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Det lille ekstra. Vores kombi-dampovne har alle de saedvanlige funktioner for en ovn — plus
damp. Det betyder, at du bade kan lave mad praecis som du plejer, og preve nye opskrifter som
bliver ekstra gode med damp.

Delikat. Retter, som tilberedes samtidigt med damp, tager ikke smag af hinanden. Sa du kan
lave en hel menu pé en gang i ovnen, hvis du har lyst til det.

Om varmluft. | opskrifterne anvendes ovnfunktionerne damp og intervaldamp. Dampen er ren
vanddamp med en temperatur pa 96°C. Intervaldampen er en kombination af damp og varmiuft,
som du kan indstille pa den temperatur du vil (80-230°C).

Beregn maengden. Hvis der ikke star andet, er opskrifterne beregnet pa 4 personer eller 6
buffetportioner.

Fyld vand pa. Vandet, som danner dampen, fylder du pa ved at traekke i den runde beholder
oppe til venstre. Hvor meget der skal bruges, afhaenger af tilberedningstiden og ravarerne. Hvis
vandet bliver brugt op, giver ovnen signal, som slukker, s& snart du har fyldt mere vand pa.

Advarsel! Hvis du abner ovnlagen under tilberedningen, skal du vaere meget forsigtig, sé du ikke
breander dig pa den varme damp.
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Smukt og nyttigt. Godt og enkelt. Der findes mange fordele ved at
lave mad i damp. Grentsagerne beholder sin speendstighed; sine
vitaminer og klare farver..Kedet bliver saftigt og fisken bliverlige sa
fin sompa restaurants Og da din kombi-dampovn samtigig har alle

— de szedvanlige ovnfunktioner, kan du fortseette med at lave mad

som seedvanlig — og veelge damp, nér det tilferer det dér lille
ekstra.

4 | denne bog har vi samlet retter som bliver segerlig gode i damp, el-

ler i en kombination af varmluft og damp. Du finder lune retter,
varme retter, retter til buffet eg,desserter — til hverdag og fest. Vi
har haft Tommy Myllymaki, karet i Sverige som Arets kok i 2007, til
hjeelp. Og da kombi-dampovne er hverdag.i restaurantkekkener
kan vi takket veere Tommy ogsa give dig en masngde tips og rad,
om hvordan du far succes med din madlavning i damp.




12 stk. store kammuslinger
salt

1dl soja

revet skal og presset saft af
2 lime

2 tsk. honning

1 citrongrees

1 tsk. fint revet ingefeer

1 tsk. fint revet rad chili

2 spsk. maizena, majsstivelse
2 spsk. vand

200 g romanesco eller
broccoli

100 g sukkereerter

100 g grenne asparges
2-3 salatleg

1 lile zucchini

1 tsk. salt

Kammuslinger pa et leje af dampede grenne grentsager er den
rene helsemad. Og hvidt og grent star sa fint til hinanden. Grentsa-
gerne veelges efter seeson og muslingerne kan erstattes af fisk.
Den steerke asiatiske vinaigrette giver ekstra smag. Passer bade
som forret og pa buffeten.

Bland alle ingredienser til vinaigretten bortset fra maizena og vand
i en lille kasserolle. Bank let pa citrongraesset forst. Lad det koge
op og si derefter citrongraesset og evrige dele fra. Heeld vinaigret-
ten tilbage i kasserollen. Rer maizenaen ud i vandet og bland det
ned i kasserollen. Kog op igen. Smag eventuelt til med honning,
det skal veere steerkt. Lad vinaigretten kole af.

Vask grentsagerne og del dem i mindre stykker. Zucchinien hovles
fint. Leeg grentsagerne i et fladt fad og drys med salt. Seet ovnen
pé fuld damp og beregn 5-8 minutter fra ovnen er Klar. Tiden af-
haenger af hvilke grentsager du anvender. Prov at stikke i dem.

Tag fadet ud af ovnen. Leag kammuslingerne oven p4, indstil ov-
nen igen og fortseet med at dampe i 2-4 minutter (atheengig af
hvor store kammuslingerne er). Strg en lille smule salt over muslin-
gerne, men husk pa at vinaigretten ogsa er salt.

Laeg grentsagerne pa tallerkner, lseg muslingerne ovenpa og dryp
med vinaigretten.

Godt alternativ. Prov at lave retten med fisk. Veelg en hvid fisk
som ikke koger i stykker, for eksempel torsk, kuller eller sandart.
Damp fiskefileterne og del dem i mindre stykker. Kombiner med
saesonens bedste grentsager og den smagfulde vinaigrette




Taenk pé en bagt kartoffel, men i miniformat. Her har vi lavet tapas
med stenbiderrogn, fromage frais og leg. P& denne made bliver
mandelkartoflerne ekstra luksurigse — og kan varieres uendeligt.
Dampen ger ogsa at den lille felsomme knold beholder sin fine
form og smag.

Vask og ter kartoflerne godt af. Skreellen skal kunne spises. Leeg
kartoflerne i et ovnfast fad og indstil ovnen pa fuld damp. Beregn
25-35 minutter fra ovnen er klar. Prov at stikke i kartoflerne.

Pil lagene og skaer dem i tynde ringe. Skaer et kryds i toppen af de
bagte kartofler og tryk dem pa siderne. Kom fromage frais, rogn
og purlag i hver kartoffel. Slut af med en legring. Herligt!

Andet fyld. Stenbiderrognen ovenfor er kokkens favorit. Et godt
alternativ er reget krondyrfilst med lidt blaskimmelost udrert med
lidt creme fraiche. Eller hvorfor ikke prove fetaost og mynte?

Dampning af kartofler. Det er nemt at dampe kartofler i ovnen i
stedet for at koge dem i en gryde. Det fungerer specielt godt med
melede kartofler og sorter som let koger i stykker. Beregn lidt
leengere tilberedningstid end normalt. Du far det bedste resultat
med sma kartofler.

12 smé kartofler

1 lille redlog

1 dl fromage frais

3 spsk. rogn, f.eks.
stenbiderrogn

1 spsk. fint hakket purleg



400 g fiskefars eller filet af
torsk eller kuller

1 tsk. salt

1 seggehvide

2 dl flode

1 kg friske bldmuslinger
salatleg (beregn ¥4 pr portion)
cocktailtomater (beregn
mindst 2 pr. portion)

1 skalottelog

1 hvidlegsfed

o tsk. karry

1 spsk. smer

2 dI fond fra muslingerne
2 dl flode

salt

olivenolie
timiankviste

| kombi-dampovnen kan du let lave alle retter, der tidligere kree-
vede komplicerede vandbade.

Velassorterede fiskeforretninger plejer at have fiskefars til salg, el-
lers blander du den let selv af fiskefileter.

Begynd med at blande fiskefarsen med salt og seggehvide. Bland
floaden i. Fordel fiskefarsen i 4 eller 6 smurte ovnfaste portionsfor-
me. Laeg staniol over formene og stil formene péa en bageplade.

Stik termometeret ind i midten af en af portionsformene og indstil
temperaturen pa 52°C. Saet ovnen pa fuld damp og beregn ca. 15
minutter fra ovnen er klar. Tag formene ud og lad dem kele af.

Som garnering er det dejligt med muslinger, flaede sherrytomater
og salatleg. Vask muslingerne godt (smid dem ud som ikke lukker
sig, nér du banker pa skallen). Laeg dem i en bradepande og giv
dem fuld damp til de &bner sig, ca. 4-5 minutter fra ovnen er Klar.
Tag muslingerne ud og gem fonden til sauce.

Skreel logene og leeg dem i et ildfast fad. Skeer et kryds i toma-
terne og laeg dem ved siden af. Seet ovnen pa fuld damp. Tag to-
materne ud efter ca. 2 minutter, kel dem af i iskoldt vand og treek
skindet af. Tag legene ud efter yderligere nogle minutter.

Sé til den skummende muslingesauce. Skreel og hak lag og hvid-
log. Lad lag, hvidleg og karry brune nogle minutter i smeor i en
kasserolle. Tilseet muslingefonden og flode og kog i nogle minut-
ter. Smag eventuelt til med salt. Bland saucen og si den bagefter.

Nar der skal serveres, vender du fisketimbalerne ud, deler dem i
halve og leegger dem pa tallerkner. Dryp lidt olivenolie ved siden af,
dekorer med tomater, leg og muslinger. Varm saucen, pisk den op
og heeld lidt over timbalerne. Slut af med en timiankvist.




12 r&, middelstore krebs
salt

3 spsk. olivenolie

2 spsk. presset citron

2 spsk. finhakket bredbladet
persille

1 hakket hvidlegsfed

1 tsk. finhakket chili

2 lille fennikel
1 dl greesk yoghurt
salt og sort peber

12 tynde smeorstegte skiver
baguette

fennikeltop

Denne lille laskre tapas med havkrebs pa et leje af coleslaw med
fennikel er et frisk indslag. Du kan ogsé lave tre pr. person og
servere dem som forret. Krebs bliver klar pa et par minutter i ov-
nen. Nar det er saeson kan du kaebe friske krebs, ellers skal du ki-
gge i frysedisken.

Bland marinaden og lad krebsene ligge og treekke i ca. 30 minut-
ter. Snit fenniklen i fine strimler med en ostehovl. Gem toppen til
garnering. Bland med yoghurt og smag til med salt og sort pe-
ber.

Laeg krebsene i en ildfast form og salt let. Saet ovnen pé fuld damp
0g beregn 2-3 minutter fra ovnen er Klar. Pil krebsene.

Umiddelbart fer servering, laeegges coleslaw pa bradet og der top-
pes op med havkrebs. Pensl med lidt af marinaden og garner med
fennikeltop.

Kogning af fond. Hvis du har lyst tager du de resterende skaller
fra krebsene og koger en fond med vand og vin. Skent at have i
fryseren til en skaldyrssauce en anden gang.

Flodkrebs a la Louisiana. En rustik ret som det er godt at ser-
vere for mange. Leeg kogte kartofler, zittauerlog (sma eller delte)
og nogle fed hvidleg i en bradepande. Leeg flodkrebs ved. Heeld
lidt hensebouillon ved, drys chilipulver over, en fingerspids salt og
damp ca. 10 minutter til logene er gennemkogte. Server direkte fra
bradepanden med et godt bred til.
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0g spaendstighed bevares med damp, dette geelder isser
end ved almindelig kogning, da vitaminer og mineraler ikke
ravarer af hojeste kvalitet og efter seeson. |

g ever man ingen opskrift. Du kan i princippet tage en hvilken som
‘ helst frisk grents ) den i nogle minutter efter din egen lyst og smag. Bedre grentsager
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Optoning af dybfrost. Du kan hurtigt og skansomt opte dybfrosne grentsager ved at dampp;delﬂ'
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4 sma eller 2 storre
artiskokker

6 sméa guleradder
1 lille zittauerleg
12 fed hvidleg

75 g reget fleesk
3 V2 dl hvidvin

1 dl hensebouillon
4 laurbaerblade

1 tsk. salt

2 dI olivenolie
timian

Landligt, fransk og festligt at byde pal Skennest bliver vores arti-
skokker barigoule med smé artiskokker, men det bliver ogsé godt
med de starre artiskokker, der er lettere at fa fat i. Lidt raget flaesk
giver bouillonen en herlig smag.

Knaek skaftet fra artiskokkerne og del dem i halve eller fierdedele.

Skreel guleredderne og skeer dem i skiver. Pil lagene og hak dem
fint. Pil hvidlegsfed. Skeer flaesket i fine terninger.

Heeld vin og bouillon i et ildfast fad. Tilseet guleredder, hvidlag,
fleesk, laurbeerblade og salt. Tryk artiskokkerne ned i formen og
dryp olivenolie over. Tilbered pa fuld damp, indtil bladene lesner
sig. Beregn 25-35 minutter fra ovnen er klar.

Fjern tradene fra midten af artiskokkerne. Server i en dyb tallerken
med grontsager, saft og timian. Et nybagt landbrod passer godt
hertil.

Artiskokker til mange. Pa foregdende side (side 13) findes en
opskrift pa hvordan du kan tilberede hele artiskokker i damp-
ovnen.

Undgé trade. Et tip for at fierne tradene fra artiskokbunden er,
inden tilberedning, at skaere et snit pa nogle millimeter rundt om
stilken, naermest bunden. Nar du bagefter vrikker forsigtigt og los-
ner stilken, vil de groveste trade som gér op i bunden felge med.

Radbeder og solbeer har samme dybrade farve og samme saeson.
Her mades de i en salat med anis og gedeost pa toppen. Anissen
fremhaever redbedens egen smag, solbeerdressingen forstaerker
farven og gedeosten ger retten til en klassiker.

Skrub redbederne rene (lad lidt skal blive tilbage), tor og leeg dem
i et ildfast fad. Saet ovnen pa fuld damp og beregn 30-45 minutter
fra ovnen er Kklar. Stik med en gaffel om redbederne er kogt nok.
Skyl dem i koldt vand og gnid skallen af.

Bland solbaersaft og anis (gem lidt til serveringen) i en kasserolle
0g kog det ind til halvdelen. Lad det koele af og sigt derefter anis-
sen fra. Pisk olie og redvinseddike i og smag til med salt.

Server redbederne med dressingen heeldt over. Breek gedeosten,
dekorer med gedeost, timian eller baer og slut af med lidt stedt
anis.

Dine egne favoritter. Rodbeder kan selvfelgelig ogsa serveres
med andet tilbeher. For eksempel ogsé med havsalt og smer,
smuldret fetaost og valnedder eller méske terret skinke og grov-
hakket bredbladet persille.

1 bundt sma redbeder,
ca. 12 stk.

1 dI koncentreret solbeersaft
1 tsk. stedt anis

2 spsk. olivenolie

1 spsk. redvinseddike

salt

cremet gedeost
timiankviste og/eller solbeer i
klaser



En tomatsalat bliver leekrest med tomater uden skal. | kombi-
dampovnen er det hurtigt og let at lasne skallen uden at tomaterne
bliver for varme. Veelg tomater i forskellige farver og sterrelser, sa
bliver det endnu smukkere. Méaske finder du grenne tomater, som
du kan blande i?

Skeer et kryds i toppen pa hver tomat. Laeg dem i et ildfast fad.

Tilbered tomaterne med fuld damp i 2-5 minutter (afheengig af
starrelse) fra ovnen er Klar. Tag tomaterne ud, nar skallen begyn-
der at spraekke. Dyp i iskoldt vand og fl& skallen af. Hvis du synes,
det er paent, lader du blomsten sidde.

Skeer tomaterne i skiver eller bade og leeg dem pa et fad. Pil lo-
gene, skaer dem i tynde skiver og fordel dem over tomaterne
sammen med ost og basilikumblade.

Pisk olie og eddike sammen, smag til med salt og peber, og heeld
dressingen over salaten.

Pil blommer. Hvis du vil lave en blommedessert, blommesyltetoj
eller indkogte blommer, kan du fld dem pa preecis samme made
som tomaterne. Mere om blommer pa side 51.

10-15 tomater i blandede
storrelser

1 lille redleg

cremet boffelmozzarella eller
friskost

basilikum

Y2 dl olivenolie
1 spsk. vineddike
salt og peber



1 blomkalshoved
1 tsk. salt

2 spsk. lyse sultana rosiner
2 spsk. kapers

2 spsk. citronsaft

4-5 spsk. olivenolie

nogle draber vand

salt og peber

purleg

Vores blomkéal med kapers og rosiner kan synes at veere en usaed-
vanlig kombination, men den er veerd at prove. Denne rustikke
italienske ret passer fint som let frokost med et godt bred til, eller
som tilbeher til for eksempel kogt eller grillet fisk.

Rens og skyl blomkélshovedet. Tilbered det helt eller del det i bu-
ketter. Leeg det i et ildfast fad og drys med salt. Tilbered pa fuld
damp. Beregn 10-20 minutter fra ovnen er klar. Prov med en gaf-
fel.

Kog rosinerne i lidt vand, draen vandet veek og lad dem kole af.
Senere blandes rosinerne med dreenet kapers, citronsaft og oliven-
olie. Slut af med et par dréber vand. Smag til med salt og peber.

Heeld dressingen over blomkalen og garner med finthakket pur-
log.

Broccoli. Hel broccoli eller buketter kan fint dampes pa samme
made.

Fennikelsalat. Det er let at lave en skon fennikelsalat. Del fen-
niklen i mindre stykker og damp til den enskede spaendstighed.
Beregn 10-15 minutter fra ovnen er klar. Lav i mellemtiden en vin-
aigrette som afrundes med mayonnaise og smages til med dild.
Vend fenniklen i dressingen og server salaten lun som tilbehor.




Den fine fisk. Som du sikk r da‘)g fisk en specielt god kombination. Da dam-
pen er en skansom tilbered Iivifisken saftig og beholder sin naturlige smag, farve
og konsistens. Ved at tiloe ed damp undg:?r-du at den bliver ter.

og har vi kun et Iille'antal fiskeopskrifter. Men i princippet ke
ilberede den i ke i-dampovnen. Et af kokkens tips er al
lade de ile i ca. 30 minutter. Ter den af og ti
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vis du far en erred pa krogen eller nogle po
ovnen. Se tips pa side 26.
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Srnetémperatur.




Vores rodtunge er inspireret af den italienske saltimbocca. Med
den skummende grenne aertesauce bliver den en festlig gaesteret.
Rullerne fyldes med ost, tynde skiver af terret skinke og mynte.
Fisken kan sta forberedt i keleskab i nogle timer og serveres se-
nere direkte fra ovnen.

Da det géar sa steerkt med fisken i ovnen, er det bedst at begynde
med saucen, som kan laves neesten helt faerdig. Pil og hak loget
fint. Lad det brune i smerret i nogle minutter i en kasserolle.

Tilseet aerter og bouillon og lad det koge op. Tilseet flade og vin og
kog op igen. Tilseet mynte og smag til med salt og peber. Pisk
saucen op og si den.

Derefter fisken. Fordel skinke, ost og mynteblad pa fiskefileterne.
Maske skal skinkeskiverne deles (skinkesmagen kan let blive do-
minerende). Rul skiverne sammen og laeg dem i et ildfast fad. Alt
dette kan laves i forvejen og seettes i kaleskab.

Stro salt over rullerne. Brug fuld damp og beregn 5-10 minutter fra
ovnen er Klar. Hvor lang tid det tager, afhaenger af hvor tykke rul-
lerne er.

Lige inden serveringen varmes saucen og piskes igen for at fa et
flot skum. En stavblender kan ogsd anvendes til opskumning.
Garnér med mynteblade. Server lgse ris til.

Anden fladfisk. Retten bliver ogsa god med for eksempel red-
spestte. Veer lidt forsigtig med skinken, s& smagen Ikke bliver alt
for dominerende. Jo mindre ruller, desto mindre tid i ovnen.

8 mindre fileter af redtunge,
ca. 600 g

50 g meget tynde skiver torret

skinke, f.eks. parmaskinke
40 g pecorino ost
mynteblade

> tsk. salt

Y2 zittauerlog

1 spsk. smer

125 g grenne aerter

2 dI hensebouillon

Y2 dl flade

2 spsk. hvidvin

1 spsk. hakket mynteblade
salt og peber

mynteblade



500 g midterstykke af
laksefilet

1-2 spsk. havsalt

1 spsk. olivenolie

Y2 kg friske muslinger, gerne
forskellige sorter

1 bdt. sma, friske guleredder
—eller 2 store

1 fennikel

10 cherrytomater

10 sma, kogte kartofler

2 aeggeblommer

2 pressede hvidlegsfed
172 dl olie, neutral smag

1 dl olivenolie

Y2 spsk. presset citronsaft
salt og peber

friske krydderurter, f.eks.
koriander og timian

Somme tider vil man helst have, at madlavningen gar staerkt og
ikke er sa indviklet. Ingredienserne til denne lakseret kan du kebe
pa vej hjem en fredag aften, kere det hele ind i ovnen og servere
det rygende varmt med aioli og et frisk brad.

Begynd med at tersalte fisken, det vil sige leeg fisken pa et fad og
salt rigeligt. Lad det sta ca. 30 minutter, mens du forbereder resten.

Barst muslingerne godt (smid dem vask som ikke lukker sig nar du
banker pa skallen). Vask og skrab guleredderne (del dem som er
lidt store). Vask og del fenniklen.

Tor fisken af, leeg den i ovnens bradepande, stik termometeret ind
s& spidsen havner midt i fiskens tykkeste del og heeld olivenolie
over. Leeg guleradder og fennikel ved siden af fisken i bradepanden.

Saet termometeret pa 48°C og ovnen pa fuld damp. Beregn 10-12
minutter i varm ovn.

Lav aiolien i mellemtiden. Kom eeggeblommer og pressede hvid-
log i en skal og pisk olien i, farst drabevis og siden i en fin stréle til
aiolien bliver tyk som en mayonnaise. Smag til med presset citron,
salt og peber.

Tag bradepanden ud af ovnen, leeg tomater, muslinger og kogte
kartofler ved og seet ind i ovnen igen i yderligere 4-5 minutter til
muslingerne har abnet sig ordentligt (s& har laksen ogsa faet sin
perfekte temperatur — 48-50°C.) Leeg krydderurter pa og stil hele
herligheden pa bordet sammen med aiolien.

Andre lakseopskrifter. Du har sikkert allerede et favorit-krydderi
til laksefilet i ovn. Prov at gere som du plejer, men tilbered med
damp i stedet for.




600 g erredfilet
1 tsk. salt
2 knivsp. peber

skal og presset saft af 1 citron
1 dl ekstra jomfru olivenolie
salt

1 syrligt eeble
2 agurk

75 g forel- eller stenbiderrogn
dild
karvel

Vores erred er en god og meget hurtig fiskeret som béde bern og
voksne kan lide. Det grenne drys med aeble og agurk lofter fisken.
Rognens klare farve bliver en speendende kontrast til erredens
rosa. Selvom du laver aebleternene i forvejen, holder de sig friske,
takket veere citronsaften.

Drys salt og peber pa fisken og leeg den i et ildfast fad. Hvis fiske-
fileterne er tykke nok, kan du stikke termometeret ind i en af dem.
Soerg for at spidsen ender i den tykkeste del.

Seet termometeret pa 50°C og ovnen pa fuld damp. Beregn ca. 5
minutter fra ovnen er Klar.

Bland citronskal og presset saft med olivenolien. Smag til med lidt
salt. Skrael aeblet, tag kernehuset ud og skeer det i sma terninger.
Skreel agurken, fiern kernerne og skeer agurken i tilsvarende ter-
ninger. Bland aeble- og agurketerningerne med citronsaften.

Laeg fisken pa tallerkener, fordel esble- og agurketerninger over.
Top op med rogn. Slut af med dild og kervel. Kogt eller moset
kartoffel er godt tilbeher

Andre fisk. Qrredfileten kan erstattes med laks eller havkat.

Hel orred. Det er godt at tilberede en hel arred i kombi-dampov-
nen. Gnid den med citron, salt rigeligt og husk peber, fyld med
friske krydderurter og nogle citronskiver. Bind om fisken, sa fyldet
ikke falder ud. Beregn ca. 10-15 minutter i fuld damp fra ovnen er
klar. Sest lidt ekstra salt pa bordet.
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‘ tl'ﬁigf i dampovnen tager ikke smag af hinanden. Derfor kan
dsat at de skal have samme temperatur. | ovnens brugsan-
is du dbner ovnldgen underveji, mens ovnen er i gang,
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Riste og plader. Med fuld damp far du det bedste resultat, hV| stiller de ildfaste fade pa risten,
s& dampen kan cirkulere frit.

mmer hjem samti ster, vil manigerne have at alt er for-
at servere. Hvi a havkrebs (side 10) til forret, erred (side

m}l ariner (side ssert bar qet ikke vaere noget problem.

Teatersoupe. Nér
beredt og mnddag
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5 g8 ,,d"' d hjeelp af Mw du holde maden varm i 30 minutter. Det
aklisk hvis gaesterne er forsink eller hvis nogen vil se et tv-program feerdigt for
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Rustik buffet. Flere af retterne i denne bog 3r sig godt til at st& pa et tag-selv-bord. En sen-
sommerbuffet med middelhavsstemning eksempel besta af tomater (side 17), blomkal (side * Ja
] 18), redbeder (side 15), kalv (side 41)_9'g boller (side 48). Til deffﬁ-'t serveres blommer (side 51). \
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Denne smagfulde kyllingefilet far dejligt selskab af en redkélssalat
med tyttebeer. De dekorative kardemommekerner og stjerneanis
giver en kraftig karakter. Krydderierne ferer tankerne hen pa jul,
men retten passer hele aret.

Pil og hak hvidlegene. Sted anis og kardemomme groft. Bland
salt, hvidleg, anis, kardemomme og teryakisauce. Vend kyllinge-
fileterne i blandingen og serg for at alt kedet daekkes.

Leeg fileterne i et ildfast fad. Stik termometeret ind sé spidsen en-
der midt i den tykkeste del. Indstil termometeret pa 75°C. Sast
ovnen pé intervaldamp 180°C. Beregn ca. 20 minutter fra ovnen er
Kklar.

Snit redkalen fint med en ostehevl. Bland med tyttebaer til en salat.

Skeer kyllingefiletern i reelle skiver og pensl med teryakisauce.

Server med redkélssalaten, top med bade af figen. Servér lose
ris til.

Prov kalkun. Kyllingfilet kan erstattes med kalkunfilet. Slut ved
samme kernetemperatur, 75°C.

Anden kyllingefilet. Intervaldamp er glimrende til mange retter
med kyllingefilet og kyllingelar. Kedet bliver gennemstegt uden at
blive tort. Prov at lave dine saedvanlige favoritter med intervaldamp
og meerk forskellen.

4 kyllingefileter, ca. 600 g
2 tsk. salt

2 hvidlegsfed

2 stjerneanis

1 tsk. hel kardemnomme
2 spsk. teryakisauce

250 g rodkal
1 dl rérorte tyttebaer

1 frisk figen



4 kyllingelér med ben

1 tsk. salt

4 dlris

1 tsk. salt

1 brev med 2 g safran

4 dI hensebouillon

1 rod paprika

2-4 chorizopelser

400 g friske blamuslinger
200 g grenne eerter

400 g friske rejer med skal
1-2 salatleg i tynde skiver
2 tsk. fint hakket purleg

Nar paellaen tilberedes i damp blander ingredienserne sig med
hinanden og retten bliver aromatisk. Hele maltidet laves pa én
gang i ovnen og toppes med friske rejer og krydderurter, nar den
kommer ud. Paellaen kan laves til mange og passer godt til bern,
som gerne Vil kunne se, hvad der ligger pa tallerkenen.

Afpuds eventuelt kyllingelarene ved at skrabe det yderste kad vaek
sa benet bliver blotlagt. Salt kyllingelarene.

Leeg ris, salt og safran i et ildfast fad. Heeld bouillonen ved, ror
rundt og stik kyllingelarene ned. Saet ovnen pa fuld damp og be-
regn ca. 30 minutter fra ovnen er Klar.

Rens paprikaen og skeer den i stykker. Skaer polsen i skiver.

Borst muslingerne rene og smid dem vaek, der ikke lukker sig nar
du banker pé skallen. Leeg muslingerne i et lille ildfast fad og stil
det ved siden af det andet fad i ovnen.

Tag paellaformen ud af ovnen og tilseet paprika, pelser og grenne
gerter. Sast formen i ovnen igen og lad muslingeformen sta ved
siden af. Damp alt i nogle minutter til muslingerne &bner sig.

Dekorer paellaen med muslinger, friske rejer, skiver af leg og pur-
log. Server med det samme.

Kogning af ris. Hvis du skal koge ris til mange kan det veere
praktisk at bruge damp. Bland ris, vand (eller bouillon) og even-
tuelt salt i en skal. Brug samme maengde ris og veeske. Seet ovnen
pa fuld damp og beregn ca. 25 minutter fra ovnen er Klar.




Farst at koge og siden grille er en méde at tilberede kad og fier-
kree, sé det bliver bdde gennemstegt og smukt. Takket vaere dam-
pen beholder kyllingen sin saftighed. En smuk glansfyldt grillover-
flade far du ved at pensle med rosmarin, appelsin og honning.

Gnid salt og peber pa kyllingen og leeg den i et ildfast fad. Leeg
Rosmarinkviste i kyllingen. Hold eventuelt larene sammen med
tandstikkere. Tilbered med intervaldamp 180°C og beregn 1-1%
time fra ovnen er klar. Alternativt anvender du termometeret, indstil
pa 75°C. Veer omhyggeligt med at sastte det i brystets tykkeste
del.

Bland appelsinskal og -saft med honning og rosmarin. Tag kyllin-
gen ud af ovnen, leeg den pé en rist med en bradepande under og
pensl med glaceen. Grill kyllingen pa maxgrill i ovnen 15-20 minut-
ter til den far en peen farve. Pensl gerne flere gange under gril-
ningen.

Prov med kalkun. Tilbered en hel kalkun efter samme teknik, det
tager naturligvis lidt lsengere tid. Brug termometeret. Revelsbens
og andre storre kadstykker kan ogsé tilberedes p& samme
méade.

Grille ude. Den som vil imponere ved udegrillen tager det forste
skridt i ovnen og griller derefter udenfor. Lige s& godt, om ikke
bedre, og desuden gennemstegt.

Smart. Kylingen er gennemstegt og saftig, nér tilberedningen i
intervaldampen er klar. Det er perfekt til kyllingeked til salater,
wraps eller baguetter.

1 kylling, ca. 172 kg
1 tsk. salt

2 knivsp. peber
rosmarinkviste

revet skal og presset saft af 1
appelsin

1 spsk. honning

1 spsk. hakket rosmarin



Kyllingelasagnen er en variant af den velkendte pastaret, men lidt
mere elegant. Her serveres den med en salat af rodfrugter og et let
svampeskum. Lasagnen bliver bedst, hvis du laver den dagen i
forvejen og lader den sté i keleskabet natten over. Varm den op
med damp.

Steg de skivede svampe i smor og lad dem kele af. Bland kyllin-
gekad og salt i foodprocessoren. Tilseet flode og persille og fort-
seet med at blande til en los fars. Stil farsen i koleskabet.

Klip pastapladerne til s& de passer i en bageform péa 2 I. Smer for-
men. Laeg pastapladerne pé en plade og giv dem fuld Damp i nogle
minutter. Laeg pastaplader, kyllingefars og svampe i formen, begynd
0g slut med et lag pastaplader. Tryk lagene godt sammen.

Seet termometeret sa spidsen ender midt i lasagnen. Stil det pa
75°C og ovnen pa intervaldamp 90°C. Beregn ca. 1%z time fra ovnen
er klar. Tag lasagnen ud, lad den kole af og blive helt kold i kele-
skab.

Saucen kan du ogsa lave i forvejen. Brun svampene i smer. Lad
dem brune godt, sa de far en paen farve. Pil og hak leg og hvidleg
0g lad det stege sammen med svampene mod slutningen. Tilseet
bouillon og flede og lad det hele koge i ca. 10 minutter. Bland
saucen og passer den gennem en si. Smag til med salt og peber.
Sa langt kan du forberede saucen i forvejen.

Til rodfrugtsalaten snittes guleradderne pé langs med en ostehovl
eller en kartoffelskraeller i tynde, lange spéaner. Bland med spaede
spinatblade, bennespirer og timian.

Nér der skal serveres, tager du lasagnen ud af formen og skeerer
den i brede skiver (det er nemmest nér den er keleskabskold).
Varm dem eventuelt med damp i nogle minutter. Laeg lasagneski-
verne pa tallerkener sammen med salaten. Varm saucen (speed
med lidt maelk hvis den virker tyk), skum den op med en stavblen-
der og heeld lidt skum pa skiverne. Resten af saucen serveres i en
skal ved siden af.

800 g friske svampe i skiver,
f.eks. champignon, kantarel,
ostershat eller shiitake

smer

500 g kyllingefilet

172 tsk. salt

5 dl madlavnings- eller
piskeflode

Y2 dl hakket persille

150 g friske pastaplader

2-3 guleregdder i forskellige
farver

frisk spinat

bennespirer

timian

200 g friske svampe i skiver
smer

1 skalottelog

1 fed hvidleg

2% dI hensebouillon

1 dl flede

salt og peber

meelk



g fierkree me 3 nar det skal steges.
ine y varmiuft, perfekt. Kadet beholder sin saftighed

.

meteret. Som tiloeher til din ovn har du faet et intelligent madlavningster-
seskriver Vi, hvord.an du bruger det med manuelle indstillinger. (En anden
er at brug 18 forindstillede madlavningsprogram. Hvordan det fungerer beskrives i ov-
ugsanv%ning. N&r du anvender madlavningstermometer slukker ovnen, nar den indstillede
 kernetemperatur nas. Du kan bruge termometeret, ogsa nér du tiloereder fisk, se side 22. Obs!
avningstermometeret skal sidde i kedet og i udtaget pa ovnens inderside under hele tilbered-

.~ ningen. Seet det derfor‘ir@ i 5vnen, inden du starter. Husk at termometeret kan blive meget varmt.

.
- Szet termometeret rigtigt. Det er vigtigt at termometerets spids placeres i kadets tykkeste del.
; -.. oV 0gsa at fa hele termometeret ind i kedet, hvis det er muligt.
o ) -
R ‘Varma,palser. Hvem vil have revnede pelser til bernefedselsdagen? | fuld damp holder pelserne
~ sighele og bliver varme pa nogle minutter.
i

e

- De bedste frikadeller. De er lette at lave i dampovnen! Bland farsen som saedvanligt, form frika-
ﬁ.‘ dellerne og steg dem i intervaldamp efter opskriften for frikadeller pé side 44. Giv derefter frikadel-

~ lerne en smuk stegeoverflade i stegepanden fer servering. Det er perfekt at fryse frikadellerne, nar
i de er dampede men ikke stegte.

Kernetemperatur. Ved hjeelp af termometeret kan du fa kedet praecis som du vil have det. Her
er vore anbefalinger:

Frikadeller 75°C Hakkeboffer 75°C
Skinke 70°C Lammesteg 65-70°C i
Roastbeef, rosa  60°C Roastbeef, rod 550
Vildt 70-75°C And, bryst o8

Kalkun, bryst 75°C

Kylling, bryst




Vitello tonnato er en klassisk italiensk ret, som passer godt til som-
meren. Kalvestegen skaeres tyndt og toppes op med en tunfiske-
dressing og kapers. Intervaldampen holder kedet saftigt under
tilberedningen.

Brun forst kedet i stegepanden, hvis du vil have en stegeoverflade.

Laeg kadet i et ildfast fad. Drys med salt. Stik termometeret ind sa
spidsen sidder i den tykkeste del. Sest termometeret pa 65°C
(60°C for redere kad) og ovnen pa intervaldamp 90°C. Beregn
45-60 minutter fra det tidspunkt, hvor ovnen er klar. Hvor lang tid
det tager, afhaenger af kernetemperaturen og kedets form. Lad
kodet kole af.

Bland tunfisken (med sin olie) med citronsaft, pillet og delt aeg,
sardeller, godt dreenede kapers og sort peber. Rer til en almindelig
salatdressing

Skeer kadet i tynde skiver, laeg pa et fad og heeld dressingen over.
Garner med kapers, parmesan i skiver, ruccola, citronskal i strim-
ler og krydderurter. Resten af dressingen serveres i en skal ved
siden af.

Andet kad. Kalvekadet kan fint byttes ud med skinkeinderlar eller
merbrad. Hold styr pa temperaturen (som skal veere 70°C til svine-
kad).

Buffet. Der findes mange andre gode marinader, som du kan ser-
vere til koldt ked, der tilberedes pa samme méade med Interval-
damp. Prov for eksempel en dressing af olivenolie, balsamico
eddike, finthakket redleg, purleg, salt og peber.

500 g inderlar eller Klump
af kalv
172 tsk. salt

1 dése a 200 g tunfisk i olie
2 spsk. presset citron

1 hardkogt eeg

4 sardelfileter

2 spsk. kapers

Y2 knivsp. sort peber

store kapers
parmesan

ruccola

citronskal

timian og rosmarin



Vi kan lige s& godt at indremme det med det samme. Denne klas-
siske franske roastbeef er ikke lavet med damp. Med ovnens pro-
gram for lavtemperaturstegning bliver kedet perfekt. Nér kedet
hviler, kan du i stedet bruge ovnen til at lave kartoffelmosen og
grontsagerne som passer fint til.

En rigtig saftig roastbeef tilberedes pa lav temperatur til kernetem-
peraturen er 55°C. Gnid kedet med salt, peber, krydderurter og
eventuelt hvidleg. Laeg det i et ildfast fad og stik termometeret ind
sé spidsen ender i den tykkeste del af kadet.

Steg pa lavtemperaturstegning 80°C og saet kernetemperaturen til
55°C. Beregn ca. 12 time fra ovnen er klar. Lad kedet hvile under
stanniol.

Skreel og del kartoflerne til mosen. Leeg kartoflerne i et ildfast fad,
tilseet salt. Seet ovnen pa fuld damp. Beregn 20-30 minutter fra
ovnen er klar. Prov og stik. Leeg kartoflerne i en skal og mos dem
groft. Tilseet smer og flade. Spaed til en passende konsistens med
meelken. Smag til med salt og peber.

Til den sur-sgde balsamicosauce lader du eddike, sukker og vand
koge sammen i en lille kasserolle i ca. 5 minutter. Tag kasserollen
af varmen og lad det kole lidt af. Smerret i terninger piskes ind i
saucen.

Skeer kadet i skiver og server med samme slags grentsager som
péa omslagsbilledet (se side 13).

Mere smag. Hvis du vil eftermarinere kodet kan du leegge det
varme, nystegte kod i en plastpose med hakkede krydderurter,
hvidleg, salt og olie. Luk til, leeg i et fad og lad det kele af inden du
stiller det ind i keleskabet.

1 kg roastbeef, skaret af
inderlar eller filet

1 tsk. salt

1 knivsp. sort peber

1 dl hakkede krydderurter,
f.eks. rosmarin, basilikum,
timian og mynte
eventuelt 2 hakkede
hvidlegsfed

2 kg melede kartofler
172 tsk. salt

75 g smer

2 dl piskeflode

1-2 dl meelk

salt og peber

2> dl balsamicoeddike
% dl farin

% dl vand

2 spsk. smar, som har
stuetemperatur



400 g hakket ked

1 % tsk. salt

4 spsk. rasp

1 % dl meelk

1 a9

2 tsk. spidskommen

1 knivsp. hvid peber

1 knivsp. kanel

1 knivsp. torret koriander
2 knivsp. cayennepeber

1stort zittauerleg

2 hvidlegsfed

12 spsk. olivenolie
400 g hakkede tomater
o tsk. salt

> tsk. sukker

1 knivsp. sort peber
hvid balsamicoeddike
tabasco

4 tomater

Krydret smag eller mild — alt lykkes lige godt i damp. Disse nemme
frikadeller smager spaendende orientalsk af spidskommen og ka-
nel. Sammen med couscous og den smagfulde tomatsauce bliver
det en hel middag.

Bland kedet med salt. Bland rasp med maelk og lad det hvile ca.
10 minutter. Tilseet kadet, seg og krydderier. Bland alt til en smidig
fars. Lav runde kedboller af farsen. Laeg dem i en smurt form. Seet
ovnen pa intervaldamp 90°C og beregn 10-12 minutter fra ovnen
er Klar. Frikadellerne skal veere 75°C i midten.

Pil og hak leg og hvidleg til tomatsaucen. Lad det snurre nogle
minutter i olien uden at tage farve. Tilsaet de hakkede tomater og
lad det koge ved steerk varme i mindst 10 minutter. Smag til med
salt, sukker, peber, balsamicoeddike og eventuelt tabasco.

Skold tomaterne i fuld damp ca. 4-5 minutter (se side 19). Skeer
tomaterne i stykker (fiern forst det grove stykke ved blomsten).
Bland tomatstykkerne ned i saucen.

Server frikadellerne med couscous eller tabbouleh og tomatsau-
cen.

Dampkogt couscous. Laeg 3 dl couscousgryn i et ildfast fad,
heeld 2 dl vand pa og 1 tsk. salt (eller 2 dI hensebouillon). Tiloered
pa fuld damp og beregn ca. 10 min fra ovnen er klar. Forskellige
gryn skal have forskellige kogetider. Tilsaet 2 spsk. smer eller oli-
venolie og pisk til grynene bliver luftige. Hvis du senere blander
med masser af hakkede krydderurter og revet citronskal far du
hurtigt en tabbouleh.

Vores sprode grissini er en hurtig og dejlig mundfuld som du let
kan bage selv. Kab feerdig butterdej (frisk eller dybfrost) og varier
grissiniernes smag og form som du vil.

Skeer tynde striber af dejen og leeg dem péa en plade med bage-
papir. Pensl med olivenolie, stro salt og krydderier over. Du kan
ogsa vride pindene fer bagningen eller selv finde pa andre former.

Bag pa intervaldamp 180" C. Beregn 5-7 minutter i varm ovn.

Varier smagen. En reven steerk ost er ogsé god. Eller lav sede
pinde med résukker og stedt kardemomme.

Uventede gaester. Hvis du har en smule butterdej hiemme er det
hurtigt at lave en wienerbradsstang. Skaer peerer eller aebler tyndt
og leeg dem som fyld i midten. Krydr med sukker og kardemom-
me. Pens hele stangen med smer. Bag pé intervaldamp 230°C i
ca. 20 minutter.

125 g frisk butterdej
olivenolie

fingersalt

krydderier efter smag, f.eks.
anis, fennikelfro, torret
rosmarin, sort peber



25 g geer

5 dI handlunkent vand, 37°C
Y2 dl lys sirup

2 tsk. salt

12-13 dl hvedemel special

vand
sesamfre og/eller birkes

Med intervaldampens fugtige varme far vores bagels en herligt sej
skorpe. Bradene er nemme at dele og fylde med alt muligt. Det
bliver maettende bidder, som passer til en let frokost eller pa ud-
flugten.

Smuldr geeren, tilsaet vandet og rer til geeren oploser sig. Bland si-
rup, salt og det meste af melet i. Zlt dejen til den er smidig ca. 10
minutter i handen eller 5 minutter i maskine. Lad dejen hasve under
et viskestykke i ca. 20 minutter. Tag dejen op péa et bord med mel, og
&lt den let. Del den i 12 stykker. Rul til leengder pé ca. 20 cm. Vrid
leengderne sammen til ringe — brug lidt vand, sé haenger det bedre
sammen.

Leeg ringene pé en plade med bagepapir. Lad ringene hvile under et
viskestykke ca. 30 minutter. Pensl med vand og stre sesamfro og/
eller birkes over, hvis du synes.

Saet ovnen pa intervaldamp 150°C. Bag bredene i 12 minutter fra
ovnen er klar. Seet varmen op til 200°C og bag yderligere ca. 10
minutter til de er lysebrune. Lad bredene kele af under et viske-
stykke.

Kokkens favoritfyld. Friskost, redleg og roget laks.

Fotografens variant. Bland kanel i dejen og spis dem nybagte
eller ristede med smeltet smor. Mums!

Praktisk. Brodene kan sagtens fryses og tees op pa ca. 8 minut-
ter i intervaldamp 80°C.




25 g geer

5 dl lunkent vand, 37°C
1 dl meelk

2 tsk. salt

1 spsk. honning

5 dI fuldkorns hvedemel
7V2-8 dl hvedemel

Dette er rigtigt letbagt brod, som hverken skal eeltes eller formes
omhyggeligt, men bare reres sammen i handen og hasve i skalen.
God til suppe og smukt péa en buffet.

Smuldr geeren i en skal. Bland vand og meelk og heeld lidt over
geeren. Oples geren i vaesken. Tilseet resten af vand- og meelke-
blandingen, salt og honning. Rer fuldkornshvedemel og det meste
af hvedemelet (gem ca. 1 dl).

At dejen huritgt sammen. Stro lidt hvedemel over, deek med vis-
kestykke og lad dejen haeve 1-11% time. Den skal kun heeve en
gang. Drys ca. ¥ dl hvedemel pa bordet og tip forsigtigt dejen ud.
Obs! Alt ikke — geerboblerne skal vaere bevares.

Drys yderligere lidt hvedemel over dejen, ca. %2 dl. Pres med han-
den forsigtigt dejen ud til en firkant, ca. 30x40 cm. Skeer hurtigt
dejen i 6-7 cm smalle strimler. Det gar lettest med en dejskraber af
metal. Del hver strimmel i 2-3 dele pa skra. Bollerne behover ikke at
f& samme form, bare de far nogenlunde samme sterrelse. Tril bol-
lerne let og leeg dem (de er stadig lase) pa plader med bagepapir.

Bag straks i intervaldamp 230°C i 5 minutter fra ovnen er klar. Skift
til varmiuft 230°C og fortseet med at bage i yderligere 4-5 minutter
til bollerne far en fin, lysebrun farve. Lad dem kele af pa risten, sa
bliver skorpen rigtig spred.

Det er et spergsmal om smag. Brodet er fantastisk godt som
det er, men kan ogsa varieres med forskellig smagstilsestninger.
Kom smagstilseetningerne i dejen inden du rerer melet i. Tag for
eksempel ca. 100 g kraftig ost, 1 dI greeskarkerne eller hakket frisk
rosmarin.




Blommer kan veere veeldig dejlige, men det er ikke altid lige let at
finde spisemodne blommer i butikkerne. Disse blommer kan du
ogsé lave pa frugter, der er en anelse harde. Det bliver en skon
sensommerdessert med en smag af jul.

Bland vin, sukker og kanelstang i en kasserolle. Lad det koge
sammen ca. 10 minutter

Del blommerne, tag stenene ud og skeer i bade. Leeg badene i et
ildfast fad (det skal helst vaere dybt og smalt) og heeld redvinsblan-
dingen over.

Seet ovnen pé intervaldamp 80°C. Beregn 20-25 minutter fra ov-
nen er klar. Brug mindre tid, hvis blommerne er meget modne. Lad
blommerne kale af i den gode lage.

Server med en cremet vaniljeis.

Sadt. Prov at bytte sukkeret ud med rasukker, farin eller musco-
vadosukker for at fa en anden smag. Lyst muscovadosukker sma-
ger af cola. Markt muscovadosukker smager af lakrids.

Gem resterne. Hvis der bliver noget til overs, kan du haelde lidt
cognac over blommerne i lagen og gemme dem nogle dage i ko-
leskabet.

Bugnende traeer. Hvis det er blommedr, kan du henkoge blom-
merne. Se paereopskriften pa side 55. Blommerne bliver dog
bedst, hvis de flas og skaeres forst, se tomater side 17. Blom-
merne i opskriften ovenfor kan erstattes med skreellede og delte
peerer.

8 store rede blommer

3 dl frugtagtig redvin
1% dl sukker
2 kanelstaenger



4 dl piskeflode

1 dl meelk

% dl kaffebenner

1 tsk. let stedte
kardemommekerner
Ya dl sukker

6 aeggeblommer

o dl sukker

2 spsk. rersukker

En rigtig god créme brulée er en perfekt afslutning pa en middag.
Og der findes ikke nogen enklere méade at tilberede den pa end i
kombi-dampovnen. Denne er smagt til med kaffe og kardemom-
me. Den sprade overflade laver vi med grillen.

Lad flode, meelk, kaffebonner, kardemommekerner og sukker
koge op under omrering. Husk at det hurtigt koger over. Tag kas-
serollen af varmen. Lad det sté og treskke et gjeblik. Derefter sies
benner og kerner fra.

Pisk seggeblommer og det resterende sukker hvidt og skummen-
de. Pisk den varme fledeblanding ned i aeggesnapsen. Stil 6 por-
tionsskale a 1%z dl pa en rist, fordel blandingen i skéalene. Tilbered
fuld damp til brlléen er stivnet. Beregn ca. 25 minutter fra ovnen
er Klar. Lad skélene kele af inden du stiller dem i keleskab.

Nar det er tid til servering, skal du stre sukker over og seette for-
mene i ovnen pa maxgrill 4-5 minutter. Overfladen skal veere gyl-
denbrun og spred, men ikke breendt. Server med det samme.

Brialéebudding. Desserten, som ogsa kaldes créme caramel, er
en neer sleegtning til creme brdlée. Buddingen er en god dessert
nar man vil have alt forberedt og den kan med fordel tilberedes
med damp. Fyld bunden i portionsformene med en karamelsauce,
fyld op med briléeblandingen. Sest formene pa rist i ovnen og giv
fuld damp til massen stivner. Brlléebudding serveres kold og
eventuelt vendt ud pa tallerkner.

Braender. En af de fa funktioner som din ovn ikke er udrustet
med, er en brléebreender. Derfor bruger vi ovnens grill, hvilket er
(neesten) lige sé godit.




Syltede peerer lyder som noget indviklet, som farmor var god til,
men i kombi-dampovnen er det meget enkelt. Her har vi smagt
dem til med rosmarin. Server som dessert eller giv i et smukt glas
i veertindegave.

Lad vand og sukker koge i nogle minutter i en kasserolle til suk-
keret er oplost. Veelg et sylteglas som paererne lige akkurat kan
veere i. Maengden af sukkerlage afheenger selvfelgelig af, hvor
stort glasset er.

Skreel paererne omhyggeligt og forsigtigt, men lad stilken sidde
tilbage. Leeg peererne ned i glasset og haeld den varme sukkerlage
pé. Den skal daskke pasrerne helt. Stik rosmarinkvistene ned.

Seet ind i ovnen uden lag. Beregn ca. 30 minutter i fuld damp fra
det gjeblik ovnen er klar. Prov at stikke i paererne for at meerke
hvornar de er Klar.

Tag glasset ud og seet laget direkte pa. Voila — en holdbar peere-
konserves (som dog ber opbevares i keleskab) og en fin dessert
en kold vinterdag. En skefuld tilsmagt fladeskum passer godt til.

Andre frugter. Prov at koge ferskner eller blommer pa samme
made, men forkort tiden en smule. Sukkerlagen kan erstattes med
koncentreret solbaersaft, og et stykke ingefeer kan leegges ved.
Kanelstang er ogsé et klassisk krydderi til henkogte frugter.

Cognac. Lidt spiritus i desserten ger den mere voksen i smagen.
Tilseet f.eks. cognac inden du lukker glasset.

Rengering. Med damp kan du ogsé rengere for eksempel syl-
teglas og sutteflasker. Anbring de nyvaskede beholdere med ab-
ningen nedad pa risten leengst nede i ovnen, gerne lidt skrét. Efter
ca. 40 minutter i fuld damp er de fuldsteendigt rene.

4 middelstore peerer — faste,
men ikke harde

4 dl vand
4 dl sukker

nogle kviste frisk rosmarin



4 mandariner

4 tsk. appelsinmarmelade,
gerne med bitter smag

2 tsk. brun farin

2 dl appelsinliker

Flamberede mandariner er en frisk og let dessert, som passer
bedst til det merke vinterhalvar. Husk at deempe lyset nar det
breendende fad beeres frem. Mandarinerne kan dog sagtens ser-
veres uden anteendt alkohol.

Skreel mandarinerne (brug helst kniv og fiern lidt af hinderne) og
skaer dem i halve. Leeg dem i et ildfast fad, som du vil bruge til
serveringen. Bred appelsinmarmeladen over snitfladerne. Stro ri-
geligt med brun farin over mandarinerne. Dette kan du tilberede i
forvejen. Deek fadet med plastfolie og stil det i keleskabet i max. 2
timer. Hvis fadet star leengere, traskkes for meget af frugtsaften ud
og det bliver sveert at flambere.

Indstil ovnen pa intervaldamp 180°C og beregn ca. 15 minutter fra
ovnen er klar. Nar der er nogle minutter tilbage i ovnen, varmer du
appelsinlikeren forsigtig i en kasserolle p& komfuret.

Tag fadet ud, heeld likeren over, teend og server med det samme.

Bled vaniljeis eller let pisket flade er godt tilbeher. Og méske nogle
hjemmebagte havreflarn.

Citrusfras. Det er ogsa godt at tilberede appelsin i store stykker,
ananas i skiver eller kiementiner pa denne made.




tiloeredningstid
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nedsmidler kan tilberedes med damp. Tilberedningstiderne i ta- Intervaldamp (25% damp og 75% varmluft). Intervaldamp er en kombination af damp og
er maden ind i ovnen og starter den, til maden er feerdig og varmluft. Intervaldamp er seerlig velegnet til ked- og fierkreeretter.. Tilberedningstiderne i ta-
leengere tid end du sikkert ville beregne i en almindg_ig ovn. | op- bellen er beregnet fra du seetter maden ind i ovnen og starter den, til maden er feerdig og
et fra det gjeblik ovnen er klar. Tiderne er omtr og skal sik- dampen er vaek.
ag. | opskrifterne er tiderne beregnet fra det gjeblik ovnen er klar. Tiderne er omtrentlige og skal
sikkert passes til efter lyst og smag.

.

Temperatur ...! Tid
CC ’ 8-15 min. Temperatur Tid
96C 20-25 min. Kalvesteg, 1 kg 90°C 50-70 min.
* 15-20 min. Kartoffelgratin 190°C 40-50 min.
5 si»ﬁ 15-20 min. Kylling, hel 180°C 65-80 min.
F 96'C 10-15 min. Kyllingefilet 180°C 25-30 min.
96°C 20-40 min. asagne 180°C 45-50 min.
96°C 10-25 min. steg, 1 kg 180°C 65-80 min.
5-15 min. esteg, 1 kg 180°C 55-70 min.
Brad, flites, forbagte 220°C 15-20 min.

Laes ogsa brugsanvisningen. Din ovn har mange funktioner, ikke bare damp. | brugsanvis-
ningen, som du fik med ovnen, finder du mange oplysninger om alle ovnens funktioner, samt
vejledning om rengering og vedligeholdelse.

Opskriftautomatik. Visse af vores ovne har indbyggede madlavningsprogrammer.

P& disse progral er temperatur og ovnfunktion forudindstillet s& de passer til typen af
madvare. | bri findes der grundopskrifter, som du kan lade dig inspirere af.
Veegtautomatik. ar ogsa veegtautomatik, hvor temperatur, ovnfunktion og tid
bliver tilpasset eft

1

Opskrifer: Tommy Myllymaki, Birgit Nilsson Bergstrém og Electrolux Foto: Matilda Lindeblad
Pro else og tekst: Anna Michélsen Layout: Asa Waldton Projektkoordinator: Cecilia Oster
Tryk Jk Copyright: Electrolux HemProdukter AB 2007

‘F. b



Succes med damp. At lave mad med damp er bade sjovt og let.
| denne kogebog har vi samlet opskrifter, som egner sig specielt
godt til din kombi-dampovn. Ved hjeelp af dampen kan du byde
pa retter, der har det der lille ekstra, som man ellers kun far pa
restauranter. | bogen far du ogsa mange gode rad og tips om

madlavning med damp.

Design med omtanke

Kan du huske folelsen fra engang du abnede en gave, som fik dig til at teenke: "Hvordan vidste du det? Det er
lige, hvad jeg altid har ensket mig!”. Det er praecis den felelse, vi hos Electrolux seger at veekke hos dem, der
keber eller anvender vores produkter. Vi investerer tid, viden og mange overvejelser i at forudse og udvikle nye
produkter, som du virkelig har brug for og har lyst til at anvende. Vi kalder det for Design med omtanke eller pa
engelsk Thoughtful Design.

Vi arbejder omhyggeligt og skaber nye produkter med omtanke. Ikke design for designets skyld, men design
for brugerens skyld. For os betyder design med omtanke, at produkterne geres lettere og sjovere at bruge.
Pa den made vil vi give dig mere af det maske mest veerdifulde, som findes i dag — felelsen af tilfreds-
hed og afslapning. Vores mal er at kunne formidle denne felelse til stadig flere mennesker i flere af deres dag-
lige geremal. S& nér vi siger, at vi teenker pa dig, sa ved du, at det er lige preecis dét vi ger.

Electrolux. Thinking of you.

Se mere om, hvordan vi teenker pa www.electrolux.com R0020080813






