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Konst att
#forba
smaker

Bevarar de naturliga smakerna i maten

Anga anvands varje dag av professionella kockar for att fa fram det basta i maten nar det galler
smak och for att skapa krispiga skorpor pa bréd och bakverk. Matlagning med anga ar skonsam
mot maten och hjalper till att bevara vitaminer och naringsdmnen béttre an traditionell kokning.
Denna metod frigdr ingen lukt och kraver varken att salt tillsatts i vattnet eller érter och kryddor

for smak. Kott, fisk och gronsaker kan tillagas samtidigt. Stéll bara in tillagningstiden enligt den
matratt som tar langst tid att laga och det finns ingen risk att de kokas for mycket. Med vara ASKO
kombidngugnar kan du kombinera traditionell varmluft med &nga i ett enda tillagningsprogram
eller helt enkelt anvanda bara varm luft eller ren anga.



Matlagning med énga
Kombidngugnar erbjuder maximal
flexibilitet nar det galler de tillag-
ningsmetoder du kan vélja. Du kan
laga mat endast med anga, kom-
binera traditionell angassisterad
matlagning eller vélja traditionella
funktioner.

ASKO angugnar &r utrustade med
en generator med ett cykliskt sys-
tem som behaller kondens, vilket
endast tillater ren anga in i ugnen,
som férdelas fran fyra punkter. Den-
na jamna férdelning sékerstaller att
din mat tillagas till perfektion.

5 luftflédessystem

Alla ASKO-ugnar har ett inre fack inspirerat av traditionella vedeldade ugnar. Ugnarnas form och
5 luftdiffusionszoner gor att varmen kan cirkulera péa ett mer enhetligt satt, vilket alltid garanterar
perfekt matlagning, aven pa flera nivaer. For att ytterligare forbattra luftdiffusionen &r det inre fack-
et och bakplatarna belagda med en hogkvalitativ pyrolytisk emalj som effektivt absorberar och
reflekterar varme for att sékerstalla perfekt matlagning varje gang.



Mer an bara recept

Denna bok ar mer &n bara en receptbok. Det ar
en aterspegling av olika territorier, personer och
deras erfarenheter, av sammankopplade projekt
som framjar engagemang, passion, kreativitet
och kunskap. Kockarna har tagit fram sina recept
med stolthet, anpassat dem till familjens storlek
och vardagens ko&k. | dessa recept har de listat
ingredienser fran sina egna regioner, de fran de-
ras leverantdrer, och jordbrukare som de har en
konstant och néra relation med. Och héar ar de
andra viktiga aktérerna inblandade: lokala produ-
center och Slow Food Presidia. De ar alla en del
av det stora Slow Food Cooks 'Alliance-projektet.

Med verksamhet i 25 lander runt om i varlden éar
det ett stort supportnatverk av kockar som valjer
att anvanda produkterna fran Slow Food Presidia
och lokala landsbygdssamhallen, och férbinder
sig att géra dem kanda och marknadsféra dem
i deras meny.

Slow Food Cooks 'Alliance- har nu hundratals
medlemmar i Italien. Vid den tidpunkt da en kock
eller restaurangégare ansluter sig till Alliance
slutfér de en resa som de i manga fall redan hade
gjort individuellt. De som verkligen vill ha en edge
i restaurangbranschen har som mal att sékra de
farskaste och basta ravarorna, foérdjupa den tra-
ditionella gastronomiska kulturen i regionen, gora
sig till ambassaddrer f6r den samt framja de pro-
dukter som ar kopplade till den.

Att ga med i Slow Food Alliance kraver medve-
tenhet och engagemang. Att ata sig att inklude-
ra produkterna fran Slow Food Presidia i menyn
innebér att skydda den biologiska mangfalden

inom jordbruket som annars riskerar att férsvin-
na; soka efter lokala ingredienser som éar héllbara
och s&songsbetonade innebér att minska mil-
jopaverkan; minimera avfall innebar att bekdmpa
matavfall; att lyfta fram lokala producenter i me-
nyn innebar att deras harda arbete far den upp-
marksamhet som det fortjanar.

Detta &r inte ett enkelt val. Det finns manga genvéa-
gar som ofta garanterar stérre vinster och mindre
anstradngning. Men de engagerade kockarna och
projektets expandering i manga lander runt om i
varlden tyder pa att tillhorighet till Slow Food-nat-
verket ocksa ar en kalla till prestige och stolthet,
men ocksa en mojlighet till kulturutbyte. Projektet
mojliggdr ett viktigt informations- och kunskaps-
utbyte som alla inblandade kan vinna pa.

Denna bok ar faktiskt inte bara en receptbok. Det
ar ocksa frukten av ett samarbete mellan Slow
Food och ASKO som, genom att ge en rost till
dessa kockar och beréttelsen bakom deras ratter,
vill hylla dem och deras engagemang for ett ge-
mensamt mal: att férandra vérlden till det battre,
ett recept i taget.

Ingredienserna som du hittar i den har receptbo-
ken markta med @v tillhoér Ark of Taste eller Slow
Food Presidia. De kan ersattas med liknande in-
gredienser av god kvalitet.

Styling: Manuela Cavallo - Foton: Michela Balboni
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Amburgheria Creativa
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Alessia Mazzola
Osteria Al Gigianca
Via Broseta, 113
Bergamo
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Piazza Generale Solaroli, 26

Briona (NO)

[
i

\
el

Maurizio Pinto
Ristorante Voltalacarta
Via Assarotti, 60/R
Genoa

Daniele Fagiolini
Antico Ristoro Le
Colombaie

Via Montanelli, 22
Loc. La Catena - S.
Miniato (PI)

Matteo Ballarini
Osteria del Velodromo
Vecchio

Via Genzano, 139
Rom

Luigi & Consiglia Russo
Ristorante La Lanterna

Via Colonnello G. Aliperta, 8

Somma Vesuviana (NA)

Antonio Errico

La Locanda di Nonna Mena
Via Edison, 30

San Vito dei Normanni (BR)

Adriana Sirone

Casa & Putia Ristorante
Via San Camillo, 14
Messina



Sparris med kokt lammskinka
och bolzaninasas

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

25 minuter 4 personer Anga 100 °C

Ingredienser

e 20 sparris

® 40 g smor

¢ 200 g kokt lammskinka @v
* 4 499

* 20 g senap

¢ 80 g solrosolja

e 20 g italiensk extra virgin olivolja@v
¢ 5 ml vitvinsvinager

e graslok

e svartpeppar

e salt

Forberedelser

Rengor sparrisen, tillaga dem i angugnen pa 100 °C i cirka 15 minuter. LAgg den kokta skinkan
pa en tallrik, salta sparrisen, lagg dem ovanpa skinkan och toppa med en klick smor.

Lagg at sidan och férbered bolzaninasds genom att koka aggen i 7 minuter och lagg dem
sedan i kallt vatten for att svalna. Ta bort skalen och separera aggulorna fran &ggvitorna, som
ska finhackas.

Lagg aggulorna i en skal, tillsatt senap, peppar, vinager, solrosolja, olivolja och rér om.
Tillsatt slutligen finhackad graslék, hackad &ggvita och salta. Servera sparrisen tillsammans
med bolzaninasas.
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Nettle canederli
Broddumplings

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

1 timme 4 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser

® 300 g vitt bréd

e 250 g nasslor

¢ 125 ml mjolk

e 40 g Botiro di Primiero di Malga butter @
e 1/2 16k

e 2 klyftor vitlok

* 3 agg

¢ 1 matsked brédmijol (italiensk klass 00)
e salt

e malen Rimbas-svartpeppar @

® muskot

® parmesanost

Férberedelser

Skolj ndsslorna, blanchera dem och nér de dranerats, pressa dem noga for att bli av med
vattnet. Skar I6ken och vitloksklyftorna fint, 1at dem sjuda i smor, tillsatt nasslorna och stek. Hall
sedan i n&sslorna tillsammans med mjdlken i en mixer och blanda i 15 sekunder.

Hall nasselmijolken pa brodet, tillsatt Aggen, salt, peppar och muskotnét och knada val. Stro
Over mjolet och lat det vila i cirka 20 minuter. Anvand degen for att gora den lilla bréddumpling-

en. Lagg dem pa en bakplat och gradda i angugnen i 15 - 20 minuter.

Du kan servera dem med smér och parmesan.
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Gammeldags slottsstek

Foérberedelser Portioner
2h 10’ 4 personer
Ingredienser

¢ 800 g Tyrol Grey rostbriff @
* malen Rimbas-svartpeppar @v
e 1 tsk enbér

e 2 g vita pepparkorn

¢ 2 lagerblad

e timjan

e rosmarin

® 2 morGtter

¢ 100 g rotselleri

¢ 50 g persiljerot

¢ 100 g 16k

e salt

Forberedelser

Skolj férst morotter, rotselleri, 16k och persilja och sk&r dem i tarningar. Skolj kottet, torka det

och krydda med salt och peppar.

Lagg kottet tillsammans med grénsakerna, vita pepparkorn, enbér, timjan, rosmarin och hack-

ade lagerblad pa en bakplat.

Ugnsinstéllningar

-

Anga 100 °C

Tillsatt en nypa salt och koka pa 100 ° C i ca 2 timmar i &ngugnen.

Forutom det utsokta koéttet kommer angugnen ocksa att ge dig en hérlig buljong. Skar det
kokta kottet i tunna skivor i motsatt riktning mot muskelfibrerna och lagg upp dem pa ett ser-

veringsfat tillsammans med de kokta grénsakerna.
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Kaffe-creme brulée fran
Huehuetenango

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

1 timme 4 personer Anga 85 °C
................................................................................................................ Dessert
Ingredienser

¢ 180 ml gradde

¢ 100 ml mjolk

e 3 aggulor

® 50 g socker

e 1/4 vaniljstang

e 2 g Huehuetenango-kaffe @v

Forberedelser

Varm mjolken med kaffet och It det svalna i 30 minuter. Hall mjélken genom en sil med tjockt
vavnat sa att allt kaffepulver forblir i filtret och bara smaken av kaffet finns kvar i mjolken.

Lagg alla andra ingredienser tillsammans med mjélken i en mixer och blanda i nagra sekunder.
Hall i skalar som &r lampliga for creme bralée.

Stall skalarna i angugnen ovanpa en bakplat och tack éver dem med en annan bakplat eller
bakplatspapper sa att ugnens fukt inte dranker innehéllet.

Justera temperaturen till 85 °C och gradda i 28 minuter.

Lat skalarna svalna med gradden och str6 pa farinsocker och karamellisera med en blaslam-
pa (Bunsenbrannare).
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Ravioli med jatterodbeta, fylid
med hjortkott och gronsaker

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

1h30 4 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser
For pastan

e 200 g rismjol +
100 g brédmijdl (italiensk klass 00)
¢ 100 ml ljummet vatten
¢ 100 g blandad kokt rédbeta
¢ 1 nypa Cervia havssalt @Gv

For fyllningen

® 500 g kottfars

e 1 Cureggio och Fontaneto vitlék @v
e 1 glas rétt vin

¢ 1 glas grénsaksbuljong

¢ 100 g morotter

e vinager

¢ 100 g rodlok

¢ 100 g blancherad maskros

¢ 100 g blancherad sparris

¢ 200 g brédsmulor

e 200 g parmesanost fran
Bianca Modenese-kon @v

*2agg

e 1 Klyfta vitlok

® peppar, muskot

* salt graddfil

Forberedelser

Bryn den finhackade I6ken med lite olja, tillsatt kottet och fortsatt tillaga pa hog varme. Nar loken ar gyllene, blanda med
rétt vin och avsluta tillagningen; lat sedan svalna.

Skar grénsakerna i tarningar och hacka upp maskrosen. Fras varje gronsak for sig sjalv i en stekpanna med lite olja, vit-
I6ksklyftan och saltet, blanda sedan och I&t dem svalna. Blanda gronsakerna med kottet och tillsatt parmesan, brodsmulor
och &agg, tillsatt lite grénsaksbuljong om det behdvs.

Anvand de tva olika mjolsorterna for att bilda en konkav kon i mitten och tillsatt vatten och rodbetspuré. Knada for att bilda
en kompakt deg, linda den i plastfolie och 18t vila i 15 minuter.

Rulla ut degen tills den ar reducerad till ett tunt ark och anvand en pastaform for att skapa sma degcirklar pa vilka du lag-
ger en sked fylining. Forslut dem. Varm angugnen till 100 °C och tillaga dem i 5 minuter p& en non-stick bakplat med en
skvatt olja. Placera ravioli i en non-stick stekpanna med lite olja och bryn pa hdg varme tills ytan &r gyllene. Blanda sedan
med lite vinager och tillsatt ett halvt glas saltvatten och en klick smor. Tack med locket och lat koka i minst 3 till 4 minuter.
Lagg raviolen i serveringsskalen, hall skyn fran stekpannan éver dem och garnera efter tycke och smak med graddfil,
peppar och muskotnét.
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Kaffesockerkaka

Foérberedelser Portioner

50 minuter 4 personer
................................................................................................................ Dessert
Ingredienser

® 4 hela &gg + 2 aggvitor

® 100 g florsocker

® 50 g mjol

¢ 50 g potatisstarkelse

¢ 8 g Chontalpa-kakao @v

¢ 15 g Huehuetenango-kaffe
¢ 10 g socker

® 1/2 pase jast

Forberedelser

Vispa &ggvitorna tills de ar stela tillsammans med sockret. Tillsatt sedan florsocker till &ggulan
och varm blandningen till 50 °C.

Vispa sedan med den elektriska vispen. Anvand en sil for att sikta genom mjél, starkelse, ka-
kao, jast och kaffe och tillsatt dem forsiktigt i &gg- och sockerblandningen.

Vand forsiktigt ner aggvitorna och gréadda i kombiangugnen i 35 minuter pa 180 °C.

Sockerkakan kan anvandas som bas for att géra kakor fyllda med gradde eller alternativt an-
vandas for att goéra andra tartbaserade desserter.

18






Cappon magro
- ltaliensk skaldjurssallad

Forberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
3 timmar 8 personer Anga 90 °C
................................................................................................................ Huvud-
ratt
Ingredienser

¢ 500 g calamari

¢ 1.5 kg guldbrax eller shi drum

e 2 kg musslor

¢ 500 g rékstjartar

¢ 10 hela réakor

® 6 havskraftor + 2 humrar

¢ 5 moroétter + 5 squash

® 200 g gréna boénor

¢ 500 g potatis

e 4 kronartskockor + 1 blomkal

* 1 kokt rodbeta

o 2 selleristjalkar

e salt och italiensk extra jungfruolja @

e 2 kokta 4gg

¢ 8 San Rocco di Camogli gallette
del marinaio kex

® 50 g kapris + 80 g oliver

¢ 8 avsaltade ansjovisar

® 80 g tuna mojama

For salsa verde

® 300 g persilja

® 400 g italiensk extra jungfruolja @
e 2 kokta aggulor

* 100 g ansjovis i olja

¢ 100 g kapris

e 200 g brod

e 120 ml vit vindger

e salt

20



Forberedelser

For att goéra salsa verden, blétlagg forst brodet med
vin&ger, riv av persiliebladen och lagg dem péa bro-
det. Tills&tt de andra ingredienserna och blanda
medan du tillsatter salt och vinager.

Rensa blackfisken genom att ta bort inre och yttre
hud. Skar dem i remsor och tillaga dem i angugnen
i cirka 8 minuter.

Rensa den vita fisken och filéa den. Anga den i ca
3 minuter pa 90 °C och tillsatt sedan en skvétt olja.

Rensa musslorna och lat skalen éppna sig i angug-
nen (cirka 10 - 12 minuter).

Skala rakstjartarna, rensa dem genom att ta bort den
centrala venen och anga i 3 minuter pa 90 °C.
Lamna rékorna och havskraftorna hela och koka
dem sedan i angugnen pa 90 °C i 4 minuter.

Koka hummern i rikligt med vatten i 9 minuter, skar
dem sedan i mitten och bryt klorna for att skrapa ut
allt kott.

Skar de skalade morétterna och squashen i ovala
former. Anga dem i 6 minuter, salta och ringla pa lite
olja.

21

Rengor kronartskockorna, skar dem i klyftor och till-
laga dem i &ngugnen i cirka 35 minuter, salta och
ringla pa lite olja.

Skala sellerin, skar den i sma bitar och varm den i
angugnen i nagra minuter. Upprepa samma process
for de gréna boénorna, rdkna med 12 - 14 minuter |
ugnen.

Koka blomkalen skuren i buketter i angugnen i ca 8
till 10 minuter. Koka potatisen igen i angugnen i cirka
30 minuter. Nar de ar tillagade skalar du dem och skar
dem i skivor.

Nar alla ingredienser ar klara, férbered dem for ser-
vering. LAgg kexen i vatten och vindger och placera
dem sedan i mitten av tallriken. LAgg upp mordétter-
na och squashen véxelvis l1&ngs ytterkanten.

Lagg salsa verde ovanpéa kexen och anordna fisk,
gronsaker och salsa verde s att du far ett inbjudan-

de resultat.

Rensa ansjovis och férdela filéerna i bitar dver ingre-
dienserna tillsammans med oliver och kapris.

Dekorera med skaldjur, musslor och agg. Avsluta
med skivor av rédbetor och tuna mojama.

Ligurien

Ristorante Voltalacarta



Smorgas med blackfisk

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
1 h 30 4 personer Anga 100 °C Huvud-
ratt
Ingredienser
e 4 x 5-brodskivor 95 g vardera e persilja + basilika
e 1 blackfisk pa cirka 1 kg : e citron
o 2 selleristjalkar : e jtaliensk extra jungfruolja @v
¢ 100 g Salina kapris @v e vitt eller rétt vin
¢ 100 g lok : ¢ solrosolja
* 1 ansjovis e vinager
e En vitloksklyfta : e Salt och peppar
Forberedelser

For att géra salsa verde, hacka kapris med ansjovis, lite 16k och vitldk.
Tillsatt persilja, nagra basilikablad och blanda med lite citronsaft och extra jungfruolja.

Rensa blackfisken genom att vanda den upp och ner och 6ppna huvudet. Ta bort n&bben.
Bryn den med olja i pannan pa hég varme och hall i en skvatt vitt eller rétt vin. Nar vatskan har
avdunstat tacker du 6ver blackfisken och angar i cirka 45 minuter. Lat den sedan svalna utan
att tdcka av den.

Forbered fiskmajonnasen genom att filtrera blackfisksafterna som bildades efter angningen
och ringla sedan pa lite solrosolja, vindger och citron.

Skar brodet pa mitten, varm det till 180 °C i 3 minuter i ugnen. Férdela sedan lite salsa verde &ver
en del av smorgasen, tillsatt hackad selleri kryddad med olja, salt och pepparolja. Placera sedan
den tidigare rostade bléackfisken och karamelliserade 6ken pa den hackade sellerin. Bred ut fisk-
majonnas dver smorgasens overdel. Tillsatt 16k, kapris di Salina och stang smérgasen.
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Smodrgas med
fyllining av sidflask

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
15 h 30’ 8 personer Anga 80 °C
................................................................................................................ Huvud-
ratt
Ingredienser
For frallor

® 900 g brodmijol (italiensk klass 00)
¢ 100 g stenmalt mjol typ 1 eller 2

¢ 10 g farsk bryggjéast

® 50 g socker

e 50 g italiensk extra jungfruolja @
® 0.5 mjolk

e 20 g salt

For sidflask

¢ 1,5 kg Mora Romagnola sidflask @v
¢ 1 stjarnanis

e 1 tesked fankal

e 1/2 klyfta vitlok

e salt

For gronsaksgarnering och sas

¢ 150 ml Modena balsamvinager, traditionell
e 2 ansjovis i olja

e 1/2 lila kal

e 1/2 ra lok

* 8 matskedar majonnas

¢ 1 matsked ketchup

e Salt och peppar

24



Forberedelser

Skar sidflasket i bitar pa cirka 150 g vardera och sous vide-marinera dem med salt och kryddor under
dagen. Framat kvéallen, placera vakuumférpackningen direkt i ugnen och dnga pa en temperatur av 80
°Ci 15 timmar. Innan du tar ut kottet fran ugnen och later det svalna, kontrollera att kéttet &r mort, fortsatt
annars med tillagningen.

For att gora frallorna, knada mjél, mjolk, socker, jast och salt och nar degen ar fast och elastisk, vik in oljan
gradvis. Lagg degen i en lattsmord skal, tack den med plastfolie och 1at den jasa i rumstemperatur. Efter
nagra timmar férdubblas degens volym. Forma runda frallor pa 120 g vardera och platta sedan till dem
med en kavel tills de bildar en platt oval. Vik éver varje del av degen och lagg den pa en bakplat med
bakplatspapper. Se till att det finns ett litet utrymme mellan frallorna. Tack med ett lager plastfolie, vanta
tills de férdubblats i volym igen och gradda i angugnen i 20 minuter pa 100 °C. Skar 16k och kal mycket
fint, tills&tt ansjovis, salt och peppar.

Lat vila i minst 5 minuter. Skapa en sas separat genom att blanda ketchup och majonnés. Lagg sidflasket
pé tallriken med lite olja tills den bildar en skorpa, krydda med salt och pensla med balsamvinager. Opp-
na varje fralla, lagg in grénsakerna, sidflasket ovanpa och pensla slutligen med séasen.

- - Emilia Romagna
Ristorante Sirocco



Purjoloksuffle med
pecorino fondue

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
2 timmar 8 personer Kombidnga 150 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser
¢ 10 purjoldkar ® 200 g taleggio
e 8 aggulor e 250 ml farsk gradde
e 200 g riven parmesanost : e 250 g farsk mjolk
¢ 150 ml italiensk extra jungfruolja @v : .
e Salt och peppar F6ér Bechamelsas
: ® 85 g mjdl
For fondue : e 200 g pecorinoost fran Montagna Pistoiese @v
® 600 g pecorinoost fran ¢ 100 g Alto Elvo smor @Gv
Montagna Pistoiese @v ‘ e 1| farsk mjolk

Forberedelser

Rengor purjoldken val och skar dem i tunna rundor. LAgg dem i en stekpanna med olja, salt och peppar.
Stek dem pa hog varme tills vatskan har avdunstat. Ta bort pannan fran varmen i 15 minuter, séatt sedan till-
baka stekpanna pé varmen och blanda val.

Under tiden forbereder du bechamelsasen. Smalt 100 g smér i en kastrull, stdng av varmen och tillsatt allt
mjol. Blanda med en visp tills du far en gyllene blandning, séatt pa varmen och tillsatt lite mjolk som tidigare
varmts upp. Roér om igen for att f& sdsen inte ska tjockna, tillsatt resten av mjolken tills du far en ganska fast
kram. Tillsatt slutligen pecorinoost och salt.

Lagg purjoloken, aggulorna och parmesan pa en stor bakplat och blanda allt; tillsatt bechamelsés, blanda
val och hall i en ugnsfast form. Gradda i kombiangugnen pé 150 °C i cirka 30 minuter. Nar ytan borjar bli brun
och svéller ndgot, ta ut den ugnsfasta formen ur ugnen och Iat den svalna vid rumstemperatur.

Bérja sedan férbereda fonduen genom att vdrma mjélken och gradden i en kastrull. Tillsatt taleggio och
pecorino i sma bitar, réor om med en visp, fortfarande pa lag varme, tills det blir kramigt. Blanda med mixern.
Hall det sedan pa sufflén.
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Pomarancino lammrulle
med kronartskockor

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1h30 8 personer Kombianga 160 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

¢ 1/2 sadel av Pomarancino-lamm @v
¢ 6 kronartskockor

¢ 1 ekologisk citron

e 2 kvistar rosmarin

¢ 1 knippe salvia

¢ 1 knippe timjan

e 1 Klyfta vitlok

e 200 ml rétt vin

® 200 ml vitt vin

e 200 ml italiensk extra jungfruolja @v
e Salt och peppar

Férberedelser

Forbered lite hackad rosmarin, salvia, timjan, en vitloksklyfta och lite citronskal.

Rengor kronartskockorna noggrant, skar dem i skivor och lagg dem i en skal med vatten och
citron. Lagg ut lammsadeln péd en bankskiva, lagg citronen pa kottet, stro dver lite av de hack-
ade aromatiska 6rterna och vitlok, krydda med salt och peppar.

Lat kronartskockorna rinna av, foérdela dem éver kottet, rulla ihop kottbiten och knyt ihop med
ett sndére pa samma satt som en salami.

Lagg kottbiten pa en bakplat, tillsatt olja, strd Gver resten av de hackade orterna, tillsatt salt
och peppar.

Stek i kombiangugnen pa 160 °C i ungefar en timme. Hall i vinet halvvags genom tillagningen.
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olombaie




Casola Marocca
Brodkaka

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

1 timme 8 personer Kombidnga 200 °C
................................................................................................................ Dessert
Ingredienser
¢ 2 hela 4gg

e 200 g socker

e 200 g farinsocker

* 100 g smor

¢ 400 g Casola marocca-bréd @v
eller bréd med kastanjemjél

® 500 ml farsk mjolk

® 1 pase jast

¢ 80 g valnottter

¢ 70 g skalade mandlar

* 50 g pinjendtter

¢ 150 g sultanas (vindruvor)

¢ 50 ml vit rom

e salt

Forberedelser

Vispa aggulorna med socker och smor. Vispa &ggvitorna separat med en nypa salt och l&agg
dem i kylen. Mjukgér vindruvorna genom att blétlagga dem i ljummet vatten med rom.

Skar brodet i tunna skivor och 1&gg skivorna i en kastrull med mjolk; n&r brédet har absorberat
mjolken, pressa ur brédskivorna en gang och blanda sedan med de vispade aggen. Tillsatt

grovhackad torkad frukt och pressade vindruvor, rér om, tillsatt sedan aggvita och jast.

Smorj en ugnsfst form och hall i blandningen jamnt, stré dver brunt socker. Gradda i kombia-
ngugnen pa 200 °C i cirka 40 minuter eller tills kakan har fatt en fin gyllene farg.
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Tomater fyllda
med ris

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1h40 4 personer Kombidnga 180 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

e 6 stora Neapel-tomater @v

* 1 kg potatis

® 200 g Grumolo delle Abbadesse-ris eller alternativt Vialone Nano-ris @v
® nagra basilikablad

* 116k

e 2 selleristjalkar

Forberedelser

Skar av toppen pa tomaterna och grép sedan ur innehéallet.
Pressa tomatkdttet tillsammans med 16k och finhackad selleri genom grénsakssilen och hall
blandningen i en behallare.

Blanda riset med basilikan. Varm pa allt for att smaken ska utveckla sig.
Ta av fran varmen, lat svalna i 15 minuter och fyll sedan tomaterna.

Skar sedan potatisen i grova klyftor och 1agg dem péa en bakpléat.

Arrangera tomaterna pa platen ovanpa potatisen och tillaga allt pa 180 °C i &ngugnen i cirka
50 minuter.
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Ratatouille

Foérberedelser Portioner
1h1% 4 personer
Ingredienser

e 2 stora squash

e 2 auberginer

e 2 nypotatisar

® 300 g kérsbarstomater

e 1 Fara Filiorum Petri |6k @G
® nagra basilikablad

® nagra myntablad

e jtaliensk extra jungfruolja @v
e salt

* peppar

Forberedelser

Ugnsinstéllningar

-

Kombidnga 210 °C

Skolj gronsakerna och skar dem i vanliga tarningar.

Skar sedan korsbarstomaterna pa mitten.

Lagg de skurna gronsakerna pa en bakplat och ringla ¢ver rikligt med olivolja.
Krydda ratatouillen med salt och peppar; tillsatt nagra basilika- och myntablad.

Gradda i kombidngugnen i cirka 45 minuter pa 210 °C.
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Ugnsbakad torsk med potatis

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1h20 6 personer Kombidnga 180 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

e 1 filé bldtlagd torsk som vager cirka 800 g
¢ 400 g nypotatisar

e 200 g farska korsbars- eller dadeltomater
e 2 Fara Filiorum Petri [6kar @v

e jitaliensk extra jungfruolja @v

e salt

® peppar

Forberedelser

Ta bort fjallen fran torsken som tidigare har blétlagts.
Tack sedan bakplaten med skivad potatis.

Placera torsken péa potatisen, skar kdrsbéarstomaterna pa mitten och finhacka de tva lokarna.

Stro torsken med tomathalvorna och den finhackade I6ken. Tillsétt olja och krydda med salt och
peppar.

Tillaga pa 180 °C i kombiangugnen i ungefar en timme.
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Ansjovis- och zucchinitarta

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1h20 4 personer Kombidnga 180 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

¢ 1 kg farska menaica-ansjovis utan ryggrad @v
¢ 1 kg stora squash

e 2 klyftor av Ufita heirloom-vitlok @v

e jitaliensk extra jungfruolja @v

e salt

* peppar

Forberedelser

Skar squash vertikalt, ldAgg dem pé en bakplat tills de tacker hela ytan och placera ansjovis
ovanpa. Se till att huvud, inalvor och ryggrad har tagits bort fran ansjovisen.

Krydda med salt, hackad vitlok, peppar och ringla pa lite olja.
Upprepa genom att tdcka ansjovisen med ett lager av squash och sedan med ett lager av ansjovis.
Satt kombiangugnen pé 180 °C och gradda i 25 minuter tills ytan blir gyllene.

Lat std i 10 minuter utanfér ugnen innan du skar den i portioner och serverar.
Garnera efter smak med nagra persiljeblad.
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Angad torskavioli

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
3 timmar 5 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser
For degen * muskot
¢ 500 g brédmijol (italiensk klass 00) e 1 liten schalottenlok
¢ 1 tesked salt : e 200 g riven Parmigiano Reggiano-ost
e vatten efter behov : L
5 For sasen
For fyllningen : ® 500 g Hundred-Day-artor @v
* 400 g torskfilé e 1 schalottenlok
* 0.5 1 mjolk : e jtaliensk extra jungfruolja @v
* 150 g smor : e salt
® 50 g rismjol * peppar

Forberedelser

Gor en hog med mjol med en grop i mitten och hall lite vatten i den och tillsatt salt. Knada tills du far en fast
deg, linda den i plastfolie och lagg den i kylen i minst 30 minuter. Fér att géra fyliningen, smaélt en tredjedel
av smoret i en kastrull och bryn den hackade schalottenltk. S&nk ner den tidigare hackade torskfilén i bland-
ningen och koka med lock i cirka 15 minuter. Férbered sedan bechamelsédsen genom att sméalta kvarvarande
smor pé lag varme och hall i allt rismjol. Tillsatt mjolken gradvis och krydda med riven muskot.

Stek tills bechamelsasen blir kramig. Tillsatt den kokta torsken i bechamelsasen, tillsatt sedan parmesan,
blanda val och 1at svalna.

For att géra sdsen, sautera den hackade schalottenlok i oljan, tillsatt artorna och krydda med salt och peppar.
Koka ingredienserna och blanda allt nar de &r stekta.

Hamta degen fran kylen och kavla ut det tills degen har natt en tjocklek pa cirka 1,5 millimeter. For att gora
raviolin, fyll degbitarna med torskblandningen och tack med ytterligare ett tunt lager pasta. N&r raviolin har
fyllts, placera dem i en perforerad bakplat och anga pa 100 °C i cirka 10 minuter. Varm artsasen, l1agg den
i botten av ett serveringsfat och lagg torskravioli ovanpa. Tillsatt rikligt med extra jungfruolivolja. Fatet kan
dekoreras med kokta artor.
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Torsk med escarole

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
1 timme 4 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

¢ 800 g torskfilé

¢ 2 endivesalladshuvuden

® 50 g valnotter med skal

¢ 20 g pinjendtter

¢ 1 tesked kapris

e italiensk extra jungfruolja @v
¢ 100 g svarta oliver

e 1 Kklyfta vitlok

® 4 menaica ansjovisfiléer @Gv

Forberedelser

Rengor och skolj endivesalladen, &t den mjukna i en tackt kastrull och ta bort vattnet den
producerar.

Bryn vitloken i oljan, tillsatt kapris, pinjendétter, valnétter, endive och oliver.

Lat det std i cirka 10 minuter.

Dela torskfilén i fyra portioner, lagg dem i en bakplat, ringla déver olja och tillaga i &ngugnen pa
100 °C i cirka 15 minuter.

Lagg endiven pa tallriken och lagg torskfilén ovanpa och dekorera den med ansjovisfiléer.
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Lutfisk med gronsaker

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
1 timme 4 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

e 4 friselle-skorpor

¢ 400 g lutfisk

* 1 morot

¢ 1 squash

e 2 napolitanska papaccelle, en réd och en gul G-
¢ 1 selleristjalk

¢ 150 g svarta och gréna oliver @v
e jtaliensk extra jungfruolja

e vitvinsvinager

* nagra basilikablad

e salt

Forberedelser

Ringla olja ¢ver lutfisken och tillaga i angugnen pa 100 °C i 13 minuter, tillsatt lite salt och kont-
rollera att den ar kokt; kéttet boér kunna separeras |att.
Lat det svalna.

Skar gronsakerna i tarningar, 14gg dem i ugnen och dnga dem i ca 5 minuter pa 100 °C. Lat
dem svalna och salta. Ringla &ver lite olja och vin&ger nér de har svalnat.

Blotlagg skorporna, tack dem med gronsaker och lagg torskfiskfiléerna ovanpa.
Dekorera med gréna och svarta oliver, tillsatt rikligt med olja och basilikablad.
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Focaccia med lok,
oliv och tomat

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

5h15’ 4 personer Kombianga 180 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser

e 250 g brédmijél (italiensk klass 0)

e 250 g semolina

e 5 g farsk jast

e jitaliensk extra jungfruolja @

¢ 10 urgropta Cellina di Nardo-oliver

¢ 8 Torre Guaceto Fiaschetto-tomater @v
¢ 1 mellanstor 16k

e salt

Forberedelser

Los upp jasten i en skal med vatten och tillsatt mjélet med en halv matsked salt.
Blanda allt tills du far en slat deg.

Tack med en trasa och lat den jésa i 2 timmar i rumstemperatur.

Sprid sedan ut degen i en oljad bakplat och tillsatt den tunt skurna I6ken, hackade tomater och
oliver. Tillsé&tt lite salt och olja.

Lat den jasa i ytterligare 3 timmar och gradda sedan pa 180 °C i cirka 30 minuter i kombia-
ngugnen.
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Spelt med sasongsbetonade
ronsaker, musslor och farsk
lackfisk

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1h 30 4 personer Kombianga 150 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

¢ 200 g speltvete

¢ 10 Regina di Torre Canne-tomater @v
® 1 kg musslor

* 500 g blackfisk

¢ 100 g éartor

¢ 1 squash

¢ 1 mellanstor potatis

® vitlok

e Acquaviva rodlok @v

e italiensk extra jungfruolja @
e salt

* peppar

Forberedelser

Rensa och koka musslorna i en tackt kastrull tills de har 6ppnats. Lat musslorna rinna av och

stall kokvattnet at sidan.

Stro botten pa en bakplat med hackad vitlék och ringla pa lite olja. LAgg péa potatisen skuren
i skivor, tillsatt musslorna i ett halvt skal och lagg artorna ovanpéa dessa med blackfisken och
skoljd speltvete. Tillsatt ocksa hackade tomater, zucchini och en halv 16k skuren i skivor.

Hall sedan kokvattnet fran musslorna éver alla dessa lager, tillsatt salt, peppar och tillaga allt

pa 150 °C i kombiangugn i 45 minuter.
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Ugnsbakade gronsaker
en papillote

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
45 minuter 4 personer Kombidnga 200 °C
................................................................................................................ Sido
ratt
Ingredienser
e 2 |6kar

* 500 g potatis

¢ 1 broccolistam

e 4 Polignano-morétter G

e jtaliensk extra jungfruolja @v
e persilja

e salt

¢ peppar

Forberedelser

Blanchera broccolin i cirka 3 minuter. L4gg separat skivad potatis, |6k, morétter pa 4 ark bak-
platspapper, tillsatt sedan den blancherade broccolin. Tillsatt olivolja, salt, peppar och per-
silja. Forsegla bakplatspappret val och tillaga i kombidngugnen i cirka 30 minuter pa 200 °C.
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Ugnsbakade kronartskockor

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
1 timme 4 personer Kombidnga 180 °C
................................................................................................................ Sido
ratt
Ingredienser

e 16 - 20 kronartskockor beroende péa storlek

e citronsaft

e 8 torkade Torre Guaceto Fiaschetto-tomater @v
e jtaliensk extra jungfruolja @v

e salt

Forberedelser

Rengor kronéartskockorna och lagg dem i en vattenfylld skal och tillsatt sedan citronsaften.
Detta férhindrar kronartskockorna fran att bli bruna. LA4gg upp dem pa en bakplat och toppa
med extra jungfruolivolja, salt och nagra torkade Torre Guaceto Fiaschetto-tomater.

Tillaga i kombiangugnen pa 180 °C och lat dem std i ugnen i ungefar en halvtimme.
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Hemmagjort surdegsbrod

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
18 timmar 4 personer Kombidnga 175 °C
Ingredienser

e 1 kg kornmjol (timilia, russello, mallorca) @v
® 500 ml vatten

¢ 14 g Trapani havssalt @v

¢ 5 ml italiensk extra jungfruolja @v

* 100 g torr surdeg

Forberedelser

Los upp jasten i ljummet vatten for att aktivera den. Ldmna lite av vattnet for att I6sa upp en
tesked med salt. Blanda snabbt mjél, vatten och jast i en stor skal med hénderna.
Hall i oljan. Degen blir valdigt mjuk och klibbig. Slutligen, tillsatt en del av saltvattnet.

Tillsatt inte allt eftersom salt tenderar att blockera jastens effekt. Tack dver och lat degen jasa
i rumstemperatur (cirka 20 °C) fran 12 till 18 timmar. Nar degen har ¢kat i volym och du kan se
bubblor, lagg den pa en mjdlad yta.

Stré dver mer mjol, sprid sedan ut den och vik den &ver sig sjalv: férst mittdelarna mot varan-
dra och sedan de tva andarna.

Lagg degen i en skal med hoga sidor. Lat den jasa i ytterligare 2-3 timmar.

Gradda i kombiangugnen pa 175 °C i cirka 50 - 55 minuter.

Ta ut den frdn ugnen och lat den svalna innan du skar den.

Det ar viktigt att Iata brodet svalna pé ett galler. Detta sékerstaller att angan fran hela ytan gor
brédet mjukt med en tunn skorpa. A andra sidan, om du vill fa en krispigare skorpa med mjuk
insida, ska du skéara av de tva andarna for att frigéra angan.
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Aubergintarta pa Piacentinu
Ennese-fondue

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar

1h20 4 personer Anga 90 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser
For degen For Piacentinu Ennese-fonduen
* 3 auberginer : © 200 ml vispgradde
¢ 1 ekologiskt &gg ® 200 g Piacentinu Ennese @v
* 20 g timilia-brédsmulor @ ;e 4 korsbarstomater fran Valle del
¢ 10 g riven Parmigiano Reggiano-ost Belice Siccagno eller Pachino @v
e italiensk extra jungfruolja @v : e Trapani havssalt

* 4 basilikablad
* Trapani havssalt @

* peppar

Forberedelser

Skéar auberginerna pa halften, &nga dem pa 90 °C i 15 - 20 minuter. Ta bort skinnet, lagg dem i

mixern med brédsmulorna, &gget, parmesan, basilika, Trapani havssalt och peppar.

Ta nagra formar, smorj dem, fyll dem med blandningen och stall in dem i &ngugnen pé 90 °C i
40 - 45 minuter. Lagg riven Piacentinu Ennese och héll gradden i en kastrull och koka pa mattlig
varme. Sa snart blandningen &r varm och osten har blandats med gradden, ta bort kastrullen fran

varmen och tillsatt saltet.

Placera fonduen i botten av en djup tallrik och lagg tartan pa toppen.
Dekorera med en Salina Siccagno-kérsbarstomater och servera varm.
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Potatisgnocchi med fondue
och sauterade musslor

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar

2 timmar 4 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Forratt
Ingredienser

For potatisgnocchin

¢ 800 g rosa potatisar

e 250 g brédmijol (italiensk klass 0)
(eller rismjol)

e Trapani havssalt @Gv

For sauterade musslorna

e jtaliensk extra jungfruolja @v
* persilja

For Vastedda del Belice-fonduen
e 200 ml fullfet gradde
(kan ersattas med vispgradde)
e 200 g Vastedda del Belice-ost @Gv

¢ 500 g musslor ¢ Trapani havssalt @Gv

e 1 glas vitt vin

Forberedelser

Baka potatisen i angugnen i 40 - 45 minuter pa 100 ° C. Nar de ar klara, skala och mosa dem med
en potatismaskare, tillsatt mjdlet och saltet och knada med handerna for att fa en mjuk men kompakt
blandning.

Ta en lite bit av degen i taget och forma sma kulor pa 2 cm med fingertopparna. Skéar kulorna i bitar
och for baksidan av en gaffel dver varje degbit, tryck dem férsiktigt med tummen.

Efter att ha skoljt dem i vatten, lagg musslorna i en kastrull och tillsatt oljan s& att de 6ppnas och blan-
da med vitt vin. N&r de ar kokta, tillsatt den hackade persiljan och stang av varmen. Filtrera vatskan
frdn musslorna genom en mycket tat sil och 1agg sedan tillbaka dem i den filtrerade vétskan.

Finhacka Vastedda del Belice, tillsatt gradde och salt och koka upp i en kastrull pa mellanhtg varme
for att géra fonduen.

Gradda gnocchin i angugnen i cirka 15 minuter p& 100 ° C. Nar de &r klara, lagg dem i kastrullen
tillsammans med fonduen och blanda ihop allt. Lagg dem i en djup skal och tillsatt de sauterade
musslorna och deras tillagningsvétska. Servera varmt.
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Ugnsbakad blackfisk pa
buffalo stracciatella
och krispig timilia

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1h20 4 personer Anga 100 °C
................................................................................................................ Huvud-
rétt
Ingredienser

¢ 1 blackfisk som v&ger cirka 1 kg
¢ 100 g buffalo stracciatellaost

® 30 ml mjolk

e jtaliensk extra jungfruolja @v

e 4 skivor timiliabréd @v

e Trapani havssalt @v

Forberedelser

Rensa blackfisken och tillaga den i angugnen i 60 minuter pa 100 °C.
Rosta brodet pa grillen och tillsatt en skvéatt olja.

Blanda buffalo stracciatella med mjolken och stall den kramiga sasen at sidan.
Skar av blackfiskens tentaklerna nar de &ar varma och stek dem pa grillen pa bada sidor.

Lagg en bit toast, buffelostsas och tva blackfisktentaklar pa tallriken,
tills&tt salt och olja.
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Sicilien
Casa & Putia Ristorante



Sous-vide lutfisk med
Tropea-lok och
korsbarstomater

Foérberedelser Portioner Ugnsinstaliningar
40 minuter 4 personer Sous-vide 70 °C
................................................................................................................ Huvud-
ratt
Ingredienser

¢ 800 g lutfisk

¢ 10 vintertomater eller 1 kg kérsbarstomater
e 2 Tropea rodldk

¢ 3 msk farinsocker eller honung

® 6 msk vitvinsvin&ger

e svartpeppar

e delikat italiensk extra jungfruolja @Gv

e citronskal

e Trapani havssalt @G

Forberedelser

Sous-videa fisken uppdelad i fyra portioner, ringla éver extra jungfruolja och krydda med svart-
peppar. Stall in fisken i angugnen i 20 - 25 minuter pa 70 °C.
Grilla samtidigt tomaterna tillsammans med fisken.

Skolj I6karna och sk&r dem i inte alltfér tunna skivor. Hall lite olja i en stekpanna, vadrm den och
lagg i den skivade I6ken. Sank varmen, tillsatt saltet och 1&t dem mjukna pa lag varme. Hem-
ligheten bakom att tillaga perfekt karamelliserad 16k ar att tillaga dem langsamt s& att deras
aromer sugs upp av oljan, de blir mjuka och inte branns. S& snart I6ken har mjuknat (efter 10
- 15 minuter), skruva upp varmen nagot och tillsatt vinager, socker (eller honung) och rér om.
Sa snart sockret har 16sts upp kan du se hur I6ken far ett karamelliserat utseende. Stang av
varmen, lat dem svalna och blanda.

Plocka ut fisken ur vakuumférpackningen nar den ar klar och placerar de enskilda delarna pa

en tallrik tillsammans med tomaterna och léksasen, garnerar allt med Trapani havssalt, citron-
skal och en skvatt olja.
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Vit kottfarslimpa med
mortadellasalami, agg och Vastedda
del Belice-ost pa sas av farska artor

Forberedelser Portioner Ugnsinstéllningar
1 timme 4 personer Kombianga 160 °C
................................................................................................................ Huvud-
ratt
Ingredienser
: For artsasen

* 600 g kottfars : *450 g farska artor
e 200 g Ragusa mortadella-salami @ : e 1 vitlok
e 200 g farskt timiliabrod @v ¢ 50 g Parmigiano Reggiano-ost

eller durumvetebrod ¢ ejtaliensk extra jungfruolja @v

e 150 g Vastedda del Belice-ost i t&rningar @v e Trapani havssalt @
e 200 ml helmjoélk :

e 2 kokta ekologiska &gg

e Trapani havssalt @Gv

* persilja

e jtaliensk extra jungfruolja @v

* peppar

Forberedelser

Ta forst bort skorpan fran det farska brédet och skar i tarningar om ca 150 gram, lagg dem i en skal
tillsammans med mjolken sa att den absorberas. Skar mortadella och Vastedda del Belice-osten
i tarningar. Lagg kottfarsen i en annan skal, tillsatt sedan mortadella och Vastedda-ost, brodtar-
ningarna, de kokta dggen (hackade), nagra persilieblad, trapani havssalt och peppar. Blanda allt
med handerna med handerna, bilda en cylinder genom att komprimera blandningen val. L&Agg
kottfarslimpan pa ett bakplatspapper, pensla den med olivolja och stall den at sidan.

Varm ugnen till 160 °C i kombianglage och fortsatt med tillagningen av sasen. Finhacka |6ken. Varm
lite olivolja i en kastrull och tillsatt I6ken, lat dem mjukna och tillsatt sedan artorna. Tillsatt salt och
rikligt med vatten.

Nar artorna ar klara ska de mixas tillsammans med I6ken. Stré den rivna Parmigiano Reggiano 6ver
gronsakerna, addera lite olja och blanda tills du far en veloutésas. Smorj sedan botten pa bakplaten
med matfett, lagg kottfarslimpan i mitten och tillaga i kombidngugnen i 40 - 50 minuter. Ta ut kott-
farslimpan fran ugnen och servera den i skivor pa den varma artsasen.
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Varm sufflé med

Modica-choklad och

sicililanskt timilia-vetemjol

Foérberedelser Portioner
30 minuter 4 personer
Ingredienser

¢ 100 g Modica-choklad

¢ 100 g timilia vetem|ol Gv
¢ 100 g morkt kakaopulver
¢ 50 g farinsocker

e 2 ekologiska agg

¢ 40 ml mjolk

® 25 g smor

e kanelpulver

e florsocker

Forberedelser

Ugnsinstéllningar

Kombianga 150 °C

Blanda sockret och aggen. Hall blandningen i den choklad som du férst smalter i
en bain-marie och rér om forsiktigt tills du far en kram. Hall krdmen i en skal och tillsat mjol,

kakao, mjolk och kanel.

Hall blandningen i aluminiumformar som du tidigare har smoérat och mjolat.

Gradda i kombidngugnen pa 150 °C i 20 minuter (beddém om det &r fardigt utefter lukt och

utseende).

Servera med Modica-chokladskivor och florsocker.
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Matlagning med anga

Broccoli

Hela morotter 25 - 30 min Perforerad bakplat for angning

Skivade grénsaker :
(paprika, squash, moroétter, 16k) 19 - 20 i H

Grona bonor 20 - 25 min. Perforerad bakplat fér angning
Gron sparris rforerad bakplat for angn

Skalad potatis (skuren i kvartar)
erforerad bakplat for 2

Fiskfilé ka) gning pa en icke-perf

Blackfisk

Musslor med sk

Laxfilé (3 cm tjock)

Perforerad bakplat fér &ngassisterad mat-

Kycklingbrost 100 °C 23 - 28 min. lagning péa en icke-perforerad bakpléat for
angassisterad matlagning

Mediumtillagad notfilé

Mediumtillagat lamm ( 3 cm tjock) 105 - 115 min. Tradhylla

Kombinerad matlagning med anga Angniva

Ugnsbakad fisk 200 °C 20 - 25 min. | Bakplat / tradhylla






fordelar med en ASKO
kombiangugn

Den huvudsakliga fordelen med kombiangugnar ar att de later dig laga mat pa ett hdlsosamt
satt och bevarar naringskvaliteten hos livsmedel, sarskilt nar det galler vitaminer och mineraler.
Denna typ av matlagning haller gronsakernas kénsliga struktur och fiskens mjukhet intakt. Har
ar tio punkter som beréttar allt du behéver veta om ASKO kombiangugnar.

1 —vad &r férdelen med att ha en kombiangugn?
Det &r en 2-i-1-ugn som later dig kombinera traditionella tillagningsmetoder med angassisterade me-
toder.

2 —stor kapacitet pa 73 |
Den har ett stérre matlagningsomrade och gor att du kan laga stora mangder mat trots att de yttre
dimensionerna fortfarande ar standard.

3 - Varfor en extern anggenerator?

Ugnen ar utrustad med en extern anggenerator som endast slapper ut ren anga i ugnsutrymmet tack
vare ett cyklonsystem som behéaller kondens. Detta gor det mojligt att bevara livsmedlens naturliga
smak, liksom de vitaminer och mineraler som de innehéller.

4 _Hur lang tid tar det for ugnen att na 6nskad temperatur?
Det tar endast ett par minuter. Angan férdelas jamnt genom fyra punkter med jamna mellanrum och néar
sin maximala niva mycket snabbt.

5 - vid vilken temperatur behéver maten tillagas?

Angassisterade tillagningstider varierar beroende pa matens storlek och tjocklek.

Ju tjockare livsmedlet &r, desto langre tid tar det att tillagas. Vi rekommenderar att du anv&nder en
ugnsform som ar lamplig fér maten du férbereder, sa att den kan tillagas ordentligt i dess stekvéatskor.



6 —Vilken typ av vdrme anvands? Vat eller torr?
Angassisterad matlagning ar vat, vilket sékerstaller att matens kvalitet bibehalls.

7 - Vilken typ av grytor kan anvandas i angugnen?
Alla varmebestandiga grytor, sa lange de ar lampliga i storlek fér jAmn matlagning. Perforerade grytor
och bakplatar gor att tillagningsjuicer kan draneras och atervinnas.

8 - Kombinerad fasmatlagning

Du kan kombinera olika tillagningsmetoder i tre p& varandra féljande faser. Tack vare 1-2-3-tillagning
i kombinerad fas kan du lanka 3 tillagningsmetoder, inklusive temperatur och tider. Displayen visar
pagaende tillagningsinstallningar.

O _vad anvinds stektermometern till?
Stektermometern ar det perfekta instrumentet fér perfekt matlagning.

10 — Program, vilket ska man vilja?

Du kan valja 17 tillagningsmetoder eller lata dig vagledas av de automatiska recepten
som &r férprogrammerade i ugnen.






