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Langkokaren praktisk
for den som har plats

Fem modeller testade - tva extra bra
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Middagsmaten lagar sig sjalv medan du sover eller ar pa jobbet.

Nja, riktigt sa magiskt funkar inte slow cookern men den ar en praktisk
manick for den som har plats éver i grytskapet.

Vi har testat fem modeller — tva av dem ar extra bra.

Du maste forstas skala och skara gronsakerna, hacka orterna och kanske stycka kottet
— men sjalva tillagningen skoter slow cookern utan att du behdver bry dig ett smack. Den
smaputtrar for sig sjalv och tillagar stekar, grytor och soppor pa relativt ldg varme. Och
det momentet klarade alla fem modellerna i testet med bravur.

Forresten, vad ska den heta pa svenska? Langkokare?

Puttrar pd 90 grader

Alla langkokarna ar uppbyggda enligt samma modell. Du lagger det som ska tillagas i
en gryta. Den staller du i en elansluten ytterform som varmer grytan/soppan/steken till
cirka 90 grader i lagtemperaturlaget.

Alla har timer utom Russell Hobbs. Den grytan stanger i och for sig av sig sjalv efter tio
timmar och slar pa varmhaliningsfunktionen men timer ar mer praktiskt. Ibland vill du ju
langkoka nagonting kortare tid och du ar kanske inte hemma eller sa har du annat tanka
pa an nar den dar grytan ar klar.



Tar manga timmar - da blir det bra

Langkokning ar inget for den otalige. Koktiderna raknas i timmar. Manga timmar om du
kor pa lagtemp — och det ger basta resultatet. Alla modellerna har ocksa ett
hogtemperaturlage men vi tycker att vart testrevbensspjall (recept nedan) blev torrare
med den snabbare tillagningen pa omkring 4 timmar.

Keramik ar tungt

Det som faller utslaget i testet ar materialet i innergrytan. Tvéa av langkokarna, Crock
Pot 6 | och Russell Hobbs, har grytor i metall med slapp latt-belaggning. De tre andra ar i
keramik. De funkar utmarkt vid sjalva langkokandet men gar inte att stalla pa spisplattan
for att bryna exempelvis kott eller frasa I0k. De ar dessutom valdigt tunga och byngliga att
diska — dessutom omtaliga.

Om inte Crock Pots 6 litermodells metallgryta hade haft en stor kant pa insidan (for att
passa i ytterformen) hade vi rekommenderat den som stekgryta aven vid sidan av
langkokandet. Den ar mycket behandig att arbeta med pa spisen.

Det blir gott - men de tar plats

Vi gillar langkokarna. De gor det enkelt att laga till ratter av billiga och smakrika
kottdetaljer som lagg, bringa, spjall, kind och svans — eller bonor. Vi haller dock inne med
femplusen den har gangen. Alla langkokarna har en stor nackdel — de ar skrymmande.
Men har du gott om plats i skapen ar det har definitivt en apparat du borde fundera pa att
skaffa.

PS.

Tips till lAangkokarbranschen 1: Kan inte timern forses med ett alarm som piper nar
koktiden gatt ut?

Tips till lAangkokarbranschen 2: Det vore ju behandigt om man kunde styra langkokaren
med mobilen.



Crock pot 6 1

FFFP
BAST I TEST

Pris: 1 800 kronor.

Volym: 6 I.

Instillningar: Tva varmeldgen och varmhallningsfunktion.

Timer: Ja.

Temperatur i grytan vid koktidens slut: 97 grader.

Omdome: Innergrytan i metall vager knappt nagot, gar att stalla direkt pa el-, gas- och
induktionshallar, slapp latt-belaggningen slapper verkligen latt och ar svarrepad. Det
kallar vi produktutveckling pa riktigt. | dvrigt Iattskott och lattbegriplig. Instruktionshaftet
kunde fatt ligga kvar i kartongen.

Crock pot 4,7 |

GRFRP
Pris: 700 kronor.

Volym: 4,7 |.

Instillningar: Tva varmeldgen och varmhallningsfunktion.

Timer: Ja.

Temperatur i grytan vid koktidens slut: 99 grader.

Omdome: Den nagot modestare storleken gor den hyfsat hanterbar trots att
keramikgrytan ar tung. Latt att anvanda, tydlig display.



Russell Hobbs

g
BEHANDIGAST

Pris: 500 kronor.

Volym: 3,5 1.

Installningar: Tva varmelagen och varmhallningsfunktion.

Timer: Nej, men grytan slar av efter tio timmar och gar over till varmhallningslaget.
Temperatur i grytan vid koktidens slut: 93 grader.

Omdome: Innergrytan i metall ar valdigt 1att och gar att stalla direkt pa el- och gasplattor.
Dock nagot vinglig. Slapp latt-belaggningen funkar bra. Minst i testet men rymmer ledigt
en gryta for 4-5 personer. Lattarbetad — men timer hade ju varit bra.

Andersson (NetonNet)

G
Pris: 500 kronor.

Volym: 6,5 I.

Instéliningar: Tva varmelagen och varmhallningsfunktion.

Timer: Ja.

Temperatur i grytan vid koktidens slut: 99 grader.

Omdome: Stor pjas det har. Inget problem nar den star och lagar mat men keramikgrytan
ar inte helt |att att hantera nar den ar full med het mat — eller nar det ar dags att diska.



Electrolux

WP
STORST

Pris: 800-1 500 kronor.

Volym: 6,8 I.

Instéllningar: Tre varmelagen och tre lagen for varmhallning.

Timer: Ja.

Temperatur i grytan vid koktidens slut: 85 grader.

Omdome: Testets storsta gryta — och det marks nar den ar fulltankad och det ar dags att
lyfta den. Och sedan diska den. Men i 6vrigt ar den plattlatt att mandvrera.



RECEPT /Colaspjall
Eller byt till must s& har i juletid.
(68 personer)
Det har behover du:
» 1-1,5 kg tjocka revbensspjall
> 2 |okar
» 3 vitloksklyftor
» 3 cm farsk ingefara
» 2 chilifrukter
» 0,5 dl kinesisk soja
» 1,5 | cola eller julmust
» 4 stjarnanis
» Salt

Gor sa har:
Dela spjallet i ett par bitar om det behdvs for att det ska fa plats.

Skala I6karna och dela i stora klyftor. Skala och hacka vitloken grovt. Skala ingefaran
och skér i rétt tjocka skivor. Skélj chilifrukterna. Provsmaka. Ar chilin jattehet kanske det
racker med en. Skiva tunt.

Hall colan/musten i grytan men ta bara sa mycket som krévs for att tdcka spjallet. | med
I6ken, vitléken, chilihalvorna och stjarnanisen. Salta, ratt generost.

Kor igang langkokaren pa lag varme (inte vamhallningslaget) och stéll timern pa 8
timmar.

Ta upp spjéllet och lat rinna av. Grilla sedan runt om pa utegrill eller i ugnen. Det ska
vara hég varme sa att spjallet fort far fin farg. Du kan géra pa direkten eller nasta dag.

Koka garna ihop allt eller en del av spadet till en trevlig sas. Du kan ocksa anvénda det
till en glaze som du penslar pa kéttet medan du grillar det.

Skar upp spjéllet i bitar och servera med exempelvis sesamsalladen.

Sesamsallad
(6-8 personer)
Det héar behover du:
» 800 g vitkal eller rodkal
» 2 cm farsk ingefara
» 4 msk japansk soja
» 2 lime
» 4 msk sesamolja
» Sesamfrén (kan man hoppa dver)
» Salt

Gor sa har:
Ansa kalen och strimla den ganska tunt.

Lagg i en stor skal, salta och krama sedan kalrivet med saltet nadgon halvminut sa att

den slaknar lite. Hoppa 6ver detta moment om ar fértjust i knastrig kalsallad.

Skala ingefaran och riv den 6ver en liten skal. Pressa saften ur rivet och slang de
tradiga fibrerna som blir éver. Ror i sojan och saften fran en lime. Smaka av — behdvs mer
sélta (i form av salt, det kan racka med soja nu) eller syra fran annu en lime? Ror i

sesamoljan.

Hall dressingen 6ver kalstrimlorna och rér om. Stré 6ver sesamfrén om du ar pa det

humoret.

Recept: Jon Hansson





