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Alle oppskriftene i denne boken er
utviklet og optimert for de tre ulike
kjgkkenmaskinene fra KitchenAid —
liten, mellomstor og stor.

LITEN

Sparer plass og er perfekt nar det
skal lages sma mengder. Perfekt for
sma kjgkken og alle som foretrek-
ker ting i sma starrelser.

MIDDELS
Den tradisjonelle starrelsen — per-

fekt for hverdagsmat. En banebry-
tende kjskkenmaskin, foretrukket
av mange generasjoner hjemme-
kokker.

STOR

Stor kapasitet, perfekt til arran-
gementer. Utviklet for & dekke
behovene bade til et profesjonelt
kjskken og til dem som ofte lager
store mengder mat hjemme.
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Det er en stor zre og glede for meg a presentere denne boken med
oppskrifter. Jeg har valgt det beste av det beste: en samling enkle,
praktiske og nyttige oppskrifter som er resultatet av mange lange
timer matlaging med min KitchenAid kjgkkenmaskin. Denne boken er
full av herlige godbiter du kan lage og nyte hver eneste dag.

Det jeg liker best med kjokkenmaskinen fra KitchenAid, er at den
gjer det sa enkelt a lage deig og kakergrer. Det var dette KitchenAid
opprinnelig ble utviklet for, og jeg setter virkelig stor pris pa bade
smaken og konsistensen pa alt denne maskinen kan lage, men ogsa
den konsekvente kvaliteten, som gjer at alle de nydelige delikatessene
jeg lager hver dag, er like gode hver gang.

Jeg har mange venner og kjente som ogsa har kjgkkenmaskiner fra
KitchenAid, men som ikke utnytter dette elegante kjgkkenikonet
til sitt fulle potensial. De bruker den bare til veldig grunnleggende
oppgaver. Nar jeg sper dem hvorfor, svarer de ofte at det ikke er nok
inspirerende eller gode oppskrifter.

Siden 2012 har jeg jobbet for det tyske datterselskapet til
teleshoppingkanalen QVC. Pa disse arene har jeg skrevet over 15
boker om matlaging og baking, med spesielt fokus pa de mange
mulighetene kjokkenmaskinene fra KitchenAid gir. Selv etter 2500
oppskrifter har jeg fortsatt ikke gatt tom for ideer. Tvert imot. Den
fantastiske kvaliteten pa resultatene setter fantasien og kreativiteten

i sving, gang pa gang.

Jeg ble kokk for 40 ar siden, lzerte & lage mat fra bunnen av og fikk
oppleering pa Michelin-restauranter verden over, i tillegg til at jeg
tok flere kurs i avansert konditorkunst. Og jeg opplevde at de aller
fleste kjokken og konditorier brukte kjskkenmaskiner fra KitchenAid.
Som kokk vil jeg pasta at dette er det steorste komplimentet et
kjgkkenredskap kan fa.

Kos deg med din KitchenAid — og med denne boken!

—
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Gode steketips

Ovnen

Alle ovner er forskjellige, og temperaturen kan variere
mye. Derfor er temperaturene jeg anbefaler, bare regnet
som veiledende. Nar du skal steke kaker, kjeks, bakverk
og paier, ma du forvarme ovnen i minst 20 minutter. Ved
bradbakst anbefaler jeg a forvarme ovnen i 30-40 minutter.
Hvis du bruker en bakestein eller en gryte av stepejern, ma
du alltid varme den opp i ovnen farst.

Klebefrie bakeformer
Klebefrie bakeformer skal bare vaskes forsiktig i varmt
vann med en myk svamp eller oppvaskbearste, og terkes
med et kjskkenhandkle. Mikrofiberkluter, grove bearster,
avfettingsmidler eller skurende vaskemidler kan skade
overflaten. Dette kan fere til at baksten fester seg til
bakeformen eller bakepapiret.

Pisket krem
Hvis du vil ha virkelig lett og luftig krem, ber blandebollen
og flaten alltid veere godt avkjelt. Begynn alltid med
lavest hastighet og ok den gradvis. Stopp vispen med
jevne mellomrom for & sjekke om kremen har fatt gnsket
konsistens.

Piskede eggehviter
Serg alltid for at eggehviten ikke inneholder spor av
eggeplomme, ellers far du ikke pisket eggehviten stiv. Med
en liten klype salt eller litt sitronsaft gar det raskere. Det er
ogsa viktig a serge for at bade blandebollen og vispen er
helt rene og fettfrie.

Gjeer

Gjeer elsker varme omgivelser. Derfor skal vaesker som vann
eller melk alltid veere lunkne. Tarrgjeer kan blandes rett i
de andre ingrediensene i oppskriften, mens fersk gjeer ma
aktiveres ferst. Dette gjer du ved a smuldre gjeeren i et
glass med lokk og tilsette lunken melk eller vann. Tilsett
en liten klype sukker for a fa fart pa prosessen. Sett lokket
pa og rist godt. La den sta i 10 minutter, og tilsett deretter
gjeeren i resten av ingrediensene.

Mgrdeig

Hvis merdeigen er for terr, skyldes det nok at det er for
lite veeske i den. Da tilsetter du 1-3 ss kaldt vann. Den
ferdige mardeigen blir mye bedre hvis du dekker den med
plastfolie og lar den ligge i kjsleskapet et par timer, eller
til og med en dag eller to, slik at den far hvile og smakene
kan utvikles. Nar du tar deigen ut av kjsleskapet, deler
du den opp i valngttstore biter, legger dem i KitchenAids
blandebolle, venter i omtrent 15 minutter og blander den
igjen med flatvispen. Da far du et bakverk som er lett a
kjevle ut og ikke sprekker i kantene.

Grunnleggende kakergre
Ingrediensene skal alltid veere romtemperert, og det er
viktig & stoppe vispen sa snart alle ingrediensene er godt
blandet. Hvis det er luftbobler i kaken etter steking, har
du vispet rgren for lenge. Tips: Kakergren hever bedre hvis
den star i bakeformen i 20-30 minutter fer den stekes.



Slik redder du terre kaker
Hvis en kake er terr fordi den har statt for lenge i ovnen,
kan du bruke et trespyd til & stikke sma hull i kaken, og
deretter drenke den med fruktjuice eller en hjemmelaget
sirup. Voila — en herlig, saftig kake!

Kjevle ut bakverk og deig
Det er lurt & kjevle ut for eksempel maerdeig og kjeksdeig
mellom to lag plastfolie. For klebrige deiger (f.eks.
craqueldeig) ber du bruke to ark bakepapir.

Alternativer til egg
1 egg = 1/2 most banan
1 egg = 1 ts linfre blgtlagt i 1 ss vann
1 egg = 30 g eplepuré
1 egg = 1 ss peangttsmeor
1 egg = 1 ts chiafre blgtlagt i 20-30 g vann

Men jeg ma veere eerlig og si at jeg elsker smaken av egg
i kakene og bakverkene mine, sa derfor bruker jeg sjelden
disse alternativene.

Melk
Selv om kumelk generelt kan byttes ut med et melkefritt
produkt av korn eller natter, kan det pavirke smaken mye.
Veer oppmerksom pa dette hvis du prever dem ut selv.

Sukker
Vanlig sukker kan byttes ut med rersukker eller
kokosngttsukker, ved a bruke de samme mengdene som
er angitt i oppskriften. Bjorkesukker (xylitol) kan ogsa
brukes. Jeg har oppnadd relativt gode resultater med
disse alternativene. Jeg reduserer vanligvis mengden med
en fjerdedel hvis jeg bruker xylitol, men det kan veere lurt
a prove seg litt frem og se hva som fungerer best for deg.

Varm olje til fritering
Hvis du vil sjekke om oljen har nadd riktig temperatur, kan
du dyppe en tresleiv i oljen. Hvis det stiger sma bobler til
overflaten, er oljen varm nok.

Meltyper
Jeg anbefaler a bruke finbakstmel til lett og delikat bakst.

For et kraftigere resultat kan du bruke siktet hvetemel eller
siktet speltmel.

Hvis du har lyst pa en forandring, kan du preve disse
meltypene:

Kamutmel, kan brukes i stedet for hvitt mel eller fint
speltmel (bruk samme mengde).

Emmermel kan brukes i stedet for hvitt mel eller fint
speltmel (bruk samme mengde).

Enkornsmel kan brukes i stedet for andre melsorter (bruk
halve mengden), men det holder darligere pa vannet, og
dermed kan deigen bli fastere.

Jeg liker ogsa a eksperimentere med en rekke andre
interessante meltyper:

hampmel, linfremel, mandelmel, solsikkemel, chiamel,
bokhvetemel osv.

Viktig: Nar du bruker disse alternative melsortene, ma du
bare bruke eller bytte ut 20-30 % av den angitte mengden
mel.

<
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KitchenAid kjskkenmaskin med tilbehar
Et palitelig sett kjgkkenvekter

Sikter (forskjellige starrelser)

Stalrister (forskjellige starrelser)
Kakeformer (forskjellige starrelser)
Stekebrett (forskjellige starrelser)

Runde kakeformer
Treskjeer (med hull, uten hull) og tregaffel s>

Visp

Slikkepott

Et utvalg av deigskrapere
Pensler (silikon eller med bust)
Spreytemunnstykker K \
Sproyteposer "

Et palitelig nedtellingsur
Krukker med skrulokk

Malekopper
Bakepapir @
Plastfolie

Kniver (forskjellige starrelser)

Kjokkensakser

Sagtakket kniv

Skjeerebrett $

Kjevler

Jse eller sleiv @
Trepinner

Maleskjeer

Boller (forskjellige starrelser)

Palettkniv

Kakestativ ,>
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Grunnleggende brgddeiger 1

BRUK DE SAMME MENGDENE FOR SMA,
MELLOMSTORE OG STORE BR@D

GRUNNLEGGENDE HVIT BR@DDEIG
@ 500 g siktet hvetemel eller speltmel

1 pose t@rrgjeer (7 g)

320 g lunkent vann

12 g havsalt, fleur de sel

@ BR@DDEIG FOR SM@RBR@D (ELLER RISTET BR@D)
500 g siktet hvetemel eller speltmel
1 pose t@rrgjeer (7 g)
250 g lunkent vann
70 g lunken melk
12 g havsalt, fleur de sel

MIDDELHAVSBR@DDEIG
@ 500 g siktet hvetemel eller speltmel
1 pose t@rrgjeer (7 g)
280 g lunkent vann
40 g olivenolje
12 g havsalt, fleur de sel

<

Ha alle ingrediensene i blandebollen og elt deigen med eltekroken i minst
4-5 minutter (hastighet 2-4).

Dekk til deigen og la den hvile i bollen i 20 minutter. Ha litt mel pa
kigkkenbenken og begynn a forme deigen med hendene til en firkant. Fold
den gverste enden av deigen inn mot midten, og gjenta med enden nederst
og pa sidene. Deretter fortsetter du a jobbe med deigen som beskrevet
i oppskriftene.
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Grunnleggende brgddeiger 2

@ FULLKORNSBR@DDEIG
SE SIDE 49 FOR INGREDIENSER

Ha alle ingrediensene i blandebollen og kna til en deig med eltekroken
(hastighet 2-4). Dekk til og la den hvile i 20 minutter. Deigen kan ogsa
brukes til bagels eller rundstykker, eller stekes i en brgdform eller rund

bakeform.

@ S@T BR@GDDEIG

SE SIDE 43, 69 FOR INGREDIENSER
Smuldre gjeeren i et glass med skrulokk, tilsett lunken melk, skru pa lokket,
rist godt og la blandingen hvile i 10 minutter. Ha de andre ingrediensene og
gjeerblandingen i blandebollen, og elt i minst 4-5 minutter med eltekroken
(hastighet 2-4) til det er blitt en fin og fyldig deig. Dekk til deigen og la den

hvile i 30 minutter til. Denne deigen kan brukes til a lage flettebred, ett sott
gjeerbred, sete melkerundstykker eller sgte smultboller fylt med syltetoy.

<

SPELTDEIG/RUGDEIG MED FULLKORN
DU FINNER INGREDIENSENE PA SIDE 63.

Smuldre gjeeren i et glass med skrulokk, tilsett det lunkne vannet, skru pa
lokket, rist godt og la det hvile i 10 minutter. Ha resten av ingrediensene og
gjeerblandingen i blandebollen, og elt i minst 4-5 minutter med eltekroken
(hastighet 2-4) til du har fatt en fin deig. Deigen kan stekes i en rund
bakeform, en bundtform, en ildfast form eller flat pa et stekebrett.

<
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Grunnleggende bakverk 1

M@RDEIG
DU FINNER INGREDIENSENE PA SIDE 41.

Ha ingrediensene til deigen i blandebollen, og bruk flatvispen til a elte dem
til en merdeig (hastighetsinnstilling 2-4). Form deigen til en ball eller en
firkant, og pakk den inn plastfiim og la den hvile i minst 2 timer (lenger
hvis mulig). Bakverket kan brukes i alle oppskrifter som krever sgt merdeig:
terter, smakaker, kjeks osv.

b

@ GRUNNLEGGENDE KAKER@RE
DU FINNER INGREDIENSENE PA SIDE 31, 39

Ingrediensene til kakeraren ber vaere romtempererte. Legg alti blandebollen
samtidig og bland det med eggevispen (hastighetsinnstilling 2-4), og stopp
sa snart alle ingrediensene er godt blandet. Kakergren kan brukes til alle
frukt- eller beerkaker, eller som utgangspunkt for fruktmuffins.

®

SMULDREDEIG
DU FINNER INGREDIENSENE PA SIDE 31, 79

Nar du skal lage smuldredeigen, har du ingrediensene i blandebollen og
blander dem dem til en fin smuldredeig med flatvispen (hastighet 2) Hvis
den trykkes godt ned, kan du ogsa bruke smuldredeigen som utgangspunkt
for kake. Eventuelt kan den stekes pa et stekebrett og brukes til a stra over

desserter.
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Grunnleggende bakverk 2

CRAQUELIN-BAKVERK
@ 300 g brunt sukker
300 g romtemperert smor
300 g hvetemel

Ha alle ingrediensene i blandebollen, og bland dem til en smidig deig
med flatvispen (hastighet 2-4). Kjevle deigen ut i et tynt lag mellom to ark
bakepapir, og legg det i fryseren i 30 minutter. La det varmes opp litt fer
du skjeerer det i former. Deigrester kan samles sammen og kjevles ut igjen.
Blandingen kan brukes til cream puffs eller éclairs, og ogsa som en knasende
spre topping pa en fruktkake eller rundstykker. Den kan oppbevares i

fryseren i et par uker.

@ CHOUX-BAKVERK
DU FINNER INGREDIENSENE PA SIDE 45, 51

Kok opp vann, smer, sukker og salt i en kjele, visp melet godt inn, og la
blandingen koke i 2-3 minutter mens du rerer med en treskje til det dannes
et hvitt lag i bunnen av kjelen. Ha blandingen i blandebollen og elt i minst
2 minutter med flatvispen eller flatvispen med fleksibel kant (hastighet 2).
Tilsett ett og ett egg — vent til det er godt blandet for du tilsetter hvert egg.
Denne roux-deigen kan brukes til alle slags sete cream puffs og éclairs.

b

@ PIEROGI-DEIG
DU FINNER INGREDIENSENE PA SIDE 59.
Ha ingrediensene til bakverket i blandebollen, og bruk flatvispen til & blande

dem til deig (hastighet 2-4). Deigen kan brukes til a lage dumplings fylt med
kjatt, fugl, fisk, ost eller grennsaker. Den passer ogsa perfekt til salte paier.

b
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Grunnleggende kremoppskrifter

CREME PATISSIERE
@ 500 g langtidsholdbar melk
125 g sukker
4 mellomstore egg
50 g maismel
1/2 ts vaniljepaste

Kok opp 300 g melk sammen med sukkeret. Deretter blander du resten
av melken med eggene i en annen beholder. Tilsett maismelet. Nar den
forste melkeblandingen har kokt opp, tilsetter du den andre melke- og
eggeblandingen og regrer godt for hand. La smaputre i 3-4 minutter mens
du hele tiden rerer. Hell i en bolle og dekk til med plastfolie — plastfilmen
skal ligge rett pa reren. Creme pétissiére holder seg i en lufttett beholder
i kjisleskapet i opptil 2 uker. Den kan brukes som utgangspunkt for ulike
konditoroppskrifter.

@ CREME LEGERE
300 g creme patissiére
200 g pisket kremflgte

Ha créeme patissiéere i blandebollen og bland med eggevispen til den er jevn
og kremaktig, mens du gradvis gker hastigheten fra 2 til 6. Tilsett pisket
krem og bland pa hastighet 2-4. Créme Légere brukes til fyll og dekorative

detaljer.

FRANGIPANE
@ 150 g romtemperert smgr
150 g sukker
2 mellomstore egg

150 g mandler med skall, malt
75 g hvetemel

Ha alle ingrediensene i blandebollen, og bland i minst 2-4 minutter med
eggevispen (hastighets 2-4) til blandingen er kremet. Frangipane brukes til
a fylle tarteletter, kongekake og mange andre sgte bakverk som sa stekes.
Den kan oppbevares i kjgleskapet i en lufttett beholder i 2-3 uker. Viktig: La
den sta i romtemperatur i 30 minutter fer bruk.

®
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Bundtkake

LITEN =16 PORSJONER MIDDELS =16 P. STOR =16 PORSJONER
RORE R@RE RORE

250 g melk 250 g melk 250 g melk
80 g rosiner 80 g rosiner 80 g rosiner

500 g hvetemel 500 g hvetemel 500 g hvetemel

1 pose tgrrgjeer (7 g) 1 pose t@rrgjeer 1 pose t@rrgjeer
50 g romtemperert smgr 50 g smor 50 g smgr
2 store egg 2 store egg 2 store egg

10 g salt 10 g salt 10 g salt

Forvarm ovnen til 220 °C (med varmluft).
Smgr en bundtform med mykt smgr.
Hevetid: 60—90 minutter, steketid: 20—22 minutter

<

Ha melk og rosiner i en kasserolle, varm forsiktig og la blandingen hvile
i 5 minutter.

Deretter har du alle ingrediensene i blandebollen og elter deigen i minst 4-5
minutter med eltekroken (hastighet 2-4).

Legg deigen pa en lett melet arbeidsflate og elt sammen med hendene i ett
minutt. Form deigen til en rull og fordel den jevnt i bundtformen ved a trykke
deigen forsiktig ned. Sett den pa et skjeerebrett av tre, dekk til med et handkle
og la den heve i 60-90 minutter.

Stek bundtkaken i forvarmet ovn i 20-22 minutter. La kaken avkjgles i formen
pa en stalrist i fem minutter for du tar den ut av formen og lar den kjgles helt.
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Rosmarin- og sesamrundstykker

LITEN =8 RUNDSTYKKER MIDDELS = 8 RS. STOR =16 RUNDSTYKKER
DEIG DEIG DEIG
250 g fint speltmel 250 g fint speltmel 500 g fint speltmel
250 g creme fraiche 250 g creme fraiche 500 g creme fraiche
1 middels stort egg 1 middels stort egg 2 mellomstore egg
6 g salt 6 g salt 12 g salt
1 ts bakepulver 1 ts bakepulver 2 ts bakepulver
TOPPING TOPPING TOPPING
15 g rosmarinblader, 15 g rosmarinblader, 30 g rosmarinblader,
uten stilk uten stilk uten stilk
70 g hele sesamfrg 70 g sesamfrg 140 g sesamfrg

Forvarm ovnen til 220 °C (varmluftsovn) og stek ved 200 °C (varmluftsovn).
Legg bakepapir pa 1-2 brett.
Steketid: 30—35 minutter

b

Hakk rosmarerinbladene og ha dem i en liten bolle sammen med sesamfreene
og bland godt.

Ha ingrediensene til deigen i blandebollen, og elt til en smidig deig med
flatvispen (hastighet 2-4). Kjor til ingrediensene er godt blandet.

Bruk en vat skje til a dele deigen i 8 eller 16 deler. Form hver del til en ball (med
lett fuktede hender), rull dem deretter i rosemarin-/sesamfrgblandingen og
legg dem pa det klargjorte stekebrettet. Stek i forvarmet ovn i 30-35 minutter
til de er spre.
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Rabarbrakaker

LITEN =4 KAKER

RORE
200 g fint speltmel
100 g romtemperert smgr

75 g rgrsukker
2 mellomstore egg

5 g bakepulver

40 g yoghurt
1 klype maldonsalt

CRUMBLE-BLANDING
100 g fint speltmel
50 g kaldt smgr, i terninger
50 g rgrsukker

FYLL
100 g rgrsukker
500 g rabarbra, hakket i smabiter
1 ss kaldt vann
1/2 ts maismel

MIDDELS =4 KAKER

RORE
200 g fint speltmel
100 g smor
75 g rgrsukker
2 mellomstore egg
5 g bakepulver
40 g yoghurt
1 klype maldonsalt

CRUMBLE-BLANDING
100 g fint speltmel
50 g kaldt smgr
50 g rgrsukker

FYLL
100 g rgrsukker
500 g rabarbra
1 ss kaldt vann
1/2 ts maismel

STOR =8 KAKER

RORE
400 g fint speltmel
200 g smgr
150 g r@grsukker
4 mellomstore egg
10 g bakepulver
80 g yoghurt
2 klyper havsalt

CRUMBLE-BLANDING
200 g fint speltmel
100 g kaldt smgr
100 g rgrsukker

FYLL
200 g rgrsukker
1 kg rabarbra
2 ss kaldt vann
1 ts hvetemel

Forvarm ovnen til 180 °C (med varmluft).

Smer 4 (L/M) eller 8 (S) sma flgyteformede terteformer (diam.13 cm, med Igs bunn) og avkjgl.
Steketid: 22—-25 minutter

® &b

Lag den grunnleggende kakergren og smuldredeigen etter anvisningene
pa side 19.

Fordel kakergren mellom terteformene, og bruk en vat skje til a spre den jevnt
ut, flate den i midten og skyve blandingen litt opp pa sidene. Sett terteformene
pa et stekebrett, og avkjel i fryseren i 15 minutter.

Lag fyllet ved & ha sukkeret i en kasserolle og smelte det uten & rere. Tilsett
rabarbra og kok pa middels varme i 2-3 minutter. Bland inn maismelet for &
tykne blandingen, og la avkjgle.

Fordel rabarbrablandingen jevnt fordelt pa de nedkjelte formene. Trykk
smuldreblandingen lett sammen med hendene og bruk den til & dekke
rabarbrablandingen. Sett formene i en forvarmet ovn, stek i 22-25 minutter og
la avkjele i 20 minutter pa en stalrist.
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DEIG

200 g fint speltmel
40 g hasselngtter, grovmalt

40 g hard ost, revet

30 g myke havregryn

70 g olivenolje
1 stort egg

1/2 ts havsalt, fleur de sel

TOPPING
500 g bifftomater
200 g oliventapenade

GARNITYR
Basilikumblader
1 ss svarte oliven, steinfrie
Salt, fleur de sel
Olivenolje

DEIG
200 g fint speltmel
40 g hasselngtter
40 g hard ost
30 g havregryn
70 g olivenolje
1 stort egg
1/2 ts havsalt

TOPPING
500 g bifftomater

200 g oliventapenade

GARNITYR
Basilikumblader
1 ss oliven
Salt
Olivenolje

DEIG
400 g fint speltmel
80 g hasselngtter
80 g hard ost
60 g havregryn
140 g olivenolje
2 store egg
1tssalt

TOPPING
1 kg bifftomater

400 g oliventapenade

GARNITYR
Basilikumblader
2 ss oliven
Salt
Olivenolje

Forvarm ovnen til 190 °C (med varmluft).

Dekk bunnen av en springform (L/M = diameter 23 cm, S = diameter 28 cm) med bakepapir.
Hevetid: 25 minutter, steketid: 22—-25 minutter (L/M), 25-28 minutter (S)

Ha ingrediensene til deigen i blandebollen, og bland til en grov, smuldrete
deig med flatvispen (hastighet 2-4). Ha deigen i formen og spre den jevnt ut,
forst med hendene og deretter med baksiden av en skje, ved a trykke lett. Sett
formen i kjoleskapet i 10 minutter, og stek den deretter i forvarmet ovn. La den
avkjele pa en stalrist i 15 minutter.

Vask tomatene, terk dem og del dem i jevne, middels store skiver.
Sett formen pa en skjeerefjgl av tre, dekk til bunnen jevnt med oliventapenaden,

og legg deretter tomatskivene oppa. Pynt med basilikumblader og svarte
oliven, og krydre med litt salt og olivenolje.
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Ostekake

LITEN =6—8 PORSJONER MIDDELS = 8-12 POR. STOR =8-12 PORSJONER
BUNN BUNN BUNN
100 g kjeks (smuldret) 200 g kjeks (smuldret) 200 g kjeks (smuldret)
50 g smeltet smgr 100 g smeltet smgr 100 g smeltet smgr
FYLL FYLL FYLL
3 plater gelatin 6 plater gelatin 6 plater gelatin
300 g kremost 600 g kremost 600 g kremost
40 g sukker 80 g sukker 80 g sukker
200 g jordbaerpuré 400 g jordbaer 400 g jordbaer
100 g kremflgte 200 g flgte 200 g flgte
GARNITYR GARNITYR GARNITYR
Blandede baer Blandede baer Blandede baer
Spiselige blomster Spiselige blomster Spiselige blomster

Dekk bunnen og sidene av en springform
(L = diameter 18-20 cm, M/S = diameter 23 cm) med bakepapir.

®

Bland de knuste kjeksene med smearet, og trykk blandingen ned i formen. Blat
gelatinen i kaldt vann.

Ha kremosten og sukkeret i blandebollen, og bland i minst 2 minutter med
eggevispen, til du far en kremet konsistens (hastighet 2-6). Bland inn
jordbaerpuréen ved hastighet 2.

Klem ut overfladig vann fra gelatinen, lgs opp i 2 ss varmt (men ikke kokende)
vann og rer inn i blandingen. Tilsett kremen og bland til alle ingrediensene er
godt blandet.

Ha blandingen i formen og la den kjgle i kjeleskapet over natten. Ta den ut av
formen og pynt med beer og blomster.
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250 g finbakstmel
40 g revet
Emmental-ost
30 g skinke, i terninger
5 gsalt
1/2 pose tgrrgjeer (4 g)
1 klype fennikelfrg
175 g lunkent vann

500 g hvetemel
80 g revet
Emmental-ost
60 g skinke
10 g salt
1 pose gjeer (7 g)
1/2 ts fennikelfrg
350 g vann

500 g hvetemel
80 g revet
Emmental-ost
60 g skinke
10 g salt
1 pose gjeer (7 g)
1/2 ts fennikelfrg
350 g vann

Forvarm ovnen til 230 °C (med varmluft).
Dekk et stekebrett med bakepapir.
Hevetid: 65 minutter
Steketid: 20-23 minutter (L), 25-30 minutter (M/S)

Ha alle ingrediensene i blandebollen, elt i minst 4-5 minutter med eltekroken
(hastighet 2-4). Dekk til deigen og la den heve i 20 minutter.

Ha deretter deigen pa en melet arbeidsflate og brett den gverste enden av
deigen inn mot midten. Gjenta med enden nederst og pa sidene. Dette gjer
deigen mer elastisk.

Form deigen til en ca. 30 cm lang rull, legg den pa stekebrettet med skjoten
ned, og bruk en deigskrape eller kniv til & dele deigen i midten fra topp til bunn,
start ca. 4-5 cm fra toppen og stans samme avstand fra bunnen, slik at bredet
ikke deles opp. Dryss litt mel pa deigremsene, og brett dem over hverandre for
a skape en vridd effekt. Dekk til deigen med et kjgkkenhandkle, og la den heve
i 45 minutter pa et varmt sted.

Stek bredet i forvarmet ovn til skorpen er gyllenbrun. La det avkjsle pa en
stralrist. Dette bradet er ogsa godt egnet til risting.
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Eple- og paereterte

LITEN =8 PORSJIONER

BUNN
200 g fint speltmel
100 g mykt smgr
75 g rgrsukker
40 g yoghurt
2 store egg
5 g bakepulver
1 klype maldonsalt

FYLL
4-5 epler
1 peere
Melis til strg

MIDDELS =8 PORS.

BUNN
200 g fint speltmel
100 g mykt smegr
75 g rgrsukker
40 g yoghurt
2 store egg
5 g bakepulver
1 klype maldonsalt

FYLL
4-5 epler
1 peere
Melis

STOR =16 PORSJONER

BUNN
400 g fint speltmel
200 g mykt smgr
150 g rgrsukker
80 g yoghurt
4 store egg
10 g bakepulver
2 klyper havsalt

TOPPING
9-10 epler
1 eller 2 pzerer
Melis

Forvarm ovnen til 200 °C (med varmluft).
Legg bakepair i en springform (L/M = diameter 30 cm) eller pa et stekebrett (S).
Steketid: 32—35 minutter (L/M), 45-50 minutter (S)

)

Lag en grunnleggende kakergre ved a felge anvisningene pa side 19.

Dypp en slikkepott eller baksiden av en skje i kaldt vann, og bruk den til & spre
kakergren jevnt ut pa bakepapiret.

Skrell eplene, del dem i fire og fijern kjernehusene, for du skjeerer hver del inn i
tynne og like kanter. Legg eplekakene pa bunnen i et sirkelmenster, fra ytterst
til innerst. La det veere plass til paeren i midten.

Ta bort cirka en tredel nederst pa peeren. Fjern halvparten av skallet fra den
resterende delen av paeren, slik at du oppnar en stripet effekt. Fjern kjernehuset
fra paeren. Legg peeren i kakergren.

Dekk resten av plassen med epleskiver. Sett kaken i forvarmet ovn og stek den til
den er ferdig. Ta den ut av ovnen og sett ovnen pa grillmodus (middels varme).
Stre kaken med melis og sett den tilbake i ovnen. La kaken karamellisere i 3-5
minutter, men falg neye med sa den ikke svir.

39



Jordbaertarteletter

LITEN =6 TARTELETTER

M@RDEIG
300 g hvetemel
1 klype natron
1 ts bakepulver
1 klype salt
125 g kaldt smgr, i terninger
110 g sukker
1 stort egg
1-2 ss kaldt vann

FYLL
250 g kald mascarponeost
250 g kald kremflgte
(fettinnhold 32-35 %)
30 g sukker
1 klype vaniljepaste
30-40 jordbaer

MIDDELS = 6 TART.

M@RDEIG
300 g hvetemel
1 klype natron
1 ts bakepulver

1 klype salt

125 g kaldt smgr
110 g sukker
1 stort egg
1-2 ss vann

FYLL
250 g mascarponeost
250 g kremflgte
(fettinnhold 32-35 %)
30 g sukker
1 klype vaniljepaste
30-40 jordbeer

STOR =12 TARTELETTER

M@RDEIG
600 g hvetemel
2 klyper natriumhydrogenkarbonat
2 ts bakepulver
2 klyper salt
250 g kaldt smgr
220 g sukker
2 store egg
2—4 ss vann

FYLL
500 g mascarponeost
500 g kremflgte
(fettinnhold 32-35 %)
60 g sukker
2 klyper vaniljepaste
60-80 jordbaer

Forvarm ovnen til 180 °C (vanlig ovn).
Smor 6 (L/M) eller 12 (S) sma flpyteformede terteformer (20 x 8 cm, med lgs bunn).
Hevetid: 160—165 minutter, steketid: 20-22 minutter

b O

Lag merdeigen ved a felge anvisningene pa side 19.

- Del merdeigen i biter, legg dem i blandebollen, vent 10-15 minutter og elt
i deretter deigen igjen med flatvispen. Form deigen til en rull, del deni 6 eller 12
| deler, kjevle ut til et tynt lag mellom to stykker plastfolie og bruk den til & dekke
formen. Stikk deigen med en gaffel. Avkjel formen i kjeleskapet i 30 minutter,
og stek den i forvarmet ovn. La formene avkjsle pa en stalrist.

Ha alle ingrediensene til fyllet, unntatt frukten, i blandebollen, og bland med
eggepisk. Start pa hastighet 2 og gk gradvis til hastighet 6-8. Fyllet skal ha en
fast, men kremaktig konsistens.

Ha fyllet i en engangsspreytepose, klipp av spissen og spreyt sma topper med
fyll pa tartelettene. Pynt med jordbeer.




LITEN =6 BOLLER

DEIG
300 g fint speltmel
75 g sukker
1/2 pose torrgjeer (4 g)
50 g mykt smgr
140 g lunken melk
1 middels stort egg
4 gsalt

FYLL
Frangipane
(Halver mengden som
er angitt i oppskriften)

Mandelboller

MIDDELS =12 BOLLER

DEIG
600 g fint speltmel
150 g sukker
1 pose t@rrgjeer
100 g mykt smgr
280 g melk
2 mellomstore egg
8 g salt

FYLL
Frangipane

STOR =12 BOLLER

DEIG
600 g fint speltmel
150 g sukker
1 pose t@rrgjaer
100 g mykt smgr
280 g melk
2 mellomstore egg
8 g salt

FYLL
Frangipane

Forvarm ovnen til 220 °C (varmluftsovn) og stek ved 200 °C (varmluftsovn).

Legg bakepapir pa 1-2 brett.
Visp 1 eggeplomme med litt kremflgte.
Hevetid: 130-160 minutter, steketid: 20—-22 minutter

<

Lag en sot breddeig ved a folge instruksjonene pa side 17, og lag frangipanen
etter anvisningene pa side 23.

Legg den sgte deigen pa et lett melet arbeidsbenk, og bruk hendene til & forme
til en firkant. Fold den gverste enden av deigen inn mot midten, og gjenta med
enden nederst og pa sidene. Kjevle ut til en firkant pa ca. 70 x 45 cm.

Spre frangipanen jevnt over deigen, og rull deretter deigen sammen. Start fra
langsiden. Del rullen i 6 eller 12 biter i samme starrelse, og trykk midt pa hver
av dem med en treskje for a presse litt av frangipanen ut pa sidene.

Plasser bollene pa stekebrettene, dekk til og la dem heve i 1,5-2 timer. Pensle
deretter bollene med eggeplommen. Stek ett brett om gangen slik at bollene
stekes jevnt. La mandelbollene avkjgle pa en stalrist.
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Chouquetter

LITEN =40 CHOUQUETTER

CHOUX-BAKVERK
250 g vann
60 g smgr
50 g sukker
1 klype salt
125 g finbakstmel,
siktet
3 mellomstore egg

GARNITYR
Perlesukker

MIDDELS =40 CHOU.

CHOUX-BAKVERK
250 g vann
60 g smor
50 g sukker
1 klype salt
125 g hvetemel,
siktet
3 mellomstore egg

GARNITYR
Perlesukker

STOR =80 CHOUQUETTER

CHOUX-BAKVERK
500 g vann
120 g smar

100 g sukker
2 klyper salt
250 g hvetemel,
siktet

6 mellomstore egg

GARNITYR
Perlesukker

Forvarm ovnen til 190 °C (vanlig ovn).
Smgr 1 eller 2 stekebrett jevnt med litt olje, eller lag dekk med bakepapir.

Steketid: 25—28 minutter

b

Lag choux-rgren ved a falge anvisningene pa side 21.

Ha reren i en engangsspreytepose, klipp av tuppen og spreyt topper pa
starrelse med kirsebaer pa stekebrettene, slik at de har plass til & heve.

Dryss perlesukker over chouquettene og stek i forvarmet ovn i 25-28 minutter.
Ikke & apne ovnsdegren mens chouquettes steker, da det kan gjere at de faller
sammen. Nar de er ferdig, ma de avkjsles pa en stalrist.

Oppbevar eventuelle gjenveerende chouquetter fritt, ikke i formene, da det kan
gjere at de mister sproheten.
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Kanelsmultringer

LITEN =12 SMULTRINGER

DEIG

280 g fint speltmel

4 g torrgjeer

50 g sukker
1 middels stort egg
180 g lunken melk
1 klype maldonsalt
20 g vegetabilsk olje

TOPPING
80 g sukker
1 ss kanel

MIDDELS =12 S.

DEIG
280 g fint speltmel
4 g terrgjeer
50 g sukker
1 middels stort egg
180 g melk
1 klype maldonsalt
20 g vegetabilsk olje

TOPPING
80 g sukker
1 ss kanel

STOR =24 SMULTRINGER

DEIG

560 g fint speltmel
7 g torrgjeer
100 g sukker

2 mellomstore egg
360 g melk

2 klyper havsalt
40 g vegetabilsk olje

TOPPING
160 g sukker
2 ss kanel

Varm opp 2-3 liter olje til 180 °Ci en dyp kasserolle med hgye kanter.

Ha alle ingrediensene i blandebollen, kna i minst 4-5 minutter med eltekroken

Hevetid: 85-100 minutter

<

(hastighet 2-4). Dekk til deigen og la den heve i 40 minutter.

Legg deigen pa et melet arbeidsflate, og bruk hendene til & forme til en firkant.
Brett den gverste kanten av deigen til midten, og gjenta deretter med kantene
nederst og pa sidene. Da blir deigen mer elastisk. Deigen vil forbli litt klissete.

Form deigen til en rull og del deni 12 eller 24 deler, rull den i baller med melete
hender og legg dem pa arbeidsflaten. Dekk til med et handkle og la heve i

45-60 minutter.

Stek noen fa deigkuler om gangen i den oppvarmede oljen til de er gyllenbrun.

Bland sukker og kanel, og rull de stekte smultringene i blandingen.
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Valmueirgstjerner

LITEN =6 STJERNER MIDDELS =12S. STOR =12 STJERNER
DEIG DEIG DEIG
135 g grovt speltmel 270 g fullkornsmel 270 g fullkornsmel
125 g fint speltmel 250 g fint speltmel 250 g fint speltmel
3-4 g torrgjeer 1 pose gjeer (7 g) 1 pose gjeer (7 g)
50 g honning av hgy kvalitet 100 g honning 100 g honning
165 g lunkent vann 330 g vann 330 gvann
6 g salt 12 g salt 12 g salt
GARNITYR GARNITYR GARNITYR
1-2 ss valmuefrg 2-3 ss valmuefrg 2-3 ss valmuefrg

Forvarm ovnen til 220 °C (med varmluft).
Dekk stekebrettene med bakepapir.
Hevetid : 65—80 minutter, steketid: 12—14 minutter

<

Lag en fullkornsbreddeig ved a fglge anvisningene pa side 17.

Ha litt mel pa kjgkkenbenken og begynn & forme deigen med hendene til en
firkant. Fold den everste enden av deigen inn mot midten, og gjenta med
enden nederst og pa sidene. Deretter former du den til en ball og deler den inn
i 6 eller 12 like deler. Form deigbitene i kuler og la dem hvile i 10 minutter, og
trykk dem deretter ut i sirkler med en diameter pa ca. 7 cm.

Dekk toppen av kulene med valmuefre ved forst & fukte dem i vann og deretter
dyppe dem i valmuefrgene. Skjeer tre kryssende kutt gjennom midten av deigen
slik at det dannes en stjerne, uten a skjeere helt ut til kanten. Da far du seks
trekanter som peker mot midten. Bruk fingrene til a ta hver trekant og skyve
dem opp og ut nedenfra, over utsiden av sirkelen. Utsiden (sirkelen) er na
innsiden (hullet). Legg stjernene pa stekebrettene, dekk til og la dem heve i
45-60 minutter.

Stek ett brett om gangen i forvarmet ovn i 12-14 minutter til stjernene er
gyllenbrune.
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CHOUX-BAKVERK
250 g vann
60 g smor
50 g sukker
1 klype salt
125 g hvetemel,
siktet
3 mellomstore egg

CHOUX-BAKVERK
250 g vann
60 g smor
50 g sukker
1 klype salt
125 g hvetemel,
siktet
3 mellomstore egg

CHOUX-BAKVERK
500 g vann
120 g smgr
100 g sukker
2 klyper salt

250 g hvetemel,
siktet

6 mellomstore egg

Dobbelt sa stor oppskrift som:
Craquelin-bakverk
Créeme légére

Craquelin-bakverk
Creme légéere

Craquelin-bakverk
Créme légére

GARNITYR
Bringebaer

GARNITYR
Bringebaer

GARNITYR
Bringebaer

Forvarm ovnen til 200 °C (vanlig ovn).
Smgr 1 eller 2 stekebrett jevnt med litt olje, eller lag dekk med bakepapir.
Hevetid: 30 minutter, steketid: 28—30 minutter

Lag choux-bakverk og craquelin-bakverk ved a falge anvisningene pa side 21.
Lag créeme légere ved a felge anvisningene pa side 23.

Ha choux-deigen i en engangssproytepose, klipp av tuppen og spreyt 10 eller
11 cm lange deigstriper pa stekebrettene, slik at de har plass til & heve. Form
craquelindeigen i like store lengder og legg dem gverst. Den gjenvaerende
craquelindeigen kan fryses til senere bruk.

Stek i 28-30 minutter (ett stekebrett om gangen). Ikke a apne ovnsdaren mens
éclairene steker, da det kan gjere at de faller sammen. Nar de er ferdig, ma de
avkjgles pa en stalrist. Del éclairene i to pa langs. Nar du skal fylle éclairene, ma
du klippa av tuppen pa en spreytepose og sette inn en spraytetupp, ha créme
légére i sproyteposen og sprayte i midten av éclairene. Pynt med bringebeer.
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LITEN =12 PORSJONER

DEIG
500 g finbakstmel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer (7 g)

Lokpal

MIDDELS =12 PORS.

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer

STOR =12 PORSJONER

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjeer

320 g lunkent vann 320 gvann 320 g vann
12 g havsalt 12 g salt 12 g salt
TOPPING TOPPING TOPPING
1,1 kg Igk 1,1 kg lgk 1,1 kg lgk
100 g smer 100 g smor 100 g smgr
230 g flgte 230 g flgte 230 g flpte
2 store egg 2 store egg 2 store egg
salt, pepper, salt, pepper, salt, pepper,
muskat muskat muskat

Forvarm ovnen til 220 °C (med varmluft).
Dekk et stekebrett med bakepapir.
Hevetid: 20 minutter, steketid: 20-22 minutter

<

Lag en grunnleggende hvit braddeig ved & falge anvisningene pa side 15.

Mens deigen hever, skreller du lsken og skjeerer den i ringer Smelt smaret i en
panne, tilsett loken og sauter den pa middels varme i 10-12 minutter, krydre
med salt og pepper. Bland i flaten med eggene, krydre med salt, pepper og
muskatnett og bland pa nytt.

Kjevle ut breddeigen, helst rett pa bakepapiret, til den er av samme starrelse
som stekebrettet. Legg den deretter pa stekebrettet. Brett kantene litt opp pa
alle sider. Spre Igken jevnt over deigen, hell over flateblandingen slik at den
dekker lgken, og stek lgkterten i forvarmet ovn i 20-22 minutter.

Lokterten er best varm.
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R@ORE
100 g hvetemel
25 g kakaopulver
60 g melis
55 g romtemperert smgr
20 g olivenolje
50 g mgrk sjokolade
(70 % kakao), delt i sma biter
1/2 ts natron
1/2 ts bakepulver
75 g melk
1 middels stort egg

FYLL
1 peere (ikke for moden)

RORE
200 g hvetemel
50 g kakaopulver
120 g melis
110 g smor
40 g olivenolje
100 g mgrk sjokolade,
delt i sma biter
1 ts natron
1 ts bakepulver
150 g melk
2 mellomstore egg

FYLL
2 pzerer

RORE
200 g hvetemel
50 g kakaopulver
120 g melis
110 g smer
40 g olivenolje
100 g mgrk sjokolade (70 %),
delt i sma biter
1 ts natron
1 ts bakepulver
150 g melk
2 mellomstore egg

FYLL
2 perer (ikke for modne)

Forvarm ovnen til 180 °C (vanlig ovn).
1 KitchenAid muffinsbrett (ikke smurt).

Steketid: 20 minutter

Del paerene i to og ta ut kjernehusene, og skjeere hver halvdel i tre deler.

Ha muffinsingrediensene i blandebollen, og kna til en kremet rare ved hjelp av
eggevispen (hastighet 2-4). Kjor til ingrediensene er godt blandet.

Fordel blandingen jevnt mellom muffinsformene og legg en paereskive pa hver.

Stek muffinsene i forvarmet ovn i 20 minutter. La muffinsene avkjoles i 10
minutter for du tar dem ut av brettet.
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DEIG
10 g fersk gjeer
125 g lunken melk
300 g hvetemel
30 g sukker
5 gsalt
1 middels stort egg

70 g romtemperert smgr

FYLL
200 g plommepuré

70 g melk, romtemperatur

(til pensling)

DEIG
10 g fersk gjeer
125 g lunken melk
300 g hvetemel
30 g sukker
5 gsalt
1 middels stort egg
70 g smor

FYLL
200 g plommepuré
70 g lunken melk
(til pensling)

DEIG
20 g fersk gjaer
250 g lunken melk
600 g hvetemel
60 g sukker
10 g salt
2 mellomstore egg
140 g smgr

FYLL
400 g plommepuré
140 g lunken melk
(til pensling)

Forvarm ovnen til 200 °C (med varmluft).
Smegr en ildfast form eller stgpejernform.
Hevetid: 115 minutter, steketid: 23—-25 minutter

Smuldre gjeeren i et glass med skrulokk, tilsett lunken melk, skru pa lokket, rist
godt og la blandingen hvile i 10 minutter.

Ha resten av ingrediensene og gjeaerblandingen i blandebollen og bland i minst
4-5 minutter (hastighet 2-4) til en fin, smidig deig. Dekk til deigen og la den
heve i 60 minutter.

Legg deigen pa et melet underlag, form til en firkant og brett toppen ned til
midten og bunnen opp til midten, og brett deretter sidene inn i midten. Form
deigen til en rull og del den i 6 eller 12 deler, og bruk deretter fingrene til a
forme deigdelene til flate sirkler med en diameter pa 9-10 cm. Legg en skje
plommepuré i midten av hver sirkel, forsegle sirkelkantene rundt den og legg
dem i den klargjorte skalen med skjaten vendt ned.

La deigen heve i 45 minutter, pensle med melk og stek i forvarmet ovn i 23-25
minutter.
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[talienske pglsepiroger

LITEN =24 PIROGER MIDDELS = 24 PIR. STOR =48 PIROGER
DEIG DEIG DEIG
300 g finbakstmel 300 g hvetemel 600 g hvetemel
130 g creme fraiche 130 g creme fraiche 260 g creme fraiche
80 g kaldt smgr, i terninger 80 g kaldt smgr 160 g kaldt smgr, i terninger
1 middels stort egg 1 middels stort egg 2 mellomstore egg
1/2 ts bakepulver 1/2 ts bakepulver 1 ts bakepulver
1/2 ts salt 1/2 ts salt 1tssalt
FYLL FYLL FYLL
Ca. 500 g italiensk pglse, Ca. 500 g italiensk Ca. 1 kg italiensk pglse,
uten skinn pglse, uten skinn uten skinn
TIL PENSLING TIL PENSLING TIL PENSLING
1 pisket eggeplomme 1 pisket eggeplomme 2 piskede eggeplommer
1 eggehvite 1 eggehvite 1 eggehvite
Forvarm ovnen til 200 °C (med varmluft).
1 runde kakeformer (diameter 10 cm).

Hevetid: 15 minutter, steketid: 22—25 minutter

b

Ha ingrediensene til bakverket i blandebollen, og bruk flatvispen til & blande
dem til deig (hastighet 2-4).

Kjevle deigen ut til et tynt lag pa et melet arbeidsunderlag. Bruk kakeformen til
a kutte ut rundinger av deigen, samle sammen deigrestene og kjevle ut igjen.
Gjenta til all deigen er brukt opp.

Del den italienske pglsen i 24 eller 48 deler, legg hver del i midten av
en deigrunding og pensle forsiktig rundt kanten av hver halvsirkel med
eggeplomme. Brett rundingene sammen slik at de danner halvsirkler, og trykk
deretter pa kantene med en gaffel. Fordel pirogene pa stekebrett, pensle lett
med eggehvite og la hvile i ca. 15 minutter.

Stek i forvarmet ovn i 22-25 minutter.




Smerbred til risting

LITEN = 1 BR@D

DEIG
500 g finbakstmel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer (7 g)
250 g lunkent vann
70 g lunken melk
12 g salt

GARNITYR
35 g mel
40 g vann

Forvarm ovnen til 230 °C (med varmluft).

MIDDELS =1 BR@D

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer
250 g varmt vann
70 g lunken melk
12 g salt

GARNITYR
35 g mel
40 g vann

STOR =1 BR@D

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjeer
250 g varmt vann
70 g lunken melk
12 g salt

GARNITYR
35 g mel
40 g vann

Dekk en brgdform (30 x 10 cm) med bakepapir.
Hevetid: 80 minutter, steketid: 22—25 minutter

Lag deigen ved a felge anvisningene pa side 15.

<

Form deigen til en rull og legg den i bradformen, dekk den med et handkle og

la den heve i 60 minutter pa et skjeerebrett av tre.

Dekorer brgdet ved & blande melet med vannet, legge blandingen i en liten
spraytepose (papir eller plast) og lage et mgnster pa deigen.

Stek brodet i forvarmet ovn i 22-25 minutter, ta det ut av formen (sammen med
bakepapiret) og la det avkjsles pa en rist.
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Fullkornsspelt/rugbrad

LITEN =1 LITE BR@D MIDDELS =1 BR@D STOR =1 BR@D
DEIG DEIG DEIG
11 g fersk gjeer 22 g fersk gjaer 22 g fersk gjaer
150 g lunkent vann 300 g vann 300 g vann
165 g fint speltmel 330 g fint speltmel 330 g fint speltmel
50 g grovt rugmel 100 g grovt rugmel 100 g grovt rugmel
6 g salt 12 g salt 12 g salt
25 g solsikkefrg 50 g solsikkefrg 50 g solsikkefrg
25 g hakkede valngtter 50 g valngtter 50 g valngtter
25 g linfrg 50 g linfrg 50 g linfrg
1 ss gylden sirup eller 2 ss gylden sirup eller 2 ss gylden sirup eller
kokossirup kokossirup kokossirup

Forvarm ovnen til 230 °C (med varmluft).
Dekk en brgdform (30 x 10 cm) med bakepapir.
Hevetid: 55—-70 minutter, steketid: 20-22 minutter (L), 25-27 minutter (M/S)

b

Lag deigen ved a felge anvisningene pa side 17.

Ha litt mel pa kjskkenbenken og begynn & forme deigen med hendene til en
_ firkant. Brett den gverste kanten av deigen til midten, og gjenta deretter med
y . kantene nederst og pa sidene. Da blir deigen mer elastisk.

o Form deigen til en rull og legg den i en ferdig bredform, dekk til med et handkle
' s 1 la den heve i 45-60 minutter pa et varmt sted.
-""'"?1,. Stek brgdet i forvarmet ovn i 10 minutter, reduser deretter temperaturen til
200 °C og stek i ytterligere 12 (L) eller 15-17 (M/S) minutter.
£ ‘--..._.,'_‘..p-""-""‘ -_

St *m*




DEIG
250 g finbakstmel
eller fint speltmel
3-4 g torrgjeer
140 g lunkent vann
20 g olivenolje
6 g salt

SAUS
150 g tomatpuré
40 g olivenolje
2 klyper salt
1 klype chiliflak
1/2 ss tgrket italienske
eller franske urter

TOPPING
60 g revet Gruyere-ost

60 g italiensk hard ost, revet

125 g mozzarellaost,
delt i sma biter
Basilikumblader

DEIG
250 g vanlig mel eller
hvitt speltmel
3-4 g t@rrgjaer
140 g vann
20 g olivenolje
6 g salt

SAUS
150 g tomatpuré
40 g olivenolje
2 klyper salt
1 klype chiliflak
1/2 ss tgrket italienske
eller franske urter

TOPPING
60 g Gruyere-ost
60 g hard ost
125 g mozzarellaost
skjeer i biter
Basilikumblader

DEIG
500 g vanlig mel eller
hvitt speltmel
6—8 g t@rrgjeer
280 g vann
40 g olivenolje
12 g salt

SAUS
300 g tomatpuré
80 g olivenolje
4 klyper salt
2 klyper chiliflak
1 ss tgrket italiensk
eller franske urter

TOPPING
120 g revet Gruyere-ost
120 g hard ost
250 g mozzarellaost
skjaer i biter
Basilikumblader

Forvarm ovnen til 250 °C (varmluftsovn) i minst 30 minutter.

Legg en rund stekeform (L/M = diameter 30 cm) eller et stort stekebrett (S) med bakepapir.
Hevetid: 50 minutter, steketid: 8—10 minutter (L/M), 14—16 minutter (S)

Lag middelhavsbreddeigen ved a falge anvisningene pa side 15. Bland sammen
alle ingrediensene til sausen.

Form deigen til en ball pa en lett melet arbeidsflate, dekk til med et handkle og
la den heve i 30 minutter. Rull deigen ut i gnsket form, legg den i stekeformen
eller pa stekebrettet, og trykk jevnt ned med fingrene.

Spre sausen pa deigen, dryss den revne osten og mozzarellabitene jevnt over
pizzaen og stek den i forvarmet ovn. Server pyntet med basilikumblader.

65



LITEN =1 BR@D

DEIG
500 g finbakstmel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer (7 g)
320 g lunkent vann
12 g salt

FYLL
1/2 ts torket italienske
eller franske urter
80 g svarte oliven
(steinfrie og
uten lake/olje)

Olivenbrgd

MIDDELS = 1 BR@D

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjeer
320 g varmt vann
12 g salt

FYLL
1/2 ts torket italienske
eller franske urter
80 g svarte oliven
(steinfrie og
uten lake/olje)

STOR =1 BR@D

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjaer
320 g varmt vann
12 g salt

FYLL
1/2 ts tgrket italienske
eller franske urter
80 g svarte oliven
(steinfrie og
uten lake/olje)

Forvarm ovnen til 240 °C (med varmluft).

Dekk et stekebrett med bakepapir.

Hevetid: 70 minutter, steketid: 20—-22 minutter

<

Lag deigen ved & falge anvisningene pa side 15. Tilsett urter og oliven i deigen

nar den er ferdig.

Form deigen til en ca. 30 cm lang og legg den pa stekebrettet med semmen
vendt ned. Dekk til deigen med et handkle og la den heve i 60 minutter.

Stek bredet i den forvarme ovnen i 20-22 minutter, og avkjsl det pa en stalrist.
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«Spndagsbrad»

LITEN =1 BR@D

DEIG

10 g fersk gjeer
125 g lunken melk

300 g hvetemel

30 g sukker
5 g salt
1 middels stort egg
70 g romtemperert smgr

MIDDELS = 1 BR@D

DEIG
10 g fersk gjeer
125 g lunken melk
300 g hvetemel
30 g sukker
5 gsalt
1 middels stort egg
70 g smgr

STOR =1 STORT BR@D

DEIG
20 g fersk gjeer
250 g lunken melk
600 g hvetemel
60 g sukker
10 g salt
2 mellomstore egg
140 g smor

Forvarm ovnen til 200 °C (med varmluft).

Dekk et stekebrett med bakepapir.

Hevetid: 115 minutter, steketid: 22—25 minutter

<

Smuldre gjeeren i et glass med skrulokk, tilsett lunken melk, skru pa lokket, rist
godt og la blandingen hvile i 10 minutter.

Ha resten av ingrediensene og gjeerblandingen i blandebollen og bland i minst
4-5 minutter (hastighet 2-4) til en fin, smidig deig. Dekk til deigen og la den
heve i 1 time.

Legg deigen pa et melet underlag, form til en firkant og brett toppen ned til
midten og bunnen opp til midten, og brett deretter sidene inn i midten. Form
deigen til en rull som er 30-35 cm lang, legg den pa et stekebrett, dekk til og
la den heve i 45 minutter.

Stekes i forvarmet ovn i 22-25 minutter.




DEIG
500 g finbakstmel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer (7 g)
280 g lunkent vann
40 g olivenolje
12 g salt

FYLL
150 g tomatpuré
40 g olivenolje
2 klyper salt
1 klype chiliflak

1/2 ss torket italienske

eller franske urter

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjeer (7 g)
280 g lunkent vann
40 g olivenolje
12 g salt

FYLL
150 g tomatpuré
40 g olivenolje
2 klyper salt
1 klype chiliflak

1/2 ss tgrket italienske

eller franske urter

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjeer (7 g)
280 g lunkent vann
40 g olivenolje
12 g salt

FYLL
150 g tomatpuré
40 g olivenolje
2 klyper salt
1 klype chiliflak

1/2 ss tgrket italienske

eller franske urter

Forvarm ovnen til 240 °C (med varmluft).
Legg en rund bakeform (diameter 23 cm, hgyde 5 cm) med bakepapir.
Hevetid: 80 minutter, steketid: 22—25 minutter

Lag middelhavsbreddeigen ved a falge anvisningene pa side 15. Bland sammen
alle ingrediensene til fyllet.

Kjevle deigen ut pa en melet arbeidsflate til en firkant (50 x 40 cm). Spre fyllet
jevnt utover med en slikkepott.

Rull deigen opp i som et sneglehus, start fra langsiden, og legg den
i stekeformen. Legg formen pa et skjeerebrett i tre, dekk til med et handkle og
la den heve i 60 minutter.

Stek br@det i den forvarmede ovnen i 22-25 minutter, ta den ut av formen
(sammen med bakepapiret) og la den avkjeles pa en stalrist.
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LITEN =1 BR@D

DEIG
500 g finbakstmel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer (7 g)
320 g lunkent vann
12 g salt

PLUSS:
40 g olivenolje
1 ss tgrket merian
eller andre urter

TOPPING
15 g olivenolje
1-2 klyper salt

Tapasbreod

MIDDELS =1 BR@D

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose t@rrgjeer (7 g)
320 g varmt vann
12 g salt

PLUSS:
40 g olivenolje
1 ss tgrket merian
eller andre urter

TOPPING
15 g olivenolje
1-2 klyper salt

STOR =1 BR@D

DEIG
500 g hvetemel
eller fint speltmel
1 pose tgrrgjeer (7 g)
320 g lunkent vann
12 g salt

PLUSS:
40 g olivenolje
1 ss tgrket merian
eller andre urter

TOPPING
15 g olivenolje
1-2 klyper salt

Forvarm ovnen til 240 °C (med varmluft).
Legg en rund bakeform (diameter 23 cm, hgyde 5 cm) med bakepapir.
Hevetid: 80 minutter, steketid: 18—-20 minutter

<

Lag den grunnleggende braddeigen som beskrevet pa side 15, og bland de
ekstra ingrediensene i deigen.

Form deigen til en ball, plasser den i stekeformen og trykk den flat med
hendene. Legg den pa et skjeerebrett av tre og dekk den med et handkle. La
deigen hvile i 60 minutter.

Bruk fingrene til & lage groper over hele deigen, dryss over olivenolje og dryss
over havsalt. Stekes i forvarmet ovn i 18-20 minutter. Ta deretter brgdet ut av
formen (sammen med bakepapiret) og la det avkjsles pa en stalrist.
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DEIG

150 g fint speltmel

125 g kaldt smgr, i terninger
45 g revet
Italiensk hard ost

3 gsalt

1 ss hakket rosmarin

1 eggeplomme

GLASUR
1 pisket eggehvite
til bgrsting
Maldonsalt til @ drysse over

DEIG
300 g fint speltmel
250 g kaldt smgr,
90 g revet
hard ost
6 g salt
2 ss hakket rosmarin
2 eggeplommer

GLASUR
1 pisket eggehvite
til bgrsting
Salt

DEIG
600 g fint speltmel
500 g kaldt smgr, i terninger
180 g revet
hard ost
12 g salt
4 ss hakket rosmarin
4 eggeplommer

GLASUR
2 piskede eggehviter
til bgrsting
Maldonsalt

Forvarm ovnen til 180 °C (vanlig ovn).

Legg bakepapir pa 1-2 brett.

1 rund kakeform (diameter 7 cm)
Hevetid: 30 minutter, steketid: 14-16 minutter

Ha ingrediensene til deigen i blandebollen, og bland til en smuldrete
bakverksdeig med flatvispen (hastighet 2-4).

Nar deigen er blandet, kjevler du den ut til et tynt lag (ca. 7 mm) mellom to
stykker plastfolie og legger den i kjsleskapet i 30 minutter.

Nar du har tatt den ut av kjsleskapet, bruker du kakeformen til a skjeere ut
rundinger og legge dem pa stekebrettene. Samle deretter sammen resten av
deigen og kjevle den ut igjen. Gjenta til all deigen er brukt opp.

Pensle sirklene med eggehviten, og dryss pa litt maldonsalt
Stekes i forvarmet ovn i 14-16 minutter.




Quark-pannekaker

LITEN = 6 PANNEKAKER MIDDELS =6 P. STOR =12 PANNEKAKER
RORE RORE RORE
250 g lett-Quark 250 g lett-Quark 500 g lett-Quark
2 store egg 2 store egg 4 store egg
200 g mineralvann, 200 g mineralvann, 400 g mineralvann,
med kullsyre med kullsyre med kullsyre
Salt Salt Salt
Pepper Pepper Pepper
150 g hvetemel 150 g hvetemel 300 g hvetemel

1 stekepanne (diameter 25 cm) og vegetabilsk olje til steking.

Svelletid: 15 minutter

)

Ha Quark, egg, mineralvann, salt og pepper i blandebollen, og bland godt med
eggevispen (hastighet 2). Tilsett melet i blandingen, en skje om gangen, og
bland i minst ytterligere 2 minutter pa hastighet 4.

La reren svelle i 15 minutter, og bland deretter en kort stund til. @s blandingen
i stekepannen med litt olje, og stek pannekakene pa begge sider. La dem
avkjeles pa en stalrist.

Pannekakene passer perfekt til a fylle med surkal, kal, bolognese-saus, kjattdeig
eller kremost. Nar du har tilsatt fyllet, legger du dem i en smurt ildfast form og
steker dem i 20-25 minutter pa 200 °C (varmluftsovn).




FYLL FYLL FYLL

500 g kirsebaer eller annen frukt 500 g kirsebaer 1 kg kirsebaer
delt i biter eller annen frukt eller annen frukt
50 g sukker 50 g sukker 100 g sukker
CRUMBLE-TOPPING CRUMBLE-TOPPING CRUMBLE-TOPPING
200 g fint speltmel 200 g fint speltmel 400 g fint speltmel
100 g kaldt smagr, i terninger 100 g kaldt smgr 200 g kaldt smgr
100 g rgrsukker 100 g rgrsukker 200 g rgrsukker

Forvarm ovnen til 180 °C (med varmluft).
Smgr 4 eller 8 ildfaste former (ca. 14 x 10 cm).
Steketid: 20-24 minutter

Lag fyllet ved & blande kirsebaerene (eller annen hakket frukt) med sukker, og
fordele fyllet mellom formene.

Nar du skal lage smuldredeigen, har du ingrediensene i blandebollen og
blander dem dem til en fin smuldredeig med flatvispen (hastighet 2)

Bruk hendene til & presse deigen litt sammen og fordel den likt mellom formene.
Stekes i forvarmet ovn i 20-24 minutter.

Smaker herlig med en frisk vaniljesaus eller pisket krem.
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R@RE RORE RORE

150 g poteter, revet 300 g poteter 300 g poteter
w 175 g hvetemel 350 g hvetemel 350 g hvetemel
; 65 g mykt smgr 130 g mykt smgr 130 g mykt smgr
50 g melk 100 g melk 100 g melk
A8 50 g olivenolje 100 g olivenolje 100 g olivenolje
Y- 50 g hvitvin 100 g hvitvin 100 g hvitvin
10 g salt 20 g salt 20 g salt
i 1/2 klype revet muskatngtt 1 klype muskatngtt 1 klype muskatngtt
FYLL FYLL FYLL
a 30 g babyspinat 60 g babyspinat 60 g babyspinat

Forvarm en belgisk vaffelmaskin og smgr lett med litt vegetabilsk olje.
Forvarm ovnen til 80 °C (vanlig ovn).
Dekk et stekebrett med bakepapir.
Baketid: 4 1/2 minutter per vaffel

Ha ingrediensene til blandingen i blandebollen, og bland med den flate vispen
til alle ingrediensene er godt blandet (hastighet 2-4).

1
4
_§
4
1
/

v
|

Ha 1 ssblandingimidten av hvertrom i vaffeljernet, tilsett noen babyspinatblader
pa toppen, skill dem forsiktig og dekk med 1 spiseskje rare. Lukk vaffelmaskinen
og stek vafler. Gjenta til hele raren er brukt opp.

Legg de ferdige vaflene pa stekebrettet og hold dem varme i forvarmet ovn til
du er klar til & servere dem.
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- | - Pannekaker med lgnnesirup

LITEN =20 PANNEKAKER

RORE
4 mellomstore egg
30 g sukker
200 g melk
100 g mineralvann
300 g hvetemel
10 g bakepulver
1 klype maldonsalt

GARNITYR
Lgnnesirup

MIDDELS = 20 PAN.

RORE
4 mellomstore egg
30 g sukker
200 g melk
100 g mineralvann
300 g hvetemel
10 g bakepulver
1 klype maldonsalt

GARNITYR
Lgnnesirup

®

STOR =40 PANNEKAKER

RORE
8 mellomstore egg
60 g sukker
400 g melk
200 g mineralvann
600 g hvetemel
20 g bakepulver
2 klyper havsalt

GARNITYR
Lgnnesirup

Stor stekepanne og vegetabilsk olje til steking.
Hevetid: 20 minutter

Ha eggene i blandebollen og visp med eggevispen i minst 4 minutter — start pa
hastighet 2 og ok deretter til hastighet 6. Tilsett gradvis sukkeret, og fortsett a
blande i ytterligere 2 minutter. Bland inn halvparten av melken og vannet ved
hastighet 2, og bland deretter melet med bakepulver og salt. Tilsett én skje om
gangen. Bland deretter inn resten av melken og vannet.

Bland i ytterligere 2 minutter (hastighet 2-4), og la den hvile i 20 minutter.

Ha deretter en gse med rgre i stekepannen med litt olje, stek til pannekakene
er gyldenbrune pa begge sider, og server varm med lgnnesirup.
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LITEN =6 BOLLER

DEIG

250 g fint speltmel
1/2 pose tgrrgjaer

100 g lett-Quark

8 g salt

1 middels stort egg

25 g solsikkefrg

115 g squash, grovrevet

Squashboller

MIDDELS =12 BOLLER

DEIG

500 g fint speltmel
1 pose t@rrgjeer
200 g lett-Quark

16 g salt

2 mellomstore egg

50 g solsikkefrg
230 g squash

STOR =12 BOLLER

DEIG

500 g fint speltmel
1 pose t@rrgjeer
200 g lett-Quark

16 g salt

2 mellomstore egg

50 g solsikkefrg
230 g squash

Forvarm ovnen til 190 °C (varmluftsovn) og stek ved 180 °C (varmluftsovn).

Dekk et stekebrett med bakepapir.

Hevetid: 105 minutter, steketid: 22—25 minutter

<

Ha alle ingrediensene i blandebollen, og bruk eltekroken til & kna i minst 3-5
minutter (hastighet 2-4). Dekk til deigen og la den heve i 45 minutter.

Legg deigen pa et melet arbeidsunderlag, og form til en firkant. Brett toppen
ned til midten og bunnen opp til midten, og brett deretter sidene inn mot
midten.

Form deigen til en rull, del den i 6 eller 12 deler, form hver del til en sirkel og
legg dem pa stekebrettet. Strg litt mel over, dekk til med et handkle og la det
heve i ytterligere 60 minutter.

Stek i forvarmet ovn i 22-25 minutter.
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I 1991 fikk Su Véssing en Michelin-stjerne, og ble dermed
den yngste Michelin-kokken i Tyskland pa den tiden. Veien
mot hennes store suksess hadde et solid grunnlag: Det hele
begynte i Minster, der hun arbeidet som chef de partie for
Philippe Jorand, og fortsatte i Paris, der hun var sous-chef
Jean-Michel Bouvier. Det var Alain Senderens som anerkjente
hennes enestaende stil og kjeerlighet for autentisk smak. Han
ble sa imponert at han utnevnte henne til chef saucier etter bare
tre uker pa hans kjente trestjerners restaurant, Lucas Carton.
Deretter fortsatte hun til like beremte Brasserie La Couppole,
der parisere ikke kunne motsta hennes kulinariske kreasjoner. Pa
et vanlig skift laget hun 800.

Da hun returnerte til Tyskland, fikk Su sin Michelin-stjerne mens
hun jobbet pa restauranten Le Marron i Bonn, fer hun begynte
a lage og servere enkle, men likevel elegante retter til Kdlns
varierte spisegjester pa La Société. Deretter reiste hun over
dammen, til Florida, der hun som chef de cuisine i Café Europa
serget for & gi den nye verden smakfulle paminnelser om den
gamle.

Under og etter disse profesjonelle utfordringene viste Su
Véssing sin spontanitet og evne til alltid & ha det goy i yrket
sitt, i den populaere matkonkurransen «Kochduell» pa den tyske
TV-kanalen VOX. Den kulinariske reisen ble avsluttet med et
kort intermezzo — hennes egen restaurant i Dusseldorf. Hun
fokuserer nd pa a dele sin omfattende ekspertise med andre,
bade som en sveert vellykket og prisbelent kokebokforfatter
og TV-vertinne, og gjennom sine opptredener pa en rekke
arrangementer, pa TV («Kichenschlacht» pa ZDF, WDR, 3sat)
og i produktpresentasjoner i en rekke mediekanaler.

Som hayprofilert, veletablert og sveert populeer personlighet i
bade den kulinariske verden og mediebransjen er Su Vossing
den ideelle ambassaderen for fremragende matlaging. Hennes
karakteristiske matlagingsstil — sunn, velsmakende mat som er
enkel a tilberede — gjenspeiler hennes zerlige og enkle natur og
hennes motstand mot det vulgeere og overfladiske.
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