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Fruktsalladsflan

Ger 12 portioner
200 g mjol (drygt 3 1dl)
1 tsk bakpulver

65 g socker (ca 2/3 dl)
11/2 tsk vaniljsocker
30 ml mjolk

50 g smor

250 g farska jordgubbar
150 g blda druvor

1 nektarin

1litet dpple

1 kiwi

1 banan

saften fran 1/2 pressad citron

Till glasyr och gradde:
200 ml florsocker

3 msk socker

200 ml vispgradde

Plus: bakplatspapper

Matberedning & recept

Efterratter

Forberedelser

Satt ugnen pa 180 °C. Sikta ner mjél och bakpulver (med lilla
salladsslungan) pa arbetsytan. Gor en fordjupning i mitten. Tillsétt
socker, vaniljsocker och mjolk. Blanda till en deg med halften av
mjolet. Hyvla smoret och tillsétt detta. Borja i mitten och knada
allt till en smidig deg. KIa en springform med bakplatspapper

och kavla ut 2/3 av degen i botten. Forma resten av degen till en
rulle och lagg den langs kanterna av formen. Pressa varsamt ut
denna ldngs kanterna s att den blir ca 2 cm hog. Stick degen med
en gaffel. Gradda flanbotten i ca 25 minuter. Lt svalna. Anvand
salladsslungan for att skdlja frukten under rinnande vatten. Lt
den rinna av. Skolj jordgubbarna. Nyp druvorna av klasen. Halvera
nektarinen och skar bort karnan. Skala, klyfta och karna ur dpplet.
Tarna jordgubbar, vindruvor, nektarin och apple med Salad Chef
(skarinsats 2). Skala och halvera kiwin och skar bort den hérda
anden. Skala bananen och skiva bade kiwi och banan (skérinsats
1b). Blanda frukten omedelbart med pressad citron. Gor glasyren
genom att rora ut florsockret med 1 msk socker i 250 ml vatten.
Koka upp under standig omrorning. Lat sjuda i en halv minut.

Lat glasyren svalna i 3 minuter och blanda den sedan med
fruktsalladen. Lagg fruktsalladen dver flanbottnen och Iat den

std ett tag. Vispa gradden med resten av sockret. Fyll en sprits

och spritsa gradden pa fruktflanet.

Matberedning & recept
Inledning

Basta Tvins-kund!

For det mesta tar det ganska lang tid fran det att du bdrjar forbereda en maltid tills dess att den ar klar att
servera, Du maste skdra, tdrna, riva, skolja och torka ingredienserna, se till att de haller sig frascha, ldgga
upp dem pa tallrikarna och sa — slutligen — servera maten. Och det récker inte med att sjdlva matlagningen
i sig dr en tidskravande aktivitet — du behdver som regel dven anvanda massa koksredskap: knivar, skdlar,
skarbrador och mycket annat som du inte alltid har liggande framme och som krdver en massa
forvaringsutrymme i koket. Salad Chef ar ett snillrikt system for tillredning av rdtter som innehaller sallad,
gronsaker, frukt och mycket annat! Pa foljande sidor hittar du en rad lackra och nyttiga recept som du
snabbt kan tillaga med Salad Chef. Du kan gora fréscha och aptitretande fruktsallader, soppor, grytor,

sma gronsaksratter, suffléer, gratanger, wokar, efterrdtter och bakverk. Salad Chef gor det till en ren och
skdr njutning att laga god mat! Sa vi dnskar dig mycket ndje i koket och “bon appetit”!

Tvins-teamet
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Produktinformation

Recept

Fransk Ioksoppa .8
Asiatisk gronsakssoppa .8
Minestrone .9
Kockens tonfisksallad 10
Gronsallad med mango N
Tomat- och squashsallad med fetaost.............coooo...... 12
Bondsallad 13
Skiktad sallad 14
Grekisk sallad 15
Caesarsallad med kyckling 16
Gronsakssallad 17
(obbsallad 18
Kinakal med tangeriner 19
Citrussallad med endive 19
Sallad pa marinerad squash 20
Spenatsallad med parmesan ...............coooeeveeererreeens 21
Waldorfsallad 21
Tacosallad 22
Frésch gronsaks- och pastasallad ............coocceeceeeeneens 23
Potatis- och paprikasallad 24
Snabb sallad med kallskuret kGtt ..........oevvvveernrreeens 25
Aggsallad 25
Kyckling- och avokadosallad ................c.oumeecrrcerernenns 26
Bdcklingsallad 27
Panzanella 28

Biff med squash

Ungersk gulasch

Stekt kyckling med gronsaker ........
Forell och gronsakerilergryta........
Currysmakande mandalarakor ......

Potatisgratang med skinka
Ugnsgratinerad pumpa och squash

Gronsaksgraténg
Lokflan

Ugnsstekta gronsaker med farfalle

och balsamvindger
Penne Alia Pizzaiola

Svamp- och tomatrisotto

Beaus jambalaya fran Louisiana ...

Ris- och gronsakspanna

Medelhavsquinoa
Gronsakswok

Getostfyllda omeletter

Vitloksbaguette med tomat

Frasch fruktsallad

Flamberad frukt med glass
Karibisk fruktsallad

Mammas smuldppelpaj

Apfelstrudel
Fruktsalladsflan
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Efterratter

Apfelstrudel

300 g fint vetemjol (ca 5 dI)
1tsk neutral olja

en nypa salt

1kg syrliga dpplen

50 g socker

1 nypa malen kanel

100 g mandelspan

50 g smor

100 g russin

Plus:

olja att smdrja formen med
mjol att mjla arbetsytan med
1 kokshandduk

florsocker att pudra over

Kndda mjol, olja, salt och varmt vatten till en mjuk deg som gar att
kavla for hand. Satt ugnen pa 210 °C. Forma en limpa av degen,
pensla med lite olja och I3t sta dvertackt pa en varm och dragfri
plats i 30 minuter. Skala och halvera dpplena. Avlagsna karnor,
karnhus och stjalk. Skar dpplena i fina stavar med Salad Chef
(skdrinsats 1a) och blanda dem med socker, kanel och
mandelspan. Kavla ut degen och lagg den pa en mjolad
kokshandduk. Dra varsamt ut degen at alla hall s3 att den blir
valdigt tunn. Lagg sma bitar av skivat smor pa degen.

Fordela dpplena i ett jamnt lager pa 2/3 av deghottnen, men
|dmna 1/3 pd ena sidan. Strd russin over. Borja i anden med
fyllning och rulla med hjalp av kékshandduken ihop strudeln.

Lagg strudeln pa en smord bakpldt och gradda den i ca 30 minuter.
Strd florsocker Gver ndr strudeln fortfarande &r varm och servera
direkt.

Du kan dven ldgga 50—100 g marsipanbitar pa degen tillsammans
med smoret.
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Matberedning & recept
Efterratter

Karibisk fruktsallad

Ger 4 portioner

1 honungsmelon

1 mango

1 ananas

4 kiwi

4 bananer

2 apelsiner

1 citron

500 ml yoghurt naturell
1 burk kokosmjolk
socker efter smak
farskrivet apelsinskal

Forberedelser

Dela honungsmelonen i fyra delar, avldgsna karnorna och skar loss
kottet frdn skalet. Skala mangon, halvera den och avldgsna kdrnan
med en kniv. Skala ananasen, skar den i fyra delar och avlagsna
den tjocka mittstocken. Tarna allt med Salad Chef (skdrinsats 4).
Skala och halvera kiwifrukterna och skér bort den harda anden.
Skala bananerna och skiva bade kiwifrukt och banan (skarinsats
3). Pressa apelsinerna och citronen och blanda saften med yoghurt
och kokosmjalk. Sota efter smak. Blanda frukten och lagg sedan
upp fruktsalladen i dessertskalar. Hall Gver dressing, dekorera med
apelsinskal och servera.

Mammas smulappelpaj

Ger 4 portioner

3 stora dpplen

25 ml apelsinjuice

50 g socker

1/2 tsk malen kanel

50 g mjol (knappt 1dI)
en nypa salt

2 msk rumsvarmt smor

Plus: smor for att smorja formen
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Forberedelser

Satt ugnen pa 175 °C. Smorj en rektangulér bakform (ca 25 x 30
cm). Skolj och halvera dpplena. Karna ur och skdr dem i stavar
med Salad Chef (skdrinsats 2). Lagg dppelstavarna i jamna rader i
formen. Droppa apelsinjuice dver. Blanda 25 g socker med kanel i
en skal och strd blandningen dver dpplena. Blanda sedan, i samma
skal, mjol, resten av sockret och saltet. Kndda in smoret tills du far
en smulig blandning. Strd smulorna 6ver dpplena. Gradda i 40—45
minuter tills ytan ar gyllenbrun och dpplena mjuka.

Matberedning & recept

Produktinformation

Anvisningar for hur du anvinder SKARLOCKET till SALAD CHEF

o)

Varning!

Lagg skarlocket pa skalen med snappféstena vanda uppat. Haka fast
de yttre snappfastena pa skalkanten och tryck sedan nedat tills du hor
snappfastena Klicka pa plats.

Lyft upp skérpressen for att [dgga i skdrinsatsen. For in skdrinsatsen i
oppningen sa att den vilar pd skarlockets kant. Tryck sedan nedat tills
skdrinsatsen ligger an helt mot ramen.

Nér du 6ppnar Salad Chefs skarpress — hall den aldrig i den bakre handtagsdppningen eftersom du da kan skada
dig nér du lyfter upp pressen (fingrarna kan rdka i kiam).

® w

’11,\

Lagg den ingrediens du dnskar skéra i skarinsatsen. Om du vill skéra
stora ingredienser, t.ex. potatis stdende pa "kortsidan”: hall fast
potatisen pa skdrinsatsen och tryck skdrpressen sakta nedat sa att
potatisen inte glider. Ingredienser med skal som paprika, dpplen eller
pdron ska alltid placeras med skalet vant mot skdrinsatsen. Detta gor
att du inte behover trycka lika hart.

Placera bdda handerna pd ovansidan av pressen och tryck hért neddt tills
skarpressen dr helt nedfalld i skarlocket och de skurna bitarna faller ner

i skalen. Det ar allt du behdver gora! For att skara ndsta ingrediens lyfter
du bara upp skérpressen igen och lagger i ingrediensen i fraga.

Oppna snappfastena pé skarlocket pé foljande sétt: fill upp snéppfastena
pa dmse sidor av locket. Lossa de yttre snappfastena fran skalsidan och
lyft upp skarlocket med hjélp av dessa.
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Varning - skarinsatser!

- Nér du placerar skarinsatsen inuti locket — se till att det rundade handtaget ar vént uppat.
Nar skarinsatsen ar korrekt isatt vilar den pa locket med den grona sidan vand uppat (se dven market pa locket).

« Lyft det rundande handtaget en aning nér du vill ta ut skarinsatsen. Skarinsatserna bor alltid forvaras i de
medfoljande forvaringslocken. De forhindrar att bladen blir sloa och minskar skaderisken. Se dven till att du
lagger skarinsatsen korrekt i forvaringsskyddet sa att det rundade handtaget passar in i springan (se
markningen pa forvaringsskyddet).

- Doppa skdrinsatserna i vatten innan du borjar anvanda dem. Vata blad skar battre och du behdver darfor inte trycka
lika hart. Nar du anvander bladen for att skara fuktas de av saften fran frukten, gronsakerna m.m.

- For att skdra ingredienser behdver du bara placera dem pa skarinsatsen. For att t.ex. gora potatissoppa skivar du
forst potatisen grovt. Tarna sedan den skivade potatisen genom att stapla flera skivor pa och bredvid varandra pa
skdrinsatsen. Du kan gora likadant med gurkor, squash m.m.

- For att skdra ingredienser i stavar, t.ex. till pommes frites, stéller du potatisen med “kortsidan” nedat pa
skdrinsatsen. Pa samma satt kan du gdra stavar av gurka, morot, applen o.s.v. till dippsaser.

Salad Chef har en sjalvrengdringsfunktion i skérpressen. Lyft upp skarpressen och ta ur skdrinsatsen. Tryck sedan pa
knappen (markerad med “Push”) p ovansidan. Den inbyggda transparanta rengéringsskivan falls ner automatiskt for
att avldgsna dven de minsta rester i skdrbladsgallret.

Varning!

Kontrollera att det inte finns ndgon skarinsats i skarlocket innan du trycker pa sjalvrengdringsknappen. Annars
kan du inte anvénda sjalvrengdringsfunktionen. Det kan dven leda till sloa blad eller att sjalvrengdringsplattan
skadas.

DISKBORSTE

Diskborsten kan anvéndas for enkel rengdring av skarinsatserna och skarpressen. Anvand de olika sidorna pa

diskborsten for optimal rengéring:

« Anvénd borsten for att diska bort matrester fran skarpressen och skérinsatserna. Nar du rengdr bladen — se till att
anvanda diskborsten pa den oslipade sidan av skarinsatserna sa att borsten inte skadas av de vassa bladen.

« Detlilla metallnéitet kan anviindas for att rengéra ytor mellan bladen om det har fastnat bitar déir. Aven har méste
du se till att metallnétet endast anvénds pa den oslipade sidan av skarinsatserna sa att bladen inte blir slda eller
skadas.

Efterratter

Frasch fruktsallad

2 tangeriner

4 farska fikon

150 g kdrnfria blda druvor
1apple

1 péron

2 bananer

2 msk vitvin

4 msk pressad citron

2 msk florsocker

Skala och filea tangerinerna. Skélj fikonen, klappa dem torra och
skar bort stjalken. Skdlj druvorna, slunga dem torra i den lilla
salladsslungan och nyp av och halvera dem sedan. Lagg all frukt i
Salad Chef- skalen. Skdlj, klyfta och kérna ur dpplet och pdronet.
Skala bananerna och skdr dem i halvmanformade bitar
tillsammans med paron- och dppelklyftorna (skdrinsats 1b).
Tillsatt till resten av ingredienserna. Gor dressingen genom att
blanda vitvin, limejuice och florsocker till en sldt sds.

Hall dressingen dver fruktsalladen och blanda val. Forslut skdlen
med forvaringslocket och I3t fruktsalladen sta i 15 minuter.

Flamberad frukt med glass

1/2 ananas

3 bananer

2 apelsiner

50 g smor

50 g farinsocker

4clrom

4 skopor vanilj- eller apelsinglass

Skala ananasen, skar den i fyra delar och avldgsna den tjocka
mittstocken. Tarna sedan ananasen med Salad Chef (skarinsats

2). Skala bananerna och skiva dem med Salad Chef (skdrinsats 3).
Skala och filea apelsinerna och avldgsna ev. karnor. Smalt smor

i en stekpanna. Tillsdtt sockret sakta under omrérning tills det
smalter. Lagg frukten i stekpannan och vénd bitarna sd att de técks
av sockerbladningen runt om. Dra bort stekpannan frén plattan,
tillsatt rom och tand pa. Nar det har slutat brinna lagger du
frukten i dessertskalar. Toppa med en glasskula och servera direkt.
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Huvudratter

Getostfyllda omeletter

1-1/2 grén chilipeppar Dela chilin pa ldngden, kdrna ur och skdlj. Skala vitloksklyftan, skar

(efter smak) av bada dndarna och halvera pa langden. Finhacka bade chili och
2 vitloksklyftor vitlok med Salad Chef (skdrinsats 1a). Tarna dven osten med Salad
100-175 g getost Chef (skdrinsats 2). Vispa ihop dgg, mjolk, salt och peppar. Hetta
84dgg upp lite olivolja i en stekpanna och stek en fjardedel av omeletts-
2-3 msk mjolk meten hastigt pa 1ag varme. Lyft upp kanterna s att det rinnande
salt dgget ocksd steks. Nar aggsmeten har stelnat nastan helt stror du
nymalen vitpeppar dver 1/4 av chilin, vitloken, getosten, dillen och koriander och dub-
olivolja belviker omeletten. Gor tre omeletter till pd samma sdtt. Garnera
4 msk finhackad farsk dill med 1 msk graddfil och servera.
4 msk finhackad farsk koriander
4 msk graddfil

Vitlokshbaguette med tomat

3—4 tomater Skolj och torka tomaterna. Ansa och halvera dem. Skala och

1 liten schalottenlok halvera schalottenldken. Finhacka bdde tomat och schalottenldk

ndgra blad farsk basilika med Salad Chef (skdrinsats 1a). Hacka basilikabladen och tillsatt

olivolja dessa till tomaterna tillsammans med olivolja, salt och peppar.

salt Blanda val. Satt pa forvaringslocket pd Salad Chef- skdlen och lat

nymalen svartpeppar den std i kylen i minst 60 minuter. Salta och peppra.

1 vitloksklyfta Skala vitloksklyftan och skar bort @ndarna. Hetta upp lite olivolja

8 diagonalt skurna skivor baguette i en stekpanna och stek baguetteskivorna knapriga pa bada
sidor. Nar de dr gyllenbruna pa bada sidor lyfter du upp dem ur
stekpannan och gnider ovansidan med vitlok. Lagg tomat- och
basilikablandningen pa de fortfarande varma baguetteskivorna
och servera direkt.

4

Produktinformation

Skarinsats

| Bladavstand | Exempel pa anvandningsomraden

Skarinsats for att hacka eller skiva

1a
Skarinsats for smala
skivor/stavar

6x6mm

1b
Skarinsats for smala
skivor/stavar

6x18mm

« Schalottenldk, vitlok, 1ok, salami, chilifrukt for dippsaser

som salsa eller ingredienser till soppor och saser

« Kallskuret kdtt for matiga sallader eller gratanger
« Gurka, svamp, morot, squash, potatis, tomater

till gronsaksratter

Skarinsats for att tarna medelstora bitar

tdrningar/bitar

2 - Potatis — t.ex. rd potatis till pommes frites eller kokt till
Skdrinsats for 12x12mm potatissallad
medelstora - Gurka, paprika, Iok, tomat, morot, purjo, kalrabbi,
tdrningar/stavar selleri, radisa, pumpa eller svamp till sallader,
gronsaksrétter eller soppor
« Kokt dgg, kokt skinka, korv till sallader
« Ost som getost eller mozzarella for Medelhavsrétter
- Kpple, paron, persika, aprikos, jordgubbe eller banan,
t.ex. till fruktsallader
Skarinsats for stora stavar
3 « Isbergssallad, rosensallad, romansallad, endive, rod-/
Skarinsats for stora 12x48 mm vit-kal, kinakal m.m. till sallader
stavar/skivor - Paprika, kokt skinka, svamp, potatis, squash till
grytor och graténger
« Apple, banan, piron, ananas, melon, papaya till frukt-sallader
« Kokt kycklingfilé till sallader
Skdrinsats for att tarna storre bitar
4 « Isbergssallad, rosensallad, romansallad, endive, rod-/
Skarinsats for stora 24%24 mm vit-kal, kinakal m.m. till sallader

« Lok, paprika, pumpa, svamp, potatis, gurka, squash till

sallader, gronsaksratter eller soppor

« Kokt skinka eller annat kallskuret till sallader
« Apple, piron, persika, aprikos, annans, melon, papaya,

mango eller banan till fruktsallad

Det Salad Chef-set som du kopt omfattar eventuellt inte alla ovan listade skérinsatser. Recepten i denna bok kan &ven tillagas med ingredienser
skurna med skdrinsatser av varierande storlek. Tank bara pa att kok-/stektiden eller marineringen blir kortare om du skar upp ingredienserna i
mindre bitar. Du kan &ven kdpa alla skarinsatser separat pd www.tvins.com.




Matberedning & recept
Produktinformation

Gronsakswok

Matberedning & recept
Huvudratter

Ldgg alla skéljda ingredienser i nskad salladsslunga inuti den héga Ger 4 portioner Forberedelser
skdlen. 200 g paprika Halvera, ansa och kéima ur paprikora. Skdlj och dela dem i fyra
1 liten squash bitar pa langden. Skdlj squashen och skiva den i ca 10 cm tjocka
1 morot bitar. Tarna squash och paprika med Salad Chef (skdrinsats 3).
100 g broccoli Skala moroten, skdr den i ca 3 cm langa bitar som du skar i stavar
100 g sockerartor med Salad Chef (skdrinsats 1a). Skdlj broccoli och nyp av
Ligg pa roterlocket med snappfastena riktade uppét. Haka fast de yttre 150 g farsk svamp buketterna. Skolj och dela sockerartorna pa mitten. Skolj svampen
snappfastena pa skalkanten (se bild) och tryck sedan nedat tills du hor 4 salladslokar och salladsloken och skiva den med Salad Chef (skarinsats 1b).
snappfastena licka pa plats. Nu sitter locket sakert pa skalen och du kan 100 g farska bongroddar Skolj bongroddarna i den lilla salladsslungan och slunga dem torra
kéra igdng. 4 vitloksklyftor med Salad Chef. Skala vitloksklyftan, skar av dndarna, halvera den
knappt 1dl olja pa ldngden och finhacka den med Salad Chef (skdrinsats 1a).
2 msk fisksas Hetta upp oljan i en wok och stek forst vitloken. Tillsatt paprika,
Lyft det runda handtaget mitt pd locket s att det pekar rakt upp. 2 msk ljus sojao squz?sh, rporot, broccolibuketter, soEker.értorooc.I? sv;imp och stjek
2 msk ostronsas allti 2 minuter under konstant omrdrning pa hog varme. Tillstt

Vrid sedan insidan av locket med handtaget samtidigt som du haller i
Salad Chef med andra handen.

For att stoppa processen trycker du pa knappen "STOP” pa roterlocket
och haller ner den tills slungan inuti slutar rotera.

nymalen svartpeppar

fisksasen, sojan och ostronsasen och blanda om val. Ror ner
salladslok och bongroddar och krydda gronsakerna med peppar.
Servera direkt.

Tips!

Tillsdtt gdrna radisor — det forhojer saval smaken som utseendet
pa denna rétt. Radisans klarrosa farg bryter av fint och dess smak
tillfor lite pepprighet.

@ Hall bort dverfladig vdtska genom halen i roterlocket.

@ Oppna snappfastena pa roterlocket p foljande sitt: fall upp snéppféstena pa dmse sidor om locket. Lossa de
yttre snappfastena frén skalsidan och lyft upp roterlocket med hjalp av dessa. Nu kan du lyfta ur ingredienserna
ur salladsslungan.

Anvénd den mindre salladsslungan pa samma stt.
Bada salladsslungorna kan anvandas med den stora Salad Chef-skalen (6,9 1).
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Huvudratter

Medelhavsquinoa

1/2 rod paprika

1/8 gurka (ca 5 cm)

1 rodlok

10-15 svarta urkdrnade oliver 1/2
knippe persilja

1 vitloksklyfta

60 ml rodvinsvindger

en nypa salt

1tsk svartpeppar

1tsk olivolja

1/2 feta

1 ndve valnotter

500 g kokt quinoa (eller couscous)

Skolj och ansa paprikan. Skala gurkan och halvera den pa langden.
Tarna dem bada med Salad Chef (skdrinsats 2). Skala och halvera
[oken. Finhacka l6k och oliver med Salad Chef (skarinsats 1a) dver
paprika och gurkan. Nyp av bladen frén persiljan och skélj dessa
under rinnande vatten i den lilla salladsslungan. Slunga dem torra
i Salad Chef. Finhacka persiljan med en drtkniv, tillsatt den till de
ovriga gronsakerna och blanda val. Skala vitloksklyftan, skar av
dandarna, halvera den pa langden och finhacka den med Salad Chef
(skdrinsats 1a). Anvand en mixerstav och blanda rodvinsvindger,
salt, peppar och vitlok. Ror sedan ner olivoljan. Hall dressingen
over gronsakerna och blanda val. Hacka ner feta dver gronsakerna
med Salad Chef (skdrinsats 2). Hacka valndtterna och tillsatt

dessa till salladen tillsammans med den kokta quinoan. Ror om
forsiktigt.

Produktinformation

Anvandningsomraden

Stor salladsslunga

- Sallad som ishergssallad, rosensallad, romansallad, endiver, rod-/vitkal, kinakal m.m.
« Alla sorters pasta.

- Kokta gronsaker som potatis, morot, kalrabbi, broccoli m.m.

Liten salladsslunga

- Sma bitar av frukt eller bar som jordgubbar, hallon, bjornbéar m.m.

- Konserverade gronsaker som bonor, morot, majs eller svamp.

« Fdrska kryddorter.

« Skaldjur (t.ex. rakor, musslor, krabbkott) och mycket annat.

Salladsslungan r ocksa idealisk att anvanda som durkslag for att sila bort vétska frn pasta, potatis,
konserverade gronsaker m.m.

Alla delar av Salad Chef méste diskas fore forsta anvandningstillfallet och sedan efter varje anvandningstillfalle.
Delarna kan diskas med vanligt diskmedel under rinnande vatten. Skérlocket med borttagbar press, skalen och
skdrinsatserna kan dven maskindiskas.

Montera av skarlocket pa foljande satt fore rengdring:

el Vinkla upp skarpressen i 90 graders lage (vertikalt) och dra den uppat
- sd att pressen lossar fran sidfastena.

@ Oppna sedan snippfistena pé skarlocket och ta bort det frén skélen (se ovan).

@ Ta bort silikondynan langst upp pa skargallret och diska den separat under rinnande vatten. Nér du har diskat
skarpressen satter du tillbaka silikondynan i inféllningen. Om vatten trénger in inuti skarpressen nar du diskar
haller du bara ut vattnet genom de tva halen (som tacks av silikondynan) pa skérpressen genom att vanda den
upp och ner.

FORVARINGSLOCK
Anvénd forvaringslocket for att skydda maten och se till att den héller sig eller vid transport av sallader eller andra
ratter. Locket har en inbyggd lufttét silikonforsegling som bevarar smaken pa maten.



Fransk loksoppa

450 g qul ok

50 g smor

Tmskolja

11 kéttbuljong

1/2 dl vitvin

salt

nymalen svartpeppar
1 vitloksklyfta

2 skivor vitt formbrod
ost:

Soppor

Skala och halvera Ioken och hacka sedan halvorna med Salad Chef
(skdrinsats 2). Hetta upp smér och olja i en tjockbottnad kastrull,
tillsdtt loken och bryn den forsiktigt pa medelgod varme. Hall i
kottbuljong och I3t sjuda i ca 15 minuter. Tillsatt vitvin, salta och
peppra och I3t sjuda i ytterligare 5—10 minuter. Skala vitloksk-
lyftan och skdr bort andarna. Rosta brddskivorna, gnid dem med
vitloksklyftan och dela dem diagonalt pa mitten. Hall upp soppan
i portionsskalar och ldgg en brodtriangel mitt i varje skal. Strd ost
over och gratinera i forvarmd ugpn tills osten har smalt och blivit
gyllenbrun. Servera direkt.

Asiatisk gronsakssoppa

50 g kokt skinka

1liten lok

1 morot

1 selleristjalk

1/2 rod paprika

1/2 gron paprika

25 g blotlagd kinesisk svamp
1 chili

1 msk sesamolja

50 g kinesisk vermicelli
3 msk vinager

2 msk soja

11 kdttbuljong

salt

nymalen svartpeppar

Strimla den kokta skinkan (skarinsats 3). Skala lok och morot, dela
moroten pa langden och halvera [oken. Tarna dem med Salad Chef
(skarinsats 2). Skala och skiva sellerin. Halvera, ansa, karna ur och
skolj paprikorna. Hall bort blotlaggningsvattnet fran svampen och
pressa ut det sista varsamt. Tarna selleri, paprika och svamp med
Salad Chef (skdrinsats 4). Dela chilin pa langden, kdrna ur och skdlj
den. Finhacka den sedan med Salad Chef (skdrinsats 1a). Hetta
upp sesamolja i en tjockbottnad kastrull och frds chilin. Tillsdtt
strimlad skinka och Iat den steka med hastigt. Tillsdtt och stek de
tarnade gronsakerna. Ddrefter tillsatter du vermicellin, vindger och
kottbuljong. Koka upp och lat sjuda i 5 minuter. Smaka av med salt
och peppar och servera sedan soppan.

Huvudratter

Ris- och gronsakspanna

250 ml réris

116k

2 morgtter

1rod paprika

6 farska svampar

2 msk smor

100 g frysta drtor

1/2 tsk gronsaksbuljongspulver
1 tsk currypulver
3/4dl gradde

salt

nymalen svartpeppar

Blétldgg riset i 350 ml vatten for att gora det mjukare. Skala och
halvera loken. Skala morétterna, skar dem i ca 3 cm langa bitar
och skar dessa i stavar med Salad Chef (skarinsats 1a). Halvera,
ansa, karna ur och skolj paprikorna. Skolj svampen och skar svamp
och paprika i bitar med Salad chef (skdrinsats 3). Hetta upp smor
i en stekpanna och stek |6k, morot och paprika. Tillsdtt svamp och
artor. Sila riset. Nar gronsakerna dr nastan klara tillsatter du riset
(se anvisningar pa forpackningen) och buljongpulver och
fortsatter att rra tills all vatska fran gronsakerna har forangats.
Tillsdtt currypulvret och gradden och ror. Smaka av med salt,
peppar och currypulver fore servering.

En frdsch sallad passar utmarkt till denna ratt.

4
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Huvudratter

Beaus jambalaya fran Louisiana

1rod paprika

1gron paprika

1 vitloksklyfta

2 lokar

500 g chorizo (eller andouille)
4 baconskivor

500 g farska rakor

250 g langkornigt ris

2 honsbuljongtarningar
240 ml honsbuljong
240 ml tomatsds

salt och peppar

1 citron

Halvera den roda och den grdna paprikan, ansa, karna ur och
skolj dem och tarna dem darefter med Salad Chef (skdrinsats 2).
Skala vitlok och [ok, halvera dem och tarna (skarinsats 1a). Skiva
chorizon. Lagg baconskivorna i en vid traktorpanna och stek dem
knaprigt gyllenbruna. Lat dem rinna av pa hushallspapper och
smula dem sedan. Stek rakorna med korven i baconfettet.
Tillsdtt ca 60 ml vatten och sjud pa hog varme i 5 minuter.
Tillsatt paprika, 16k och vitldk, ris, honsbuljongtarningar,
honsbuljong och tomatsas. Ror om ordentligt och salta och
peppra. Tillsdtt ytterligare 60 ml vatten efter 2 minuter, sank till
ldg vérme och |3t jambalayan sjuda i ytterligare 20 minuter under
konstant omrérning. Halvera citronerna och pressa ur saften.
Strax innan koktiden &r slut tillsatter du den saften fran pressade
citronen till jambalayan. Ror om ordentligt, krydda vid behov
och dra bort traktdrpannan fran varmen. Tillsdtt baconet fore
servering.

Om du gillar kryddstark mat kan du med fordel tillsatta en chili.

Minestrone

250 g borlottibonor

1 litet savojkdlhuvud
3 potatisar

3 mordtter

2 purjolokar

2 vitloksklyftor

1 knippe selleriblad

1 knippe farsk persilja
3 salviablad

30 g smor

50 g tdrnad bacon

21 gronsaksbuljong
salt

nymalen peppar

100 g riven parmesan

Soppor

Tack bonorna med kallt vatten och blotlagg dem Gver natten.

Hall bort vattnet, lagg bonorna i en stor kastrull, hall pa kallt
vatten sa att det tacker, tillsatt salt och Iat koka upp.

Sjud bonorna i 90 minuter och Iat dem sedan rinna av i ett
durkslag. Dela savojklen pa mitten, skdr bort stammen och
strimla den med Salad Chef (skdrinsats 3). Skala potatisen och
skiva den i fingertjocka skivor. Skala mordtterna och dela dem pa
ldngden. Skolj purjoldken noga och skar dem i 10 cm ldnga bitar.
Tarna potatis, morot och purjolok med Salad Chef (skdrinsats 2).
Skala vitloksklyftorna, skdr bort dndarna och dela dem pa langden.
Tarna dem fint med Salad Chef (skdrinsats 1a). Skélj sellerin,
persiljan och salvian. Ligg dem i den lilla salladsslungan och
slunga dem torra i Salad Chef. Finhacka dem sedan. Smalt smoret
i en kastrull och bryn baconet. Tillsdtt gronsakerna (utom
potatisen), vitloken och kryddorna och frs allt hastigt. Hall i den
heta kdttbuljongen, salta och peppra och lat koka upp. Tillsatt den
tdrnade potatisen och Iat soppan sjuda pd lag varme i 30 minuter.
Tillsatt bonorna och Iat allt bli genomvarmt, i ca 15 minuter.
Smaka av med salt och peppar och strd over farskriven parmesan.



Sallader

Kockens tonfisksallad

2 burkar tonfisk (a 140 g)
100 g majs (pa burk)

1litet ishergssalladshuvud

1qul paprika

1/2 gurka

80 g kokt skinka

100 g kdrbarstomater
4 hardkokta dgg

Till dressingen:

2 msk balsamvindger
1 msk pressad citron

3 msk apelsinjuice

3 msk yoghurt naturell
2 msk remouladsas
salt

svartpeppar

10

Hall av vdtskan fran tonfisken och héll majskornen i den lilla
salladsslungan och slunga dem torra. Dra isar tonfiskkottet i
mindre bitar med en gaffel. Skélj isbergssalladen och strimla den
med Salad Chef (skdrinsats 3). Lagg den i stora salladsslungan,
skdlj och slunga torr med Salad Chef. Hall av vattnet och lagg
salladen i den stora Salad Chef-skdlen. Halvera och skdlj paprikan.
Skolj gurkan, torka den och skdr den sedan i 10 cm langa bitar som
du delar pd langden. Finhacka paprikahalvorna med Salad Chef
(skarinsats 2) och skiva gurkan i halvménformade bitar (skarinsats
1b) over salladen. Skar den kokta skinkan i bitar (skarinsats 2) dver
salladen och gurkan. Skolj och ansa korsharstomaterna och dela
dem i tvd eller fyra delar. Tillsatt korsbarstomaterna till Salad Chef-
skalen tillsammans med tonfisken och majsen. Skala och klyfta
dggen. Gor dressingen genom att blanda vindger, pressad citron,
apelsinjuice, yoghurt och remouladsds. Smaka av med salt och
peppar och vénd salladen i dressingen. Garnera med dggklyftor.

Huvudratter

Svamp- och tomatrisotto

200 g karljohansvamp
200 g champinjoner

2 tomater

4 schalottenlokar

50 g smor

300 g arborioris

500 ml gronsaksbuljong
20 ml torrt vitvin (ev. mer)
salt

vitpeppar

80 g parmesan

olivolja

1 knippe farsk persilja

Skolj svampen, gnid av skalet medan de annu ar fuktiga och skiva
dem fint med Salad Chef (skdrinsats 1b). Skala och ansa tomaterna
och tarna dem med Salad Chef (skdrinsats 2).

Skala och halvera schalottenldken. Finhacka den sedan med Salad
Chef (skarinsats 2). Stek halften av schalottenldken i smor i en

stor stekpanna tills den blir blank och genomskinlig. Tillsatt riset
och ror om tills dven det blir lite blankt och genomskinligt. Tillsatt
gronsaksbuljongen, lite i taget och sjud risotton pa medelhdg
varme i ca 15-18 minuter. Nar har all buljong har sugits upp av
riset tillsatter du vinet, lite i taget. Fortsdtt massera in vinet tills
allt har sugits upp av risotton som har fatt en ndstan grotliknande
konsistens. Tillsatt vid behov mer vin eller vatten. Salta och peppra
och riv parmesanen dver risotton. Stek svampen och resten av
schalottenldken i olivoljan och salta och peppra. Nyp bladen av
persiljan och skolj dessa under rinnande vatten i den lilla
salladsslungan. Slunga dem torra i Salad Chef. Finhacka persiljan
med en ortkniv. Ror forsiktigt ner svamp och persilja i risotton.
Servera direkt i en varmd skal.

Om du inte kan hitta farsk karljohansvamp kan du istéllet anvanda
kantareller, ostronskivlingar eller torkad Karljohansvamp. Torkad
karljohansvamp maste bldtlaggas i ca 15 minuter innan de
tillagas.
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Huvudratter

Penne Alia Pizzaiola

116k

2 vitloksklyftor

1 kg tomater
5sardelleriolja

4 msk olivolja

salt

nymalen svartpeppar
100 g svarta urkdrnade oliver
2 msk kapris

350 g penne

1 knippe farsk persilja
75 g parmesan

38

Skala och halvera loken. Skala vitloksklyftorna, skar av andarna,
halvera dem pd langden och finhacka dem med Salad Chef
(skarinsats 1a). Skalla tomaterna genom att halla kokande vatten
over dem och I3t dem std i 1-2 minuter. Hall sedan av vattnet.
Skala och ansa tomaterna och tarna dem med Salad Chef
(skarinsats 2). Skar sardellerna i ca 3 cm langa bitar. Hetta upp
olivolja i en traktdrpanna och stek |6k och vitlok gyllenbrun. Tillsatt
de tarnade tomaterna och saften fran dessa. Ror ned sardellerna,
salta och peppra och I3t sasen sjuda i ca 30 minuter pd medelhdg
varme tills den tjocknar. Skiva under tiden oliverna med Salad
Chef (skarinsats 1b) och tillsatt dem till sasen tillsammans med
kaprisen. Krydda sasen vid behov och varmhall den pa 1dg vérme.
Koka pastan i saltat vatten i ca 10 minuter. Hall ner i den stora
salladsslungan och Iat rinna av. Skélj persiljan, lagg deni den lilla
salladsslungan och slunga den torr med Salad Chef. Finhacka den
sedan med en ortkniv. Riv osten. Lagg pastan i en varmd skal,
blanda med ost och persilja och hall dver sasen. Servera direkt.

Du kan med fordel ldgga till 200 g stekt tonfisk i bitar.

Sallader

Gronsallad med mango

1/2 lollo rosso-huvud
1/2 frissésalladshuvud
100 g ruccola

1 knippe farsk koriander
1 mango

2 avokado

Till vindgretten:

2 smd schalottenldkar

2 msk vit balsamvindger
en nypa salt

1 knivsudd vitpeppar
40-50 ml rapsolja

Skolj salladen och skdr den med Salad Chef (skdrinsats 4).

Skolj igen och slunga den torr med Salad Chef. Hall av vattnet
och ldgg salladen i den stora Salad Chef-skalen. Skolj koriandern,
skaka den torr och nyp av bladen. Skala mangon, halvera den
och skar bort kirnan. Halvera avokadorna, ta ur kdrnan och skala
halvorna. Tarna mangon och avokadohalvorna dver salladen med
Salad Chef (skarinsats 2). Tillsatt korianderbladen till salladen.
Gor vindgretten genom att skala och halvera schalottenldken
och sedan finhacka dem med Salad Chef (skarinsats 1a).

Vispa samman vindger, salt och peppar. Tillsdtt rapsolja, en sked i
taget, under vispning. Blanda ner den finhackade schalottenldken.
Vand forsiktigt ner vindgretten i salladen och servera direkt.

n



Matberedning & recept
Sallader

54O %% Chf

Tomat- och squashsallad med fetaost

Ger 4 portioner
1liten lok

1 vitloksklyfta

300 g spad squash

250 g korbarstomater

1 msk solroskarnor

1/2 knippe farsk persilja
1 msk farsk mynta

150 g feta

Till dressingen:

3 msk pressad citron

50 ml olivolja

en nypa socker

salt

svartpeppar

farska myntablad for dekoration

12

Forberedelser

Skala och halvera 16k och vitlok och finhacka den med Salad

Chef (skdrinsats 1a). Skolj squashen, torka dem och riv dem Gver
vitloken och loken. Skolj och halvera kérbarstomaterna och tillsatt
dem i skdlen. Torrosta solroskdrnorna pa medelgod varme sd att
de blir gyllenbruna. L3t svalna och tillsdtt dem sedan i skdlen.
Skolj persiljan, skaka torr och nyp av bladen och tillsdtt dven dessa.
Skolj och finhacka myntan och tillsatt den. Blanda om salladen
ordentligt. Gor dressingen genom att blanda pressad citron,
olivolja, socker, salt och peppar. Vand forsiktigt ner vindgretten i
salladen. Forslut skalen med forvaringslocket och It salladen dra i
15 minuter. Tarna fetan med Salad Chef (skdrinsats 2) och strd over
salladen. Garnera salladen med ndgra myntablad och servera.

Tips!
Istallet for torrostade solroskarnor kan du anvanda finhackade
svarta oliver.

Matberedning & recept
Huvudratter

54O %% Chf

Ugnsstekta gronsaker med farfalle och

balsamvinager

Ger 4 portioner
1rod paprika

1qul paprika
2squash

2 stora morotter

2 lokar

2 vitloksklyftor
100 g grona bonor
4 msk olivolja

salt

nymalen peppar
400 g farfalle

1/2 knippe fdrsk basilika
50 g parmesan

Till dressingen:

5 msk balsamvinager
2 msk olivolja

salt

nymalen svartpeppar

Plus: smor for att smorja formen

Forberedelser

Satt ugnen pa 175 °C. Halvera, ansa och kérna ur paprikorna.
Skélj och dela dem i fyra bitar pa ldngden. Skdlj squashen, skala
mordtterna och skdr bada i 10 cm stora bitar som du delar pa
ldngden. Skala och halvera loken. Skar paprika, squash och lok i
lagom stora munsbitar med Salad Chef (skarinsats 4). Skala
vitloksklyftorna, skar av andarna, halvera dem pa langden och
finhacka dem med Salad Chef (skarinsats 1a). Halvera, ansa och
skolj bonorna. Lagg gronsakerna i den smorda ugnsformen, ringa
over olivolja, salta och peppra och blanda om val. Ugnsstek i ca
35-40 minuter tills gronsakerna dr klara. Koka pastan al dente i
saltat vatten enligt anvisningarna pa forpackningen. Hall av i den
stora salladsslungan och varmhall. Gor dressingen genom att vispa
ihop balsamvinager med olivolja, salt och peppar. Skélj basilikan,
ldgg den i den lilla salladsslungan och slunga den torr med Salad
Chef. Finhacka den med en rtkniv. Ta ut gronsakerna ur ugnen
och ror ned pastan. Hall dressingen dver och strd dver basilika.
Riv parmesan dver varje portion. Servera direkt.

Tips!

Du kan dven riva gouda dver gronsakerna och gratinera dem
hastigt under ugnsgrillen s att ytan blir ldckert gyllenbrun.
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Huvudratter

Lokflan

15 g jast

4 dl mjol

6 msk olivolja

salt

800 g qul Iok

30 g smor

4 farska lagerblad

2 mellanstora roda dpplen
grovmalen peppar

2 msk pressad citron
100 ml créme fraiche
24dqg

30 g valnotter

2 rosmarinkvistar

Plus: matfett att smdrja formen
med

36

Gor degen genom att rora ut jasten i 150 ml fingervarmt vatten.
Tillsatt mjol, 1 msk olivolja och salt och kndda till en deg. Tack
skalen med en kdkshandduk och 13t degen jasa i ca 30 minuter.
Skala och halvera Ioken och hacka den sedan med Salad Chef
(skdrinsats 2). Hetta upp resten av olivoljan och smoretien
stekpanna, tillsatt [6k och lagerblad och |3t dem svettas i 20
minuter. Salta och ldgg dem i en sil for att rinna av. Spara vatskan.
Halvera de oskalade dpplena, kdrna ur och skiva dem med Salad
Chef (skdrinsats 1b). Tillsatt vatskan fran loken och krydda med
peppar och pressad citron. Satt ugnen pa 225 °C. Kndda degen
hastigt, kavla ut den till en rundel med en diameter pa ca 28 cm.
Lagg denna i en springform med en diameter pa ca 22 cm. Légg pa
16k och dpple pa bottnen och vik sedan in kanterna s& mycket som
behovs for att Iokflanet ska rymmas i formen. Blanda lokvdtskan
med créme fraiche och dgg, krydda med salt och peppar och hall
detta over l6k- och dppelblandningen. Hacka valndtterna. Skolj
rosmarinen, skaka den torr och nyp av bladen. Finhacka dem med
en ortkniv och stro dver Iokflanet Gradda pa ndst nedersta falsen

i 20 minuter och sedan ytterligare 5 minuter ldngst ner i ugnen.
Servera varm.

Bondsallad

24dqg
1 burk majs

(ca285q)

150 g kdrbarstomater
1 orange paprika

1/2 gurka

1 rodlok

Yy isbergssalladshuvud
150 g bacon

Till dressingen:

2 msk vitvinsvinager
salt

svartpeppar

1-2 tsk dijonsenap
1-2 tsk honung

3 msk olivolja

Sallader

Hardkoka dggen, ca 10—12 minuter. Hall under tiden ner majsen

i den lilla salladsslungan och slunga den torr med Salad Chef.

Skolj och halvera kdrsbarstomaterna. Ta upp dggen, kyl dem i kallt
vatten, skala och skar i bitar med Salad Chef (skdrinsats 2). Halvera
och skolj paprikan. Skélj och torka gurkan. Skala och halvera loken.
Skolj isbergssalladen, strimla den (skdrinsats 3), skélj igen och
slunga den torr med Salad Chef. Hall av vattnet och ldgg salladen

i den stora Salad Chef-skalen. Skar Iokhalvorna dver salladen
(skarinsats 1b). Tarna dven paprikan och gurkan dver salladen
(skarinsats 2). Tillsatt majsen och kdrsbarstomaterna.

Gor dressingen genom att blanda vindger, salt, peppar, senap och
honung. Tillsdtt olivoljan sakta i en smal strale samtidigt som du
vispar. Hetta upp lite olja i en stekpanna. Stek baconet gyllenbrunt
och knaprigt. Lat rinna av pa en bit hushallspapper. Blanda
salladen och dressingen ordentligt och garnera sedan med dgg
och bacon.

13



Sallader

Skiktad sallad

2 sma ishergssalladshuvuden
2 gula paprikor

2 roda paprikor

300 g feta

1stor gurka

2 morgtter

5 skivor rostbrod

40 g smor

Till dressingen:
150 ml majonnas
2 msk farinsocker
vitlokspulver
currypulver

salt

14

Skolj salladen, skar bort mittstammen och skér den i lagom stora
munshitar med Salad Chef (skdrinsats 4). Skolj och slunga salladen
torr med den stora salladsslungan. Lagg hlften av salladen i
botten av den stora Salad Chef-skalen. Halvera, ansa och kdrna ur
paprikorna. Skdlj och skar ned dem dver salladen med Salad Chef
(skarinsats 3). Fordela paprikabitarna i ett jamnt lager. Tarna fetan
med Salad Chef (skdrinsats 2) och strd bitarna over salladen. Skolj
och torka gurkan, skdr den i 10 cm stora bitar som du térnar over
salladen (skdrinsats 2). Fordela gurkbitarna i ett jamnt lager och
tack detta med resten av salladen. Skala mordtterna och riv dem
over salladen. Lagg brodskivorna pa varandra. Skar av kanterna
och térna dem en i taget med Salad Chef (skdrinsats 2). Smalt
smoret i en teflonbelagd stekpanna. Tillsatt brédkrutongerna och
stek dem gyllenbruna. Vénd pd dem ofta. Lyft upp krutongerna
och stall 3t sidan. Gor dressingen genom att blanda majonnas,
farinsocker, vitloks- och currypulver (efter smak) till en slat sas.
Smaka av med lite salt och bred ut i ett jamnt lager Gverst i
salladsskalen. Forslut Salad Chef-skalen med forvaringslocket och
It den std i kylen i minst 2 timmar. Stro dver krutongerna strax
fore servering.

Skiktade sallader smakar bast om de far std i kylen over natten.

Huvudratter

Gronsaksgratang

200 g broccoli
200 g morot
200 g kalrabbi
200 g purjo

30 g ghee (klarat smor, kan ersdttas

med mild oliv- eller rapsolja)
100 g emmentaler
200 ml vispgradde
3 msk mjol
1 tsk gronsaksbuljong
salt
vitpeppar
farskmalen muskot
20 g smor
1/2 knippe farsk persilja

Plus: smor for att smorja formen

Satt ugnen pa 200 °C. Skolj broccolin, skdr den i bitar — buketter
och stam for sig. Skala stambitarna. Skélj och skala mordtter och
kdlrabbi. Spara lite av det grona fran kalrabbin. Skar kalrabbin i
lagom stora munsbitar. Skdlj purjoloken noga och skar demi 10
«m stora bitar. Skar broccoli (bara stammen), morot och purjolok

i skivor eller stavar med Salad Chef (skdrinsats 3). Hetta upp ghee
(eller olja) i en stekpanna. Tillsatt gronsakerna och stek dessa pa
ldg vérme i ca 5-10 minuter. Rér om dd och da. Lagg gronsakerna i
en smord ugnsfast form. Riv osten och blanda den vél med gradde,
mjol och buljong. Krydda med salt, peppar och muskot. Hall
blandningen dver gronsakerna. Klicka ut smor overst. Gratinera i
15-20 minuter tills gratangen fatt en gyllenbrun yta. Nyp bladen
av persiljan och skolj dessa under rinnande vatten i den lilla
salladsslungan. Slunga dem torra i Salad Chef. Finhacka persiljan
och strd den Gver gratangen fore servering.
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Matberedning & recept
Huvudratter

54O %% Chf

Potatisgratang med skinka

Ger 4 portioner

500 g potatis

salt

100 ml créme fraiche
peppar

3 tunna skivor rokt skinka
1 msk farsk persilja

200 ml mjolk

Forberedelser

Sdtt ugnen pa 150 °C. Skala potatisen, skiva den med Salad Chef
(skarinsats 3) och koka den i 15 minuter. Hall upp potatisen i den
stora salladsslungan och I3t rinna av. Salta och peppra créme
fraichen. Varva lager av potatis och créme fraiche i en ugnssaker
form. Avsluta med att halla mjélk dver och gradda den i ugneni 35
minuter. Strimla under tiden skinkan. 10 minuter innan gratangen
ar klar lagger du skinkstrimlorna pd gratdngen. Servera gratangen
varm och strd over lite persilja.

Ugnsgratinerad pumpa och squash

Ger 4 portioner

3 mellanstora pumpor
2 stora squash

116k

3 tomater

salt

nymalen svartpeppar
200 g pecorino

50 g skivat smor

Plus: smor for att smorja formen
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Forberedelser

Skala pumporna, dela dem i fyra delar och karna ur dem. Dela
varje pumpaklyfta ytterligare en gang pa langden. Skélj squashen,
torka och skdr dem sedan i 10 cm langa bitar som du delar pa
langden. Skala och halvera Ioken. Skalla tomaterna genom att
hélla kokande vatten dver dem och I3ta dem std i 1-2 minuter.
Hall sedan av vattnet. Skala, ansa och halvera tomaterna. Tarna
pumpan, squashen och tomaterna var for sig med Salad Chef
(skarinsats 2). Salt och peppra gronsakerna. Smorj en fyrkantig
ugnssdker form och varva lager med pumpa, squash, lok och
tomat. Riv osten. Lagg lite riven ost och nagra smdrskivor mellan
varje lager. Gradda i forvarmd ugn (200 °C) i ca 30 minuter, tills
gronsakerna far rétt konsistens och osten har smalt och borjat
bubbla. Servera varm eller ljummen.

Grekisk sallad

Ger 4 portioner
1/2 gurka

4 mogna tomater
1gron paprika
1gul paprika

1 stor rodlok

200 g feta

16 svarta oliver

Till marinaden:

2 vitloksklyftor

salt

nymalen svartpeppar

4 msk mild rodvinsvindger
saften fran 1/2 citron

8 msk olivolja

Matberedning & recept

Sallader

54O %% Chf

Forberedelser

Skolj gurkan, torka den och skar den sedan i 10 cm ldnga bitar
som du delar pa ldngden. Skolj, ansa och halvera tomaterna.
Halvera, ansa och kdrna ur paprikorna. Skolj och dela dem i fyra
bitar pa langden. Skala och halvera loken. Tarna gronsakerna och
fetan med Salad Chef (skdrinsats 2) ner i salladsskalen. Tillstt de
svarta oliverna. Gor marinaden genom att skala vitloken, skara
bort @ndarna och tdrna den med Salad Chef (skarinsats 1a).
Salta, peppra och rdr ner vindger och pressad citron.

Tillsétt olivoljan lite i taget och hall marinaden 6ver salladen.
Blanda allt ordentligt. Lat salladen std och dra ett litet tag innan
du serverar den. Blanda om igen och krydda efter smak.

Tips!
Varmt pitabrod och tzatziki passar valdigt bra till grekisk sallad.
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Sallader

Caesarsallad med kyckling

2 salladshuvuden
en nave rodbetshlad
en nave ruccola

5 rostade brodskivor
1/2 réd chili

2 vitloksklyftor

40 g smor

salt

svartpeppar

4 kycklingfiléer

80 g parmesan

Till dressingen:

2-3 msk vegetabilisk olja
1dggula

1tsk senap

1 skvdtt worcestersas

1 msk pressad citron

100 ml olivolja
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Skér salladen i bitar med Salad Chef (skarinsats 4). Avlagsna ev.
tjocka stjdlkar fran rodbetsbladen och ruccolan. Skélj och slunga
de olika salladssorterna var for sig med Salad Chef. Hall av vattnet
och ldgg salladen i den stora Salad Chef-skalen. Lagg brodskivorna
pa varandra. Skar av kanterna och trna dem en i taget neri den
lilla Salad Chef-skalen (skdrinsats 2). Dela chilin p ldngden, kdrna
ur och skolj den och strimla den sedan (skdrinsats 1b). Skala och
skar vitloksklyftorna i fyra delar. Stek vitloken och chilin i smor i

en stekpanna med slapplattbeldggning. Sa snart smoret har smalt
tillsatter du brodtarningarna. Stek dem gyllenbruna och frasiga.
Salta och peppra krutongerna, lyft upp dem ur stekpannan och
stall at sidan. Krydda kycklingen med salt och peppar. Hetta upp
den vegetabiliska oljan i stekpannan och stek kycklingfiléerna i ca
6 minuter pa varje sida. Blanda dgqula med senap, worcestersas
och pressad citron. Tillsdtt olivoljan sakta i en smal strdle samtidigt
som du vispar. Spa vid behov dressingen med lite vatten.

Vand salladen i dressingen och ldgg sedan upp den direkt pa 4
tallrikar. Strimla kycklingfiléerna med Salad Chef (skdrinsats 3).
Strd strimlad kyckling och krutonger ver s