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Denna kokbok syftar till att ge dig inspiration att bérja anvdnda din Crock-Pot. Laga gdrna lite olika typer av recept for
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till din Crock-Pot. Lycka Till!
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F ' Tdmdi reseptivihkonen on laadittu innostamaan Crock-Pot-padan kéyttéén. Kannattaa kokeilla vihdn erityyppisic
reseptejd, niin tutustut padan ominaisuuksiin parhaiten. Huomaat pian, kuinka helposti voit muuntaa omat
suosikkireseptisi Crock-Pot-pataa varten. Hyvid kokkaushetkid!
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Anpassa egna recept till din Crock-Pot @ Tilpas dine egne opskrifter til din Crock-Pot

5 Har ar ndgra tips for att anpassa recept till din Crock-Pot Slow
Cooker. Avsikten ar att minska forberedelsetiden, fa farre moment
samt gora tillagningen enkel. | de flesta fall kan alla ingredienser
laggas i fran borjan i din Crock-Pot och koka hela dagen.

TID

De flesta kombinationer med ratt kott och réa gronsaker behéver
minst 8 timmar pa Lag.

Eftersom det inte finns ndgon direkt varme langst ner i botten,
ska din Crock-Pot alltid fyllas minst halvfull for att tiderna som
rekommenderas ska stdmma. Det gar att laga sma mangder, men
tillagningstiden kan da paverkas.

g Her er nogle tips om tilpasning af opskrifter til din Slow Cooker.

Hensigten er at gare forberedelsestiden mindre, fa faerre trin og gere
tilberedningen enkel. | de fleste tilfeelde kan alle ingredienser fyldes

pa din Crock-Pot lige fra starten og koge hele dagen.

TID

De fleste kombinationer af rat ked og r& grentsager har brug for
mindst 8 timer pa Lav.

Fordi der ikke er nogen direkte varme laengst nede i bunden, skal
din Crock-Pot altid fyldes mindst halvt op for at de anbefalede
tider skal passe. Det kan lade sig gere at lave sm& meaengder, men
tilberedningstiden kan sé blive pavirket.

Om receptet sager Tillaga pa Lag Tillaga pa Hog Hvis opskriften siger Tilberedes pé Lav Tilberedes pé hej
15 till 30 minuter 4 1ill 6 timmar 1 4 1ill 2 timmar 15 til 30 minutter 4 il 6 timer 1 V2 til 2 timer

31 till 45 minuter 6 till 10 timmar 3 till 4 timmars 31 til 45 minutter 6til 10 timer 3 til 4 timer

50 minuter till 3 immar 8 till 10 timmar 4 1ill 6 timmars 50 minutter til 3 timer 8til 10 timer 4 til 6 timer

Tilpass dine egne oppskrifter til din Crock-Pot ® Omien reseptien muokkaus Crock-Pot-pataan sopiviksi

N Her har du noen tips for & kunne tilpasse oppskrifter til din
Crock-Pot Slow Cooker. Hensikten er a redusere tiden du bruker pa
forberedelse og tilbereding og & gjgre matlagingen enklere. | de
fleste tilfellene kan alle ingrediensene tilsettes fra morgenen av og
putre kokende i din Crock-Pot utover hele dagen.

TID

De fleste kombinasjoner med ratt kjgtt og ra grennsaker trenger
minst atte timer pa lav varme.Siden det ikke er direkte varme lengst
nede i bunnen, skal din Crock-Pot alltid fylles minst halvfull for at
koketidene som anbefales skal stemme. Det gér an a lage mindre
porsjoner om gangen, men dette kan pavirke tilberedningstiden.

3' Seuraavien vinkkien avulla voit mukauttaa omia reseptejasi
Crock-Pot-haudutuspadalle. Tarkoituksena on véhentaa valmisteluun
tarvittavaa aikaa ja valmistusvaiheita seka tehda valmistuksesta
helpompaa. Useimmiten kaikki ainekset voidaan laittaa Crock-Pot-
pataan kerralla ja antaa ruoan valmistua paivan aikana.

AIKA

Useimmat raakaa lihaa ja raakoja kasviksia sisaltavat ruoat tarvitsevat
vahintdan 8 tuntia miedolla lammolla. Koska pohjaan ei kohdistu
suoraa lampdd, Crock-Pot-pata on taytettava aina vahintdan
puolilleen, jotta suositeltavat valmistusajat pitdisivat paikkansa.
Padalla voi valmistaa myds pienia maarid, mutta se voi vaikuttaa
valmistusaikaan.

S-ianliha

Lampaal_lliha

Kananpoika

Hvis oppskriften sier

Kok pa lav varme

Kok pa hey varme

Reseptissa mainittu aika

Valmistusaika miedolla

Valmistusaika voimakkaalla

15 til 30 minutter 4 1il 6 timer 1 %2 til 2 timer 15-30 minuuttia 4-6 tuntia 1 2-2 tuntia
31 til 45 minutter 6til 10 timer 3 til 4 timer 31-45 minuuttia 6-10 tuntia 3-4 tuntia
50 minutter til 3 timer 8til 10 timer 41l 6 timer 50 minuuttia — 3 tuntia 8-10 tuntia 4-6 tuntia




Anpassa egna recept till din Crock-Pot

S PASTA OCH RIS
Ska du ha nudlar, pasta eller makaroner m.m. till receptet, kokas de upp pa
plattan i kastrull, innan de 1dggs i din Crock-Pot. Koka dem inte for mycket —
bara tills de blir lite uppmjukade. Om receptet innehaller ris, rérs det i tillsam-
mans med de Gvriga ingredienserna. Lagg till 60ml (4 msk) extra vdtska per
60ml (4 msk) okokt ris. Ldngkornigt ris ger bésta resultat.

VATSKOR

Kom ihdg - vatskor “kokar inte bort” s& nér tillredningen &r klar, har man i
regel mer vdtska kvar dn innan. Slow cooking kraver mindre vatska - i regel
hélften av den mangd som rekommenderas. 2,5 dl récker i regel, savida det
inte ingdr ris eller pasta i receptet.

BRYNA GRONSAKER

Detta behovs oftast inte. Ror i hackade och skivade grénsaker tillsammans
med 6vriga ingredienser. Det enda undantaget till detta dr aubergine, som
bor forvallas eller brynas pa grund av den starka smaken. Eftersom vissa
gronsaker tar langre tid pd sig att bli genomkokta an kétt, ar det bast att
skiva eller hacka dem.

ORTER OCH KRYDDOR

Blad eller farska orter och kryddor ér att foredra, men smaken hos dem kan
bli starkare dn vid normal matlagning. Det ar darfor bast att anvanda halva
den rekommenderade mangden. Om du anvander torkade malda drter och
kryddor, ldggs de i under den sista immen av tillredningstiden.

KOTT

Till grytstekar och grytor ska vatskan hallas 6ver kéttet. Anvand inte mer
vétska dn vad som anges i receptet eftersom kott och gronsaker bibehaller
sin saftighet i hogre grad vid slow cooking én vid vanlig matlagning. Putsa
bort fett och torka av kottet noga. Krydda med salt och peppar. Placera kot-
tet ovanpd gronsakerna.

MJOLK

Mjolk, gradde och créme fraiche har en tendens att skdra sig under till-
lagningen. Hall i dem under den sista timmen av tillagningstiden, nar s ar
mojligt. Kondenserade soppor kan anvandas som ersattning och sta pa och
koka under langre tid.

SOPPOR

Till vissa sopprecept behdvs det 2 - 3 liter vatten. Lagg ingredienserna i din
Crock-Pot, héll sedan pd lagom mycket vatten sa att de tdcks. Hall pa resten
av vattnet strax innan den serveras. Om mjolkbaserade recept inte innehaller
ndagon annan vatska fran borjan, ar det bést att halla pa 1 eller 2 koppar vat-
ten. Mjolk eller gradde halls sedan pa efter behov under den sista timmen.

Tilpas dine egne opskrifter til din Crock-Pot

N PASTA OG RIS

Skal du ha nudler, pasta eller makaroni etc. til oppskriftene, kokes de opp pa
plate i en kjele, for de legges i din Crock-Pot. Ikke kok dem for mye - bare

til de blir litt myke. Hvis oppskriften inneholder ris, rares den inn sammen
med de andre ingrediensene. Tilsett 60 ml (4 ss) ekstra vaeske per 60 ml (4 ss)
ukokt ris. Langkornet ris gir det beste resultatet.

VASKE

Husk - vaeske "koker ikke bort”, sa nar forberedelsene er fullfert har du som
regel mer veeske igjen enn far. Slow cooking krever mindre vaeske — som
regel halvparten av den anbefalte mengden. 2,5 dl holder som regel, med
mindre det er ris eller pasta i oppskriften.

BRUNE GRONNSAKER

Dette er vanligvis ikke nadvendig. Rer inn hakkede og skivede grannsaker
med resten av ingrediensene. Det eneste unntaket er aubergine, som ber
forvelles eller brunes pa grunn av den sterke smaken. Fordi noen grennsaker
trenger lengre tid pa d bli gjennomkokt enn kokt kjgtt, er det best & skjaere
eller hakke dem.

URTER OG KRYDDER

Blad eller ferske urter og krydder foretrekkes, men smaken de gir maten kan
bli sterkere enn ved normal matlaging. Det er derfor best & bruke halvparten
av den anbefalte mengden. Hvis du bruker terkede malte urter og krydder,
legges de i gryten den siste timen av tilberedningstiden.

KJOTT

Til grytestek og gryteretter skal vaesken helles over kjgttet. Bruk ikke mer
vaeske enn det som angis i oppskriften, ettersom kjgtt og grennsaker behol-
der sin saftighet bedre ved slow-cooking enn ved vanlig matlaging. Skjaer
vekk fett og terk av kjgttet grundig. Krydre med salt og pepper. Legg kjottet
pa toppen av grannsaker.

MELK

Melk, flate og créme fraiche har en tendens til 4 skille seg under matlagin-
gen. Om mulig, skal du helle dem i den siste timen av matlagingen. Konden-
serte supper kan brukes som erstatning og sta og koke i lengre tid.

SUPPER

Til noen suppeoppskrifter trengs det 2-3 liter vann. Legg ingrediensene i din
Crock-Pot og hell pa vann s& de sa vidt dekkes. Hell i resten av vannet like for
servering. Hvis melkebaserte oppskrifter ikke inneholder ytterligere vaeske fra
starten av, er det best a helle pa 1 eller 2 kopper vann. Melk eller flgte helles
deretter i etter behov den siste timen.

Tilpass dine egne oppskrifter til din Crock-Pot

D PASTA OG RIS
Skal du have nudler, pasta eller makaroni m.m. til retten, koges det pa koge-
pladen i en kasserolle, inden det kommes i din Crock-Pot. Kog det ikke for
meget - kun til det bliver lidt bladt. Hvis opskriften indeholder ris, reres det i
sammen med de gvrige ingredienser. Leeg 60 ml (4 spsk.) ekstra vaeske til per
60 ml (4 spsk.) ukogt ris. Langkornet ris giver det bedste resultat.

VASKER

Husk at - vaesker "koger ikke veek’, s& nar tilberedningen er feerdig, har man
som regel mere vaeske i gryden, end da man begyndte. Slow cooking kraever
mindre vaeske — som regel halvdelen af den anbefalende maengde. 2,5 dl er
som regel nok, safremt der ikke indgadr ris eller pasta i opskriften.

SVITSNING AF GRONTSAGER

Dette er som regel ikke nedvendigt. Rer hakkede og skiveskame grentsager
i sammen med de gvrige ingredienser. Den eneste undtagelse er aubergine,
som farst bar koges kortvarigt eller svitses pa grund af den staerke smag.
Fordi nogle grentsager er lzengere om at blive gennemkogte end ked, er det
bedst at skaere dem i skiver eller hakke dem.

KRYDDERURTER OG KRYDDERIER

Hele blade eller friske krydderurter og krydderier er det bedste, men smagen
kan blive steerkere end ved normal madlavning. Det er derfor bedst, kun

at anvende halvdelen af den anbefalede maengde. Hvis du bruger terrede,
stadte krydderurter og krydderier, tilseettes de i lgbet den sidste time af
tilberedningstiden.

K@D

Ved grydestege og gryderetter skal vaeskes haldes over kedet. Anvend

ikke mere vaeske end angivet i opskriften, da ked og grentsager bibeholder
saftigheden i hgjere grad ved slow cooking end ved almindelig madlavning.
Puds fedtet af og ter kedet omhyggeligt. Dernaest krydres med salt og
peber. Anbring kadet ovenpd grgntsagerne.

MALK

Maelk, flade og creme fraiche har en tendens at skille under tilberedningen.

Heeld det i den sidste time af tilberedningstiden, hvis det er muligt. Konden-
serede supper kan anvendes som erstatning og kan koge med i lzengere tid.

SUPPER

Til nogle suppeopskrifter skal man bruge 2-3 liter vand. Kom ingredienserne
i din Crock-Pot, heeld dernaest sa meget vand pa, at det daekker. Hzeld resten
af vandet pd lige inden serveringen. Hvis maelkebaserede opskrifter ikke in-
deholder andre vaesker fra starten, er det bedst at heelde en 1 eller 2 kopper
vand pa. Malk eller flade tilsaettes efter behov i lgbet af den sidste time.

Omien reseptien muokkaus Crock-Pot-pataan sopiviksi

E PASTA JA RIISI

Jos resepti sisdltdd esim. nuudeleita, pastaa tai makaronia, ne keitetdan
liedelld kattilassa ja siirretéan Crock-Pot-pataan. Ald keita liian kauan - riittaa,
ettd ne pehmenevat hieman. Jos resepti sisaltaa riisid, se kypsennetdan
padassa muiden ainesten kanssa. Lisda jokaista 60 ml:n (4 rkl) riisiannosta
(keittamatontd riisid) kohti 60 ml enemman vettd. Pitkdjyvdinen riisi onnistuu
parhaiten.

NESTEET

Nesteet "eivat kiehu pois’, joten ruoan valmistuttua nestettd on yleensa
enemman kuin ennen kypsennysta. Slow cooking ei vaadi niin paljon vettd -
yleensd riittaé puolet suositeltavasta maarastd. Riittdva maara on yleensa 2,5
dl, ellei resepti sisalld riisid tai pastaa.

RUSKISTETUT KASVIKSET

Niitd ei useimmiten tarvita. Sekoita pilkotut ja viipaloidut kasvikset muiden
ainesten joukkoon. Ainoa poikkeus on munakoiso, joka on kiehautettava tai
ruskistettava voimakkaan makunsa vuoksi. Koska jotkut kasvikset vaativat
pidemmaén kypsymisajan kuin liha, ne on parasta viipaloida tai pilkkoa.

YRTIT JA MAUSTEET

Lehtid tai tuoreita yrttejd ja mausteita kannattaa suosia, mutta niiden maku
voi tuntua voimakkaammin kuin ruokaa normaalisti valmistettaessa. Sen
vuoksi kannattaa kayttaa puolet suositellusta madrasta. Jos kaytat kuivattuja
ja jauhettuja yrttejd ja mausteita, liséd ne ruokaan viimeisen tunnin ajaksi.

LIHA

Patapaistia ja patoja tehtdessa neste kaadetaan lihan paalle. Ald kaytd
enempad nestettd kuin reseptissa mainitaan. Liha ja kasvikset sdilyttavat
mehukkuutensa slow cooking -ruoanlaitossa paremmin kuin tavallisessa
ruoanlaitossa. Poista rasva ja kuivaa liha hyvin. Mausta suolalla ja pippurilla.
Aseta liha kasvisten paélle.

MAITO

Maito, kerma ja creme fraiche usein juoksettuvat ruoanlaiton yhteydessa.
Ne kannattaa lisdtd ruokaan vasta viimeisen tunnin aikana, jos vain mahdol-
lista. Kyseiset ainekset voi korvata keittotiivisteilld, jotka kestavat pidemman
kypsymis- ja kiehumisajan.

KEITOT

Tiettyihin keittoihin tarvitaan 2-3 litraa vettd. Laita ainekset Crock-Pot-hau-
dutuspataan ja kaada pdalle niin paljon vettd, ettd ainekset peittyvat. Lisda
loppu vesi juuri ennen tarjoilua. Jos maitopohjaisessa keitossa ei ole alun
perin muuta nestettd, keittoon kannattaa lisdtd 1-2 kuppia vetta. Maitoa tai
kermaa lisdtddn keittoon tarpeen mukaan viimeisen tunnin aikana.



Soppor ¢ Supper * Keitot CROCK-POT

s
Fransk loksoppa

Sddan gerdu

Fransk lggsuppe
GOr sa har 1. Kom lag, olie, sukker og hvidlgg pa en stegepande og steg det

En fransk speC/a//tet, passer goc/t til kolde vinteraftner forsigtigt pa komfuret i 10 minutter til lagene begynder at blive blade,

En fransk specialitet, passande for kalla vinterkvdllar

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 4-5 timmar pa Lag

Ingredienser

4 msk olivolja

6 medelstora lokar, finhackade
1 msk strosocker

3 vitloksklyftor, krossade

2 dl torrt vitt vin

6 dl kott- eller kycklingbuljong,
2 msk Worcestershiresas

o

Fransk lgksuppe

Portioner: 4
Svarighet: Medel

4 stora skivor baguette

100 g riven stark ost, (t.ex
Vésterbottenost)

2 msk konjak (valfritt)
Salt

Nymald svartpeppar
Farsk persilja

En fransk spesialitet, perfekt til kalde vinterkvelder

Forberedelsestid: 15 minutter

Tilberedningstid: 4-5 timer pa Lav

Porsjoner: 4

Vanskelighetsgrad: Middels

1. Véarm 16k, olja, socker
och vitlok i en
stekpanna i 10 minuter
tills Ioken borjar bli
mjuk, tillsatt vinet och
dt allt bli varmt.

2. Lagg over till din Crock-Pot. och hall i den kokande buljongen, tillsatt
Worcestershiresas, salt och peppar och blanda noga.

3. Satt pa locket och koka i 4-5 timmar pa installning Lag eller 2-3 timmar pa
Hog instdlining.

4. Under tiden, rosta brédet pa bada sidorna, stré dver den rivna osten och

grilla tills osten har smélt och fatt férg.

5. Vid serveringen, ror i konjak (valfritt) i soppan, 6s upp i sopptallrikar och
ldgg ostkrutongerna ovanpa.

6. Garnera med hackad persilja.

Fremgangsmate

1. Talgk, olje, sukker og hvitlgk din Crock-Pot og varm det opp langsomt i
10 minutter til Isken begynner & mykne. Tilsett vinen og forsett a surre
ingrediensene.

6

Ranskalainen sipulikeitto

Forberedelsestid: 15 minutter
Tilberedningstid: 4-5 timer pa Lav

Ingredienser

4 spsk. olivenolie

6 mellemstore lgg, finthakkede
1 spsk. strasukker

3 fed hvidlgg, knuste

2 dl ter hvidvin

6 dl ked- eller kyllingebouillon,
2 spsk. Worcestershiresovs

Portioner: 4

4 store skiver baguette

100 g staerk revet ost, fx
Vesterhavsost)

2 spsk. cognac (valgfrit)
Salt

Friskkvaernet sort peber
Frisk persille

Ranskalainen ruokalaji, joka sopii erityisesti kylmiin
talvi-iltoihin

Valmisteluaika: 15 minuuttia. Vaikeusaste: keskinkertainen.
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 4-5 tuntia miedolla lammolla.

Sveerhedsgrad: Middel

Ohjeet

1.

tilseet vinen og varm op.

2. Kom det i din Crock-Pot og heeld den kogende bouillon i, tilsaet
Worcestershiresovs, salt og peber og rer godt rundt.

3. Leeg laget pa og kog i 4-5 timer pa indstilling Lav eller 2-3 timer pa
Hgj indstilling.

4. I mellemtiden ristes bradet pa begge sider, kom den revne ost pa, og
grill til osten er smeltet og gylden.

5. Ved serveringen, rgr cognac (valgfrit) i suppen, @s op i suppetallerkner
0g laeg ostecroutonerne ovenpa.

6. Drys med hakket persille.

Laita sipuli, 6ljy, sokeri ja
valkosipuli paistinpannulle ja paista varovasti 10 minuutin ajan, kunnes
sipuli alkaa pehmetd. Lisad viini ja [dmmitd.

. Kaada ainekset Crock-Pot-pataan ja lisdd pataan kiehuva liha-/kanaliemi,

Worcestershire-kastike, suola ja pippuri ja sekoita hyvin.

2. Skiu ned varmen pé gryten, og helli den kokende buljongen, et Ainekset 3. Laita kansi paalle ja keité 4-5 tuntia miedolla lammoalla tai 2-3 tuntia
i Worcestershiresaus, salt og pepper og rer om. : - -
Ingredlenser 9 PEPPErog 4 rkl oliivioljya 4 suurta viipaletta patonkia voimakkaalla lammolla.
3. Sett pa lokket og la det koke i 4-5 timer pa lav varme eller 2-3 timer pa he: : felis [ : ; :
4 ss olivenolje 4 store skiver bagett varmz ’ ; — 6 keskisuurta sipulia, hienoksi 100 g voimakkaanmakuista 4. Paahda leipaviipaleet molemmin puolin, ripottele juustoraaste pinnalle ja
6 mellomstore lok, finhakket 100 g revet sterk ost : silputtuna Juustoa, raastettuna grillaa, kunnes juusto on sulanut ja saanut vria.

1 ss sukker

(f. eks. Vasterbottenost)

4. Mens det koker, rist bradet pa begge sider, tilsett den revne osten og grill

skivene til osten har smeltet og er blitt gyllen.

1 1kl kidesokeria

2 rkl konjakkia

. Lisaa keittoon halutessasi konjakkia, sekoita ja annostele keitto

3 hvitlgksfedd, knust 2 ss konjakk (valgfritt) 3 valkosipulinkynttd, murskattuna suolaa keittolautasille. Aseta jokaisen annoksen paille juustokuorrutettu
9 @l it Salt 5. Ved servering, rer i konjakk (valgfritt), @s suppen opp i suppetallerkener og 2 dl kuivaa valkoviinia vastajauhettua mustapippuria leipaviipale.
S : ] legg en skive med det ristede ostebradet pa toppen. 6 dl liha- tai kanalientd tuoretta persiljaa
6 dl kjatt- eller kyllingbuljong, Nymalt sort pepper 99 patopp ' ' " . el 6. Ripottele palle silputtua persiljaa.
2 ss Worcestershiresaus Frisk persille 6. Stro over hakket persille 2 rkl Worcestershire-kastiketta




é

Bohuslandsk fisksoppa

Bohuskdnsla infinner sig ndr vdnnerna samlas kring

soppgrytan.

Forberedelsetid: 20 minuter
Tillagningstid: 3-4 timmar pa Lag

Ingredienser

400g valfri god fiskfilé i bitar
100g kréftstjartar, farska eller
pa burk

1 st morot

1 st palsternacka

1 st liten fankal

1 st gul Ik

2 st vitloksklyftor

2 msk olja

o

Portioner: 4
Svarighet: Medel

2 dl vitt vin

3 dl vatten

2 dl matlagningsgradde
1 msk pressad citron

1 st fiskbuljongtarning
2 msk hummerfond,

0,5 g saffran

1 krm cayennepeppar

1 krm malen vitpeppar

Bohuslansk fiskesuppe

Kystfalelsen kommer ndr venner samles rundt

suppegryten.

Forberedelsestid: 20 minutter
Tilberedningstid: 3-4 timer pa Lav

Ingredienser

400 g valgfri fiskefilet i biter
100 g krepsehaler, ferske eller
pa boks

1 gulrot

1 pastinakk

1 liten fennikel

1 gul lok

Porsjoner: 4
Vanskelighetsgrad: Middels

2 dl hvitvin

3dlvann

2 dl matflgte

1 ss nypresset sitronsaft

1 terning fiskebuljong

2 ss hummerfond,

0,5 g safran

1 klype kajennepepper
It hvit pepper

GOr sd har
1. Térna |6k, morot, palsternacka och fankal i sma bitar.

2. Ldgg gronsakerna i grytan. Pressa ner vitldken och saffran och ror
om.

3. Tillsatt vin, vatten, buljong och kryddor.
4. Satt pa locket och satt vredet pa 1&g installning.

5. Nar gronsakerna kanns mjuka tillsatts matlagningsgradden. Stall
om till ldge Hog och lat det bli varmt igen. Detta tar
ca 20 minuter.

6. Ldgg i fisken och 13t std i 15 minuter.
7. Pressa i citronsaften och lagg i kraftstjartarna. Servera.

8. Serveringstips: Ett gott brod ar fint till speciellt for att suga upp
den sista soppan med.

9. Att tanka pa: Vill du ga hemifran under dagen kan du ldta soppan
ga nagra timmar till. Skdr da gronsakerna i lite storre bitar. Avsluta
fran moment 5 i receptet.

Fremgangsmate

. Hakk lgk, gulrot, pastinakk og fennikel i sma biter.

2. Legg grennsakene i gryten. Tilsett knust hvitlek og safran og rer

om.

3. Tilsett vin, vann, buljong og krydder.
4. Sett pa lokket og skru ned pa lav varme.

5. Nar grennsakene har myknet, tilsettes matflate. Skru opp varmen

til hey og varm blandingen opp igjen. Dette tar omtrent 20
minutter.

6. Tilsett fisken og la det sta i 15 minutter.
7. Press sitronsaft i og tilsett krepsehalene. Server.

8. Serveringstips: Godt brad passer fint til suppen, spesielt til & suge

opp supperestene i skalen.

. Noe a tenke pa: Hvis du vil forlate huset ditt i lgpet av dagen,
kan du gjerne la suppen sta i noen timer til. Skjeer bare opp
grennsakene i starre biter, og avslutt pa trinn 5 i oppskriften.

e

Fiskesuppe fra Bohuslan

Man kan neesten meerke stemningen i Bohusldn, ndr
vennerne samles omkring suppegryden.

Forberedelsestid: 20 minutter Portioner: 4
Tilberedningstid: 3-4 timer pd Lav ~ Sveerhedsgrad: Middel

Ingredienser

400 g valgfri god fiskefilét i
mindre stykker
100 g krebsehaler, friske eller

2 dl hvidvin
3dlvand
2 dl madlavningsflade

pa dase 1 spsk. citronsaft
1 stk. gulerod

1 stk. pastinak
1 stk. lille fennikel

1 stk. fiskeboullionterning
2 spsk. hummerfond,
0,5 g safran

1 stk. qult lag 1 knivspids cayennepeber
2 fed hvidleg 1 knivspids stadt hvid peber
2 spsk. olie

&

Bohusin kalakeitto

Kokoa ystévdt pdytddn hoyrydvdn keittopadan
ympdirille.

Valmisteluaika: 20 minuuttia. Vaikeusaste: keskinkertainen
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 3—4 tuntia miedolla [dmmaolla

Ainekset

400 g kalafileetd (maun mukaan) 2 dl valkoviinia
paloina 3dlvettd

100 g tuoreita tai sailottyja 2 dl ruokakermaa
katkarapuja 1 rkl sitruunamehua
1 porkkana 1 kalaliemikuutio

1 palsternakka 2 rkl hummerilienté
1 pieni fenkoli 0,5 g sahramia

1 keltainen sipuli
2 valkosipulinkyntta
2kl 6ljya

1 hyppysellinen cayennepippuria
1 hyppysellinen jauhettua
valkopippuria

CROCK:-POT

Sddan ger du

1. Skeer Igget i terninger, pastinak og fennikel i sma stykker.

2. Heeld grentsagerne i gryden. Tilszet presset hvidleg og safran
og rer rundt.

3. Tilseet vin, vand bouillon og krydderier.

4. Leeg laget pa og seet knappen pa lav indstilling.

5. Nar grentsagerne er blevet blgde tilsaettes madlavningsfladen.
Seet indstillingen pa hgj og lad det blive varmt igen. Dette
tager ca. 20 minutter.

6. Kom fisken i og lad sta i 15 minutter.

7. Tilseet citronsaften og krebsehalerne. Serveres.

8. Serveringstips: Et godt brad er fint tilbehar szerligt til at suge
den sidste suppe op.

9. Man kan overveje falgende: Hvis
du vil forlade dit hjem i Igbet af
dagen, kan du lade suppen std i et
par timer til. Skeer sa grantsagerne i
lidt starre stykker. Slut fer punkt 5 i
opskriften.

Ohjeet
1.

Leikkaa sipuli, porkkana,
palsternakka ja fenkoli pieniksi
kuutioiksi.

. Laita leikatut kuutiot pataan.

Purista sekaan valkosipuli, lisda sahrami ja sekoita.

. Lisaa viini, vesi, liemi ja yrtit.
. Laita kansi paalle ja séada pata miedolle lampdtilalle.
. Kun vihannekset tuntuvat pehmeiltg, lisda ruokakerma. Saada pata

voimakkaalle lammolle ja anna keiton kuumentua. Kuumenna noin 20
minuutin ajan.

. Lisaa kalapalat ja anna kypsya vield 15 minuutin ajan.

7. Lisaa sitruunamehu ja katkaravut. Tarjoile.

. Tarjoiluvinkit: Lisakkeeksi sopii hyvin maukas leipd. Leivan avulla saa

myds nautittua viimeisetkin keiton liemet.

9. Jos haluat kdyda valilld kaupungilla hoitamassa asioita, voit jattda

keiton muutamaksi tunniksi hautumaan. Vihannekset kannattaa silloin
leikata vahan suuremmiksi kuutioiksi. Noudata muutoin reseptin

ohjeita kohdasta 5 alkaen. 1



Vegetariskt e Vegetarisk e Kasvisruoat

e

s

Gronsaksgryta med chili

En Idicker vegetarisk rditt.

Forberedelsetid: 20 minuter

Tillagningstid: 4-5 timmar pa Lag

Ingredienser

2 msk olivolja

1 tsk hackad farsk rod chili

1 msk finhackad farsk ingefara
2 vitloksklyftor, finhackade

1 16k, grovhackad

2 sotpotatisar, skalade och
skurnai 1 cm bitar

2 réda paprikor, skurna i bitar
410 g kikartor pa burk, avrunna

Portioner: 4
Svarighet: Latt

1 msk citrongraspuré

2 -3 tsk tamarindpasta

Saften av 1 stor lime

1 tsk strosocker

Salt och nymald svartpeppar
4 msk hackad, farsk koriander
Creme Fraiche och plattbrod
(eller liknande), till servering

Gor sa har
1. Stek chili, ingefara, vitlok och 16k i ett par minuter for att fa farg.

2. Tillsatt sotpotatis, paprika och kikdrtor och rér om ordentligt. Tillsatt
slutligen citrongrdspuré, tamarind, limejuice och socker, krydda och
rér om ordentligt. Tom ner i din Crock-Pot, satt pa locket och koka
i 4-5 timmar pa Lag installning eller 3-4 timmar pa Hog instalining
eller tills gronsakerna ar mjuka.

3. Efter den tiden, tag bort locket och koka i ytterligare 15 minuter, for
att |3ta lite av vatskan att dnga bort, rér om ibland.

4. Skeda 6ver i en stor skal och ror ner hackad koriander. Servera i skalar
med en stor klick créme fraiche, lite extra koriander och plattbrod.

W

Grgnnsaksgryte med chili

En deilig vegetarrett

Forberedelsestid: 20 minutter

Tilberedningstid: 4-5 timer pa Lav

Ingredienser

2 ss olivenolje

1 ts fersk rad chili, hakket

1 ss fersk ingefeer, finhakket

2 hvitlgksfedd, finhakket

1 lgk, grovhakket

2 sptpoteter, skrelt og skaret i

1 cm biter
aprika, skaret i biter

Porsjoner: 4
Vanskelighetsgrad: Lett

1 ss sitrongresspuré

2 -3 ts tamarindpasta
Saften av 1 stor lime

1 ts strasukker

Salt og nymalt sort pepper
4 ss hakket, fersk koriander
Créme Fraiche og pitabred
(eller lignende) til servering

Fremgangsmate

. Stek chili, ingefeer, hvitlgk og lek i noen minutter.

N

. Tilsett satpoteter, paprika og kikerter og rer godt om. Tilsett til slutt
sitrongresspuré, tamarind, limejuice og sukker, krydre blandingen
og rgr godt. Legg massen i din Crock-Pot, sett pa lokket og la det
koke i 4-5 timer pa lav varme eller 3-4 timer pa hey varme eller til
grennsakene er myke.

w

. Ta bort lokket og la det koke i 15 minutter til, slik at en del av vaesken

fordamper. Rer av og til.

. @s blandingen over i en stor skal og rer ned koriander. Server i skaler
med en stor klatt créme fraiche, litt ekstra koriander og pitabrad.

&

CROCK:-POT

Grgntsagsgryde med chili

En leekker vegetarisk ret

Forberedelsestid: 20 minutter
Tilberedningstid: 4-5 timer pa Lav

Ingredienser

2 spsk. olivenolie

1 tsk. hakket frisk rad chili

1 spsk. fint hakket frisk ingefeer
2 fed hvidlag, fint hakkede
I'l@g, groft hakket

2 sgde kartofler, skreellede og
skareti 1 cm store stykker.

2 rede peberfrugter, i stykker
410 g kikeerter pa dase,
afdryppede

Portioner: 4
Svaerhedsgrad: Let

1 spsk. citrongraespuré

2 -3 tsk. tamarindpasta

Saften af 1 stor lime

1 tsk. strasukker

Salt og friskkvaernet sort peber
4 spsk. hakket, frisk koriander
Creme fraiche og fladbred
(eller lignende), til servering

Sddan ger du

1. Svits chili, ingefaer, hvidleg og lag i et par minutter, til det far farve.

2.Tilseet sede kartofler, peberfrugter og kikeerter og rer godt rundt.
Tilseet til sidst citrongraespuré, tamarind, limejuice og sukker,
krydderier og rer godt rundt. Haeld det hele ned i din Crock-Pot,
leg lag pa og kog i 4-5 timer pa Lav indstilling eller 3-4 timer pa
Hgj indstilling, eller til grentsagerne er blede.

3. Nar tiden er géet, tages laget af, og der koges i yderligere 15
minutter for at lade lidt af veesken dampe vaek, rer rundt en gang
imellem.

4.@s det over i en stor skal og rer hakket koriander i. Serveres i skdle
med en stor klat creme fraiche, lidt ekstra koriander og fladbrad.

Chililla maustettu kasvispata

Herkullinen kasvisruoka

Valmisteluaika: 20 minuuttia Vaikeusaste: helppo
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 4-5 tuntia miedolla lammalla

Ainekset

2 rkl oliivioljya

1 tl tuoretta punaista chilia,
silputtuna

1 rkl tuoretta inkivaaria, hienoksi
silputtuna

2 valkosipulinkynttd, hienoksi
silputtuna

1 sipuli, kevyesti silputtuna

2 bataattia, kuorittuna ja
pilkottuna (1 cm:n kuutioiksi)
2 punaista paprikaa, pilkottuna
410 g séilottyja kikherneitd,

valutettuna

1 rkl sitruunaruohopyreetd
2-3 tl tamarind-tahnaa

1 suuren limetin mehu

1 tl kidesokeria

suolaa ja vastajauhettua
mustapippuria

4 rkl tuoretta korianteria,
silputtuna

creme fraiched ja pitaleipaa (tai
vastaavaa) tarjoiluun

Ohjeet

1. Paista chilid, inkivaaria, valkosipulia ja sipulia pari minuuttia, jotta
ne saavat varid.

2. Lisda bataatti, paprika ja kikherneet ja sekoita hyvin. Lisdd lopuksi
sitruunaruohopyree, tamarind-tahna, limettimehu, sokeri ja
mausteet ja sekoita hyvin. Kaada ainekset Crock-Pot-pataan, laita
kansi paalle ja kypsenna 4-5 tuntia miedolla lammolla tai 3-4
tuntia voimakkaalla lammolla tai kunnes kasvikset ovat pehmeita.

3. Nosta sen jalkeen kansi pois ja keitd vield 15 minuuttia, jotta
padasta haihtuu vahan vetta. Sekoita silloin talloin.

4. Siirrd ruoka suureen kulhoon ja sekoita joukkoon silputtu
korianteri. Tarjoa pata kulhoista. Lisaa tarjoiluvaiheessa reilu
nokare creme fraiched ja korianteria. Tarjoa lisukkeena pitaleipaa.

13



Fisk e Kala

s
Laxfyllda spattarullader

En Icicker réitt for de som dilskar fisk

Portioner: 4
Svarighet: Latt

Forberedelsetid: 20 minuter
Tillagningstid: 3 timmar pa Lag

GOr sa har

1.

P& med hog varme.
Finhacka 16k och vitlok

och nermed detoch RS o

smoret i din gryta. i, 1"'5

2. Pd med locket en
Ingredienser stund medan du rullar fiskfiléerna: Ligg upp dina spattafiléer pa
6-8 spittafiléer (beroende pa 1 tsk gurkmeja en skarbrada och Idgg en eller tva skivor lax pa varje spéatta. Krydda
storlek) 5 dl vatten med vitpeppar och rulla ihop din fisk till en fin rulle.
8-10 rokta laxbitar (beroende 1 vitloksklyfta 3. Nu &r det dags for de andra ingredienserna till sasen och till sist de
pé storlek) peppar sma rullarna, pa med locket igen och Iat koka pé lag varme i
Sas: L@ senae: 3 timmar.
4 schalottenlokar 3 dl gradde 4. Nar tiden har gatt ser du efter om du behdver reda av sasen, annars
en klick smor AV TRl ar det bara att halla pa gradden, smaka av med salt och peppar och
5-10 gram saffran fairsk timjan lata det hela bli varmt igen.
2 msk tomatpuré salt och peppar 5. Servera med ris och frascha gronsaker.
Rgdspetteruller fylt med laks
En deilig rett for alle fiskeelskere Fremgangsmate
1. Skru pa hey varme. Finhakk lgk og hvitlek og legg det, sammen
Forberedelsestid: 20 minutter Porsjoner: 4 med smaret, i gryten din.
Tilberedningstid: 3 timer pa Lav Vanskelighetsgrad: Lett 2 Sas e S e S e e T R
. redspettefiletene pa en fjal, og legg en eller to skiver laks pa
Ingredienser i paen g . e
hver redspette. Krydre med hvit pepper og rull fiskebitene dine
6-8 redspettefileter (avhengig 1 ts gurkemeie sammen.
av storrelse) 2dlvann 3. N4 er det tide & legge i de andre ingrediensene til sausen i din
8-10 biter rekt laks (avhengig 1 fedd hvitlgk Crock-Pot. De smé rullene legges pa toppen. Sett pé lokket igjen og
av starrelse) Pepper la det koke pa lav varme i 3 timer.
Sal‘JS: Litt senere: 4. Nar fisken er ferdig, sjekker du om sausen er tykk nok eller om du
4 sjalottlok 3 dI flate trenger et fortykningsmiddel. Hvis sausen er passe tykk, tilsetter
En klatt smar Eventuelt Maisenna du bare flgten, smaker til med salt og pepper og lar retten bli varm
5-10 gram safran Fersk timian igjen.
2 ss tomatpure Salt og pepper 5. Server med ris og deilige grennsaker.

CROCK:-POT

Rgdspatteruller med laksefyld

En leekker ret til fiskeelskere

Portioner: 4
Sveerhedsgrad: Let

Forberedelsestid: 20 minutter
Tilberedningstid: 3 timer pa Lav

Ingredienser

6-8 redspaette fileter 1 tsk. gurkemeje

(afhaenger af storrelse) 2dlvand

8-10 stykker raget laks 1 fed hvidleg
(afheenger af starrelse) peber

Sovs: Lidt senere:

4 chalottelag 3 dlflede

en klat smer eventuelt maizena

5-10 gram safran
2 spsk. tomatpuré

frisk timian
salt og peber

Sddan ger du

1.

P4 med hgj varme. Hak lag og hvidlag fint og haeld det ned i din
gryde sammen med smarret.

. Leeg 1aget pa et stykke tid, mens du ruller fisk. Leeg dine

redspaettefilér pa et skaerebrzet og laeg en eller to skiver laks pa
hver redspeette. Krydres med hvid peber og fisken rulles sammen
til en fin rulle.

. Nu er tiden kommet til de andre ingredienser til sovsen, og til sidst

leegges de sma ruller i, pd med ldget igen og lad det koge pa lav
varme i 3 timer.

. Nar tiden er gaet, kan du se, om det er ngdvendigt at jeevne

sovsen, ellers er det bare at haelde fladen pa, smage til med salt og
peber og lade det et hele blive varmt igen.

. Serveres med ris og laekre grentsager.

&

Lohitaytteiset punakampelarullat

Maukas ateria kalan ystéville

Valmisteluaika: 20 minuuttia. Vaikeusaste: helppo
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 3 tuntia miedolla [dmmaolla

Ainekset

6-8 punakampelafileetd 2 dl vetta

(koosta riippuen) 1 valkosipulinkynsi
8-10 palaa savulohta (koosta pippuria

riippuen)
Kastike:

4 salottisipulia
nokare voita

Vahan myéhemmin:

3 dl kermaa
maissitarkkelystd tarpeen
mukaan

5-10 grammaa sahramia tuoretta timjamia
2 rkl tomaattipyreetd

1 tl kurkumaa

suolaa ja pippuria

Ohjeet

1.

Saada pata voimakkaalle [dmmaolle. Pilko sipuli ja valkosipuli
hienoksi ja laita ne seka voi pataan.

. Sulje kansi hetkeksi ja muotoile kalafileista silld aikaa rullia. Aseta

punakampelafileet leikkuulaudalle ja lisda jokaisen fileen paalle yksi
tai kaksi lohisuikaletta. Mausta valkopippurilla ja kaéri filee siistille
rullalle.

. Lisda pataan muut kastikeainekset ja lopuksi pienet rullat, sulje

kansi ja kypsenna miedolla lammaolld 3 tuntia.

Tarkista sen jalkeen, onko kastiketta suurustettava, muuten voit
kaataa sekaan kerman, maustaa suolalla ja pippurilla ja kuumentaa
ruoan vield kertaalleen.

. Tarjoa riisin ja maukkaiden vihannesten kanssa.



NOt o Storfe e Oksekad e Naudanliha D CROCK-POT

S

Boeuf Bourguignon
Boeuf Bourguignon 3 SeeE el
- Skan og nem festmad
Mums/g, /dtr/agad festmdltid .- - -. 1. iae‘rdet stribede flaesk i tern og skaer champignonerne i
) ) . ) b X Forberedelsestid: 15 minutter Portioner: 6 awe
el L FEIIEI R S Tilberedningstid: 7-9 timer pd Lav  Sveerhedsgrad: Let 2. Heeld kedet i sammen med champignoner og tilseet
Tillagningstid: 7-9 timmar pa Ldg Svdrighet: Latt GOr sa har dernaest radvin, boullion, peber laurbzerblad, hvidlag og
Inaredienser 1. Térna sidflasket och kottet och dela champinjonerna. Ingredienser vand.
2. Lagg ner kottet tillsammans med champinjoner och tillsatt rédvin, 700 g oksekad i tern af hajreb 1 knivspids (1 ml) stedt sort 3. Leeg ldget pd. Kog pa lav i omkring 8 timer.
700 g nétgrytbitar av hogrev 2 krm malen svartpeppar buljong, peppar, lagerblad, vitlék och vatten. eller bov peber 4. Tilseet de syltede lgg, nar der er en halv time tilbage.
cler bo__gk - [ ‘a“ger.b‘ad 3. Satt pa locket. koka pa Ldg i ung 8 tim. 200 g reget stribet flaesk 1 stk. laurbzerblad 5. Sibouillonen over i en kasserolle og tilsaet maizena
fgoz?) rff_t_ S‘k a; o 2dirédvin 4. Tillsatt syltldken nir en halvtimme &terstar. 15-20 stk. friske champignoner 2 dl redvin jeevningen. Kog op og smag til med salt og peber,
-20 st férska champinjoner 1 dl vatten _ _ _ o _ ) 2 fed hvidleg, hakket 1 dlvand hvis det @nskes.
2 st vitloksklyftor, hackade 4-5 msk syltlokar 5. Sila buljongen i en kastrull och tillsatt maizena redningen. Koka upp s o PR — .
. . och smaka av med salt och peppar om sa énskas. SPSK. sOja Spsk. syltet log 6. Tips: Kan med fordel serveres med kartoffelmos og
2 msk soya 3 msk maizena redning ) ) ) ) ) ) )
) . ; ; o 1 stk. oksebouillonterning 3 spsk. maizena jeevning en rustik fransk radvin.
1 st kéttbuljongtaming 6. Tips: Servera gdrna med potatismos och ett rustikt franskt rédvin.
Boeuf Bourguignon o Boeuf Bourguignon
Fremgangsmate

Deilig, enkelt festmailtid 1. Skizer sideflesket og kjattet | terninger Maukas ja helppotekoinen juhla-ateria

og del soppen. i
Forberedelsestid: 15 minutter Porsjoner: 6 2 _ P _ Valmisteluaika: 15 minuuttia Ohjeet
Tilberedningstid: 7-9 timer pa Lav  Vanskelighetsgrad: Lett 2 Bland_ kmteF e ile U Vaikeusaste: helppo 1. Kuutioi possunkylki ja naudanliha ja paloittele

redvin, buljong, pepper, laurbaerblad, ) :

hvitlok Annoksia: 6 herkkusienet.

: vitlgk og vann.

Ingredienser 2 Valmistumisaika: 7-9 tuntia miedolla ldmmolla 2. Laita lihapalat ja herkkusienet pataan ja lisaa

3 it e [ GG R A Ut punaviini, lihaliemi, pippuri, laakerinlehti,

700 g grytebiter av tynnribbe 2 klyper malt sort pepper S timer. . osiouli :
eller bog 1 laurbaerblad A ‘ Ainekset valkosipuli ja vesi.
, 4. Etter en halv time, tilsett syltelgk. Sulie kansi. K 4 miedolla lsmmalis noi
200 g rekt sideflesk 2dlredvin e ) ) ) 700 g naudanpaistikuutioita 1 lihaliemikuutio B tbReennaimiedoliaiAmmolid noln
) ) o 5. Sil buljongen i en kjele og tilsett et 8 tuntia
15-20 friske sjampinjonger 1dlvann ; : (yldselka tai lapa) 2 hyppysellisté jauhettua :
2 fedd hvitlok, hakket A5 syt Il Maisenna. Kok opp, g smak til med our 4. Liséa hillosipulit, kun jaljells on puoli tuntia
" Ss sy etlo B e e peiamonskelid, 2009 savust?ttua mustapippuria 5 g :
2 ss s0ya 3 ss Maisenna S : ) possunkylked 1 laakerinlehti 5. Siiviloi liemi kattilaan ja lisaa sekaan
1 kjgttbuljongterning - Hps: eryer gjerne me. potetmos og 15-20 tuoretta herkkusientd 2 dl punaviinia maissitarkkelystd. Kiehauta ja mausta suolalla ja
en kraftig, fransk redvin. - . . : :
2 \/a\kos|pu|mkyn‘[ta’ 1 dl vetta plppur\Ha maun mukaan.
silputtuna 4-5 rkl hillosipuleita 6. Vinkki: Tarjoa perunamuhennoksen ja rouhean
21kl soijakastiketta 3 1kl maissitérkkelystd ranskalaisen punaviinin kanssa.




CROCK:-POT

S )

e o o . .
Kottfarssas bolognaise Gor s4 hir Bolognaise kgdsovs Sadan ger du
kan vara mer dn vardagsmat 1. Stek 16k och vitlok i lite smor och ldgg ner i grytan. kan veere andet 0g mere end hverdagsmad 1. Steg lag og hvidlgg i lidt smer og haeld det i gryden.
2. Fras kottfarsen i omgangar for att inte kyla ner pannan. Mosa garna _ ) _ 2. Steg gerne det hakkede okseked i flere omgange, s det bliver mere
. ) ) ) kottet i stekpannan sa att det blir brynt pa alla hall och kanter. Légg Forberedelsestid: 10 minutter Portioner: 8 findelt. Skil kedet godt i stegepanden, s& det bliver brunt pa alle sider
Forberedelsetid: 10 minuter Portioner: 8 . _ i _ eeeinestct - . meclseTRe: : . :
) ) ) ; e .. . ner farsen och alla andra ingredienser i grytan och krydda sedan efter Tilberedningstid: 7-9 timer pa Lav Sveerhedsgrad: Let og kanter. Hzeld det hakkede ked og alle andre ingredienser i gryden
Tillagningstid: 7-9 timmar pa Lag Svarighet: Latt . .
smak. Inaredienser og tilseet senere krydderier efter behag.
Ingredienser 3. Ldt sdsen puttra pd hog varme i 3-5 timmar och provsmaka ndr det 3. Lad sovsen koge pd hgj varme i 3-5 timer og prgvesmag, nar den er
har kokat klart. Krydda med salt, peppar, oregano eller kanske en 1,2 kg hakket okseked 1 dl mango chutney kogt faerdig. Du skal sikkert tilszette mere salt, peber, oregano eller
1,2 kg notfars 1 dl mango chutney nypa socker, allt efter tycke och smak. 4 finthakkede gule log 2 spsk. tomatpuré méske et nip sukker.
4 finhackade gula lokar 6 msk tomatpuré 4 hakkede fed hvidlag (mindst) 2 dI chilisovs
4 hackade vitl6ksklyftor (minst) 2 dl chilisés Den hér satsen réacker till 200 g stribet flaesk i smé 4 spsk. kalvefond Denne portion er nok til mindst fire omgange mad. Lav den nér, den
200 g sidflask i sma bitar 4 msk kalvfond minst fyra omgangar mat. stykker oregano + salt og peber skal spises farste gang, og frys resten ned og tag det ud, nar du skal lave
2 burkar tomatkross a 400 g oregano + salt och peppar Laga den ndr du ska dta 2 daser hakkede tomater pandekager, burritos eller lasagne.

®

Bolognaise-jauhelihakastike

forsta gangen och frys in
resten och ta fram nar du
ska gora crépes, burritos

eller lasagne.
on muutakin kuin arkiruokaa
- Valmisteluaika: 10 minuuttia i
@ Vaikeusaste: helppo Ohjeet
X Annoksia: 8 1. Ruskista sipuli ja valkosipuli
K]gttsaus BOlOgneSe Fremgangsmate Valmistumisaika: 7-9 tuntia miedolla ldmmolla voissa ja kaada ne pataan.
kan veere mer enn bare hverdagsmat 1. Stek lok og hvitlak Ainekset 2. Jauheliha kannattaa paistaa
litt smer og legg ned i gryten. erissa, jotta siitd tulee
: ; : 2. Fres gjerne kjottdeigen i flere omganger sa den blir litt mer finfordelt. 1,2 kg naudan jauhelihaa tomaattimurskaa hienojakoisempaa. Painele
Forberedelsestid: 10 minutter Porsjoner: 8 ; , i \ , o . e ERRmUE VEsiEn, teitiE 5a
) . . ) . ) Trykk det ned i stekepannen, slik at det blir brunt pa alle sider. Legg 4 keltaista sipulia, 1 dl mangochutneyta P )
Tilberedningstid: 7-9 timer pa Lav Vanskelighetsgrad: Lett kjottdeig og alle andre ingredienser i gryten og krydre etter smak. hienoksi silputtuna 6 rkl tomaattipyreeta ruskistu'u jokalpuc'JIeIta. hed
Ingredienser 3. La sausen smakoke pad hay varme i 3-5 timer og prevesmak nar den 4 valkosipulinkyntta 2 dl chilikastiketta p‘ataan Ja'uhle!.lha Ja muut
har kokt ferdig. Du vil sikkert trenge & tilsette salt, pepper, oregano (vahintaan), silputtuna 4 rkl vasikanfondia ainekset ja lisaa mausteet
1,2 kg Kjettdeig 1 dl mangochutney eller kanskje en klype sukker. 200 g possunkylked oreganoa, suolaa ja faun mukaan‘ ;
4 gule lok, finhakket 6 55 tomatpuré pienina paloina pippuria 3. Aﬂna kasnklfeen kiehua
4 hvitlgksfedd (minst), hakket 2 dl chilisaus Den ferdige kjottsausen er tilstrekkelig til minst fire retter. Lag den nar 2 tolkkia (3 400 g) h‘lljalleuen“ v0|makk§al!a
200 g sideflesk i sma biter 4 ss kalvefond du skal spise ferste gangen, og frys ned resten s& du senere kan bruke ) : O Iammolla o turm‘a - )
. . : Reseptin mukainen maara riittda vahintaan neljaan tarkista maku. Kastike voi
2 bokser knuste tomater a 400 g Oregano + salt og pepper den nar du lager pannekaker, burritos eller lasagne. . L o ) (el
annokseen. Jos kastiketta jaa yli, pakasta se ja kayta sita kaivata vield hieman suolaa,
my&hemmin vaikka lettujen tai burritojen tdytteena tai pippuria, oreganoa tai

lasagnessa. ripauksen sokeria.




| Flask e Svin e Sianliha
S

Pulled Pork

Som i Amerikanska sédern
Forberedelsetid: 10 minuter Portioner: 8

Tillagningstid: 7-9 timmar pa Lag Svarighet: Latt

Ingredienser

1 kg flaskkarré 0,5 dl vatten (coca-cola)
1 finhackad gul 16k 1 msk farinsocker

4 hackade vitloksklyftor (minst) 1 tsk mald koriander
BBQ sas: 1 tsk mald spiskummin
1 dl ketchup (el chilisas) 1 msk whiskey (el likn)

0,5-1 msk chipotlepasta
GOr sa har

1. Stek 16k och vitlok i lite smor och 1dgg ner i grytan.

2. Ldgg kottet ovanpa i grytan

3. Ror ihop sasen och hall Gver.

4. Koka pa 7-9 timmar pa lag. Dra isar kottet med en gaffel.

N
Pulled Pork

Som i de amerikanske sarstatene

Forberedelsestid: 10 minutter Porsjoner: 8
Tilberedningstid: 7-9 timer pd Lav  Vanskelighetsgrad: Lett

Ingredienser

1 kg indrefilet 0,5 dl vann (eller coca-cola)
1 gul lgk, finhakket 1 ss sukker

4 fedd hvitlgk (minst), hakket 1 ts malt koriander
BBQ-saus 1 ts malt spisskummen

1 dl ketchup (el chilisaus) 1 ss whiskey (eller lignende)

0,5-1 ss chipotlepasta

20

Fremgangsmate

1. Stek Igk og hvitlgk i litt smer og legg det i gryten.
2. Legg kjottet gverst i gryten.
3. Forbered sausen og hell over.

4. Kok i 7-9 timer pa lav varme. Riv sa kjgttet fra hverandre.

CROCK-POT

D
Pulled Pork

Som i de amerikanske sydstater

Forberedelsestid: 10 minutter Portioner: 8 Sadan ger du

Tilberedningstid: 7-9 timer pa Lav Sveerhedsgrad: Let 1. Steglog og hvidlag | lidt smar og hzeld det | gryden.

In redienser 2. Leeg kedet gverst i gryden.
3. Rer sovsen sammen og haeld den over.
1 kg svinekam 0,5 dlvand (el. Coca-Cola) 4. Kog i 7-9 timer pé lav. Traek kadet fra hinanden med en
1 finthakket gult lag 1 spsk. farin gaffel.
4 hakkede fed hvidlag (mindst) 1 tsk. stedt koriander
BBQ sovs: 1 tsk. stedt spidskommen
1 dl ketchup (el.chilisovs) 1 spsk. whiskey (el. lign.)

0,5-1 spsk. chipotlepasta

Pulled Pork

Amerikan eteldvaltioiden tapaan

Valmisteluaika: 10 minuuttia Vaikeusaste: helppo
Annoksia: 8 Valmistumisaika: 7-9 tuntia miedolla ldmmolla

Ainekset

1 kg porsaan etuselkaa 0,5-1 rkl chipotle-tahnaa
1 keltainen sipuli, hienoksi 0,5 dl vetta (tai jotain
silputtuna kolajuomaa)

4 valkosipulinkyntta 1 rkl fariinisokeria
(vahintaan), silputtuna 1 tl jauhettua korianteria
BBQ-kastike: 1 tl jauhettua kuminaa

1 dl ketsuppia 1 rkl viskia (tai vastaavaa)
Ohjeet

1. Ruskista sipuli ja valkosipuli voissa ja kaada ne pataan.

2. Aseta liha pataan.

3. Sekoita kastike ja kaada se lihan paalle.

4. Kypsenna 7-9 tuntia miedolla lammalla. Irrota lihat paistista
haarukalla.




S
Flasklagg och rotmos

Traditionell husmanskost

Portioner: 4
Svdrighet: Latt

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 8-10 timmar pa Lag

Ingredienser

1-11/4 kg flasklagg, rimmat Rotmos:

1 | vatten + 1 msk salt 3 gula lokar i bitar

6 kryddpepparkorn 1 kg skalad kalrot i bitar
6 vitpepparkorn 3 mordtter i bitar
3-4 st lagerblad 5 potatisar i bitar
2 tsk torkad timjan 2 dl vatten
smor

GOr sa har

1. Lagg i kétt och gronsaker, vatten och kryddor i grytan.

2. Koka i 8-10 timmar. Kottet ska lossna fran benet.

3. Ta upp kottet och I6ken. Stot gronsakerna med en potatisstot.
4. Spdd moset med spadet, tillsdtt smor, salt och peppar.

5. Servera flaskldaggen i skivor med moset och senap.

N

Svineknoke med kalrabistappe

Tradisjonell husmannskost

Forberedelsestid: 15 minutter Porsjoner: 4
Tilberedningstid: 8-10 timer pa Lav ~ Vanskelighetsgrad: Lett

Ingredienser

1-174 kg svineknoke, saltet Kalrabistappe:

3 gule Igk, i biter

1 kg skrelt kalrot, i biter
3 gulretter, i biter

5 poteter, i biter

2 dlvann

1 Ivann + 1 ss salt

6 allehandekorn

6 hvite pepperkorn

3-4 laurbzerblad

2 ts torket timian
Smaer
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Fremgangsmate

1. Legg kjatt, grennsaker, vann og krydder i gryten.

2. Koki 8-10 timer. Kjattet ber Igsne fra beinet.

3. Ta ut kjettet og Igken. Mos grennsakene med en potetmoser.

4. Tynn ut grennsakstappen til gnsket konsistens, tilsett smer, salt og
pepper.

5. Server svineknoken i skiver med stappe og sennep.

F

CROCK-POT

Svineskank og rodfrugtsmos
Traditionel husmandskost

Forberedelsestid: 15 minutter Portioner: 4
Tilberedningstid: 8-10 timer pd Lav ~ Sveerhedsgrad: Let

Ingredienser

1-11/4 kg svineskank,
spreengt 3 gule lpg skaeres i stykker
1 lvand + 1 spsk. salt

Rodfrugtsmos:

1 kg skreellet kalrabi skeeres

6 sorte peberkorn i stykker
6 hvide peberkorn 3 gulergdder i skaeres i
3-4 stk. laurbeerblade stykker
2 tsk. torret timian 5 kartofler skeeres i stykker
2 dlvand
Smear

Sianpotka ja juuresmuhennos

Perinteistd kotiruokaa

Valmisteluaika: 15 minuuttia. Vaikeusaste: helppo.
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 8-10 tuntia miedolla
[ammolla

Ainekset

1-1 Y4 kg suolattua sianpotkaa Kasvikset:

1 lvettd ja 1 rkl suolaa 3 keltaista sipulia paloina
1 kg lanttua, kuorittuna ja
paloiteltuna

3 porkkanaa, paloiteltuna

6 maustepippuria
6 valkopippuria
3-4 laakerinlehted
5 perunaa, paloiteltuna
2 dl vetta

2 tl kuivattua timjamia

voita

Sadan ger du

1. Heeld ked og grentsager, vand og krydderier i gryden.

2.Kog i 8-10 timer. Kadet skal vaere lgsnet fra benet.

3.Tag kedet og legene op. Mos grentsagerne med en
kartoffelmoser.

4. Ggr mosen blad med kogevandet, tilsaet smer, salt og peber.

5. Svineskanken serveres i skiver med mosen og sennep.

Ohjeet

CEREE RO D =

Laita pataan liha, kasvikset, vesi ja mausteet.
Kypsenna 8-10 tuntia, kunnes liha irtoaa luusta.
Nosta liha ja sipulit padasta. Survo vihannekset perunanuijalla.
Lisad muhennokseen lientd ja voita ja mausta suolalla ja pippurilla.
Tarjoa liha viipaleina muhennoksen ja sinapin kanssa.
23
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Lamm e Lam e Lampaanliha

Far i kal

En norsk nationalrdtt

Forberedelsetid: 10 minuter
Tillagningstid: 7-9 timmar pa Ldg

Portioner: 4
Svarighet: Latt

Ingredienser

1 kg bog eller bringa av far 10 vitpepparkorn
eller lamm 3 lagerblad
1 litet vitkalshuvud 4 dl vatten

salt

1 kottbuljongtarning

GOr sa har

1. Skar kott och vitkdl i tarningar.

2 Varva kott och kal i grytan. Stro salt, lagerblad och krossade
vitpepparkorn, samt den smulade buljongtdrningen éver.

3. Hall pa vattnet.

4. Koka pa 7-9 timmar pa lag.

5. 5tré gdrna klippt persilja dver. Servera med kokt potatis till.

B A

N

Farikal

Norges nasjonalrett

Forberedelsestid: 10 minutter

Porsjoner: 4

Tilberedningstid: 7-9 timer pd Lav ~ Vanskelighetsgrad: Lett

Ingredienser

1 kg bog eller bryst av far

3 laurbzerblad

1 lite kdlhode 4 dlvann

Salt

1 terning kjettbuljong

10 hvite pepperkorn

Fremgangsmate

1. Skjeer kjott og hodekal i terninger.
2 lLegg kjott og kal lagvis i gryten. Strg salt, laurbzerblad og hakkede
hvite pepperkorn, samt smuldret buljongterning over.

3. Hell pa vannet.

4. Kok i 7-9 timer pa lav varme.

5. Strg gjerne klippet persille over. Server med kokte poteter

24
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CROCK-POT

Far i kal
En norsk nationalret

Portioner: 4
Sveerhedsgrad: Let

Forberedelsestid: 10 minutter
Tilberedningstid: 7-9 timer pa Lav

Ingredienser

1 kg bov eller bryst af far eller 10 hvide peberkorn

lam 3 laurbzerblade

1 lille hvidkdlshoved 4 dl vand

Salt 1 kedbouillonterning
Sadan ger du

1. Skeer kad og hvidkal i terninger.

2. Leeg ked og kal lagvist i gryden. Strg salt, laurbzerblade og
knuste hvide peberkorn, samt den smuldrede bouillonterning
over.

3. Heeld vandet pa.

4. Kog i 7-9 timer pa lav.

5. Strg gerne hakket persille over. Serveres med kogte kartofler til.

F
Lammaskaali

Norjalainen perinneruoka

Valmisteluaika: 10 minuuttia Vaikeusaste: helppo
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 7-9 tuntia miedolla lammaolla

Ainekset

1 kg lampaanlapaa tai -rintaa 3 laakerinlehted
1 pieni kaali 4 dl vetta

suolaa 1 lihaliemikuutio

10 valkopippuria

Ohjeet

1. Leikkaa liha ja kaali kuutioiksi.
. Lisaad lihaa ja kaalia pataan vuorotellen. Ripottele suola ja

murskatut valkopippurit paalle, lisda laakerinlehdet ja murusta
lihaliemikuutio pataan.

3. Lis&a lopuksi vesi.
. Kypsenna 7-9 tuntia miedolla [dmmalla.
. My6s silputtu persilja sopii lammaskaaliin. Tarjoa keitettyjen

perunoiden kanssa.
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Indisk Korma med lamm
Aromatisk och grdddig indisk lammagryta

Forberedelsetid: 30 minuter

Tillagningstid: 6 timmar pa Ldg

Ingredienser

2 msk olivolja

1 msk mald koriander

' tsk hett chilipulver

1 tsk mald gurkmeja

1 tsk mald kanel

6 grona kardemummakarnor,
krossade

2 vitloksklyftor, finhackade

2 mellanstora |6kar, hackade

1 msk farsk ingeféra, finhackad

Portioner: 4
Svdrighet: Medel

700 g benfri lammbog,
grovtdrnad,

1,25 dl kokande vatten

1 kycklingbuljongtarning

1 -2 tsk maizena, valfritt

6 msk vispgradde

Peppar och salt

2 tomater, grovhackade

2 msk farsk koriander, hackad

GOr sa har

1.

~

Indisk korma med lam

Aromatisk, kremet indisk lammegryte

Forberedelsestid: 30 minutter
Tilberedningstid: 6 timer pd Lav

Ingredienser

2 ss olivenolje

1 ss malt koriander

1A ts sterkt chilipulver

1 ts malt gurkemeie

1 ts malt kanel

6 grenne kardemommefrg,
knust

2 fedd hvitlgk, finhakket

2 mellomstore lgk, hakket

1 ss fersk ingefeer, finhakket

Porsjoner: 4
Vanskelighetsgrad: Middels

700 g benfri lammebog, i
grove terninger

1,25 dl kokende vann

1 kyllingbuljongterning

1 - 2 ts Maisenna, valgfritt
6 ss kremflote

Pepper og salt

2 tomater, grovhakkede

2 ss fersk koriander, hakket

Bryn de torra kryddorna i oljan 2-3 minuter for att framhava deras
smak.

. Tillsatt vitlok, I6k och ingefdra och bryn i ytterligare 3-4 minuter, blanda

ordentligt.

. Hallioljan med kryddor i din Crock-Pot. Tillsdtt lammkatt, vatten och

buljiongtarning, krydda
med salt och peppar. Sétt pa locket och koka i 5-6 timmar pa Lag.

. Nar kottet ar klart, rér om. Red med maizena tills sdsen tjocknar.

. Tillsatt gradde, tomater och koriander. Smaka av.

. Servera med papadums, basmatiris och raita.

Fremgangsmate

. Brun det terre krydderet i oljen i 2-3 minutter for & fremheve smaken.

. Tilsett hvitlek, lok og ingefaer og brun i ytterligere 3-4 minutter, bland

godt.

. Hell oljen med krydder i din Crock-Pot. Tilsett lammekjgtt, vann og

buljongterning, krydre med salt og pepper. Sett pa lokket og kok i
5-6 timer pa lav varme.

. Nar kjgttet er klart, rer om. Tilsett Maisenna til sausen tykner.
. Tilsett krem, tomater, og koriander. Smak til.

. Server med papadums, basmatiris og raita.

@

3

CROCK:-POT

Indisk Korma med lam
Aromatisk og cremet indisk lammegryde

Forberedelsestid: 30 minutter
Tilberedningstid: 6 timer pa Lav

Ingredienser

2 spsk. olivenolie

1 spsk. stedt koriander

5 tsk. steerk chilipulver

1 tsk. stadt gurkemeje

1 tsk. stadt kanel

6 grenne kardemommekapsler,
knuste

2 fed hvidlgg, fint hakkede

2 mellemstore l@g, hakkede

1 spsk. fint hakket frisk ingefaer

Portioner: 4
Sveerhedsgrad: Middel

700 g benfri lammeboy, i store
tern

1,25 dl kogende vand

1 kyllingebouillonterning

1 - 2 tsk. maizena, valgfrit

6 spsk. piskeflade

Peber og salt

2 tomater, grovhakkede

2 spsk. hakket, frisk koriander

Sadan ger du

1. Rist de terre krydderier i olien i 2-3 minutter for at fremhaeve deres
smag.

2.Tilseet hvidleg, leg og ingefeer og steg i yderligere 3-4 minutter,
blandes godt sammen.

3. Hzeld olien med krydderier i din Crock-Pot. Tilseet lammekad, vand
og bouillonterning, krydres med salt og peber. Laeg ldget pa og
kog i 5-6 timer pa Lav.

4.Nar kedet er feerdigt, reres rundt. Jaevn med maizena til sovsen
bliver tyk.

5. Tilseet flade, tomater og koriander. Smag til.

6. Serveres med papadums,
basmatiris og raita.

Intialainen lammaskorma
Mausteinen ja kermainen intialainen lammaspata

Valmisteluaika: 30 minuuttia. Vaikeusaste: keskinkertainen.
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 6 tuntia miedolla lammoalla.

Ainekset

2 rkl oliivioljya

1 rkl jauhettua korianteria

Y tl voimakasta chilijauhetta

1 tl jauhettua kurkumaa

1 tl jauhettua kanelia

6 vihreda kardemummanjyvaa,
murskattuna

2 valkosipulinkyntta, hienoksi
silputtuna

2 keskisuurta sipulia, silputtuna
1 rkl tuoretta inkivaaria,
hienoksi silputtuna

700 g luutonta lampaanlapaa,
isoina kuutioina

1,25 dl kiehuvaa vettd

1 kanaliemikuutio

1-2 tl maissitarkkelystd, maun
mukaan

6 rkl vispikermaa

pippuria ja suolaa

2 tomaattia, suurehkoina
lohkoina

2 rkl tuoretta korianteria,
silputtuna

Ohjeet
1. Ruskista kuivattuja yrtteja oljyssa 2—-3 minuutin ajan, jotta niiden
maut tulevat paremmin esille.

2. Lisaa joukkoon valkosipuli, sipuli ja inkivaari ja ruskista 3—4
minuutin ajan hyvin sekoittaen.

3. Kaada 6ljy ja mausteet Crock-Pot-pataan. Lisda lampaanliha, vesi ja
liemikuutio ja mausta suolalla ja pippurilla. Sulje kansi ja kypsenna

5-6 tuntia miedolla l[ammolla.

4. Kun liha on kypsynyt, sekoita. Suurusta maissitarkkelykselld, kunnes

kastike sakenee.
5. Lisaa kerma, tomaatit ja korianteri. Tarkista maku.

6. Tarjoa papadum-leivan, basmatiriisin ja raita-kastikkeen kanssa.
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Kyckling e Kylling e Kananpoika

e

s

Kryddig jordnotskyckling

Hela familjens favorit

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 6 timmar pa Lag

Ingredienser

8 skinnfria kycklinglar

1 stor potatis, skuren i bitar
116k, hackad

1 vitloksklyfta, pressad

100 g jordn&tssmor med bitar
1 msk vetemjol

400 g krossade tomater

Portioner: 4
Svarighet: Latt

1% tsk mald spiskummin

Y2 tsk milt chilipulver

1 tsk farinsocker

1 tsk gurkmeja

1 msk sojasas

Hackade saltade jordnotter till
garnering

GOr sé har
1. Lagg kycklingen i din Crock-Pot och arrangera potatisen runt
kanterna.

2. Blanda i en skal 16k, vitlok, jordndtssmor och vetemjol och tillsatt
gradvis tomaterna, blanda ordentligt till en tjock sas.

N

Krydret peangttkylling

Hele familiens favoritt

Forberedelsestid: 15 minutter

Tilberedningstid: 6 timer pa Lav

Ingredienser

8 skinnfrie kyllinglar

1 stor potet, skaret i biter

1 lok, hakket

1 fedd hvitlak, knust

100 g grovt peangttsmer
1 ss hvetemel

400 g hakkede tomater pa
boks

Porsjoner: 4
Vanskelighetsgrad: Lett

1% ts malt spisskummen
Y5 ts mildt chilipulver

1 ts sukker

1 ts gurkemeie

1 ss soyasaus

Hakkede, salte peangtter til
pynt

3. Ror darefter i spiskummin, chili, socker, gurkmeja och sojasas.
4. Hall sasen 6ver kycklingen.

5. Koka pa Lag i 5-6 timmar eller 3 timmar pa Hog.

6. Stro 6ver hackade jordnétter. .
Fremgangsmate

1. Legg kyllingen i din Crock-Pot og legg potetbitene rundt kantene.

2. Bland Igk, hvitlgk, peanattsmar, hvetemel i en skal, og tilsett
gradvis tomatene, bland godt til det blir en tykk saus.

3. Rer deretter i spisskummen, chili, sukker, gurkemeie og soyasaus.
4. Hell sausen over kyllingen.
5. Kok pa lav varme i 5-6 timer eller 3 timer pa hay varme.

6. Strg over hakkede peangtter.

&

CROCK:-POT

Krydret jordngddekylling
Hele familiens favorit

Portioner: 4
Sveerhedsgrad: Let

Forberedelsestid: 15 minutter
Tilberedningstid: 6 timer pa Lav

Sédan ger du

1. Leeg kyllingen i din Crock-Pot og arranger stykkerne rundt langs

Ingredienser kanten.

2.Bland lgg, hvidlgg, jordngddesmer, hvedemel i en skl og tilsaet
gradvist dasetomaterne, blandes godt til en tyk sovs.

8 skindfri kyllingelar

1 stor kartoffel, skdret i stykker

1 log, hakket

1 fed hvidlag, presset 1 tsk. farin

100 g groft jordngddesmar 1 tsk. gurkemeje

med stykker 1 spsk. sojasovs

1 spsk. hvedemel Hakkede saltede jordnadder til
garnering

400 g hakkede tomater

17 tsk. stedt spidskommen
1 tsk. mildt chilipulver 3. Derefter rgres spidskommen, chili, sukker gurkemeje og sojasovs i.
4. Haeld sovsen over kyllingen.

5.Koges pa Lav i 5-6 timer eller 3 timer pa Hgj.

6. Drys hakkede jordngdder over.

Yrttimaustettu kananpoika pahkinoilla

Koko perheen suosikki , -
4. Kaada kastike kanankoipien paélle.

Valmisteluaika: 15 minuuttia. Vaikeusaste: helppo 5. Kypsenna miedolla [immalla 5-6 tuntia tai voimakkaalla [mmalla
Annoksia: 4. Valmistumisaika: 6 tuntia miedolla [dmmaolla 3 tuntia.

Ainekset 6. Ripottele paalle maapahkinarouhetta.

8 kanankoipea (ilman nahkaa)
1 suuri peruna, paloiteltuna

1 sipuli, silputtuna

1 valkosipulinkynsi,
murskattuna

400 g tomaattimurskaa

1% tl jauhettua kuminaa

Y tl mietoa chilijauhetta

1 tl fariinisokeria

1 tl kurkumaa

100 g maapahkindvoita, jossa 1 rkl soijakastiketta

on pahkindrouhetta Koristeluun suolapahkinoitd
1 rkl vehndjauhoa rouheena.

Ohjeet

1. Laita kanankoivet Crock-Pot-pataan ja asettele perunat ymparille.

2. Sekoita kulhossa sipuli, valkosipuli ja vehndjauhot ja lisaa
vahitellen tomaattimurska. Sekoita ainekset paksuksi kastikkeeksi.

3. Lisdd kumina, chili, sokeri, kurkuma ja soijakastike.
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Jambalaya

Smak fran det kreolska koket

Forberedelsetid: 10 minuter
Tillagningstid: 7-8 timmar pa Lag

Ingredienser

2 kycklingbrost, skurna i
tarningar

2 chorizos, skivade

1 burk hackade tomater

1 16k, hackad

2 stjalkar bladselleri, hackade
3 msk kycklingfond

2 tsk torkad oregano

Portioner: 8
Svdrighet: Latt

2 tsk cajunkryddor (Taco mix
gar bra)

2 tsk chilisds, stark

2 lagerblad

1 tsk torkad timjan

8 skalade rakor (eller fler)

ris

CROCK:-POT

D
Jambalaya

Smag fra det kreolske kakken

GOr sa har , )
Forberedelsestid: 10 minutter
1. Ldgg i kyckling, korv, tomater, 10k, selleri och hénsbuljong i grytan.

. Ldgg i kryddor: oregano, cajun kryddor, chilisas, lagerblad och timjan.
Ingredienser

2 stk. kyllingebryst, skaret i
terninger

2 chorizos, i skiver

1 ddse hakkede tomater

1 leg, hakket

2 stilke bladselleri, hakkede
3 spsk. kyllingefond

2 tsk. tgrret oregano

2
3. Koka pa 1dg under 6 1/2 till 7 timmar eller pd hog i 3 timmar.
4

. Med 5-10 minuter kvar i tid, ldgg i tinade rakor och ta bort
lagerbladen.

5. Nar du ar klar, servera med kokt ris eller med varmt brod. Njut!

N
Jambalaya

En smak fra det kreolske kjokkenet

Forberedelsestid: 10 minutter

Porsjoner: 8

Tilberedningstid: 7-8 timer pa Lav  Vanskelighetsgrad: Lett

Ingredienser

2 kyllingsbryst, i terninger

2 chorizo-pelser, i skiver

1 boks hakkede tomater

1 lgk, hakket

2 stilker bladselleri, hakket

3 ss kyllingfond

2 ts terket oregano

2 ts cajun-krydder (Taco-mix
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kan ogsa brukes)

2 ts chilisaus, sterk

2 laurbzerblad

1 ts terket timian

8 pillede reker (eller flere)
Ris

Tilberedningstid: 7-8 timer pa Lav

Portioner: 8
Sveerhedsgrad: Let

2 tsk. cajun krydderi (Taco mix
kan bruges)

2 tsk. chilisovs, steerk

2 laurbzerblade

1 tsk. terret timian

8 pillede rejer (eller flere)

Ris

Sddan gerdu

1. Haeld kylling, polse, tomater, lag, selleri og hensebouillon i gryden.

2. Tilseet krydderier: Oregano, cajun krydderi, chilisovs, laurbaerblad og
timian.

3. Koges palavi6 1/2 til 7 timer eller pd hgj i 3 timer.

4. Nar der er 5-10 minutter tilbage, hzeldes de opteede rejer i og
laurbaerbladene flernes.

5. N&r du har tid, serveres retten med kogt ris eller med varmt brad.
Nyd!

E

Fremgangsmate

. Legg kylling, chorizo, tomater, lgk, selleri og kyllingsbuljong i gryten.

Jambalaya

2. Tilsett krydder: Oregano, cajun-krydder, chilisaus, laurbaerblad og
timian. N .
Kreolikeittion makuja

3. Kok pa lav varme i 6 1/2-7 timer eller pd hoy varme i 3 timer.

4. Nar det bare gjenstar 5-10 minutters koketid, tilsetter du de tinte
rekene og flerner laurbzerbladet.

5. Nar retten er klar,
serverer du den
med kokt ris eller
varmt brgd. Nyt!

Ainekset

2 kananrintaa, kuutioituna

2 chorizo-makkaraa, viipaleina
1 tolkki tomaattimurskaa

1 sipuli, silputtuna

2 lehtisellerin vartta, pilkottuna
3 rkl kanalienta

2 tl kuivattua oreganoa

2 tl cajun-maustetta (Taco mix

Valmisteluaika: 10 minuuttia. Vaikeusaste: helppo.
Annoksia: 8. Valmistumisaika: 7-8 tuntia miedolla lammaolla.

kay hyvin)

2 tl voimakasta chilikastiketta
2 laakerinlehtea

1 tl kuivattua timjamia

8 kuorittua katkarapua
(vahintaan)

riisia

Ohjeet

1. Laita kanapalat, makkaraviipaleet, tomaattimurska, sipuli, selleri
ja kanaliemi pataan.

2. Lisdd mausteet: oregano, cajun-mausteet, chilikastike, laakerinlehti
ja timjami.

3. Kypsennd miedolla [dmmalld 6 ¥2-7 tuntia tai voimakkaalla lammalla
3 tuntia.

4. Kun kypsymisaikaa on jdljella 5-10 minuuttia, lisda sulatetut katkaravut
ja poista laakerinlehdet.

5. Tarjoa valmis ruoka keitetyn riisin tai lampiman leivan kanssa. Nauti!
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Boulangere-potatis

Serveras direkt frén grytan

Portioner: 4-6
Svdrighet: Latt

Forberedelsetid: 15 minuter
Tillagningstid: 2 timmar pa Ldg

Ingredienser

25 g smor 2 vitloksklyftor, hackade

1 kg mjéliga potatisar, t.ex. 1 grénsaksbuljongtarning,
King Edward, skalade och tunt upplost i 2,5 dl kokande vatten
skivade 3 msk farsk persilja, hackad

2 mellanstora lokar, tunt

skivade

Salt och peppar

GOr sa har

N U A WN

. Smorj grytan med lite av smoret.

. Lagg ett tunt lager éverlappande potatisskivor i botten.

. Ldgg sedan ett lager skivad 16k, vitlok, persilia samt salt och peppar.
. Fortsatt att varva i samma ordning och avsluta med ett lager potatis.
. Klicka 6ver resten av smoret pa potatisen.

. Hall dver buljongen, sétt pa locket och koka pa Hog i 2 timmar tills

potatisen ar mjuk och kanterna har fatt farg.

D

F

o
Potet Boulangere

Serveres direkte fra gryten

Fremgangsmate

Forberedelsestid: 15 minutter

Tilberedningstid: 2 timer pa lav varme

Ingredienser

25 g smer

1 kg melne poteter, f. eks. King
Edward, skrellet og skaret i
tynne skiver

2 mellomstore lgk, i tynne
skiver
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Porsjoner: 4-6
Vanskelighetsgrad: Lett

2 fedd hvitlak, hakket

1 grennsaksbuljongterning,
opplest i 2,5 dl kokende vann
3 ss fersk persille, hakket

Salt og pepper

1. Smer formen med litt smar.
2. Legg et tynt lag av overlappende potetskiver i bunnen.
3. Legg sa et lag skivet lgk, hvitlak, persille samt salt og pepper.

4. Fortsett med a legge lagene i samme rekkefglge og avslutt med et
lag av poteter.

5. Legg over resten av smeret i klatter pd potetene.

6. Hell over buljongen, sett pa lokket og kok pa hgy varme i 2 timer til
potetene er myke og kantene har fatt farge.

CROCK-POT

Boulangeére-kartofler

Serveres direkte fra gryden

Portioner: 4-6
Sveerhedsgrad: Let

Forberedelsestid: 15 minutter
Tilberedningstid: 2 timer pa Lav

Ingredienser

25 g smer 2 fed hvidleg, hakkede

1 kg melede kartofler, fx King 1 grentsagsbouillonterning,
Edward, skreellede og i tynde oplesti 2,5 dl kogende vand
skiver 3 spsk. frisk persille, hakket
2 mellemstore lgg, i tynde

skiver

Salt og peber

Sddan gerdu

1. Smer gryden med lidt af smarret.

. Laeg et tyndt lag overlappende kartoffelskiver i bunden.

. Leeg dernzest et lag lag i skiver, hvidlag, persille samt salt og peber.
. Skift mellem disse to lag og afslut med et lag kartofler.

. Leeg resten af smarret i sma klatter oven pa kartoflerne.

A LA W N

. Haeld bouillonen over, laeg laget pa og kog pa Hej i 2 timer til
kartoflerne er blade, og kanterne har faet farve.

Boulangére-perunat

Tarjotaan suoraan padasta

Valmisteluaika: 15 minuuttia. Vaikeusaste: helppo.
Annoksia: 4-6. Valmistumisaika: 2 tuntia miedolla ldmmolla

Ainekset

25 g voita 2 valkosipulinkynttd, silputtuna

1 kg jauhoisia perunoita, 1 kasvisliemikuutio, liuotettuna

kuorittuna ja ohueksi 2,5 dl:aan kiehuvaa vetta

viipaloituna 3 rkl tuoretta persiljaa,
2 keskikokoista sipulia, ohuina silputtuna

viipaleina suolaa ja pippuria
Ohjeet

1. Voitele pata kevyesti voilla.

2. Peitd padan pohja ohuella kerroksella perunasiivuja.

3. Aseta perunoiden paalle kerros sipulia, valkosipulia ja persiljaa ja
ripottele mausteeksi suolaa ja pippuria.

4. Asettele loput ainekset pataan kerroksina siten, ettd pdallimmai-
seksi tulee kerros perunoita.

5. Laita jaljella oleva voi nokareina perunoiden paalle.

6. Kaada kasvisliemi pataan, sulje kansi ja kypsenna voimakkaalla
l[ammolla 2 tuntia, kunnes perunat ovat pehmeita niiden reunat
ovat saaneet varia.
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Dessert o Jalkiruoka
S

Pot de creme

En lyxig chokladpudding med en
vacker chokladganache pd toppen.

Forberedelsetid: 15 minuter
Portioner: 4-6

Tillagningstid: 3 timmar pa Ldg
Svarighet: Medel

Ingredienser

Chokladkram: Ganache:

5 aggulor 1dl gradde

4,5 dl gradde 1 dl morkt

1,5 dl socker muscovadosocker
1 tsk vaniljsocker 100 g mork choklad

4 msk mork sirap
2 msk smor

0,5 dl kakao

N

Pot de creme

En luksurigs sjokoladepudding med en vakker

GOr sa har

1. Vispa alla ingredienser till chokladkramen till en
fluffig smet och héll den i en liten ugnsform.

2. Stéll ner den i grytan och hall pa kokande vatten
anda upp till halften. Ldgg en handuk mellan
locket och grytan sa att det inte kommer vatten i
krdmen. Lat den sta pa hog varme i cirka 3 timmar.

3. Nérden é&r klar ska den sta kallt i minst 6 timmar
innan du haller pd chokladganachen.

4. Ganachen: Blanda alla ingredienser forutom smo-
ret i en kastrull och koka upp tills det borjar bubbla
och blir lite tjockt.

5. Ta av kastrullen fran varmen och vispa ner rums-
tempererat smor. Vispa tills allt smor har smalt och
stall sedan chokladen at sidan.

6. Nar puddingen dr klar och har statt till sig haller du
over choklad-ganachen. Lat den stelna i ungefar
en halvtimme och servera sedan harligheten med
en klick vispad gradde.

Fremgangsmate

1. Visp alle ingrediensene til sjokoladekremen til rgren blir luftig og

myk, og hell den i en liten ildfast form.

sjokoladeganache pd toppen.

Forberedelsestid: 15 minutter
Tilberedningstid: 3 timer pd Lav

Ingredienser

Sjokoladekrem:
5 eggeplommer
4,5 dl kremflate
1,5 dI sukker

1 ts vaniljesukker
0,5 dl kakao
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Porsjoner: 4-6
Vanskelighetsgrad: Middels

Ganache:

1 dl kremflate

1 dl markt muscovadosukker
100 g meork sjokolade

4 ss merk sirup

2 ss smar

. Legg formen ned i gryten og hell i kokende vann til halvveid opp pa

formens sider. Legg et handkle mellom lokket og gryten slik at det
ikke kommer krem pa. La kremen sta pa hay varme i ca. 3 timer.

. Nar kremen er klar, skal den sta kaldt i minst 6 timer fer du heller pa

sjokoladeganachen.

. Ganache: Bland alle ingredienser, bortsett fra smaret, i en kjele og

kok det opp til det begynner a boble og tykne.

. Fjern kjelen fra varmen og visp inn mykt smer. Visp til alt smeret er

smeltet, og sett deretter sjokoladen til side.

. Nar puddingen er ferdig avkjelt, heller du over sjokoladeganachen.

La den stivne i omtrent en halv time og server den herlige desserten
med en klatt vispet krem.

D

Pot de creme

En luksus chokoladebudding med en smuk
chokoladeganache pd toppen.

Forberedelsestid: 15 minutter
Tilberedningstid: 3 timer pd Lav

Ingredienser

Chokoladecreme:
5 a&ggeblommer
45 dl flade

1,5 dl sukker

1 tsk. vaniljesukker
0,5 dl kakao

F

Pot de creme

Portioner: 4-6
Sveerhedsgrad: Middel

Ganache:

1 dl flede

1 dI merk muscovadosukker
100 g merk choklade

4 spsk. merk sirup

2 spsk. smer

Ylellisen suklaavanukkaan pinnalla on kaunis

ganache-kuorrutus

Valmisteluaika: 15 minuuttia. Vaikeusaste: keskinkertainen
Annoksia: 4-6. Valmistumisaika: 3 tuntia miedolla lammolld

Ainekset

Suklaavanukas:

5 munankeltuaista
45 dl kermaa

1,5 dl sokeria

1 tl vaniljasokeria
0,5 dl kaakaota

Ganache:

1 dl kermaa

1 dl tummaa muscovado-
sokeria

100 g tummaa suklaata

4 rkl tummaa siirappia

2 rkl voita

CROCK-POT

Sddan gerdu

1.

Ohjeet

1.

Pisk alle ingredienserne til chokoladecremen til en luftig masse, og
hald den ned i en lille ovnfast form.

. Stil formen ned i gryden og hald kogende vand i gryden, indtil

det ndr halvvejs op pa formen. Laeg et handklaede mellem laget
og gryden, sa der ikke kommer vand i cremen. Lad den st pa hgj
varme i cirka 3 timer.

. Nar den er feerdig, skal den sta koldt i mindst 6 timer, inden du hael-

der chokoladeganache pa.

. Ganachen: Bland alle ingredienser, bortset fra smarret, i en kas-

serolle, og kog op til det begynder at boble og bliver lidt tykt.

. Tag kasserollen af varmen og pisk smer med stuetemperatur i. Pisk

indtil alt smarret er smeltet og stil chokoladen til side.

. Nar buddingen er klar og har stdet leenge nok, haelder du chokola-

deganachen over. Lad den stivne i omkring en halv time og server
sa hele herligheden med en klat fladeskum.

Vatkaa kaikki suklaavanukkaan ainekset kuohkeaksi
taikinaksi ja kaada se pieneen uunivuokaan.

. Aseta vuoka pataan ja kaada pata puolilleen kiehuvaa vetta. Aseta

kannen ja padan valiin pyyhe, jotta vanukkaaseen ei pddse vetta.
Kypsenna vanukasta voimakkaalla [dmmolla noin 3 tuntia.

. Anna vanukkaan jadhtyd vahintadn 6 tuntia ennen kuin kaadat

padlle suklaakuorrutuksen.

. Ganache: Sekoita ainekset voita lukuun ottamatta kattilassa ja

kuumenna, kunnes seos alkaa kuplia ja paksunee hieman.

. Nosta kattila liedeltd ja vatkaa joukkoon huoneenldampdinen voi.

Vatkaa, kunnes voi on sulanut kokonaan, ja jata valmis kuorrutus
odottamaan.

. Kun vanukas on valmis ja jaahtynyt, kaada pinnalle ganache-

kuorrutus. Anna sen jahmettya noin puolen tunnin ajan ja tarjoa
ihanuus kermavaahdon kanssa.
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THE ORIGINAL SLOW COOKER
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