2 rotpersiljor

1 purjolék

1 msk salf

1 tsk torkad libbsticka

1 tsk malen svartpeppar
1 lagerblad

1 tsk farsk hackad ingeféra

1 knippe kruspersilja

HONSSOPPA

Forvéirm produkten i 10
minuter pd lage 9.

Skiva purjon och skér resten
av grénsakerna i smd tar-
ningar.

L&gg en kokhdna i keramik-
grytan.

- Tips: Kokhénan fér inte

vara fér mager. Det krévs
fett for att f& en god buljong.
Skdr absolut inte bort fettet
innandu kokar hénan!

Fordela de tdrnade grénsa-
kerna och alla kryddor utom
persiljan jamnt éver hdnan.

Tips:

Hall pé vattnet. LAt koka i
5 timmar pé lage 9.

Nd&r hdnan dr fardigkokt tar
du upp den ur spadet, lossar
kottet fréin benen. Skar upp
eller dra sénder det i lagom
stora bitar och l6gg dem i
keramikgrytan.

Varm upp kottet i négra
minuter.

Hacka persiljan och strd den
dver soppan.

Den som vill ha lite tuggmotstdnd kvar i grén-
sakerna ska légga i lite mer av dem 1 timme
innan koktiden dr slut.



LASAGNESOPPA

Fréis upp nétfdrs och 1ok i
olja i en stekpanna. Salta
och peppra och légg bland-
ningen i keramikgrytan.

Tillsatt fomater, vitlok, fond
och vatten och rér ner gron-
sakerna.

Tillsétt basilika och oregano
och salta och peppra efter
smak.

L&t koka pé lage 55 i 3,5 till
4 timmar.

Tina upp spenaten.

Koka pastan al dente i en
annan kastrull och stéll den
at sidan.

L&gg pasta och spenat i
keramikgrytan och 18t det
véirmas i ytterligare 30 minu-

ter pd lige %%

Tips:

Toppa soppan med mozzarella, parmesan eller
ricotta och strd éver basilika innan servering.

SOPPA

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 4,5 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 6 personer:
500 g notfdrs

2 hackade I6kar

2 msk olivolja

2 burkar krossade tomater
(800 g)

5 dl passerade tomater
4 dl kottbuljong

4 dl vaften

2 réda, térnade paprikor
1 vitloksklyfta (finhackad)

200 g fdrska, skivade
champinjoner

Y2 tsk torkad basilika och %2
tsk forkad oregano
Salt, peppar

150 g bred, okokt
bandspaghetti

100 g spenat (djupfryst)

Till garnering:
Férsk basilika

200 g riven mozzarella eller
parmesan och/eller ricotta




HUVUDRATT

Forberedelsetid: 30 min
Koktid minst: 7 tim.
Svdrighetsgrad: IGtt

Ingredienser
for 6 - 8 personer:

1,3 - 1,5 kg benfritt fiéskkott
(bog eller hals)

2 msk farinsocker

1 msk milt paprikapulver
2 tsk grovsalt

Nymalen peppar

2 stora |6kar

5 dI Ginger Ale
eller Root Beer

1 flaska barbecuesas

PULLED PORK

Skolj av kdttet och forka av
det.

Blanda socker, paprikapulver,

salt och peppar i en lite skal.
Gnid in kéttet med krydd-
blandningen.

Skala och skér [6ken i ringar.

L&gg halften av I6ken i
keramikgrytan.

Lagg kottet pé l16kbédden
och tack med resten av
|6kringarna.

Hall p& Ginger Ale och koka
under lock pd ldge % 1 6-7
timmar.

Ta sedan ut det mjuka kottet
och ldgg det &t sidan.

Ta bort dverflodigt fett om
det behdvs och dra sedan
isdr kottet med hjdlp av tvd
gafflar (pulled pork).

Légg fillbaka kéttet i grytan
och blanda i barbecuesdsen.

L&t det koka under lock i
ytterligare 1 - 2 timmar.

Du kan servera pulled pork

som den dr, med ris, pd en

smorgds eller vad du tycker
bdst om.






HUVUDRATT

Forberedelsetid: 45 min
Vilotid ca.: 3 tim.

Koktid ca: 1 tim.
Svdrighetsgrad: medel

Ingredienser for 8 personer:
Platta brod:

ca 360 g mjol

2 tsk salt

2 dl vatten

Mjal fill utbakning

Chili con carne:

1 18k

2 vitloksklyftor

2 r6da chilifrukter
2 msk olivolja

800 g notfdrs

2 tsk tomatpuré
ca 5 dl kéttbuljong
4 fomater

250 g kidneybonor pé burk

2 kvistar fdrsk oregano
1/2 tsk malen spiskummin
1/2 tsk farinsocker

Salt

Nymalen peppar

Till garnering:

4 gréna chilifrukter

2,5 dl graddfil eller liknande
ca 200 g riven cheddarost

Cayennepeppar

TACOS

med chili con carne

Blanda mj6l och salt i en
skdl for aft tillreda de platta
bréden.

Tillsaitt vatten och kndda
ihop till en smidig deg.

Tillsatt lite mer vatten eller
mj6l om det behdvs.

Forma degen fill en rund
boll, linda in den i folie och
1&t vila i ca 3 timmar.

Skala och finhacka loken
och vitléken till chilin.

Halvera chilifrukterna, ansa
dem och skar dem i smé
bitar.

Hetta upp olja i en stekpan-
na eller kastrull och frds
upp férsen under sténdig
omrérning sé att den blir
smulig.

Nar farsen fatt lite farg till-
satter du 16k, vitlok och chili.

L&t det steka med i 2 - 3
minuter, fillsdtt tomatpurén
och 14t dven den koka med
en liten stund.

L&gg allt i keramikgrytan.
Stall in lage $9 och tillsatt
buljongen.

Skolj tomaterna, skar bort
blomfdstet och skdr dem i
ganska stora bitar.

Ldgg tomaterna i grytan och
18t det smékoka i ungefdr 1
timme. Rér om dé och dd.

Under tiden delar du upp
degen i 8 lika stora bitar och
kavlar ut dem tunt pd ett
mj6lat bakbord.

Skaka av mjélet och gradda
broden eft i séinder ca 1
minut p& bada sidor i en het
stekpanna utan fett,

Fortsittning pd sidan 18






HUVUDRATT

Ta sedan upp bréden ur
pannan och skér dem i
mindre bitar.

L&t bréden svalna.

Skélj bénorna och &t dem
rinna av ordentligt.

Ldgg i bbnorna ungefdr 15
minuter innan chiligrytan ar
fardig.

Ta loss oreganobladen frén
stammarna och hacka dem
fint.

Légg dem sedan i grytan
och smaka av den med
kummin, socker, salt och

peppar.

Skélj den gréna chilin, ta
bort kdrnorna och skar den i
s8 tunna ringar som mojligt.

Ldgg chili con carne pé
brédbitarna och toppa med
en klick graddfil, creme
fraiche eller liknande, ost
och chiliringarna.

Krydda med lite cayenne-
peppar och servera.




POTATISGRYTA

MED SENAP

Skér potatis, mordtter och sel-
leri i smé bitar och ldigg dem

i keramikgrytan tillsammans

med buljongen och lagerblad.

LGt koka pd 1age $912,5
fimmar.

Finhacka I6ken.

Stek baconstrimloma knapriga

i en stekpanna och ta sedan
upp dem.

L&t I6ken vérmas i stekfettet
fills den blir genomskinlig.

Efter 2,5 timmar tillsétter du
creme fraiche, senap, bacon
och I6k i keramikgrytan och
smakar av med salt och

peppar.

Blanda i den finhackade
persiljan sist av allt.

HUVUDRATT

Férberedelsetid: 30 min
Kok/gréiddningstid ca.: 2,5 tim.
Svdrighetsgrad: normal

Ingredienser
for 3 - 4 personer:

8 medelstora potatisar
3 mordtter

1 skiva rotselleri

3 dI hénsbuljong

1 lagerblad

2 msk medelstark senap
1.5 dl creme fraiche

3 gula I6kar

1 paket skivad bacon

2 persiljekvistar

Salt och peppar




HUVUDRATT

Forberedelsetid: 30 min
Marineringstid ca: 30 min
Koktid ca: 7 tim. 40 min
Svdrighetsgrad: |aft
Ingredienser for 4 personer:
1 kg oxbringa
Salt
Peppar
1 morot
100 g selleri
1 lagerblad
7.5 dl oxfond
1,5 dl r6tt vin
1 tsk paprikapulver
6 enbdr
1 liten timjankvist
650 g mjélig potatis
1 dl mjolk
Muskotnot

4 |6kar

100 g smor i smé térningar

300 g sockercirtor

BRASERAD OXBRINGA

med Iok och potatismos

Gnid in oxbringan med salt
och peppar. L&t det dra i
30 minuter och l8gg sedan
kottet i keramikgrytan.

Skoélj och skar upp morét-
ferna.
Skélj och skar upp sellerin.

Ldgg allt tillsammans med
fond, rédvin, kryddor och
timjan i grytan, s@tt pd locket
och brasera pd ldge i ca
7 fimmar.

Tvdtta potatisen och koka i
saltat vatten ca 35 minuter,
hdll av vattnet och 1t potati-
sen dnga av. Skala potatisen
medan den fortfarande &r
varm och pressa den genom
en potatispress.

Hetta upp mjélken och kryd-
da med salt och muskotnot,
Rér ner mjélken och hélften
av smoret i potatismoset.

Skala och strimla [6ken.

L&t den steka sakta i hdlften
av det dterstdende smaret i
ca 10 minuter tills den blir

ljusbrun. Rdr om dé och dé.

Ta forsiktigt upp lite fond ur
keramikgrytan och héll den
dver 16ken.

L&t fonden koka in, rér om
och stdll @t sidan.

Skélj och ansa sockerdrtorna,
hall hett vatten dver dem och
18t dem ligga 2-3 minuter

i ett durkslag tills de blir
mjuka.

Ta upp kottet, skiva det mot
fibrernas rikining och 18gg
upp det pd tallrikar.

Lagg potatismos och
sockerdrtor bredvid kottet pd
tallrikarna, férdela 16ken Gver
kéttet och hdll pd lite fond
fOre servering.









FLASKSTEK

med so6tpotatis och bonor

Skolj av kétt och kéttben
i kallt vatten och torka av
dem noga. Gnid in kottet

med salt och peppar pd alla

sidor.

Skala och tdrna 16k, vitlok,
morot och selleri.

Hetta upp oljan i en stekgry-

ta och bryn kottet runt om.

Ta upp det igen, I&Ggg benen

i grytan och bryn dem ca

10 minuter p& medelvirme

under omrérning.

L&t sedan grénsakerna steka

med.

L&gg allt i keramikgrytan
och fillsatt kéttbuljongen
och 2,5 dl él.

Lagg i kottet och &t koka |
2 - 2,5 timmar pd lage .

Kontrollera steken med jam-

na mellanrum och 6s den
med buljong och mer
6l om det behdvs.

Tvdtta sétpotatisarna och
stick hél i dem med en
gaffel pd flera stdllen.

Gnid in dem med grovt
havssalt och olivolja, l6gg
dem i en ugnsform och
ugnsbaka ca 70 minuter i
180° C.

Ta upp kottet ur sésen och
I6gg det pd ett galler i ug-
nen sd att det inte kallnar.

Ta upp benen och passera
s@sen genom en fin sil.

LGt sGsen koka ihop lite mer

eller fillsatt mer vatska om det
behdvs (om du vill kan du reda

den ndgot med sttirkelse).

Fortsdittning pd sidan 24

HUVUDRATT

Forberedelsetid: 1 fim. 15 min
Koktid ca: 2 tim. 50 min
Svdrighetsgrad: normal

Ingredienser
for 4 - 6 personer:

Till steken:

1,5 kg fidskstek, t ex av bog
500 g fltiskben i smd bitar
Salt

Nymalen peppar

2 gula I6kar

1 vitloksklyfta

2 morotter

150 g rotselleri

2 msk vegetabilisk olja

ca 4 dl kottbuljong

5 dl mork ol

Tillbehor:

2 medelstora s6tpotatisar

Grovt havssalt
Olivolja

Salt

Nymalen peppar
Citronsaft

40 g smor

500 gréna bénor
1 - 2 kyndelkvistar




HUVUDRATT

Férberedelsetid: 30 min
Koktid minst: 3 tim.
Svdrighetsgrad: ltt

Ingredienser
for 4 - 6 personer:

800 g blandfrs (50/50)
2 gula I6kar

2 burkar krossade
tomater (ca 8 dl)

2 paprikor

1 msk malen chili

5 chilifrukter

1 tsk malen kummin

1 burk réda bénor

1 burk majs

Smaka av med salt och
peppar.

Forvall bénorna ca 8 minu-
ter i kokande, saltat vatten
tillsammans med kyndeln.
Hall sedan av vattnet och 16t
bénorna rinna av.

CHILIGRYTA

Bryn fdrsen i en stekpanna
och lagg den i keramikgrytan.

Skolj, kéra ur och skdr upp
paprika och chilifrukt i smd
bitar.

Skar 16ken i smé bitar.

Halvera sétpotatisarna,
mosa dem lite i mitten med
en gaffel, salta och peppra,
pressa lite citronsaft Gver
och lagg en klick smor pé
varje sétpotatishalva.

Skar upp flésksteken i skivor
och lagg upp pé tallrikar
med lite s@s, bénor och
sOtpotatis.

L&t bénor och majs rinna av
och skdlj dem i rent vatten.

Lagg allt i keramikgrytan och
blanda med férsen.

Sétt pd locket och 18t det
puttra i ca 3 timmar pé ldge

.



Vegetarisk HUVUDRATT

GRONKALSGRYTA e s

Svdrighetsgrad: normal

Skolj gronkdlen, ta bort de Tillsatt den finskurna gron- Ingredienser for 8 personer:
grova bladnerverna och skdr  kalen och It den mjukna i 4 qula I6kar
bladen i smé bitar. grénsaksbuljongen. -
4 vitloksklyftor
Skala och téirma mordtter, 16k Légg allt i keramikgrytan. 6 mordtter
och viflok. o } 2 purjolokar
Skolj dpplena, skdr dem -
Snitfa upp purjon pd léng- i smé tarningar och ligg 1 kg gronkal
den, skélj den noga och skdr  bitarna i keramikgrytan till- 4 msk olja
upp den i ringar eller bitar. sammans med fomater och : . :
. 2 liter grénsaksbuljong
senap. Rér om och krydda |
Hetta upp oljan i en kastrull med salt och peppar om det (pulven)
och lagg i 6k, vitlok, mordtter — behovs. 600 g passerade tomater
och pourjo [ TL!lr och ordning ) . _ ) 2 tipplen
och 18t det frésa en kort Lat koka i 4 - 5 timmar pd
stund. lige 5. 2 msk senap

Salt och peppar

¢




HUVUDRATT

Forberedelsetid: 1 tim. 15 min
Koktid ca: 3,5 - 4 tim.
Svdrighetsgrad: normal

Ingredienser for 6 personer:
2 smd lokar

2 vitloksklyftor

3 msk olivolja

2 msk tomatpuré

0,45 dI r6tt vin

600 g krossade fomater
300 g passerade fomater
3 sardellfileer

Salt

1 nypa socker

Nymalen peppar

1 - 2 tsk torkade italienska
Ortkryddor, t ex timjan,
oregano, rosmarin

600 g blandfdrs
ca 3 msk strobrod
1 stort dgg

Salt

Nymalen peppar

3 msk finhackade
kryddarter, t ex timjan,
rosmarin, persilja

3- 4 msk grédde

75 g riven parmesan

Dessutom:
750 g spaghetti
Salt

SPAGHETT

med kottbullar och marinarasds

Skala och tdrna 16k och
vitlok.

Hetta upp lite olja i en kast-
rull och 16t 16k och hdlften av
vitlken mjukna i den utan
att ta férg.

Blanda i tomatpuré och Gt
det koka med en liten stund
innan du spéder med rédvin.

Tillsaitt krossade och passe-
rade tomater.

Grovhacka sardellfiléerna,
blanda ner dem och krydda
med salt, peppar, socker och
Orter.

Hall sésen i keramikgrytan.
Lagg kottfarsen i en skal.
Tillsétt strébrod, 6gg, salt,

peppar, érter, resten av vitlo-
ken och grédden.

Blanda allt till en formbar
smet. TillsGtt mer grddde eller
strobréd om det behdvs.

Forma ca 3 cm stora kétt-
bullar av smeten, 1dgg dem
i ssen och strd hdlften av
parmesanosten éver det,

L&t koka under lock pé ldge
% ica3,5timmar.

Koka spaghettin al dente i
saltat vatten.

Smaka av sdsen.

Héll av vattnet och lat
spaghettin rinna av innan
du I&gger upp den i djupa
tallrikar.

Lagg kéttbullarna och
s@sen pd spaghettin och
toppa med parmesan innan
servering.









HUVUDRATT

Forberedelsetid ca: 30 min
Koktid ca: 5- 6 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

BOEUF BOURGUIGNON

Skélj och torka av kéttet och
skdr det i inte fér smd bitar.

Skala och ansa morétter och
selleri. Skdlj och skdr upp
dem i lagom stora bitar.

Skala schalottenldk och
vitlok.

Skiva vitléken och dela scha-

lottenl®ken i fyra delar.

Hetta upp oljan i en stekpan-
na och bryn kéttbitarna pd
alla sidor i omgdngar.

Tillsatt sedan schalottenlok
och vitlok och 16t dem steka
med en kort stund.

Spéd med lite rédvin och It
det koka in.

Lagg allt i keramikgrytan och
stall pd lage 9.

Tills@tt resten av rédvinet,
lagerblad och fond.

Lagg i mordtter och selleri
och sdtt pé locket. Brasera i
ca b5 - 6 timmar.

Red sésen med lite stdrkelse
utrért i kallt vatten om det
behovs.

Smaka av med salt och
peppar och servera med
t ex ugnsbakad potatis.

Ingredienser for 4 personer:

800 g magert notkétt
2 morotter

2 stjdlkar bladselleri

4 schalottenlokar

2 vitloksklyftor

4 msk vegetabilisk olja

1/2 | mustigt rédvin, t ex
bourgogne

2 lagerblad
ca 5 dI kéttfond
1 msk starkelse

Nymalen peppar

Salt




HUVUDRATT

Forberedelsetid: 20 min
Koktid ca: 45 min
Svdrighetsgrad: IGtt

Ingredienser for 6 personer:
12 tomater

11/2 16k

1 vitloksklyfta

4 msk olivolja

750 g notfdrs

1 1/2 msk tomatpuré

ca 6 dl mustig kéttbuljong
Salt

1 nypa socker

Nymalen peppar

750 g makaroner

Till garnering:

Fdrsk basilika

Nyriven eller
hyvlad parmesan

MAKARONER

i kottfarssds

Skélla tomaterna, skélj dem

i kallt vatten, ta bort skalet.
Dela dem i fyra delar och ta
bort innanmétet med frona.
Finhacka det fasta fruktkéttet.,

Skala och finhacka 16ken och
vitloken.

Frés farsen i het olja i en
kastrull under omrdrning fills
den blir smulig.

Tillséitt 16k och vitlok och stek
blandningen i ytterligare 2 -
3 minuter.

Ldgg allt i keramikgrytan och
stall in lage §9.

Blanda i tomatpuré och
kottbuljong.

Krydda med salt, socker och
peppar och tillsétt tomaterna.

L8t det smékoka i ungefdr
45 minuter och rér om dé
och dd.TillsGtt ev. lite mer
buljong.

Koka makaronerna
al dente i saltat vatten.

Smaka av sdsen en géng
till och 1dgg i de avrunna
makaronerna.

Hall upp rdtten i skdlar och
strd dver basilika.

Toppa med lite parmesan
om du vill.









HUVUDRATT

Forberedelsetid ca: 20 min
Koktid ca: 4 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

CYCKLINGVINGAR

Skélj och torka av kyckling-
vingarna.

Hetta upp oljan i en stekpan-
na och bryn kycklingvingar-
na i omgdngar. Ta sedan upp
dem ur stekpannan igen.

Skélj, ansa och grovhacka
chilifrukterna.

Skala och grovhacka scha-
lottenlék, vitlék och ingefdra
och mixa dem fill en sldt
massa tillsammans med
chilin.

Tillsétt honung, apelsinjuice,
Gppelcidervindger, soja och
teriyakisds och blanda vél.

Ldgg kycklingvingarna i
keramikgrytan och téick dem
med kryddpastan.

Tillsatt kokosmijoélk och koka

under lock pé lge % ica 4
timmar eller pd Itge §% i ca

2 fimmar.

Smaka av med salt och

peppar och 1dgg upp kyck-
lingvingarna pd ett fat.

Ingredienser for 8 personer:

2 kg kycklingvingar
4 msk sesamolja

2 réda chilifrukter

4 schalottenlokar

4 vitloksklyftor

6 cm fdrsk ingefdra
4 msk honung

1 dI apelsinjuice

2 msk dppelciderviniger
2 - 3 msk sojasds

2 - 3 msk teriyakisés
ca 3 dl kokosmijolk

Salt

Nymalen vitpeppar




HUVUDRATT

Férberedelsetid: 25 min
Koktid ca: 4 tim.
Svdrighetsgrad: IGtt

Ingredienser for 6 personer:
1,5 kg fast potatis

3 salladslokar,
endast den vita delen

3 vitloksklyftor

4 kvistar frsk timjan
3 dI mjolk

2 dl grédde

Salt

Nymalen peppar

250 g riven ost,
t ex emmentaler,
cheddar, racletteost

Vegetarisk

POTATISGRYTA
MED OST

Skala, skélj och skiva pota-
fisen.

Skélj, ansa och finhacka
salladsloken.

Skala och finhacka vitléken
ocksa.

Skélj timjan, skaka den torr
och dra av blad eller foppar.

Tips:

slut.

Légg potatis, salladslék och
vitlok i keramikgrytan och
tillsatt mjolk, grédde, salt,
peppar, ost och hdlften av
fimjan.

Blanda allt och 16t det koka
under lock i 3,5 - 4 timmar
pd lage $_tills potatisen
blivit mjuk.

Smaka av, stré pd lite peppar
och resten av timjan.

Om anréttningen verkar for torr kan man réra
i lite mer mj6lk 30 minuter innan koktiden &r









LAMMRAGU

med oliver och bandspaghetti

Torka av lammkéttet och skér
upp det i 3 -4 cm stora bitar.

Skala och finhacka ldken och
vitloken.

Hetta upp oljan i en stekpan-
na och bryn kottet i omgéng-
ar.Ta sedan upp bitarna ur
stekpannan igen.

Fréis upp 16k och vitlok,
blanda i tomatpuré och spdd
med ca 1 dl kéttbuljong.

Ldgg de brynta kéttbitarna
i keramikgrytan och fills@tt
[6kblandningen.

Tills&tt harissa, ras el hanout,
krossade tomater, oliver, salt
och peppar och blanda val.

Hall i resten av kéttbuljongen
och koka pd ldge 8 ica 6
fimmar.

Skolj kryddérterna, skaka
dem forra och hacka dem
grovt i slutet av koktiden.

Koka bandspaghettin al
dente i saltat vatten.

Skélj och ansa zucchinin och
skiva den tunt pd snedden.

Smaka av lammragun och
blanda i kryddérterna.

Hall av pastavattnet, 1§t
bandspaghettin rinna av och
I6gg upp den pé tallrikar till-
sammans med lammragun.

Lé&gg ett par zucchiniskivor
pd varje tallrik, salta och
peppra. Om du vill kann du
ringla lite olivolja och droppa
lite citronsaft Gver fore
servering.

HUVUDRATT

Forberedelsetid ca: 30 min
Koktid ca: 6 tim. 15 min
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 4 personer:

1 kg benfritt lammkott, t ex
bog

1 stor 16k

2 vitloksklyftor

4 msk olivolja

2 msk tomatpuré
ca 2 dl kdttbuljong

1 - 2 tsk harissa-pasta (nord-
afrikansk kryddblandning)

1 -2 tsk ras el hanout (ma-
rockansk kryddblandning)

800 g krossade fomater
100 g svarta urkérnade oliver
Salt

Nymalen peppar

Till garnering:

1/2 ndve kryddorter,
slitbladig persilja
eller mynta

400 g bandspaghetti
Salt

1 liten zucchini

Nymalen peppar

2 msk olivolja

Citronsaft efter smak
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EFTERRATT

Férberedelsetid: 15 min
Koktid ca: 1,5 tim.- 2 tim.
Svdrighetsgrad: IGitt

Ingredienser for 8 personer:
4 msk smor

600 g gardagsgammalt
vitt brod

120 g russin

6 dl mjolk

2 dl grédde

6 dgg

160 g socker

1 tsk mald kanel

1/2 tsk vaniljesssens
Malen muskotblomma
1 nypa salt

8 kulor vaniljglass

Till kolas@sen:

180 g socker
3,5 dl gradde
1 nypa salt

Vegetarisk

BRODPUDDING

med glass och kolasds

Smérj keramikgrytan med
smor.

Skér brédet i ca 2,5 cm stora
bitar.

Smalt smoret i en stekpanna
och rosta brédtérningarna i
omgéngar pé alla sidor. Ta
sedan upp dem och légg
dem i keramikgrytan tillsam-
mans med russinen.

Vispa ihop mjélk, grédde,
égg. 100 g socker, kanel,
vaniljessens, muskotblomma
och salt.

Hall blandningen dver brod-
t@rningarna.

Blanda allt forsiktigt en géing
till, stré pd resten av sockret
och fillaga puddingen pd
lage i ca 2 timmar.

ROr om dd och dé under
tiden.

Smalt sockret till kolasésen i
en kastrull och 14t det kara-
melliseras under omrérning.

Koka upp grédden och hdll
den Gver det sméilta sockret.

L&t det koka upp igen och ror
samtidigt om tills det bildas
en sldt smet, salta och I8t
sésen svalna.

L&gg upp brédpuddingen i
sklar.

Lagg en kula vaniljglass i
varje skél, ringla kolasds Gver
och servera broédpuddingen.
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EFTERRATT

Férberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 1,5 fim.
Svarighetsgrad: medel

Ingredienser for 5 portioner:
250 g mjol

1/2 paket fdrsk jast

40 g socker

1 dl ljummen mjo6lk

1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)
25 g smdlt smor

1 litet dgg

1 nypa salt

Sds:
6 dl mjolk
100 g smor

6 kuvert vaniljsocker
(@ca7g)

DAMPENUDELN

Ldgg ingredienserna il
s@sen (mjolk, smor och
vaniljsocker) i keramikgrytan
och varm upp det pd ldge %
tills smoret har smdlt.

LOs upp jasten i lite ljummen
mjolk.

ROr ihop jast-mjélkbland-
ningen med mjol, socker,
Ggg, smor, vaniljisocker och
salt och kndda tills degen
blir sldt.

Tips:

receptsamlingen!

L&t degen jéisa dvertdickt i en
kvart.

Dela upp och forma degen
till 5 aviénga rullar, stoppa
ned dem i keramikgrytan och
satt pd locket.

Tillaga i 45 minuter pé ldge
%9 och darefter ytterligare 45
minuter pé ldge ..

VIKTIGT: Du fér absolut inte
dppna locket under tiden, dé
faller rullarna ihop!

Dampfnudeln passar utmarkt till de rédvinskok-
ta plommonen som ocksd finns med i den hér



EFTERRATT

RABAR B E R— O C H Férberedelsetid: 45 min

Koktid ca: 3 tim.

J O R D G U B B S KO M POTT Svdrighetsgrad: lGitt

Ansa rabarbern, skdr upp den
i ca 5 mm stora bitar och
l6gg dem i keramikgrytan.

Stré p socker och hdll pd véts-
kan (fidderblomssaft, vitt vin).

Satt pd locket och 1G4t koka i 2
timmar pd lage §9.

Rensa jordgubbarna, skar Ingredienser for 8 personer:

dem i mindre bitar och 1Ggg 700 g rabarber (ansad)

dem i grytan med rabarber.
8 msk socker

Rér om och 18t koka i ytterli- (eller mer om man vill

gare en timme pd ldge 9. 6 msk oblandad
fldderblomssaft

6 msk vitt vin

500 g jordgubbar




EFTERRATT

Férberedelsetid: 25 min
Koktid ca: 1,5 -2 tim.
Svdrighetsgrad: IGitt

Ingredienser till 8 stycken:

Till kakbottnen:
100 g smorkex
1 msk farinsocker

50 g mycket mjukt smor

Till fyliningen:

400 g fdrskost (hel- eller
halvfet)

2 4gg

1,5 dl sétad
kondenserad mjolk

1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)

1 tsk citronsaft

Till toppingen:

Appelkompott,
saftkrém eller négon
annat frukimos

MINICHEESECAKES

i glas

Smula sénder smorkexen.

Gor en smuldeg av kex,
socker och smor.

Fordela smuldegen i étta
dricksglas och tryck ihop den
med en sked. Sdtt glasen Gt
sidan.

Ror ihop alla ingredienser fill
fyllningen till en sldt smet.

Lagg lika mycket fylining i
varje glas.

Stdll glasen i keramikgrytan
och hall férsiktigt pd s@
mycket varmt vatten aft det
ndr upp till 2/3 av glasen.

L&t glasen sté i vattenbadet
pé lage §9 i 1,5 1ill 2 timmar
sé aft fyllningen stelnar.

Ta upp glasen ur vattenbadet
och stdill dem kallt i ndgra
timmar.



SMULPAJ

Skalj och ansa frukten (ta
bort ev. kdrnhus och skal)
och rensa bdren.

Skar upp frukten eller bdren
i lagom stora bitar och ldgg
dem i en skal.

Hall citronsaft, Gppeljuice
och stdrkelse éver frukten
eller baren.

Tillsatt 3 - 4 matskedar sock-
er efter smak och beroende
pd hur mogna frukterna eller
béren dr och blanda val.

Tips:

R6r ihop mjél, havregryn,
farinsocker, mjukt smar, en
nypa kanel och en nypa salt
fill en smulig deg med en
elvisp.

Lagg frukt och bér i keramik-
grytan. Stér smuldegen 6ver
frukten eller béren.

Satt pé locket och tillaga i 3
timmar pd 1age 5.

Servera med vaniljsds eller
halvsmdlt vaniljglass.

Skér alltid upp harda frukter i mindre bitar,
eftersom det tar léingre tid innan de mjuknar.

EFTERRATT

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 3 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 8 portioner:

1.5 kilo blandad frukt
eller bar (t ex dpplen,
pdron, plommon,
jordgubbar, bldbdr etc.)

1 msk citronsaft
3 - 4 msk vitt socker
1 dI dppeljuice (eller vitt vin)

15 g stdrkelse

150 g mjol

65 g havregryn (grova)
135 gram farinsocker
135 g mjukt smor

En nypa salt

En nypa kanel




EFTERRATT

Férberedelsetid: 20 min
Koktid ca: 1 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 4 personer:
250 g havregryn (grova)

8 dI mjolk

3,5 dl vatten

80 g socker (efter smak)

2 réda Gpplen

1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)
1 kanelsténg

4 msk naturell yoghurt (10%)

2 msk rostade notter
och frén,t ex mandel,
pumpakdrnor etc.

Loénnsirap

Ndgra farska hallon

Vegetarisk

HAVREGRYNSGROT

med yoghurt och frukt

Fyll keramikgrytan med hav-

regryn och mjolk, kanelstdng,

socker, vaniljsocker och 3,5
dl vatten.

Stdll in Iage 5% och blanda
val,

ROr om gréten dé och dd
under fiden.

Skolj, torka och riv i ett dpple
efter 45 minuter. Tillsgtt lite
mer mjolk om gréten dr for
tjock.

L&t det smékoka i ytterligare
15 minuter

Skolj det andra dpplet, ta
bort kdirnhuset och skar det i
tunna strimlor.

Hall upp groten i skélar, 16gg
en klick yoghurt ovanpé den
och ringla éver lite I6nnsirap
om du vill.

Stré sedan Gver ndtterna och
ringla Gver lite mer I0nnsirap
om du vill.

Garnera med négra férska
hallon och servera.
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Vegetarisk

KLASSISK RISGRYNSGROT

med kanel och socker

Rér ihop rundkornigt ris,
mjélk, socker, vaniljsocker
och salt i keramikgrytan.

Stding locket och stdill in ldge

8.

L&t allt smékoka i 2 timmar
och rér om i grytan dd och
dé. Tillsétt mer mjolk om
gréten blir for tjock.

Rér om igen efter 2 timmar

och spéd med mer mjolk for

att & ratt konsistens.

Hall upp groten i skdlar och
strd kanel och socker Gver
den. Gamera gréten med
ndgra mandlar, eft mynta-

blad och en kanelsténg fore

servering.

EFTERRATT

Forberedelsetid: 10 min
Koktid ca: 2 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 5 personer:
500 g rundkornigt ris

2 I mjolk

1 nypa salt

4 - 5 msk socker

1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)

Till garnering:
Socker

Kanel

Mandel
Myntablad

Kanelstanger




EFTERRATT

Forberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 3 tim.
Svdrighetsgrad: Iaft

Ingredienser for 4 personer:
1,5 kg plommon

ca 150 g socker,
eller efter smak

2 msk honung
2 kanelstdnger

2 dl rédvin
(eller portvin om
man vill ha det starkare)

RODVINSKOKTA PLOMMON

Skolj, kéra ur och dela Koka rodvinsplommon en pé
plommonen i fyra delar. Ldgg  1dge 5% i ca 3 timmar.
dem i keramikgrytan.

Tillséitt socker, honung, kanel-
stéing och vin och rér om.

Tips:
De rodvinskokta plommonen smakar utmdarkt
tillsammans med vaniljglass eller pudding.




EFTERRATT

STE KTA AP P LE N Forberedelsetid: 15 min.

Koktid ca: 2-3 h
Svdrighetsgrad: Iaft

Ldgg ingredienserna till sG-  Observera:Tillagningstiden Ingredienser for 5 personer:
sen (mj6lk och vaniljsocker) i kan variera beroende pé 5 medelstora &pplen
keramikgrytan. Gppelsort och storlek samt pd
personlig smak. 15 msk gronglo eﬁlller
Skdr av toppen pé dpplena. knaprig misli
L&gg dpplena i keramikgry- 5 msk [6nnsirap
Ta l?ort kdrnhuset med en Tgn och Tillogo demi2-3 9 msk smalt smr
urkdérnare. timmar pd ldge 8.
L&gg 3 msk granola eller Lagg upp Gpplena pd fat och Sds:
knaprig msli i varje dpple hall lite vaniljsés dver dem. At 3 dl mislk
och héll en msk l6nnsirap &pplena medan de fortfaran- mjo
och smalt smor dver det. de d@r varma. 4 kuvert vaniljsocker

(@ca7gq)




EFTERRATT

Férberedelsetid: 30 min
Koktid ca: 4 tim.
Svdrighetsgrad: IGitt

Ingredienser for 8 personer:

2 kg Gpplen

2 dl vitt vin

2 dl &ppeljuice

1 vaniljstdng (frdna)
2 nypor kanel

2 tsk I6nnsirap

APPELMOS

Skolj, skala och kérna ur Sétt pd locket och koka i 4
dpplena. timmar pa lage ..

Skdr upp dem i bitar och Oppna sedan locket och
blanda med vin, &ppeljuice,  vispa moset kraftigt med en
vaniljfrén och [énnsirap i ballongvisp.

keramikgrytan.

Tips:
Du kan antingen hdlla upp moset i burkar
eller servera det direkt med vaniljsds.

1
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Gronsakssoppa. ... ... ... 8
Gulaschsoppa .. ........ 4
Havregrynsgrét . ...... .. 44

Hoénssoppa. . .......... 12



K

Klassisk risgrynsgrot . . . .. 47
Kréimig broccolisoppa. . . .10

Kréimig pumpasoppa . . . .. 2
Kycklingvingar. . ........ 33
Lammragu . ........... 37
Lasagnesoppa ... ... .. 13
Linssoppa. ... ... 7
Makaroner ............ 30
Minicheescakes .. ... ... 42

O

Ost- och purjolékssoppa. . .5

Observera:

P

Potatisgryta med ost. . . .. 34
Potatisgryta med senap . .19
Pulledpork............ 14

R

Rabarber-
och jordgubbskompott . . .41
Rédvinskokta plommon. . .48

S

Smulpaj . ... 43
Spaghetti ... .. ... 26
Stekta épplen. . ........ 49
Tacos ............... 16

Vi tar inget ansvar for resultatet nér du anvéinder véra recept.
Alla ingredienser och angivelser &r rikflinjer. Prova dig fram och
anpassa recepten efter dina personliga erfarenheter.
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