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Pureed

Soup

INGREDIENSER

4 portioner

50 g smer

1 porre

| log, finthakket

| fed hvidlgg, finthakket
800 g blomkalsbuketter,
findelt groft

1 liter varm
hgnsebouillon

250 ml double cream
2 spsk.

ekstra olivenolie

BLOMKALS-
PORRE-SUPPE

» Skeer porre, lgg, hvidlgg og blomkal i mindre
stykker, og haeld dem i produktet.

> Tilseet 1 liter varm hgnsebouillon.
» Tilseet smarret og 2 spsk. olivenolie.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

> Nar tilberedningstiden er ved at vare slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Tilseet 200 g double cream, og rar det
sammen.

> Krydr med salt og peber og rar det godt
igennem.

» Server med lidt double cream og dryp lidt
olivenolie pa.




Pureed

Soup

INGREDIENSER

4 portioner

1 spsk. olivenolie

1 lille @g, hakket

2 fed hvidlgg, hakket
[-2 tsk. chiliflager

400 g datterino-tomater
1 tsk. malet sort peber
800 ml vand

1 tsk. sgdemiddel

3 spsk. basilikum

10 g cremefraiche

Y tsk. salt

TOMAT-CHILI-
BASILIKUM-SUPPE

» Hak lgg og hvidlgg, og heeld det i produktet
sammen med 1 spsk. olivenolie.

> Tilsaet chili, tomater og 800 ml vand.
» Smag til med salt, peber og sedemiddel.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

> Tilszet basilikum og cremefraiche, og rar,
til suppen er cremet.

> Pynt med frisk basilikum.




Pureed

Soup

INGREDIENSER

3 portioner

25 g smear

| stort log, finthakket

| gren peber, finthakket
1 mellemstor porre,
finthakket

1-2 fed hvidlgg, presset
300 g champignon, revet
2 spsk. mel

450 ml grgnsagsbouillon
450 ml meelk

| spsk. finthakket persille
Salt og friskmalet

sort peber

1 tsk. frisk timian, hakket

CHAMPIGNON-
SUPPE

» Skeer lgget, den grgnne peber og porren i
mindre stykker, og heeld dem i produktet.

» Tilseet smar, presset hvidlag og champigno-
nerne.

» Rgr melet i, og tilset sa bouillonen lidt
efter lidt, og rer godt rundt.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Tilseet meelken og den hakkede persille, og
smag til med salt og friskmalet, sort peber.

> Pynt med hakket timian.




Pureed

Soup

INGREDIENSER

4 portioner
1 spsk. planteolie

450 g gulemld(ljz:egr: : it:zg G U |_ E RO DS_

1 tsk. stedt koriander

12 | grgnsagsbouillon KO R IA N D E R_

1 bundt frisk koriander,

mcetgot - G| JPPE

» Skaer lgget og gulergdderne i skiver, og
held det i produktet.

> Tilseet den stgdte koriander og % af den
friske koriander, og tilseet derefter
grgnsagsbouillon og planteolie.

» Tryk pa knappen MODE, s& programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Pynt med frisk koriander.




Pureed

Soup

INGREDIENSER

2 portioner

2 spsk. smeltet smar
3 mellemstore porrer,
skaret i fine skiver
250 ml kogende vand
1 terning saltfattig
hgnsebouillon

3 mellemstore
kartofler, i tern

3 mellemstore gulergdder,
skaret i fine skiver

Y tsk. tgrret oregano
Y tsk. tgrret timian

Y tsk. peber

500 ml skummetmaelk
Croutoner til pynt

KARTOFFEL-
PORRE-SUPPE

» Heeld det smeltede smgr og porrerne i
produktet.

» Tilseet vand, meaelk, bouillonterning, kartofler,
oregano, timian og peber.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Serveres med croutoner.




Pureed
Soup

INGREDIENSER

4 portioner

2 spsk. olivenolie

1Y% lgg, i skiver

10 skiver bacon,

stegt og findelt

2 fed hvidlgg, hakket
600 g frosne erter,
optget - gem en smule til
servering

600 ml varm
grensagsbouillon
Parmaskinke til servering

ARTESUPPE
MED SKINKE

» Heeld olie, lag og stegt bacon i produktet.
> Tilseet hvidlag, erter og grensagsbouillon.

> Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

> Anret med et par @rter og parmaskinke
ved servering.




Pureed

Soup

INGREDIENSER

2 portioner

1 spsk. olivenolie

55 g stilton-blaskimmelost
Y spsk. smgr

Y stort lgg, hakket

1 fed hvidlgg, hakket
250 g broccoli (buketter
og stilk), hakket

300 ml varm
hgnsebouillon

Salt og sort peber

1 &ggeblomme

3 spsk. double cream
Croutoner til pynt

BROCCOLI-
STILTON-SUPPE

» Heeld olie og smar med hvidlgg og lgg i
produktet.

> Tilseet den hakkede broccoli og den varme
hansebouillon, og bland det godt.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Krydr med salt og friskmalet, sort peber.

> R@r e&ggeblommen og double cream
sammen i en skal, og hzld det i den
varme suppe.

> Smuldr stilton-osten over den varme suppe,
og server med croutoner.



Pureed
Soup

INGREDIENSER

4 portioner

3 spsk. olivenolie

1 stort lgg, hakket

3 fed hvidlgg, hakket
8 mellemstore rgdbeder,
skreellet og hakket

1 liter oksebouillon
Salt og friskmalet
sort peber

Double cream til pynt
Blandede frg til pynt

RODBEDESUPPE

» Hak lgg og hvidlgg, og held dem i pro-
duktet med olivenolien.

> Rgr de hakkede rgdbeder og bouillonen i,
og krydr med salt og peber.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Pynt med en skefuld double cream og lidt
fra.




Pureed

Soup

INGREDIENSER

2 portioner
200 g spinat

2 gulergdder, i grove tern
3 fed hvidlgg, hakket S P | N AT—
700 ml grgnsagsbouillon

Semimes (5JERODSSUPPE

1 lgg, hakket
3 tarrede chilier
Salt og peber
> Skeer gulergdder, lgg og hvidlgg i mindre
stykker, og haeld dem i produktet sammen
med spinaten.

> Tilseet de 700 ml grensagsbouillon, tgrrede
chilier og cheddar-osten.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Server med croutoner.




20

INGREDIENSER

2 portioner

1/2 butternut-graeskar,
findelt

2 gulergdder, i tern

2 lgg, i tern

1 | grgnsagsbouillon

1 tsk. blandede krydderier
1 knsp. salt og peber
Baconterninger til pynt
Double cream til pynt

BUTTERNUT-
GRASKARSUPPE

» Skaer butternut-graeskarret, gulergdderne
og lggene i mindre stykker, og held dem i
produktet.

> Tilseet 1 tsk. blandede krydderier, grgnsags-
bouillon og salt og peber.

» Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
PUREED SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 21 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Pynt med baconterninger og en skefuld
double cream.




4 portioner

2 l@g, i skiver

2 steenger bladselleri,
finthakket

2 gulergdder, skreellede og
skaret i sma tern

25 g mel

1,2 | hgnsebouillon

250 g kogte gnocchi

450 g tilberedt

kylling i skiver

1 spsk. hakket frisk persille
Salt og friskmalet sort
peber

» Skeer 1gg, bladselleri og gulergdder i mindre
stykker, og haeld dem i produktet.

» Rgr melet i, og tilset sa hensebouillonen,
0g rgr godt rundt.

> Tilseet til sidst det tilberedte kyllingekad og
gnocchierne.

> Tryk pa knappen MODE, sa programlampen
CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

> Krydr med salt og friskmalet, sort peber
efter smag.

> Rar persillen i, og server.



INGREDIENSER

4 portioner

1 spsk. smeltet smgr
1 kartoffel, hakket

1 stort lgg, hakket

2 fed hvidlgg, presset
1 ragd peber, i tern

2 steenger bladselleri,
hakket

75 tilberedt chorizo-
pglse, i tern

1 spsk. tomatpuré
450 ml grgnsagsbouillon
200 g findelte
dasetomater

Salt

400 g kidney-bgnner
(kogt)

Ristet brad til servering
Peber

1 tsk. friskhakket
basilikum

O

KRYDRET B@ONNE-
SUPPE

» Heeld lag, hvidleg og smeltet smar i pro-
duktet.

> Tilszet rad peber, bladselleri og kartoffel,
derefter chorizo, tomatpuré, bouillon, frisk
basilikum og findelte tomater, og krydr med
salt og peber.

» Tilseet de kogte bgnner, og bland det hele
godt.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Server med ristet brad og et par basilikum-
blade.



INGREDIENSER

1 portion

1 lille kartoffel, skreellet,
skaret i tern

250 ml varm gr@nsags-
bouillon

V5 hvidkal, findelt

1 glas hvidvin

Y tsk. spidskommen

1 spsk. hvidvinseddike
1 tsk. honning

26

SUR-S@D KALSUPPE

» Heeld kartoffel, grgnsagsbouillon, hvidkal og
hvidvin i produktet.

> Tilseet spidskommen og hvidvinseddike.

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vaere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Server med et dryp honning.




INGREDIENSER

6 portioner

1 tsk. salt

1 I hgnsebouillon
200 g rgdlgg, i skiver
200 g squash

200 g red peber
100 g kartofler
Hakket persille

28

MIDDELHAVS-
GRONSAGSSUPPE

» Heeld de findelte grensager i produktet
med salt og hensebouillon.

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet at
bippe.

» Drys hakket persille pa, og server med frisk
brad.




INGREDIENSER

4 portioner
1 lille lgg

e HONSEK@DSUPPE

hgnsebouillon

225 g blandede frosne M E D R I S

gr@ntsager
85 ml kryddersauce
175 g tilberedt

kylingekad , Hald den varme hensebouillon og

100 g kogte hvide ris ) .
: 300 mil vand kyllingekadet i produktet.

» Tilszet de findelte dybfrosne grontsager,
vand, hakket bladselleri, kryddersauce og
det finthakkede log.

> Tilseet til sidst risene, og bland det godt.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.




32

INGREDIENSER

2 portioner

200 g kikeerter
(forkogt, fra dase)
800 ml hgnsebouillon
250 g kyllingekad
(tilberedt, skaret i tern)
1 glas rgdvin

405 g dasetomater

1 tsk. rosmarin

4-5 fed hvidlgg

2 gulergdder

(i fine stave)

3 broccolihoveder
(delt i sma buketter)

1 lgg

1 spsk. olivenolie

HONSEK@DSUPPE
MED KIKARTER

» Heeld hgnsekadsbouillon, rosmarin, gule-
rgdder og broccoli i produktet.

> Tilseet l@g, olie, hvidlgg, vin og tomater.

» Tilseet de kogte kikeerter og det tilberedte
kyllingekad.

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

> Server med et par dréber olivenolie.




INGREDIENSER

2 portioner

50 g hakkede lgg

2 fed hvidlgg, hakket

200 g squash, i skiver

% mellemstor gulerod,

i skiver

75 g tomater, i tern

eller i skiver

1 spsk. hakket frisk persille
200 g limabgnner (kogte)
Y tsk. peber

500 ml hgnsebouillon

2 tsk. fintskdret purleg

34

GRONSAGSSUPPE

» Hak lag og hvidlgg, og heeld det i produktet.

> Tilseet de gvrige ingredienser (uden bgnner
0g purlag).

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

> Tilszet limabgnnerne, og pynt med hakket
purlag.




INGREDIENSER

4 portioner

4 spde kartofler

3 rade pebre

1 stort hvidt lag

| lille rad chili, finthakket
2 fed hvidlgg

2 tsk. stgdt paprika

1 tsk. spidskommen

Salt & peber til
tilsmagning

500 ml grgnsagsbouillon
100 ml double cream
55 g smgr

S

36

SUPPE AF SODE
KARTOFLER MED
R@OD PEBER

» Skaer de sgde kartofler, peberfrugterne
og lgget i sma stykker, og haeld dem i
produktet.

» Heeld den hakkede chili og hvidlggene, der
er skaret i skiver, i produktet sammen med
smarret.

> Tilseet stadt paprika og spidskommen, og
bland det hele godt med 500 ml grgnsags-
bouillon.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk s pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vaere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Smag til med salt og peber, tilset double
cream, og rgr det godt sammen.




INGREDIENSER

4 portioner

1 mellemstor kalroe

(500 9)

2 mellemstore gulergdder
1 mellemstor pastinak

1 stort lgg

2 spsk. olivenolie

2 fed hvidlgg, hakket

1 | varm grgnsagsbouillon
400 g limabgnner fra
dase, skyllet og dryppet af
Y5 tsk. rosmarin

Salt og malet sort peber

GRONSAGSSUPPE
MED HELE STYKKER

» Skeer kalroen, gulergdderne, pastinakken
og lzgene i sma stykker, og heeld dem i
produktet med 2 spsk. olivenolie.

> Tilseet hvidlgg, varm gr@nsagssuppe, lima-
bgnner og rosmarin.

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

> Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.

» Server med ristet brad.



INGREDIENSER

4 portioner

1 1gg, hakket

1 gulerod, i tern

2 fed hvidlgg

1 tomat, hakket

1 | varm gransagsbouillon
1 spsk. soltarrede
tomater i olie

1 knsp. sukker

2 spsk. olivenolie
Frisk basilikum til pynt

40

RUSTIK
TOMATSUPPE

» Skeer lagg, gulerod og hvidlgg i sma stykker,
og held dem i produktet med 2 spsk.
olivenolie.

> Tilseet den varme grgnsagsbouillon, tomater,
en knsp. sukker og de fintskarne soltarrede
tomater.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen CHUNKY SOUP blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vaere slut
efter ca. 28 minutter, begynder produktet
at bippe.




Compote

INGREDIENSER

1 kg madabler
50 ml vand

6 spsk. sukker
% tsk. kanel

AEBLE-KANEL-
KOMPOT

> Heeld vandet i produktet.

> Skeer de skrellede abler i sma stykker, og
held dem i produktet.

> Tilseet 6 spsk. sukker og ¥2 tsk. kanel.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen COMPOTE blinker.
Tryk s& pa knappen START/STOP.

> Nér _tilbef'ég_ningstiden er ved at vare slut
(ca. 13 minutter), begynder produktet at
bippe.

> Se‘rygres%r__r_]ed masli som leekker morgenmad.




Compote

INGREDIENSER

200 g jordbeer
200 g blabeer

ca. 200 g hindbeer
2 spsk. sukker

1 tsk. vaniljeessens
100 ml vand

JORDB/ER-BLAB/ER-
HINDBAR-KOMPOT

> Heeld vandet i produktet.

> Skeer jordberrene i ca. 2 cm store stykker,
0g heeld dem i produktet.

> Tilseet blabaer og hindbeer.
> Tilsaet 2 spsk. sukker og 1 tsk. vaniljeessens.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen COMPQOTE blinker.
Tryk sé pa knappen START/STOP,

> Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
(ca. 13 minutter), begynder produktet at

bippe.

> Serveres med vaniljeis.




Compote

INGREDIENSER

2 kg ferskner

1 citron (kun saften)
2 spsk. honning

1 tsk. vaniljeessens

FERSKENKOMPOT

> Fjern stenene fra fersknerne, og skeer dem
i sma stykker.

> Heeld fersknerne med citronsaften, 2 spsk.
honning og 1 tsk. vaniljeessens i produktet.

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen COMPOTE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
(ca. 13 minutter), begynder produktet at
bippe.

» Serveres med graesk yoghurt.




Compote

INGREDIENSER

500 g rabarber

100 g sukker

100 ml vand

1 lille stykke (1 cm) frisk
ingefaer

(revet)

RABARBERKOMPOT
MED INGEFAR

> Heeld vandet i produktet.

> Skeer rabarberne i sma stykker, og tilset
dem.

> Tilseet 100 g sukker og den revne ingefeer,
og regr det godt sammen.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-

lampen COMPQOTE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at vere slut
(ca. 13 minutter), begynder produktet at
bippe.

» Hvis kompotten er for tyk, kan du tilsette
lidt kogende vand.

> Smager fantastisk med flaedeskum eller
vaniljesovs.




(070] 1] 0]0] [

INGREDIENSER

1,5 kg appelsiner

1 tsk. piment (stadt chili)
100 ml appelsinsaft

3 spsk. brunt sukker

Y5 tsk. kanel

KRYDRET
APPELSINKOMPOT

> Skreel appelsinerne, skeer stykkerne i skiver,
og held dem i produktet.

> Tilseet 1 tsk. piment (stadt chili), %2 tsk. kanel
og 100 ml appelsinsaft, og rar det sammen
med det brune sukker.

» Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen COMPOTE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar tilberedningstiden er ved at veere slut
(ca. 13 minutter), begynder produktet at




INGREDIENSER

500 g modne jordbar
4 bananer

400 g yoghurt naturel
250 ml friskpresset
appelsinsaft

2 spsk. sukker

52

JORDBZAR-
SMOOTHIE

» Skeer jordberrene igennem, og heald dem
i produktet.

» Skreel bananerne, skaer dem i sma stykker,
og held dem i produktet med yoghurt,
appelsinsaft og 2 spsk. sukker.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen SMOQOTHIE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar smoothien er ferdig (efter ca. 2 minut-
ter), begynder produktet at bippe.




54

INGREDIENSER

4 bananer

550 ml letmaelk

(550 ml soja- eller
mandelmelk kan
0gsa bruges)

8 spsk.vand

4 spsk. brunt sukker
16 isterninger (knust)

BANAN-
SMOQOTHIE

> Skreel bananerne, skaer dem i sma stykker,
og held dem i produktet.

> Tilseet vand, maelk, brunt sukker og isternin-
ger (knust).

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen SMOQOTHIE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar smoothien er ferdig (efter ca. 2 minut-
ter), begynder produktet at bippe.




Smoothie

INGREDIENSER

4 bananer i skiver

600 g grgnne vindruer
600 g vaniljeyoghurt

2 &bler, uden kerner og
skaret i sma stykker
200 g frisk bladspinat

GRON
SMOOTHIE

> Skreel bananerne, skaer dem i sma stykker,
og held dem i produktet.

> Skeer vindruerne igennem, og haeld dem
i produktet sammen med a&blerne i sma
stykker og uden kerner.

> Tilseet til sidst vaniljeyoghurten og spinat-
bladene.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen SMOQOTHIE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

> Nar smoothien er ferdig (efter ca. 2 minut-
ter), begynder produktet at bippe.




INGREDIENSER

1 liter meelk
750 g vaniljeis

2 stenger vanilie VAN | L\]E_M | LKS HAKE

> Heeld maelken i produktet.
> Tilset vaniljeisen i flere portioner.

> Skeer vaniljesteengerne op pa langs, og fiern
kornene.

> Heeld vaniljekornene i produktet.

> Tryk pa knappen MODE, indtil program-
lampen SMOQOTHIE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

> Nar milk-shaken er feerdig (efter ca. 2 minut-
ter), begynder produktet at bippe.




Smoothie

INGREDIENSER

500 g ananasstykker
3 gulergdder
3 appelsiner, pillede

womwend  ANANAS-APPELSIN-
SMOOTHIE

» Skeer gulergdder og appelsiner i mindre
stykker, og haeld dem i produktet.

> Tilseet vand og ananasstykker.

» Tryk pa knappen MODE, indtil programlampen
SMOOTHIE blinker.
Tryk sa pa knappen START/STOP.

» Nar smoothien er ferdig (efter ca. 2 minutter),
begynder produktet at bippe.
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Billeder

Emballage, CV: © tashka2000/www.fotolia.com
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Bemeaerk:

Billederne i opskriftsheeftet er
eksempler og kan afvige en smule
fra dine resultater afhaengigt af
grantsagerne / frugternes type
0g modningsgrad.
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