<~ @ Modern Baking Basics
@ by Su Vossing

KitchenAid



P,
g %

Grunderna i modern bakning

av Su Vossing



Alla recept i den har boken &r
utvecklade och optimerade for de
tre olika modellerna av KitchenAids
koksmaskin — liten, mellan och stor.

LITEN

Sparar utrymme och passar bast
for tillredning av sma méangder.
Perfekt for sma kok och alla dem
som féredrar lite mindre saker.

MELLAN
Den traditionella storleken —

perfekt for daglig matlagning.
En banbrytande kéksmaskin som
ar mycket uppskattad av flera
generationer av hemmakockar.

STOR

Generos kapacitet, perfekt

vid catering fér evenemang.
Utvecklad fér att tillgodose
behoven i professionella kék och
for regelbunden matlagning av
stora mangder hemma.
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Det &r en stor dra och ett sant ndje att fa presentera den har
receptboken. Jag har valt ut det basta av det basta: en samling
enkla, praktiska och mycket anvandbara recept som &ar resultatet av
manga timmars matlagning med KitchenAids kéksmaskin. Grunderna
i modern bakning ar fylld av hérliga godsaker som du kan laga och
njuta av varje dag.

Det jag gillar mest med KitchenAids kdksmaskin ar hur enkelt det
ar att blanda till degar och smetar. Det ar detta som KitchenAid
ursprungligen designades fér — och det jag verkligen uppskattar
ar inte bara smaken och konsistensen pa allt som gar att gora med
den, utan aven den palitliga kvaliteten, som i sin tur garanterar att de
delikatesser jag serverar alltid smakar fortraffligt.

Foérvanande nog har jag markt att manga av mina vanner som har en
kdksmaskin fran KitchenAid inte anvander denna eleganta koksikon
fullt ut, utan ofta bara anvénder den till valdigt grundlaggande
matlagning. Nar jag fragar dem om detta far jag ofta till svar att det
inte finns tillrdckligt manga inspirerande eller tillforlitliga recept.

Sedan 2012 har jag arbetat for det tyska dotterbolaget till
teleshoppingkanalen QVC. Under den tiden har jag skrivit mer an
15 bocker om matlagning och bakning med fokus pa de manga
mojligheter som finns med KitchenAids kdksmaskin. Aven efter att ha
skapat 6ver 2 500 olika recept kan jag arligt sdga att jag annu inte har
fatt slut pa idéer. Tvartom! Den fantastiska kvaliteten pa resultaten
véacker min fantasi och kreativitet, gang pa gang.

Nar jag borjade som kock for 40 ar sedan lagade jag mat fran grunden
och larde mig hantverket pa Michelinbelénade restauranger runt om
i vérlden och gick kurser i avancerad konditorikonst. Jag mérkte da
att de allra flesta kdk och konditorkonstnarer anvande koksmaskiner
fran KitchenAid. Ur ett professionellt perspektiv tror jag att det &r den
storsta komplimang ett koksredskap kan fa.

Ha det sa kul med KitchenAid — och med den har boken!

—
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De bdsta baktipsen

Ugnen
Alla ugnar ar olika och temperaturen kan variera en hel del.
Temperaturerna som jag anger &r darfor endast tankta som
riktlinjer. N&r du bakar kakor, bullar, smakakor och pajer
férvarmer du ugnen i minst 20 minuter. N&r du bakar brod
bor ugnen férvarmas i 30-40 minuter. Om du anvander en
baksten eller en gryta av gjutjarn ska den alltid forst vdrmas

upp i ugnen.

Non-stick-belagda bakformar
Bakformar med non-stick-beldggning ska diskas i
varmt vatten med en mjuk svamp och torkas av med
en bomulls- eller linnehandduk. Ytan kan skadas av
mikrofiberdukar, harda diskborstar, skursvampar eller starka
rengéringsmedel. Det kan gora att dina bakverk fastnar i
formen eller pa platen.

Vispgradde
Om du vill ha riktigt 1att och luftig vispgradde ska skalen
och gradden alltid vara ordentligt kall. Da far du ett bra
resultat med fasta toppar pa kortare tid. Borja alltid pa
den lagsta hastighetsinstallningen och o6ka hastigheten
gradvis. Stoppa kéksmaskinen med jamna mellanrum for
att kontrollera om gradden har fatt 6nskad konsistens.

Vispa aggvitor
Se alltid till att det inte finns minsta spar av dggula i
dggvitorna, annars gar det inte att vispa dem till fasta
toppar. Med en nypa salt eller ett stank citronsaft gar
vispningen snabbare. Det &ar ocksa viktigt att bade skalen
och &ggvispen ar helt rena och fria fran fett.

Jast
Jast gillar en varm miljé. Darfor ska vatskor som vatten eller
mjolk alltid vara ljumma. Torrjést kan blandas direkt med
de andra ingredienserna i receptet utan att aktiveras. Farsk
jast ska helst aktiveras. Det gor du genom att smula jasten
i en burk och tillsatta ljummen mjolk eller vatten. Tills&tt
en nypa socker for att snabba pa processen. Satt lock pa
burken och skaka ordentligt. Lat sta i 10 minuter och tillsatt
sedan aterstaende ingredienser.

Mérdeg

Om mordegen (sot eller salt) ar for smulig &r det
férmodligen for lite vatska i den. Tillsatt da 1-3 matskedar
kallt mineralvatten. Mérdegen blir mycket battre om du
lindar in den i plastfolie och lagger den i kylskapet nagra
timmar, eller rent av en eller tva dagar, sa att den far vila
och smakerna utvecklas. N&ér du har tagit ut degen ur
kylskapet delar du degen i valnétsstora bitar, lagger dem
i KitchenAid-skalen, vantar cirka 15 minuter och blandar
sedan igen med flatblandaren. Du far da en deg som &r latt
att rulla ut och som inte spricker i kanterna.

Grundrecept pa kaksmet

Ingredienserna ska alltid vara rumstempererade och det ar
vikltigt att sluta blanda sa snart alla ingredienser blandats
val.

Om det ar luftbubblor i kakan efter avbakning betyder det
att smeten har blandats for lange. Proffstips: kaksmeten
héjer sig battre om du later den std i bakformen 20-
30 minuter innan du bakar den.



R&édda torra kakor
Om en kaka &r torr och smulig fér att den statt i ugnen for
l&nge kan du sticka hal i kakan med en grillpinne och sedan
fukta kakan med fruktjuice eller hemmagjord syrup. Voila -
nu har du en underbart saftig kaka!

Kavla deg
Det ar en bra idé att kavla ut mordeg och annan deg till
kakor eller pajer mellan tva bitar plastfolie. Till en klibbig deg
(som craquelin-deg) kan du anvénda tva bakplatspapper.

Alternativ till 4gg
1 &gg = 1/2 mosad banan
1 8gg = 1 tsk linfrén blétlagda i 1 msk vatten
14899 = 30 g appelmos
1 4gg = 1 msk jordnétssmor
1 8gg = 1 tsk chiafron blétlagda i 20-30 g vatten

Jag maste dock vara &rlig och sdga att jag alskar smaken av
agg i mina kakor och bakverk och anvander séllan nagot av
alternativen.

i Mjolk

Aven om komjélk i allmanhet kan ersdttas med ett
vaxtbaserat alternativ gjort pa notter eller gryn kan det ha
stcir inverkan pa smaken. Tank pa detta om du vill prova
sjalv.

Socker
Vanligt socker kan ersattas med rérsocker eller kokossocker
i samma méangd som anges i receptet. Bjorksocker (xylitol)
kan ocksa anvéndas. Jag har fatt fantastiska resultat med
dessa alternativ. Nar jag anvander xylitol minskar jag
vanligtvis méngden med en fjardedel, men det &r bast att
prova sig fram till det som fungerar bést for dig.

Het olja for fritering
For att kontrollera om oljan har uppnatt ratt temperatur
doppar du ner handtaget pa en traslev i oljan. Om sma
bubblor stiger mot ytan &r oljan tillrackligt varm.

Olika mjocltyper
Jag rekommenderar vanligt vetemjol for latta och fina
bakverk.

For ett mer rustikt resultat kan du anvénda samma mangd
vetemjol special eller dinkelmjol (spelt) i alla recept.

Om du vill ha lite ombyte &r det ocksa vart att prova
féljande mjdlsorter:

Kamutmjél kan anvéndas istéllet for vetemjol special eller
siktat dinkelmjol (anvand samma mangd).

Emmermjdl kan anvéndas istallet for vetemjdl special eller
siktat dinkelmjél (anvand samma mangd).

Enkornsmjol kan anvandas istallet f6r annat mjol (anvand
halva mangden), men det haller mindre vatten vilket gér att
degen kan bli fastare.

Jag gillar ocksd att experimentera med en rad andra
intressanta mjodlsorter:

Hampamijél, linfromjol, mandelmjél, solrosfromjél, chiamjal,
bovetemjdl och andra.

Viktigt! N&r du anvénder dessa alternativa mjdlsorter ska
du endast anvanda eller byta ut 20-30 % av den angivna
mangden mjol.

<
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KitchenAid kéksmaskin med tillbehoér
Tillforlitliga kéksvagar

Siktar och silar (olika storlekar)
Bakgaller (olika storlekar)

Bakformar (olika storlekar)

Bakplatar (olika storlekar)

Runda kakformar
Traslevar (med hal, utan hal) och trégaffel s>

Visp

Slickepott

Olika degskrapor

Bakpenslar (silikon eller med borst)
Spritstyllar /‘(\

Spritspasar

Tillforlitlig kékstimer
Burkar med skruvlock

Mattsats
Bakplatspapper @
Plastfolie

Knivar (olika storlekar)
Kokssax
Sagtandad kniv

Skarbrada $

Kavlar

Slev eller skopa @
Trapinnar

Mattskedar

Skalar (olika storlekar)

Palettkniv

Tartfat ,>
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Grundrecept broddegar 1

ANVAND SAMMA MANGDER FOR LITEN, MELLAN
OCH STOR KOKSMASKIN

GRUNDDEG TILL VITT BROD
@ 500 g vetemjol special eller dinkelmjal
7 g torrjast
320 g ljlummet vatten
12 g havssalt, fleur de sel

@ DEG TILL SANDWICHBROD (ELLER ROSTBROD)
500 g vetemjol special eller dinkelmjol
7 g torrjast
250 g ljummet vatten
70 g varm mjolk
12 g havssalt, fleur de sel

DEG TILL MEDELHAVSBROD
@ 500 g vetemjol special eller dinkelmjol
7 g torrjast
280 g ljummet vatten
40 g olivolja
12 g havssalt, fleur de sel

<

Lagg alla ingredienser i blandningsskalen och arbeta ihop till en deg med
degkroken i minst 4-5 minuter (hastighetsinstéllning 2-4).

Téack degen och lat den vila i skalen i 20 minuter. Ldgg degen pa ett latt
mjodlat bakbord och forma den till en fyrkant med handerna. Vik den 6vre
kanten av degen mot mitten och gér sedan samma sak med den nedre
kanten och sidokanterna. Fortsatt sedan att bearbeta degen enligt receptet.

15



Grundrecept bréddegar 2

@ DEG TILL FULLKORNSBROD
INGREDIENSER, SE SIDAN 49

Ladgg alla ingredienser i blandningsskalen och arbeta ihop till en deg
med degkroken (hastighetsinstéllning 2-4). Tack dver och lat degen vila i
20 minuter. Degen gar ocksa att anvanda till bagels eller frallor, eller kan
gréddas i en brodform eller en rund bakform.

<

DEG TILL SOTA BROD
INGREDIENSER, SE SIDORNA 43 OCH 69

Smula ned jasten i en burk med skruvlock, tillsatt varm mjolk, skruva
pa locket, skaka ordentligt och lat sta i 10 minuter. Ldgg aterstaende
ingredienser och jastblandningen i blandningsskalen och bearbeta i minst
4-5 minuter med degkroken (hastighetsinstallning 2-4) tills en smidig deg
bildats. Tack degen och lat den vila i ytterligare 30 minuter. Den har degen
kan anvandas till Hefezopf (flatat brod), sott jasbrod, séta mjdlkbaserade
frallor eller séta dumplings fyllda med sylt.

<

DEG AV FULLKORNSDINKEL/RAG
INGREDIENSER, SE SIDAN 63

Smula ned jasten i en burk med skruvlock, tillsétt ljlummet vatten, skruva
pa locket, skaka ordentligt och lat sta i 10 minuter. Ldgg aterstaende
ingredienser och jastblandningen i blandningsskalen och bearbeta i minst
4-5 minuter med degkroken (hastighetsinstallning 2-4) tills en deg bildas.
Degen kan bakas i en rund bakform, bundtform, ugnsform eller pa bakplat.

<
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Grundrecept bakverk 1

@ MORDEG
INGREDIENSER, SE SIDAN 41

Ldgg ingredienserna i blandningsskalen och anvénd flatblandaren fér att
bearbeta dem till en mérdeg (hastighetsinstallning 2-4). Forma degen till
en boll eller fyrkant, linda in den i plastfolie och lat den ligga i kylen i minst
2 timmar (garna langre). Degen fungerar i alla recept dar det behévs en sot
mordeg: pajer, smakakor med mera.

b

@ GRUNDRECEPT PA KAKSMET
INGREDIENSER, SE SIDORNA 31 OCH 39

Ingredienserna till kaksmeten ska vara rumstempererade. Lagg
alla ingredienser i blandningsskdlen och blanda med &ggvispen
(hastighetsinstallning 2-4). Stoppa maskinen sa snart alla ingredienser
blandats val. Kaksmeten kan anvandas till alla slags frukt- och barkakor eller
som grundsmet till fruktmuffins.

SMULDEG
INGREDIENSER, SE SIDORNA 31 OCH 79

Smuldeg gér du genom att ldgga ingredienserna i blandningsskalen
och koéra maskinen med flatblandaren tills det bildats fina smulor
(hastighetsinstallning 2). Smuldegen kan ocksa anvandas som kakbotten om
du trycker ihop smulorna ordentligt. Du kan ocksa baka smulorna pa en
bakplat och stré dem dver desserter.

b
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Grundrecept bakverk 2

CRAQUELIN-DEG
@ 300 g rasocker
300 g smor, rumstempererat
300 g vetemjol

Lagg alla ingredienser i blandningsskalen och blanda ihop till en jamn deg
med flatblandaren (hastighetsinstéllning 2-4). Kavla ut degen tunt mellan
tva bakplatspapper och lagg i frysen i 30 minuter. Lat den sedan bli lite
varm innan du skar till den. Overbliven deg kan tryckas ihop och kavlas ut
igen. Den hér blandningen kan anvéndas till petit-chouer eller éclairs, eller
som knaprig topping pa en fruktkaka eller ett sétt brod. Den kan férvaras i

frysen i nagra veckor.

@ PETIT-CHOUDEG
INGREDIENSER, SE SIDORNA 45 OCH 51

Koka upp vatten, smor, socker och salt i en kastrull, blanda i mjélet under
kraftig vispning med en stadig visp. Lat kastrullen sta kvar pa plattan och ror
om med en traslev i 2-3 minuter tills ett vitt lager har bildats pa botten av
kastrullen. Lagg degeniblandningsskalen och bearbeta den i minst 2 minuter
med flatblandaren eller blandaren med flexkant (hastighetsinstéllning 2).
Tillsatt sedan ett dgg i taget och ror tills dgget &r helt inarbetat innan du
tillsatter nasta dgg. Den hér petit-choudegen kan anvéndas till alla slags

petit-chouer och éclairs.

@ PIROGDEG
INGREDIENSER, SE SIDAN 59

Lagg ingredienserna i blandningsskalen och anvand flatblandaren for att
bearbeta dem till en deg (hastighetsinstallning 2-4). Degen kan anvéndas
foér att géra dumplings som fylls med kott, kyckling, fisk, ost eller grénsaker.
Den passar ocksa utmérkt fér att gora ljuvliga pajer.

b
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Grundrecept krdmer

VANILIKRAM (CREME PATISSIERE)
@ 500 g mjolk
125 g socker
4 medelstora dgg
50 g majsstarkelse
1/2 tsk vaniljpasta

Koka upp 300 g mjélk och allt socker. Blanda resten av mjolken med aggen
i en skal. Tillsatt majsstarkelsen. Nar mjolk- och sockerblandningen borjar
koka tillsatter du mjolk- och &ggblandningen och vispar kraftigt fér hand.
Fortsatt att sjuda blandningen i 3-4 minuter under konstant vispning. Hall
over i en skal och téack med plastfolie som du satter direkt mot krémens yta.
Vaniljkramen kan férvaras i kylskap i en lufttat behallare i 2 veckor. Den kan
anvéndas som bas i manga olika bakverk.

@ DIPLOMATKRAM (CREME LEGERE)
300 g vaniljkrdm
200 g vispgradde

Lagg vaniljkréamen i blandningsskalen och rér den slat och kramig med
dggvispen. Oka gradvis hastigheten fran instéllning 2 till instalining 6.
Tillsétt den vispade grdadden och blanda med hastighetsinstélining 2-4.
Diplomatkram anvénds som fyllning och dekoration.

®

MANDELKRAM (FRANGIPANE)
@ 150 g smor, rumstempererat
150 g socker
2 medelstora agg
150 g oskalade mandlar, malda
75 g vetemjol

Lagg alla ingredienser i blandningsskalen och blanda i minst 2-4 minuter
med &ggvispen (hastighetsinstallning 2-4) tills blandningen &r kramig.
Mandelkrdamen anvénds som fyllning i tarteletter, kungskaka och manga
andra sota bakverk som déarefter graddas. Den kan forvaras i kylskap i en
lufttat behallare i 2-3 veckor. Viktigt! Lat sta i rumstemperatur i 30 minuter

fére anvandning.
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Bundtkaka

LITEN =16 PORTIONER MELLAN =16 PORT. STOR =16 PORTIONER
BLANDNING BLANDNING BLANDNING
250 g mjolk 250 g mjolk 250 g mjolk
80 g russin 80 g russin 80 g russin
500 g vetemjol 500 g vetemjol 500 g vetemjol
7 g torrjast 7 g torrjast 7 g torrjast
50 g smor, rumstempererat 50 g smor 50 g smor
2 stora agg 2 stora agg 2 stora agg
10 g havssalt, fleur de sel 10 g havssalt 10 g havssalt, fleur de sel

Varm ugnen till 220 °C (varmluft).
Smorj en bundtform med rumsvarmt smor.
Jastid: 60-90 minuter, graddningstid: 20-22 minuter

<

Lagg mjdlk och russin i en kastrull, véarm forsiktigt och lat sta i 5 minuter.

Ladgg sedan alla ingredienser i blandningsskalen och arbeta ihop till en deg i
minst 4-5 minuter med degkroken (hastighetsinstélining 2-4).

Lagg degen pa ett latt mjolat bakbord och knada i 1 minut. Forma den sedan
till en rulle och lagg ner den i bundtformen. Tryck ner degen férsiktigt. Stall
formen pa en traskarbrada, tack med bakduk och lat jasa i 60-90 minuter.

Gradda bundtkakan i férvarmd ugn i 20-22 minuter. Lat kakan svalna i formen
pa ett bakgaller i 5 minuter innan du stjélper upp den. Lat den sedan svalna
helt.




Rosmarin- och sesambullar

LITEN =8 BULLAR

DEG
250 g dinkelmjol
250 g creme fraiche
1 medelstort agg
6 g havssalt, fleur de sel
1 tsk bakpulver

TOPPING
15 g rosmarinblad,
repade fran stjalken
70 g oskalade sesamfron

MELLAN =8 BULLAR

DEG
250 g dinkelmjol
250 g creme fraiche
1 medelstort dgg
6 g havssalt, fleur de sel
1 tsk bakpulver

TOPPING
15 g rosmarinblad,
repade fran stjalken
70 g sesamfron

STOR =16 BULLAR

DEG
500 g dinkelmjol
500 g creme fraiche
2 medelstora agg
12 g havssalt, fleur de sel
2 tsk bakpulver

TOPPING
30 g rosmarinblad,
repade fran stjalken
140 g sesamfron

Varm ugnen till 220 °C (varmluft) och gradda i 200 °C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa 1-2 bakplatar.

Graddningstid: 30—35 minuter

b

Hacka rosmarinbladen, lagg dem i en liten skal tillsammans med sesamfréna

och blanda val.

Lagg ingredienserna till degen i blandningsskalen och arbeta ihop till en jamn
deg med flatblandaren (hastighetsinstélining 2-4). Stoppa maskinen sa snart
ingredienserna har blandats val.

Fukta en sked och dela degen i 8 eller 16 bitar. Rulla varje bit till en boll (med
latt fuktade hénder), rulla sedan i rosmarin/sesamfréblandningen och lagg
bullen pa den férberedda bakplaten. Gradda i férvarmd ugn i 30-35 minuter

tills de &r knapriga.
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Rabarberkakor

LITEN =4 KAKOR

BLANDNING
200 g dinkelmjol
100 g smor, rumstempererat
75 g rorsocker
2 medelstora agg
5 g bakpulver
40 g yoghurt
1 nypa havssalt, fleur de sel

SMULDEG
100 g dinkelmjol
50 g kallt smor i kuber
50 g rorsocker

FYLLNING
100 g rorsocker
500 g rabarber, skuren i sma bitar
1 msk kallt vatten
1/2 tsk majsstarkelse

MELLAN =4 KAKOR

BLANDNING
200 g dinkelmjol
100 g smor
75 g rorsocker
2 medelstora agg
5 g bakpulver
40 g yoghurt
1 nypa havssalt

SMULDEG
100 g dinkelmjol
50 g kallt smor
50 g rorsocker

FYLLNING
100 g rorsocker
500 g rabarber
1 msk kallt vatten
1/2 tsk majsstarkelse

STOR =8 KAKOR

BLANDNING
400 g dinkelmjol
200 g smor
150 g rorsocker
4 medelstora agg
10 g bakpulver
80 g yoghurt

2 nypor havssalt, fleur de sel

SMULDEG
200 g dinkelmijol
100 g kallt smor
100 g rorsocker

FYLLNING
200 g rorsocker
1 kg rabarber
2 msk kallt vatten
1 tsk majsstarkelse

Varm ugnen till 180°C (varmluft).
Smoérj 4 (L/M) eller 8 (S) sma veckade tartelettformar (13 cm @ med léstagbar botten) och kyl dem.
Graddningstid: 22—25 minuter

® &b

Gor i ordning kakdegen och smultoppingen enligt anvisningarna pa sidan 19.

Fordela kakdegen i formarna och anvénd en fuktad sked for att trycka ut degen
jamnt. Platta till degen i mitten och tryck den lite upp pa sidorna. Stall formarna
pa en bakplat och stéll in i frysen i 15 minuter.

For att gora fyllningen héller du sockret i en kastrull och later det smélta utan
omrorning. Tillsatt rabarbern och koka pa medelvarme i 2-3 minuter. Blanda i
majsstarkelsen sa att blandningen tjocknar. Lat sedan svalna.

Fordela rabarberblandningen jamnt mellan de kalla formarna. Tryck ihop
smuldegen lite i hédnderna och téck rabarberblandningen med den. Stéll
formarna i den férvérmda ugnen, gradda i 22-25 minuter och lat sedan svalna i
20 minuter pa ett bakgaller.




DEG DEG DEG

200 g dinkelmjol 200 g dinkelmjol 400 g dinkelmjol
40 g hasselnotter, grovmalda 40 g hasselnotter 80 g hasselnotter
40 g hardost, riven 40 g hardost 80 g hardost
30 g havregryn 30 g havregryn 60 g havregryn
70 g olivolja 70 g olivolja 140 g olivolja
1 stort agg 1 stort agg 2 stora agg
1/2 tsk havssalt, fleur de sel 1/2 tsk havssalt 1 tsk havssalt, fleur de sel
TOPPING TOPPING TOPPING
500 g bifftomater 500 g bifftomater 1 kg bifftomater
200 g olivtapenade 200 g olivtapenade 400 g olivtapenade
GARNERING GARNERING GARNERING
Basilikablad Basilikablad Basilikablad
1 msk svarta oliver, urkarnade 1 msk oliver 2 msk oliver
Havssalt, fleur de sel Havssalt, fleur de sel Havssalt, fleur de sel
Olivolja Olivolja Olivolja

Varm ugnen till 190°C (varmluft).
Lagg bakplatspapper i botten av en springform (L/M = 23 cm @, S= 28 cm @).
Jastid: 25 minuter, graddningstid: 22—25 minuter (L/M), 25-28 minuter (S)

Lagg ingredienserna till degen i blandningsskalen och arbeta ihop till en
grovsmulig deg med flatblandaren (hastighetsinstallning 2-4). Ldgg degen i
formen och sprid ut den jamnt, férst med fingrarna och sedan med baksidan av
en sked samtidigt som du trycker férsiktigt. Stéll formen i kylen i 10 minuter och
grédda sedan i den férvarmda ugnen. Lat svalna pa ett bakgaller i 15 minuter.

Skolj tomaterna, torka dem och skér dem i jamna, medelstora skivor.
Stall formen pa en traskérbrada, bred ut olivtapenade jamnt dver botten och

lagg sedan tomatskivorna ovanpa. Garnera med basilikablad och svarta oliver,
och krydda med lite havssalt och olivolja.




Cheesecake

LITEN = 6—8 PORTIONER MELLAN = 8-12 PORT. STOR =8-12 PORTIONER
DEG DEG DEG
100 g kex (smulade) 200 g kex (smulade) 200 g kex (smulade)
50 g smalt smor 100 g smalt smor 100 g smalt smor
FYLLNING FYLLNING FYLLNING
3 blad gelatin 6 blad gelatin 6 blad gelatin
300 g farskost (ej light) 600 g farskost 600 g farskost
40 g socker 80 g socker 80 g socker
200 g jordgubbspuré 400 g jordgubbar 400 g jordgubbar
100 g vispgradde 200 g gradde 200 g gradde
GARNERING GARNERING GARNERING
Blandade bar Blandade bar Blandade bar
Atliga blommor Atliga blommor Atliga blommor

Lagg bakplatspapper i botten och langs sidorna av en springform
(L= 18-20 cm i diameter, M/S= 23 cm i diameter).

®

Blanda de smulade kexen och sméret och tryck ut blandningen i formen. Ldgg
gelatinbladen i kallt vatten.

Lagg farskosten och sockret i blandningsskalen och blanda i minst 2 minuter
med aggvispen tills det ar kréamigt (hastighetsinstélining 2-6). Blanda i
jordgubbspurén med hastighetsinstélining 2.

Krama vattnet ur gelatinbladen, smaélt bladen i 2 msk hett (men inte kokande)
vatten och rér neriblandningen. Tillsétt gradden och blandattills allaingredienser
blandats val.

Hall blandningen i formen och lat sta kallt i kylskap dver natten. Ta sedan ut
kakan ur formen och garnera med bar och blommor.
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250 g vetemjol special 500 g vetemjol 500 g vetemjol

40 g riven 80 g riven 80 g riven
emmentalerost emmentalerost emmentalerost
30 g skinka, i kuber 60 g skinka 60 g skinka
5 g fint havssalt 10 g fint havssalt 10 g fint havssalt
4 g torrjast 7 g torrjast 7 g torrjast
1 nypa fankalsfron 1/2 tsk fankalsfron 1/2 tsk fankalsfron
175 g ljummet vatten 350 g vatten 350 g vatten

Varm ugnen till 230°C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa en bakplat.
Jastid: 65 minuter
Graddningstid: 20-23 minuter (L), 25-30 minuter (M/S)

Lagg alla ingredienser i blandningsskalen och bearbeta i minst 4-5 minuter med
degkroken (hastighetsinstallning 2-4). Tack degen och lat den jasa i 20 minuter.

Ladgg sedan degen pa ett mjolat bakbord och vik den évre degkanten mot
mitten. Goér likadant med den nedre kanten och sidokanterna. Detta goér degen
mer elastisk.

Forma degen till en rulle som &r cirka 30 cm lang. Lagg rullen pa bakplaten med
skarven ner och anvand en degskrapa eller kniv fér att dela degen pa mitten
uppifran och ner. Bérja cirka 4-5 cm fran éverkanten och sluta pa samma avstand
fran nederkanten sa att brodet inte faller isér. Mjola lite 1att pa degremsorna
och vik dem &ver varandra for att skapa en vriden effekt. Tack degen med
bakduk och lat jasa i 45 minuter pa en varm plats.

Gradda brodet i forvarmd ugn tills det fatt en gyllenbrun skorpa. Lat sedan
svalna pa bakgaller. Det har brodet passar ocksa bra att rosta.
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Apple- och paronpaj

LITEN =8 PORTIONER

DEG
200 g dinkelmjol
100 g mjukt smor
75 g rorsocker
40 g yoghurt
2 stora agg
5 g bakpulver
1 nypa havssalt, fleur de sel

TOPPING
4-5 dpplen
1 paron
Florsocker till garnering

MELLAN = 8 PORT.

DEG
200 g dinkelmijol
100 g mjukt smor
75 g rorsocker
40 g yoghurt
2 stora agg
5 g bakpulver
1 nypa havssalt

TOPPING
4-5 dpplen
1 paron
Florsocker

STOR =16 PORTIONER

DEG
400 g dinkelmjol
200 g mjukt smor
150 g rorsocker
80 g yoghurt
4 stora agg
10 g bakpulver
2 nypor havssalt, fleur de sel

TOPPING
9-10 applen
1 eller 2 paron
Florsocker

Varm ugnen till 200°C (varmluft).
KI3 en springform (L/M = 30 cm i diameter) eller en bakplat (S) med bakplatspapper.
Graddningstid: 32—35 minuter (L/M), 45-50 minuter (S)

)

Gor en kaksmet enligt anvisningarna pa sidan 19.

Doppa en slickepott eller baksidan av en sked i kallt vatten och anvénd den for
att sprida ut kaksmeten jamnt dver bakplatspappret.

Skala, dela (i 4 bitar) och kdrna ur dpplena och skér bitarna i tunna, jamnstora
klyftor. Lagg 8ppelklyftorna pa smeten i ett cirkelformat monster sa att de
dverlappar. Borja utifran och arbeta inat. Limna plats i mitten for péaronet.

Ta bort och kasta den nedre tredjedelen av p&ronet. Ta bort halften av skalet
fran de dvre tva tredjedelarna av paronet for att fa en randig effekt. Anvand ett
kuljarn for att ta bort kérnhuset fran paronet. Stall péronet pa smeten.

Fyll aterstdende tomrum med &ppelklyftor. Stall kakan i den forvérmda
ugnen och gradda tills den &r klar. Ta ut ur ugnen och stall ugnen pa grillage
(medelvérme). Pudra kakan med florsocker och stall in den i ugnen igen. Lat
kakan karamelliseras i 3-5 minuter. Passa noga sa att den inte branns.
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Jordgubbstarteletter

LITEN =6 TARTELETTER MELLAN =6 TART. STOR =12 TARTELETTER
MORDEG MORDEG MORDEG
300 g vetemjol 300 g vetemjol 600 g vetemjol
1 nypa bikarbonat 1 nypa bikarbonat 2 nypor bikarbonat
1 tsk bakpulver 1 tsk bakpulver 2 tsk bakpulver
1 nypa havssalt 1 nypa havssalt 2 nypor havssalt
125 g kallt smor i kuber 125 g kallt smor 250 g kallt smor
110 g socker 110 g socker 220 g socker
1 stort agg 1 stort agg 2 stora agg
1-2 msk kallt mineralvatten 1-2 msk mineralvatten 2—-4 msk mineralvatten
FYLLNING FYLLNING FYLLNING
250 g kall mascarpone 250 g mascarpone 500 g mascarpone
250 g kall 250 g vispgradde 500 g vispgradde
vispgradde (32-35 % fett) (32-35 % fett) (32-35 % fett)
30 g socker 30 g socker 60 g socker
1 nypa vaniljpasta 1 nypa vaniljpasta 2 nypor vaniljpasta
30-40 jordgubbar 30-40 jordgubbar 60—80 jordgubbar

Varm ugnen till 180 °C.
Smorj 6 (L/M) eller 12 (S) sma veckade tartelettformar (20 x 8 cm med léstagbar botten).
Jastid: 160—165 minuter, graddningstid: 20—22 minuter

b O

Gor mordegen enligt anvisningarna pa sidan 19.

Skar mordegen i bitar, ldagg dem i blandningsskalen, véanta 10-15 minuter och
bearbeta sedan degen igen med flatblandaren. Forma degen till en rulle,
dela den i 6 eller 12 bitar, kavla ut dem tunt mellan tva bitar platsfolie och kla
formarna. Nagga botten med en gaffel. Stéll formarna i kylen i 30 minuter och
gréddda sedan i den férvarmda ugnen. Lat formarna svalna pa bakgaller.

Lagg alla ingredienser till fyliningen, utom frukten, i blandningsskalen och
blanda med aggvispen. Borja med hastighetsinstallning 2 och 6ka graduvis till
hastighetsinstallning 6-8. Fyllningen ska ha en fast men krémig konsistens.

Lagg fyliningen i en engangsspritspase och klipp av spetsen. Spritsa sma toppar
av fyllningen pa tarteletterna och garnera med jordgubbar.
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LITEN = 6 BULLAR

DEG

300 g dinkelmjol

75 g socker

4 g torrjast
50 g mjukt smor

140 g ljummen mjolk

1 medelstort agg
4 g fint havssalt

FYLLNING
Mandelkram (frangipane)
(halvera den mangd som

Mandelbullar

MELLAN =12 BULLAR

DEG
600 g dinkelmjol
150 g socker
7 g torrjast
100 g mjukt smor
280 g mjolk
2 medelstora agg
8 g fint havssalt

FYLLNING
Mandelkram
(frangipane)

STOR =12 BULLAR

DEG
600 g dinkelmjol
150 g socker
7 g torrjast
100 g mjukt smor
280 g mjolk
2 medelstora agg
8 g fint havssalt

FYLLNING
Mandelkram
(frangipane)

anges i receptet)

Varm ugnen till 220 °C (varmluft) och gréadda i 200 °C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa 1-2 bakplatar.
Vispa 1 dggula med lite gradde.
Jastid: 130-160 minuter, graddningstid: 20—22 minuter

<

Gorensotbroddeg enligtanvisningarna pasidan 17 och férbered mandelkramen
enligt anvisningarna pa sidan 23.

Lagg den séta degen pa ett latt mjélat bakbord och forma den till en fyrkant
med handerna. Vik den dvre kanten av degen mot mitten och gér sedan samma
sak med den nedre kanten och sidokanterna. Anvand en kavel fér att kavla ut
degen till en fyrkant som &r cirka 70 x 45 cm.

Bred ut mandelkrdamen jamnt 6ver degen och rulla sedan ihop den fran
langsidan. Skér rullen i 6 eller 12 lika stora bitar och tryck pa mitten av var och
en med en traslev for att trycka ut lite av mandelkramen fran sidorna.

Lagg bullarna pa bakplatarna, tack 6ver och lat jasa i 1,5-2 timmar. Pensla
sedan bullarna med dggula. For att bullarna ska bli jamnt bakade &r det béast att
gradda varje plat for sig. Nar mandelbullarna &r fardiggraddade later du dem
svalna pa bakgaller.
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Chouquetter

LITEN =40 CHOUQUETTER

PETIT-CHOUDEG
250 g vatten
60 g smor
50 g socker
1 nypa havssalt
125 g vetemjdl,
siktat
3 medelstora dgg

GARNERING
Parlsocker

MELLAN =40 CHOU.

PETIT-CHOUDEG
250 g vatten
60 g smor
50 g socker
1 nypa havssalt
125 g vetemjol,
siktat
3 medelstora dgg

GARNERING
Parlsocker

STOR =80 CHOUQUETTER

PETIT-CHOUDEG
500 g vatten
120 g smor
100 g socker

2 nypor havssalt

250 g vetemjol,

siktat
6 medelstora dgg

GARNERING
Parlsocker

Varm ugnen till 190°C.
Smorj 1 eller 2 bakplatar med lite olja eller lagg pa bakplatspapper.
Graddningstid: 25—28 minuter

b

Goér petit-choudegen enligt anvisningarna pa sidan 21.

Lédgg degenien engangsspritspase, klipp av spetsen och spritsa ut kdrsbéarsstora
bollar pa bakplatarna. Lémna tillréckligt med plats f6r dem att expandera.

Stro pérlsocker pa chouquetterna och gradda i férvéarmd ugn i 25-28 minuter.
Oppna inte ugnsluckan under graddningen eftersom chouquetterna da kan
kollapsa. Nar de ar klara later du dem svalna pa bakgaller.

Chouquetter som eventuellt blir dver férvaras bast oppet. | en burk férlorar de
sin knaprighet.




ml s

of

Kanelmunkar

LITEN =12 MUNKAR MELLAN =12 MUNKAR STOR =24 MUNKAR
DEG DEG DEG
280 g dinkelmjol 280 g dinkelmjol 560 g dinkelmjol
4 g torrjast 4 g torrjast 7 g torrjast
50 g socker 50 g socker 100 g socker
1 medelstort dgg 1 medelstort dgg 2 medelstora dgg
180 g ljummen mjoélk 180 g mjolk 360 g mjolk
1 nypa havssalt, fleur de sel 1 nypa havssalt 2 nypor havssalt, fleur de sel
20 g vegetabilisk olja 20 g vegetabilisk olja 40 g vegetabilisk olja
GARNERING GARNERING GARNERING
80 g socker 80 g socker 160 g socker
1 msk kanel 1 msk kanel 2 msk kanel

Varm 2-3 liter olja till 180 °C i en djup kastrull.
Jastid: 85-100 minuter

<

Lagg alla ingredienser i blandningsskalen och knada i minst 4-5 minuter med
degkroken (hastighetsinstallning 2-4). Tack degen och lat den jasa i 40 minuter.

Lagg degen pa ett mjdlat bakbord och forma den till en fyrkant med hénderna.
Vik den ovre kanten av degen mot mitten och gér sedan samma sak med den
nedre kanten och sidokanterna. Detta gor degen mer elastisk. Degen &r lite

Klibbig.

Forma degen till en rulle och dela den i 12 eller 24 bitar. Ta lite mjol pa handerna
och rulla bitarna till bollar. Lagg dem pa bakbordet. Tack med bakduk och lat
jasa i 45-60 minuter.

Fritera darefter nagra degbollar at gdngeni den heta oljan tills de &r gyllenbruna.
Blanda socker och kanel och rulla de friterade munkarna i blandningen.

47



Vallmoftrostjarnor

LITEN =6 STJARNOR

DEG
135 g fullkornsdinkelmjol
125 g dinkelmjol

3—4 g torrjast

50 g flytande honung
av bra kvalitet

165 g ljummet vatten
6 g havssalt

GARNERING
1-2 msk vallmofron

MELLAN =12 S.

DEG
270 g fullkornsmjol
250 g dinkelmjol

7 g torrjast
100 g honung
av bra kvalitet
330 g vatten

12 g havssalt

GARNERING
2-3 msk vallmofrén

STOR =12 STJARNOR

DEG
270 g fullkornsmjol
250 g dinkelmjol
7 g torrjast
100 g flytande honung

av bra kvalitet
330 g vatten

12 g havssalt

GARNERING
2—-3 msk vallmofrén

Varm ugnen till 220 °C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa bakplatarna.
Jastid: 65—80 minuter, graddningstid: 12—14 minuter

<

Gor grunddegen till fullkornsbréd enligt anvisningarna pa sidan 17.

Lagg degen pa ett latt mjolat bakbord och forma den till en fyrkant med
handerna. Vik den &vre kanten av degen mot mitten och goér sedan samma
sak med den nedre kanten och sidokanterna. Forma sedan till en rulle och dela
den i 6 eller 12 jamnstora bitar. Forma degbitarna till bollar och lat dem vila i
10 minuter. Tryck sedan ut dem till cirklar med en diameter pa cirka 7 cm.

Tack degbitarna till halften med vallmofron genom att f6rst doppa dem i vatten
och sedan i vallmofréna. Skar tre korsande snitt genom mitten av degen sa
att en stjdrna bildas, men skér inte hela vagen ut till kanten. Du har nu sex
trianglar som pekar in mot mitten. Ta tag i var och av trianglarna i tur och
ordning och tryck den uppat och utat fran undersidan, dver cirkelns ytterkant.
Utsidan (cirkeln) ar nu insidan (halet). Lagg stjarnorna pa bakplatarna, tack dver
och 13t jasa i 45-60 minuter.

Gradda en plat i taget i den forvarmda ugnen i 12-14 minuter tills stjdrnorna &r
gyllenbruna.
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PETIT-CHOUDEG
250 g vatten
60 g smor
50 g socker
1 nypa havssalt
125 g vetemjol,
siktat
3 medelstora agg

PETIT-CHOUDEG
250 g vatten
60 g smor
50 g socker
1 nypa havssalt
125 g vetemjol,
siktat
3 medelstora agg

PETIT-CHOUDEG
500 g vatten
120 g smor
100 g socker

2 nypor havssalt

250 g vetemjol,

siktat
6 medelstora agg

Craquelin-deg
Diplomatkram (creme légere)

Craquelin-deg
Diplomatkram (creme légere)

Craquelin-deg
Diplomatkram

GARNERING GARNERING GARNERING
Hallon Hallon Hallon

Varm ugnen till 200°C.
Smorj 1 eller 2 bakplatar med lite olja eller lagg pa bakplatspapper.
Jastid: 30 minuter, graddningstid: 28-30 minuter

Gor choudeg och craquelin-deg enligt anvisningarna pa sidan 21. Forbered
diplomatkrédmen enligt anvisningarna pa sidan 23.

Ladgg choudegen i en engangsspritspase, klipp av spetsen och spritsa ut degen
i 10-11 cm langa bitar pa bakplatarna. Lamna tillrackligt med plats fér dem
att expandera. Forma craquelin-degen till langder med ungeféar samma storlek
och lagg dem ovanpa choulangderna. Overbliven craquelin-deg kan frysas och
anvandas vid ett senare tillfalle.

Gradda i 28-30 minuter (en bakplat i taget). Oppna inte ugnsluckan under tiden
dina éclairs graddas eftersom de da kan kollapsa. Nar de &r klara later du dem
svalna pa bakgaller. Skér ett snitt i éclairen pa langden. For att fylla éclairen
klipper du av spetsen pa spritspasen, satter i en tyll, lagger diplomatkramen i
spritspasen och spritsar 1angs med éclairen. Garnera med hallon.
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LITEN =12 PORTIONER

Lokpa]

MELLAN =12 PORT.

STOR =12 PORTIONER

DEG DEG DEG
500 g vetemjol special 500 g vetemjol 500 g vetemjol
eller dinkelmjol eller dinkelmjol eller dinkelmjol
7 g torrjast 7 g torrjast 7 g torrjast
320 g ljummet vatten 320 g vatten 320 g vatten
12 g havssalt, fleur de sel 12 g havssalt 12 g havssalt, fleur de sel
TOPPING TOPPING TOPPING
1,1 kg 16k 1,1 kg Iok 1,1 kg 16k
100 g smor 100 g smor 100 g smor
230 g gradde 230 g gradde 230 g gradde
2 stora agg 2 stora agg 2 stora agg
Havssalt, peppar, Havssalt, peppar, Havssalt, peppar,
muskot muskot muskot

Varm ugnen till 220 °C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa en bakplat.
Jastid: 20 minuter, graddningstid: 20-22 minuter

<

Gor grunddegen till bréd enligt anvisningarna pa sidan 15.

Medan degen jaser skalar du I6ken och skér den i ringar. Smalt smor i en kastrull,
tillsatt 16ken och fras pa medelvarme i 10-12 minuter. Krydda med havssalt och
peppar. Blanda gradden med aggen, krydda med havssalt, peppar och muskot
och blanda igen.

Kavla ut broddegen, gérna direkt pa bakplatspappret, sa att degen har samma
storlek som bakplaten. Lagg sedan &ver pa bakplaten. Vik upp kanterna lite pa
alla sidor. Fordela I6ken jamnt 6ver degen, héll dver graddblandningen sa att
den tacker all 6k och gradda I6kpajen i den férvéarmda ugnen i 20-22 minuter.

Lokpajen smakar béast nér den serveras varm.
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BLANDNING BLANDNING BLANDNING

100 g vetemjol 200 g vetemjol 200 g vetemjol
25 g kakaopulver 50 g kakaopulver 50 g kakaopulver
60 g florsocker 120 g florsocker 120 g florsocker
55 g smor, rumstempererat 110 g smor 110 g smor
20 g olivolja 40 g olivolja 40 g olivolja
50 g mork choklad (70 % kakao), 100 g mork choklad 100 g mork choklad (70 %),
delad i sma bitar (70 %), delad i sma bitar delad i sma bitar
1/2 tsk bikarbonat 1 tsk bikarbonat 1 tsk bikarbonat
1/2 tsk bakpulver 1 tsk bakpulver 1 tsk bakpulver
75 g mjolk 150 g mjolk 150 g mjolk
1 medelstort agg 2 medelstora agg 2 medelstora agg
FYLLNING FYLLNING FYLLNING
1 péron (inte for moget) 2 pdron 2 paron (inte fér mogna)

Varm ugnen till 180 °C.
1 KitchenAid muffinsplat (ej smoérad).
Graddningstid: 20 minuter

Halvera och kérna ur paronen. Skar sedan varje halva i tre delar.

Ladgg ingredienserna till muffinsen i blandningsskalen och arbeta ihop till en
kramig smet med &ggvispen (hastighetsinstallning 2-4). Stoppa maskinen sa
snart ingredienserna har blandats val.

Férdela blandningen i muffinformarna och lagg en paronskiva pa varje.

Gradda muffinsen i férvarmd ugn i 20 minuter. Lat svalna pa bakgaller
i 10 minuter innan du tar ut muffinsen ur platen.
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DEG DEG DEG

10 g farsk jast 10 g farsk jast 20 g farsk jast
125 g varm mjolk 125 g varm mjolk 250 g varm mjolk
300 g vetemjol 300 g vetemjol 600 g vetemjol
30 g socker 30 g socker 60 g socker
5 g fint havssalt 5 g fint havssalt 10 g fint havssalt
1 medelstort dgg 1 medelstort dgg 2 medelstora agg
70 g smor, rumstempererat 70 g smor 140 g smor
FYLLNING FYLLNING FYLLNING
200 g plommonpuré 200 g plommonpuré 400 g plommonpuré
70 g mjolk, rumstempererad 70 g varm mjolk 140 g varm mjolk
(till pensling) (till pensling) (till pensling)

Varm ugnen till 200°C (varmluft).
Smorj en ugnsform eller en gjutjarnsgryta.
Jastid: 115 minuter, graddningstid: 23-25 minuter

Smula ned jasten i en burk med skruvlock, tillsatt varm mjolk, skruva pa locket,
skaka ordentligt och lat sta i 10 minuter.

Lagg aterstadende ingredienser och jastblandningen i blandningsskalen och be-
arbeta i minst 4-5 minuter (hastighetsinstallning 2-4) tills en smidig deg bildats.
Téck degen och lat den jésa i 60 minuter.

Lagg degen pa ett mjdlat bakbord och forma till en fyrkant. Vik ned éverkanten
mot mitten och nederkanten upp mot mitten, och vik sedan in sidorna mot
mitten. Forma degen till en rulle och dela den i 6 eller 12 bitar. Anvand sedan
fingrarna till att forma degen till platta cirklar med en diameter pa 9-10 cm.
Ladgg en sked plommonpuré mitt pa varje cirkel, kldm ihop cirkelns kanter runt
fyllningen och ldgg i formen med skarven ner.

Lat jasa i 45 minuter, pensla med mjolk och gréddda i férvarmd ugn i 23-25
minuter.
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[talienska korvpiroger

LITEN = 24 PIROGER

DEG
300 g vetemjdl special
130 g creme fraiche
80 g kallt smor i kuber
1 medelstort dgg
1/2 tsk bakpulver
1/2 tsk fint havssalt

FYLLNING
Cirka 500 g italiensk korv
med skinnet borttaget

TILL PENSLING
1 uppvispad dggula
1 aggvita

MELLAN =24 PIROGER

DEG
300 g vetemjol
130 g créeme fraiche
80 g kallt smor i kuber
1 medelstort dgg
1/2 tsk bakpulver
1/2 tsk fint havssalt

FYLLNING
Cirka 500 g italiensk
korv

TILL PENSLING
1 uppvispad dggula
1 dggvita

Varm ugnen till 200°C (varmluft).
1 rund utstickare (10 cm i diameter).

STOR =48 PIROGER

DEG
600 g vetemjol
260 g creme fraiche
160 g kallt smor i kuber
2 medelstora dgg
1 tsk bakpulver
1 tsk fint havssalt

FYLLNING
Cirka 1 kg italiensk korv
med skinnet borttaget

TILL PENSLING
2 uppvispade dggulor
1 dggvita

Jastid: 15 minuter, graddningstid: 22—-25 minuter

b

Lagg ingredienserna i blandningsskalen och anvénd flatblandaren for att

bearbeta dem till en deg (hastighetsinstallning 2-4).

Kavla ut degen tunt pa ett mjolat bakbord. Anvand utstickaren till att stansa
ut degcirklar. Tryck ihop degresterna och kavla ut degen igen. Upprepa tills du

anvéant all deg.

Dela upp den italienska korven i 24 eller 48 portioner. Ldgg en portion mitt pa
varje degcirkel och pensla forsiktigt runt halva cirkelns kant med &ggula. Vik
ihop cirklarna sa att en halvcirkel bildas och tryck sedan ihop kanten med en
gaffel. Lagg pirogerna jamnt utspridda pa bakplatarna, pensla latt med dggvita

och lat vila i cirka 15 minuter.

Gradda sedan i forvarmd ugn i 22-25 minuter.
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LITEN =1 BROD

DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
250 g ljummet vatten
70 g varm mjolk
12 g havssalt

GARNERING
35 g mjol
40 g vatten

Rostbrod

MELLAN = 1 BROD

DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
250 g varmt vatten
70 g varm mjolk
12 g havssalt

GARNERING
35 g mjol
40 g vatten

Varm ugnen till 230°C (varmluft).

STOR =1 BROD

DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
250 g varmt vatten
70 g varm mjolk
12 g havssalt

GARNERING
35 g mjol
40 g vatten

Kld en brodform (30 x 10 cm) med bakplatspapper.
Jastid: 80 minuter, graddningstid: 22—-25 minuter

<

Gor degen enligt anvisningarna pa sidan 15.

Forma degen till en rulle och ldgg den i brédformen. Tack med bakduk och lat
jasa i 60 minuter pa en traskarbrada.

Dekorera brodet genom att blanda mjélet med vattnet, ldgga blandningen i en
liten spritspase (papper eller plast) och spritsa ett monster pa degen.

Grédda brodet i forvarmd ugn i 22-25 minuter. Ta sedan ut brédet ur formen
(med bakplatspappret) och lat det svalna pa bakgaller.
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Fullkornsbrod med dinkel/rag

LITEN = 1 LITET BROD

DEG
11 g farsk jast
150 g ljummet vatten
165 g dinkelmjol
50 g fullkornsmjol av rag
6 g fint havssalt
25 g solrosfron
25 g hackade valnotter
25 g linfron
1 msk ljus sirap eller
kokokossirap

MELLAN =1 BROD

DEG
22 g farsk jast
300 g vatten
330 g dinkelmjol
100 g fullkornsmjol av rag
12 g fint havssalt
50 g solrosfron
50 g valnotter
50 g linfron
2 msk ljus sirap eller
kokokossirap

Varm ugnen till 230°C (varmluft).

STOR =1 BROD

DEG
22 g farsk jast
300 g vatten
330 g dinkelmjol
100 g fullkornsmjél av rag
12 g fint havssalt
50 g solrosfron
50 g valnotter
50 g linfron
2 msk ljus sirap eller
kokokossirap

Kld en brodform (30 x 10 cm) med bakplatspapper.
Jastid: 55-70 minuter, graddningstid: 20-22 minuter (L), 25-27 minuter (M/S)

b

Gor degen enligt anvisningarna pa sidan 17.

Lagg degen pa ett latt mjolat bakbord och forma den till en fyrkant med
handerna. Vik den 6vre kanten av degen mot mitten och gér sedan samma sak
med den nedre kanten och sidokanterna. Detta gor degen mer elastisk.

‘ Forma degen till en rulle och lagg den i brédformen. Tack med bakduk och lat
g jasa i 45-60 minuter pa en varm plats.

i, Gradda brédet i forvarmd ugn i 10 minuter. Sénk sedan temperaturen till 200 °C
i och gradda i ytterligare 12 (L) eller 15-17 (M/S) minuter.
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DEG
250 g vetemjol special
eller dinkelmjol
3-4 g torrjast
140 g ljummet vatten
20 g olivolja
6 g havssalt

SAS
150 g tomatpuré
40 g olivolja
2 nypor havssalt
1 nypa chiliflingor

1/2 msk torkade italienska

eller franska orter

TOPPING
60 g riven gruyéreost

60 g italiensk hardost, riven

125 g mozzarella,
skuren i sma bitar
Basilikablad

DEG
250 g vetemjol eller
dinkelmjol
3—4 g torrjast
140 g vatten
20 g olivolja
6 g havssalt

SAS
150 g tomatpuré
40 g olivolja
2 nypor havssalt
1 nypa chiliflingor
1/2 msk torkade italien-
ska eller franska orter

TOPPING
60 g gruyereost
60 g hardost
125 g mozzarella,
skuren i bitar
Basilikablad

DEG
500 g vetemjol eller
dinkelmjol
6-8 g torrjast
280 g vatten
40 g olivolja
12 g havssalt

SAs
300 g tomatpuré
80 g olivolja
4 nypor havssalt
2 nypor chiliflingor
1 msk torkade italienska
eller franska orter

TOPPING
120 g riven gruyéreost
120 g hardost
250 g mozzarella,
skuren i bitar
Basilikablad

Varm ugnen till 250 °C (varmluft) minst 30 minuter i forvag.

Kld en rund bakform (L/M = 30 cm i diameter) eller en stor bakplat (S) med bakplatspapper.
Jastid: 50 minuter, graddningstid: 8—10 minuter (L/M), 14—16 minuter (S)

Gor degen till medelhavsbrod enligt anvisningarna pa sidan 15. Blanda alla
ingredienser till sasen.

Forma degen till en boll pa ett 1att mj6lat bakbord, tack med bakduk och lat
jasa i 30 minuter. Kavla ut degen till 6nskad form, lagg den i bakformen eller pa
bakplaten och tryck till den med fingrarna.

Bred ut sasen 6ver degen, stré den rivna osten och mozzarellabitarna dver pizzan
och gradda i férvarmd ugn. Garnera med basilikablad precis innan servering.
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Olivbrod

LITEN =1 BROD MELLAN =1 BROD STOR =1BROD
DEG DEG DEG
500 g vetemjol special 500 g vetemjol 500 g vetemjol
eller dinkelmjol eller dinkelmjol eller dinkelmjol
7 g torrjast 7 g torrjast 7 g torrjast
320 g ljummet vatten 320 g varmt vatten 320 g varmt vatten
12 g havssalt 12 g havssalt 12 g havssalt
FYLLNING FYLLNING FYLLNING
1/2 tsk torkade italienska 1/2 tsk torkade italien- 1/2 tsk torkade italienska
eller franska orter ska eller franska orter eller franska orter
80 g svarta oliver 80 g svarta oliver 80 g svarta oliver
(urkdarnade och (urkdrnade och (urkarnade och
avrunna) avrunna) avrunna)

Varm ugnen till 240°C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa en bakplat.
Jastid: 70 minuter, graddningstid: 20—22 minuter

<

Gor degen enligt anvisningarna pa sidan 15. Tillsatt orterna och oliverna i
degen nar den ar klar.

Forma degen till en rulle som &r cirka 30 cm lang och ldgg den pa bakplaten
med skarven ner. Tack degen med bakduk och [at jasa i 60 minuter.

Grédda brodet i férvarmd ugn i 20-22 minuter och lat det sedan svalna pa
bakgaller.




"Sondagsbrod”

LITEN =1 BROD

DEG

10 g farsk jast
125 g varm mjolk

300 g vetemjol

30 g socker

5 g fint havssalt

1 medelstort agg
70 g smor, rumstempererat

MELLAN =1 BROD

DEG
10 g farsk jast
125 g varm mjolk
300 g vetemjol
30 g socker
5 g fint havssalt
1 medelstort agg
70 g smor

STOR =1 STORT BROD

DEG
20 g farsk jast
250 g varm mjolk
600 g vetemjol
60 g socker
10 g fint havssalt
2 medelstora agg
140 g smor

Varm ugnen till 200°C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa en bakplat.
Jastid: 115 minuter, graddningstid: 22-25 minuter

<

Smula ned jasten i en burk med skruvlock, tillsétt varm mjélk, skruva pa locket,
skaka ordentligt och Iat sta i 10 minuter.

Ladgg aterstaende ingredienser och jastblandningen i blandningsskalen och
bearbeta i minst 4-5 minuter (hastighetsinstéllning 2-4) tills en smidig deg
bildats. Tack degen och lat den jasa i 1 timme.

Lagg degen pa ett mjdlat bakbord och forma till en fyrkant. Vik ned éverkanten
mot mitten och nederkanten upp mot mitten, och vik sedan in sidorna mot
mitten. Forma degen till en rulle som ar 30-35 cm lang, 1dgg den pa en bakplat,
téck dver och lat jasa i 45 minuter.

Gradda i férvarmd ugn i 22-25 minuter.




DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
280 g ljummet vatten
40 g olivolja
12 g havssalt

FYLLNING
150 g tomatpuré
40 g olivolja
2 nypor havssalt
1 nypa chiliflingor
1/2 msk torkade italienska
eller franska orter

DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
280 g ljummet vatten
40 g olivolja
12 g havssalt

FYLLNING
150 g tomatpuré
40 g olivolja
2 nypor havssalt
1 nypa chiliflingor

1/2 msk torkade italienska

eller franska orter

Varm ugnen till 240°C (varmluft).

DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
280 g ljummet vatten
40 g olivolja
12 g havssalt

FYLLNING
150 g tomatpuré
40 g olivolja
2 nypor havssalt
1 nypa chiliflingor

1/2 msk torkade italienska

eller franska orter

Kl& en rund bakform (23 cm i diameter, 5 cm hog) med bakplatspapper.
Jastid: 80 minuter, graddningstid: 22-25 minuter

Gor degen till medelhavsbrod enligt anvisningarna pa sidan 15. Blanda alla
ingredienser till fyllningen.

Kavla ut degen pa ett mjdlat bakbord till en rektangel (50 x 40 cm). Tack degen
med ett jamnt lager fyliningen med hjalp av en slickepott.

Borja fran langsidan och rulla ihop degen. Légg den i bakformen. Stéll formen
pa en traskarbrada, tadck med bakduk och Iat jasa i 60 minuter.

Gradda brodet i forvarmd ugn i 22-25 minuter. Ta sedan ut broédet ur formen
(med bakplatspappret) och lat det svalna pa bakgaller.
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LITEN =1 BROD

DEG
500 g vetemjol special
eller dinkelmjol
7 g torrjast
320 g ljummet vatten
12 g havssalt

PLUS:
40 g olivolja
1 tsk torkad mejram
eller andra orter

TOPPING
15 g olivolja

1-2 nypor havssalt, fleur de sel

Tapasbrod

MELLAN =1 BROD

DEG
500 g vetemjol
eller dinkelmjol
7 g torrjast
320 g varmt vatten
12 g havssalt

PLUS:
40 g olivolja
1 tsk torkad mejram
eller andra orter

TOPPING
15 g olivolja
1-2 nypor havssalt

Varm ugnen till 240°C (varmluft).

STOR =1BROD

DEG
500 g vetemjol
eller dinkelmjol
7 g torrjast
320 g ljummet vatten
12 g havssalt

PLUS:
40 g olivolja
1 tsk torkad mejram
eller andra orter

TOPPING
15 g olivolja

1-2 nypor havssalt, fleur de sel

Kld en rund bakform (23 cm i diameter, 5 cm hog) med bakplatspapper.
Jastid: 80 minuter, graddningstid: 18—-20 minuter

<

Gér grunddegen till bréd enligt anvisningarna pa sidan 15 och blanda ner de
extra ingredienserna i degen.

Forma degen till en boll, lagg den i bakformen och tryck till den med handerna
sa att den blir jamn. Ldgg sedan formen pa en traskarbréda och téck med
bakduk. Lat degen vila i 60 minuter.

Tryck sma gropar 6verallt i degen med fingrarna, droppa pa olivolja och stré
over havssalt. Gradda i férvarmd ugn i 18-20 minuter. Ta sedan ut brédet ur
formen (med bakplatspappret) och lat det svalna pa bakgaller.




DEG
150 g dinkelmjol
125 g kallt smor i kuber
45 g riven
italiensk hardost
3 g havssalt
1 msk hackad rosmarin
1 aggula

PA TOPPEN
1 uppvispad aggvita
till pensling
Havssalt att stro pa

DEG
300 g dinkelmjol
250 g kallt smor i kuber
90 g riven
hardost
6 g havssalt
2 msk hackad rosmarin
2 aggulor

PA TOPPEN
1 uppvispad aggvita
till pensling
Havssalt, fleur de sel

Varm ugnen till 180 °C.

DEG
600 g dinkelmjol
500 g kallt smor i kuber
180 g riven
hardost
12 g havssalt
4 msk hackad rosmarin
4 aggulor

PA TOPPEN
2 uppvispade dggvitor
till pensling
Havssalt, fleur de sel

Lagg bakplatspapper pa 1-2 bakplatar.

1 rund utstickare (7 cm i diameter)

Jastid: 30 minuter, graddningstid: 14-16 minuter

Lagg ingredienserna till degen i blandningsskalen och arbeta ihop till en smulig

deg med flatblandaren (hastighetsinstélining 2-4).

Sa snart degen ar ihopblandad kavlar du ut den tunt (cirka 7 mm) mellan tva

bitar plastfolie och lagger den i kylen i 30 minuter.

Ta sedan ut den ur kylen och anvénd utstickaren for att stansa ut cirklar som
du lagger pa bakplatarna. Tryck ihop degresterna och kavla ut degen igen.
Upprepa tills du anvant all deg.

Pensla cirklarna med dggvita och stro over lite havssalt.
Grédda i férvarmd ugn i 14-16 minuter.
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Kvargpannkakor

LITEN = 6 PANNKAKOR MELLAN =6 P. STOR =12 PANNKAKOR
BLANDNING BLANDNING BLANDNING
250 g lattkvarg 250 g lattkvarg 500 g lattkvarg
2 stora agg 2 stora agg 4 stora agg
200 g mineralvatten, 200 g mineralvatten, 400 g mineralvatten,

kolsyrat kolsyrat kolsyrat
Havssalt Havssalt Havssalt
Peppar Peppar Peppar

150 g vetemjol 150 g vetemjol 300 g vetemjol

1 stekpanna (25 cm i diameter) och vegetabilisk olja till stekning.

Jastid: 15 minuter

)

Laggkvarg, dgg, mineralvatten, havssaltochpeppariblandningsskalenochblanda
noga med aggvispen (hastighetsinstéllning 2). Tillsatt mjolet till blandningen
skedvis och blanda sedan i minst 2 minuter till pa hastighetsinstallning 4.

Lat smeten jasa i 15 minuter och blanda sedan igen helt kort. Hall lite olja i en
stekpanna och hall sedan i smet. Gradda pannkakorna pa bada sidorna. Lat
svalna pa bakgaller.

Pannkakorna ar perfekta att fylla med surkal, kal, kottfarssas, kottfars eller
farskost. Nar du fyllt pannkakorna lagger du dem i en smord ugnsform och
tillagar i 20-25 minuter i 200 °C (varmluft).




FYLLNING FYLLNING FYLLNING

500 g korsbar eller annan 500 g korsbar 1 kg korsbar
frukt skuren i bitar eller annan frukt eller annan frukt
50 g socker 50 g socker 100 g socker
SMULTOPPING SMULTOPPING SMULTOPPING
200 g dinkelmijol 200 g dinkelmjol 400 g dinkelmjol
100 g kallt smor i kuber 100 g kallt smor 200 g kallt smor
100 g rorsocker 100 g rorsocker 200 g rorsocker

Varm ugnen till 180°C (varmluft).
Smorj 4 eller 8 ugnssakra formar (cirka 14 x 10 cm).
Graddningstid: 2024 minuter

Gor fyliningen genom att blanda korsbéren (eller annan hackad frukt) med
sockret och férdela fyllningen i formarna.

Smuldeg goér du genom att ldgga ingredienserna i blandningsskalen och kéra
maskinen med flatblandaren tills det bildats fina smulor (hastighetsinstéllning 2).

Tryck ihop degsmulorna lite med fingrarna och stré dem jamnt 6ver formarna.
Grédda i férvarmd ugn i 20-24 minuter.

Smakar fantastiskt med nygjord vaniljsas eller vispad gradde.
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BLANDNING

150 g potatis, riven

175 g vetemjol
65 g mjukt smor
50 g mjolk
50 g olivolja
50 g vitt vin
10 g fint havssalt

1/2 nypa riven muskot

FYLLNING

BLANDNING
300 g potatis
350 g vetemjol
130 g mjukt smor
100 g mjolk
100 g olivolja
100 g vitt vin
20 g fint havssalt
1 nypa muskot

FYLLNING
60 g babyspenat

BLANDNING
300 g potatis
350 g vetemjol
130 g mjukt smor
100 g mjolk
100 g olivolja
100 g vitt vin
20 g fint havssalt
1 nypa muskot

FYLLNING
60 g babyspenat

g

30 g babyspenat

Varm ett belgiskt vaffeljarn och smarj latt med lite vegetabilisk olja.
Varm ugnen till 80°C.
Lagg bakplatspapper pa en bakplat.
Graddningstid: 4 1/2 minut per vaffla

Ladgg ingredienserna till smeten i blandningsskdlen och rér ihop med
flatblandaren tills alla ingredienser ar val blandade (hastighetsinstélining 2-4).
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Hall 1 msk smet i mitten av varje fack i vaffeljarnet, Iagg nagra blad babyspenat
dverst, dela forsiktigt pa dem och tack sedan med 1 msk smet.
Sténg vaffeljarnet och gradda vafflorna. Upprepa tills du anvént all smet.

Ladgg de fardiga vafflorna pa en bakplat och hall dem varma i den férvéarmda
ugnen tills det ar dags att servera dem.
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LITEN =20 PANNKAKOR

BLANDNING
4 medelstora agg
30 g socker
200 g mjolk
100 g mineralvatten
300 g vetemjol
10 g bakpulver
1 nypa havssalt, fleur de sel

GARNERING
Lénnsirap

MELLAN =20 P.

BLANDNING
4 medelstora dgg
30 g socker
200 g mjolk
100 g mineralvatten

300 g vetemjol

10 g bakpulver

1 nypa havssalt

GARNERING
Lonnsirap

~ | | Pannkakor med lénnsirap

STOR =40 PANNKAKOR

BLANDNING
8 medelstora agg
60 g socker
400 g mjolk
200 g mineralvatten
600 g vetemjol
20 g bakpulver
2 nypor havssalt, fleur de sel

GARNERING
Lonnsirap

Stor stekpanna och vegetabilisk olja till stekning.

Jastid: 20 minuter

®

Kn&ck &ggeniblandningsskalen och vispa med &ggvispen i minst 4 minuter. Borja
med hastighetsinstallning 2 och 6ka sedan gradvis till hastighetsinstallning 6.
Tillsatt sockret gradvis och fortsatt att blanda i ytterligare 2 minuter. Tillsatt
hélften av mjélken och vattnet pa hastighetsinstéllning 2. Blanda ihop mjdl,
bakpulver och salt och tillsatt till blandningen skedvis. Tillsatt darefter resten av

mjolken och vattnet.

Blanda i ytterligare 2 minuter (hastighetsinstéllning 2-4) och lat sedan vila

i 20 minuter.

Hall lite olja i en stor stekpanna och héll sedan i pannkakssmet. Gradda
pannkakorna tills de &r gyllenbruna pa bada sidorna. Servera dem varma

tillsammans med |6nnsirap.
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Zucchinibullar

LITEN =6 BULLAR MELLAN =12 BULLAR STOR =12 BULLAR
DEG DEG DEG
250 g dinkelmjol 500 g dinkelmjol 500 g dinkelmjol
4 g torrjast 7 g torrjast 7 g torrjast
100 g lattkvarg 200 g lattkvarg 200 g lattkvarg
8 g fint havssalt 16 g fint havssalt 16 g fint havssalt
1 medelstort dgg 2 medelstora agg 2 medelstora agg
25 g solrosfron 50 g solrosfron 50 g solrosfron
115 g zucchini, grovriven 230 g zucchini 230 g zucchini

Varm ugnen till 190°C (varmluft) och gradda i 180°C (varmluft).
Lagg bakplatspapper pa en bakplat.
Jastid: 105 minuter, graddningstid: 22-25 minuter

<

Lagg alla ingredienser i blandningsskalen. Anvand degkroken och knada i minst
3-5 minuter (hastighetsinstéllning 2-4). Tack degen och lat den jasa i 45 minuter.

Lagg degen pa ett mjolat bakbord och forma till en fyrkant. Vik ned éverkanten
mot mitten och nederkanten upp mot mitten och vik sedan in sidorna mot
mitten.

Forma degen till en rulle, dela den i 6 eller 12 bitar. Forma varje bit till en cirkel
och lagg den pa bakplaten. Pudra lite mjol dver, tdck med bakduk och lat jasa
i ytterligare 60 minuter.

Gradda sedan i forvarmd ugn i 22-25 minuter.
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1991 tilldelades Su V&ssing en Michelinstjarna och blev darmed
den yngsta kocken med en Michelinstjarna i Tyskland vid den
tiden. Vagen till hennes langa rad av framgangar hade en
stabil grund. | Minster arbetade hon som linjekock fér Philippe
Jorand, och fortsatte i Paris dar hon arbetade som souschef
fér Jean-Michel Bouvier. Det var Alain Senderens som fick upp
dgonen for hennes fantastiska stil och karlek till autentiska
smaker. Han blev sa imponerad att han utsag henne till saskock
inom bara tre veckor pa sin berémda trestjarniga restaurang
Lucas Carton. Hon flyttade sedan vidare till det lika berémda
Brasserie La Coupole, dar parisarna inte kunde motsta hennes
kulinariska kreationer — som det under ett genomsnittligt skift
tillagades 800 av.

Nar Su atervande till Tyskland tilldelades hon en Michelinstjarna
under tiden hon arbetade pa restaurang Le Marron i Bonn. Hon
gick sedan vidare till att skapa och servera enkla, men anda
eleganta ratter till Kélns mangskiftande och matintresserade
skara pa La Société. Darefter reste hon 6ver Atlanten till Florida
dar hon som koksméstare pa Café Europa férsag den nya
varlden med smakrika paminnelser om ett fadernehem.

Under och efter de har professionella &ventyren visade Su
Véssing upp sin spontana sida och sin férmaga att alltid
ha roligt i sitt yrke under hela rundan av den populara tyska
matlagningstavlingen "Kochduell", som visades pa tv-kanalen
VOX. Den har kulinariska resan rundades av med ett kort
mellanspel — en egen restaurang i Disseldorf. Fokus for hennes
arbete nu &r att dela med sig av sin omfattande expertis till
andra, antingen som mycket framgangsrik och prisbelont
kokboksforfattare och vard, eller genom att visa upp sig pa en
mangd olika evenemang, pa tv ("Kiichenschlacht" pa ZDF, WDR,
3sat) och i produktpresentationer pa en rad olika mediekanaler.

Som véletablerad och omtyckt person inom bade den
kulinariska varlden och mediebranschen &r Su Véssing den
perfekta ambassadéren fér ypperlig matlagning. Hennes
typiska matlagningsstil — halsosam, smakrik mat som ar enkel
att tillaga — aterspeglar hennes arliga och okomplicerade natur
och hennes motvilja mot éverfléd och flard.




88

Redaktionell information

En Su Véssing GmbH-produktion
Exklusivt for KitchenAid Europa Inc.

Recept av Su Vossing

Text av Su Véssing och Bui Véssing

Matstyling: Su Véssing

Foto: Bui Vossing

Korrekturlasning: Ulrike Zielke (kvalificerad nutritionist)
Layout, typsattning: Bui Vossing

Redaktor: Silke Schneider
Slutlig design, DTP: Ramona Vomrath
Lingen Verlag, Koln, Tyskland

® Registrerat varumarke / ™ Varumaket tillhor KitchenAid USA

© 2019 Alla rattigheter férbehalls

Alla rattigheter férbehalls. Ingen del av denna publikation far
reproduceras, lagras i ett automatiserat hamtningssystem eller
dverféras pa nagot satt, elektroniskt, mekaniskt, fotokopiering,
inspelning eller pa annat satt utan féregaende tillstand fran
utgivaren. Denna bok kan inte kdpas separat. Den finns endast

tillgénglig i samband med kép av en KitchenAid.

KitchenAid

www.KitchenAid.eu

© KitchenAid 2019
KitchenAid Europa Inc.
Nijverheidslaan 3/5
B-1853 Strombeek-Bever
Belgien



	RZ_KitchenAid_StandMixer-Guide_U1.pdf
	RZ_KitchenAid_StandMixer-Guide_SV.pdf

