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Receptboken

Vdlkommen till AGA-vdrlden! Senaste
generationens AGA City60 dr en kompakt spis som
har kvar formen och matlagningsprinciperna frém
traditionella AGA-produkter, samtidigt som vi har
lagt till flexibiliteten att starta och stémga av varje
tillagningsomrdde efter behov, s& att spisen passar
perfekt i just din livsstil.

Din AGA City60 har tillverkats i hjdrtat av Shropshire i Englond, precis
som AGA-spisar har tillverkats i generationer - i gjutjérn frém
Coalbrookdale-gjuteriet. Traditionella kunskaper inom jérnframstdlining
har saoonmaemférts med elektriska detaljer i industriklassen vilket gér att
ugnarna och spisplattom ndr tillagningsvérme pd relativt kort tid. Du kan
cnvdmda spisplattan oberoende av ugnarna, eller tillsammans med den
ena ugnen eller bé&da ugnarna, helt efter vad din matlagning kréver.

AGA-spisen har varit berdmd fér sina fomtastiska matlagningsresultat
¢nda sedan lanseringen pdé 1920-talet, och kvaliteten 1 matlagningen
kommer frém vérmen som lagras i gjutjérnet. Den hdr indirekta
strélningsvérmen goér att maten behdller sin naturliga arom och
saftighet eftersom den tillagas med hjdlp av vérmen i gjutningarna i
stallet for att forlita sig pd lufttemperaturen.

Din AGA City60 har konstruerats med syftet att ha alla egenskaper hos
en stérre AGA-spis pd en liten yta.

Recepten har sommoamstéilts av AGA:s livsmedelsredaktér Dawn Roads.
Provningcrna har utférts cov Mondy Lloyd.
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Reglagevred Platta for
fér spisplatta kokning/sjudning
Reglagevred
fér ugn
Ugn fér
ugnsstekning/
bakning
Ugn {ér sjudning

Lé&s é&ven bruksanvisningen f6r AGA City60 sa att du férstér ugnens funktion.

Eftersom AGA-spisen arbetar enligt principen om lagring av vérme krévs en
viss tid fér att samla in vérmen frén vérmeelementen och leda vérmen till
gjutdetaljerna. Vi rekommenderar en timmes uppvérmningstid.
Programmeraren &r en mycket fin tillgéng som kan stéllas in pd att & upp
ugnarna till rétt arbetsvérme s& att ugnen ¢r klar fér matlagning nér du
kommer in genom ddérren.

Vrmelagringsprincipen innebdr att ugnorna och spisplattom arbetor med en
férinstélld vérme. Matlagningsytorna ér uppkallade efter sina funktioner och inte
efter temperaturen i sig (temperaturen regleras genom mdining av vermluft, inte
lagrad vérme). Du kan laga mat pd — hég, medelhdg och 1dg vérme.

N @
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SPISPLATTAN

Den ensamma spisplatton har tvd vérmeinstdliningar,
vilket innebdr att den kon cnvémdas som en kokplatta
eller som en sjudningsplatta. Den runda spisplattan i
gjutjérn omges av en varmhdllningsyta som vérms
upp till en lagre temperatur dn spisplattan.

Det tar elva minuter att vérma upp plattan till kokvérme, och det tar &tta
minuter att vérma upp platton till sjudningsvérme. Det tar ocksd tid for
spisplatton att svalna — mycket lémgre tid én det tar att vérma upp den.
Spisplatton dr inte programmerbar av sékerhetsskdl.

Kokplattans instéllning

Instéllningen som kokplatta ger hog vérme som cnvénds nér matlagningen
mdste g& snabbt — nér du kokar grénsaker, wokar, gér sautéer, grillar kott i
grillpemna, kokar pasta eller gér marmelad och sylt. Kastrullerna kan kokas
upp snabbt eller dras &t sidom s& att de stér en tredjedel pd spisplattan och
tvd tredjedelar pd varmhdllningsyton for ldngsammare matlagning. Ris kon
med férdel kokas upp och ddrefter stdllas pd varmhdliningsytan vilket ger
separerade och fluffiga riskorn.

Kokplatton ér ddr du gér AGA:s klassiska rostade bréd med den
medfdljonde AGA-brédrosten — det ska vara krispigt pd utsidom och mjukt
inuti. Placera ndgra tjocka brodskivor i bréodrosten — om brodet dr mycket
féskt eller saftigt ska du vérma upp brédrosten i férvélg s& att broédet inte
fastnar - lyft upp locket och scitt brodrosten direkt pd spisplatton med
hondtaget vinklat. Féll ned locket och vémta tills brédskivorna har rostats pd
ena sidan - det tar 1-2 minuter — och f¢ll sedan upp locket och gér somma
sak for att rosta den andra sidam.
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Sjudningsplattans instéllning

Inst&liningen som sjudningsplatta anvémds nér du behdver en mildore
vérme, t.ex. ndr du goér sdser eller vérmer mjolk. Den hér instéllningen kon
dock anvémdas pd méngder av olika séitt — som en lagg foér rostade smorgdisar
(se sida 82), quesadillas (se sida 30), skotska frukostpcmnkakor (se sida 24),
graddade musslor, grillad halloumi-ost (se sida 28) eller Welsh Cakes. Nér
Bake-O-Glide onvdmds f6r de hér rétterna blir gréddningen léttare och rencre
—det d&r till och med nédvémdigt vid stekning av dgg utem fett (se sida 23).

Varmhdllningsyta

Den runda spisplattan omges av en varmhdllningsyta, tvé gjutna sektioner
pd& en emaljerad basdel. Du kan utféra ldngsammare tillagning genom artt
dra AGA-kastrullerna delvis éver den hér yion och 1dmna halva till en
tredjedel av kastrullen pd spisplattan.

Varmhdllningsytcm hdller 1dgre temperatur dn spisplattcm och kan
anvéndas vid sméltning av choklad eller smér i en vérmetdlig skél. Du kan
dven l&ta kdrlen st och vila pd& varmhdéllningsytan.

Varmhdllningsytcms pldtar kan tas av vid rengéring, men kontrollera att de
¢r svala innan du tar loss dem!
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AGA City60 har tvé ugnar. Den 6vre ugnen har tvé
installningar — stekning eller bakning — vilket innebdr
hoég eller medelhdg vérme. Den nedre ugnen & alltid
en sjudningsugn. For bdsta resultat ska ugnen vérmeas
upp under en timme.

Gjuticrnsugnarna héller kvar matens arom och saftighet eftersom tillagningen
sker med strélningsvérme. Sidoskenorna réiknas uppifrém och neddt.

Stek- och bakugn

Den &vre ugnen kan cnvéndas som en stekugn eller som en bakugn,
och du manoévrerar den med reglagevredet till vémster. Den kon anvdémdas
frist&ende eller tillsammamns med sjudningsugnen nedanfor.

Stekugnsinstdllning

Stekugnen blir mycket het och fungerar ypperligt vid tillagning av koétt och
fagel, stekning av potatis cand andra grénsaker, krispig bakad potartis,
grillade livsmedel, pajer och brdd.

Den 6vre delen av ugnen, tvd sidoskenor ned, &r fantastisk for grillade
frukostréitter och t.ex. graténger. Ugnens mittparti passar bdst 16r
ugnsstekning av kétt samt bakning av scones. Pajer, quiche och brdd blir
bdtire l1dngre ned mot ugnens botten. Ugnsgallret vid ugnens botten ska
alltid onvéndas vid matlagning i nedre delen av ugnen.

De specialutformade ugnspannorna kan placeras direkt pd sidofdéstena i
ugnen s& att s& gott som varje centimeter av ugnsvolymen kon utnyttjas.
Maten kan skyddas med hjdlp av svalpldten eller den stora
ugnsstekponnaon, s& att du kan tillaga rétter som kréver olika temperaturer
samtidigt. Om maten bryns alltfér snabbt kan du placera svalpléten ovonfor
maten for att minska vérmen ovanifrdn.,
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Bakugnsinstdllning

Ndr ugnen stdlls in p& att fungera som bakugn ger den en medelhdg vérme
som &r idealisk fér mjuka kakor, smékakor och kex, lasagne och andra rétter
som inte behoéver stekugnens hoga vérme.

Om du har mojlighet ér det bdst att utféra bakningen forst och dérefter stélla
om ugnen till stekugnsldget, eftersom det kan ta upp till tre immar att sémka
temperaturen i ugnen frém stekvérme ned till bakvérme.

Precis som i stekugnslciget s& blir den évre delen av bakugnen cningen
vormare ¢m den nedre delen. Smd& mjuka kakor blir dérfér béttre nérmore
toppen, medan Victoria-sockerkakor, smulpajer och smdkakor blir béttre néra
ugnens golv.

Med den hér AGA-spisen gér det att laga férdig pizza direkt pd bakugnens
botten pd& 6-7 minuter.

De specialutformade ugnspannorna kon placeras direkt pd sidofdistena i
ugnen s& att s& gott som varje centimeter av ugnsvolymen kan utnyttjas.
Maten kan skyddas med hjclp av svalpldten eller den stora
ugnsstekpannan, s& att du kan tillaga réitter som krcérver olika temperaturer
samtidigt. Om maten bryns alltfér snabbt kan du placera svalpléten ovanfor
maten fér att minska vérmen ovanifrdn.,
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Sjudningsugnen

Sjudningsugnen dr instélld pd 1&g vérme for 1éngsam tillagning. Den kon
anvdndas fristéiende eller tillsammaons med den évre ugnen — pd stek- eller
bakningsldget. Sjudningsugnen vérms upp indirekt av ett element nederst i
ugnen. Det hér elementet vérmer upp luften och gjutjdrnet inifrém vilket gor
att resultaten blir som i den traditionella sjudningsugnen i AGA-spisen med
vérmelagring. Samtidigt har du flexibilitet att kunna stémga av elementet
ncr det inte behdvs.

Sjudningsugnen dr en fortscttningsugn vilket innebdr att maten vérms upp
ndgon cnnanstans i AGA City60 och dcrefter flyttas till sjudningsugnen fér
ddr tillagningen slutférs. En gryta — som tillagas pd spisplattan och vérms
upp till kokpunkten, ddrefter sjuder i fem minuter och ddrefter stdlls in
sjudningsugnen ddr den tillagas under 2-4 timmar eller dterstéende tid.

Eftersom sjudningsugnen kan cnvdémdas for dngkokning av rotfrukter kon
den i princip ndstan cnvémdas som ytterligare en spisplatta eftersom du kan
stélla fem eller sex AGA-kastruller ddr. Detta utdkar kapaciteten 1 AGA
City60 betydligt.

Du kan laga buljonger och soppor hdr - 1é&t dem tillagas 1dngsamt och
bibehdll den goda aromen. Lédngsamt stekt “pulled pork” ¢r mycket delikat
och éngkokade efterrcitter (engelsk jul...) kréver ingen tillsyn eftersom
vattnet inte kokar bort och inte behdver fyllas pd&. Mdktiga fruktkakor kan
ocksd tillagas hér. Citronmardngpaj kan stéllas hér och ytom blir d& gyllene
och krispig.
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Fér att f& bdsta méjliga resultat frém AGA City60 rekommenderar vi AGA-
kastruller med tjocka bottnar i tre lager och staplingslock sé artt

ugnsutrymmet utnyttjas maximalt. En uppsdatining Bake-O-Glide och ett
stémkskydd ér ocksd nddvéndigheter! Du kon se AGA-tillbehdren hos
nérmaste AGA-specialist eller online p& agacookshop.co.uk.

Om du inte redan har sett en demonstration kan du be néemaste AGA-
specialist att demonstrera spisen. Du kan dven se spisen online p&
agaliving.com. En demonstration visar hur du kan cnmvdnda din nya AGA-
spis pd ett optimalt séitt och du fér samtidigt matnyttiga tips. Du fér dven se
hur olika AGA-tillbehdr cnvdnds.
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TIPS VID ANVANDNING
AV AGA CITY60

Spisplatta

Smdilt smoér och choklad i ett vérmescikert kérl pd varmhdlningsytom.

Aterstdll kristalliserad honung till rinncmde tillstémd och dimmig olivolja
till klar olja genom uppvdrmning pd varmhdliningsyton.
Anvénd AGA:s grytlappar s& for att forhindra repor pd det rostfria stélet.

Investera i ett AGA-sténkskydd fér att skydda det isolerade lockets yta
mot stémk.

Torka upp spill s& snart som de intréiffar — det sparar tid och energi
senare i synnerhet om spillet bakas fast.

HA&ll innehdllet i kastrullerna varmt pd varmhdliningsyton.

Om brédet dr mycket férskt eller degigt ska du vérma upp AGA-
brédrosten fére anvéndning for att hindra att brodet fastnar.

Grillade smoérgdsar, quesadillas eller graddade musslor kan alltid tillagas
med instéliningen som sjudningsplatta pd ett stycke Bake-O-Glide,
med locket stémgt.

Anvdnd kastruller med hdg kvalitet med en god bas fér bdista
egenskaper.

Kastruller kan dras &t sidan for att fortséittar tillagningen i en léigre takt —
eller for att dngkoka rotfrukter. Starta pd spisplattom, koka i 3-5 minuter,
heidl av och fiytta dem under lock till sjudningsugnen fér émgkokning.

HA& spisplattan ren och undvik matrester, spill och smulor — anvénd
stélborsten s& att egenskaperna inte férsémras pd grund av att
kastrullerna inte har full kontakt med gjutjérnsyton.

Kastrullinnehdllet kokar upp snabbare ndr locket &r pd.

Det dr Icittast att {& ett bra rengdéringsresultat pd en AGA City60 nér
spisen &r kall.
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Ugnar

Foér bdsta resultat ska ugnen vérmas upp i en timme s& att
gjutdetaljerna &r helt genomvdrmda.

Du bér planera din matlagningsdag s& att matrétter som kréver
medelhog vérme tillagas férst, med reglaget instéilt pd& Bakning. G&
sedan vidare till réitter som krérver hogre vérme och anvémd d&
stekugnsinstdllningen. Det &r betydligt snabbare att {& upp ugnen till
en hog temperatur én att vénta pd att den ska svalna till
bakningstemperatur eller medelhdg temperatur.

Behover du vaniljsés? Du kon vérma upp en tetrapak med férdig
vaniljsés genom att placera den direkt i sjudningsugnen — dérefter kan
du bara éppna férpackningen och hdlla ned innehdllet i en vérmd
konna fér servering.

Bryns maten fér snabbt? Skjut in svalpléten ovanfér matrcitten sé artt
vérmen uppifrén stoppas.

Anvénd den stora eller halvstora ugnsstekpanncm med grillgallret nér
du ska grilla bacon, korv eller lammbkotletter.

Anvénd alltid ugnens bottengaller f&r att férhindra att maten brémner
vid tillagning nederst i stek- och sjudningsugnarna.

Ska du laga mat till mémga personer? Anvémd sedon den traditionella
AGA-tekniken med att bérja laga matrétten pd spisplation och ddérefter
fiytta matrétten till sjudningsugnen, (se tipset om rotfrukterna ovom), till
exempel frukt, grytor, curryrdtter, ris och soppa. Du fé&r plats med
fantastiskt mémga kastruller i sjudningsugnen.

Férvara inte svalpldten och ugnsstekponnorna i ugnorna eftersom detta
kommer att férsémra uppvdrmningstiderna och funktionen.
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Matlagningen i AGA-ugnarna sker genom utstrélad
vérme frén gjutdetaljerna och inte bara frdn het luft,
och det gér dérfér inte att uppge exakta temperaturer.
Om du vill anpassa ett eget recept kan du titta i boken
och se om du hittar ett liknande recepit.

OBS:
= Sidoskenornas Idgen i ugnarna réknas med bérjan uppifrdn och neddt.

= Alla recept har testats med AGA City60 uppvdrmd till tillagningstemperatur.
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Nedan hittar du en snabbguide till hur du anvénder ugnen.

AGA-UGNAR
STEKUGNSINSTALLNING

= Grillning

= Scones

= Bakverk

= Bréd

= Yorkshire-puddingar
= Ugnsstekning

= Stekning i stekponna

BAKUGNSINSTALLNING

= Mjuka kakor

= Smdkakor

= Fisk

= Shepherds Pie, Cottage Pie
= Lasagne

= Suffléer

= Shortbread

SJUDNINGSUGN

= Grytor

= Buljong

= Mjdlkpuddingar

= Marémger

= Mdktiga fruktkakor

UGNSTEMPERATUR

HOG

= Grillning —uppifrém

= 2:a skennivdn - scones, smd bakverk,
grillning

= 3:e skennivén - bullar, Yorkshire-pudding

= 4:e skennivdn - stekar, fagel

= Ugnsgallerhylla p& ugnens botten —
brédlimpor, pajer, ugnsrostade grénsaker

= Gallret p& ugnens botten — quiche, pajer

MEDELHOG

= Hogt uppe - vispade sockerkakor, vissa
smdkakor, mindre mjuka kakor

= Mittennivén - fisk, suffléer, Shepherds Pie,
Cottage Pie, lasagne

= Ugnsgallret p& ugnens botten - Victoria-
sockerkaka, shortbread, kakor i formar somt
(engelsk) Cheesecake

LAG

Grytor, buljong, mjdlkpuddingar och liknomde
ska vérmas upp ndgon cnnonstcms pd AGA-
spisen varefter matrcitterna flyttas till
sjudningsugnen (mcrdmger dr ett undontag).
Mdktiga fruktkakor kem ocksd tillagas lémge p&
ugnsgallret nér gallret stér pd ugnens botten.
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39

67
71
93

Frukost

Latta mellanmdl
Hektiska arbetsdagar
Nagot till helgen
Sota desserter

Och f6ér barnen...
AGA-Kklassiker
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Oavsett morgonrutin — kanske ndgot snablbt
innan du é&ker till jobbet, eller en 1&dng och lugn
frukost med tidningen - s& finns det alltid ett bra
satt att komma igdng. Du kan géra allt frén en
hel engelsk frukost till klassiska skotska
pannkakor (drop scones) — en hérlig start p&
dagen, varje dag.
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Varje hdlsoexpert kan berdtta att grot &r en
perfekt borjon pd dagen, och det hdir receptet dr
inte sdrskilt komplicerat eftersom det bara kréver
vatten och ingen mjolk. Med en AGA City60-spis
kon du laga till den pd tvd olika séitt — antingen
P4 spisplattan eller 6ver natten s& att du vaknar
upp till en vérmande frukost uton anstrdngning.
Den kan férstés géras mildare med diverse goda
toppingar.

Kokplattans instéllning: Koka upp vatten och havregryn i en tvéliters
AGA-kastrull under omrérning, 1&t sjuda i tre minuter. Légg locket pd.

Flytta till ugnshyllen nederst i sjudningsugnen och lémna éver natten,
cirka 6-7 timmar. P& morgonen tar du ut kastrullen ur ugnen och rér
om ordentligt. Servera med aprikossylt, fruktkompott, mérk melass,
farinsocker eller din favorittopping.

Variation

Sjudningsplattans instéllning: Anvénd ovanstdende recept och koka
upp vattnet och havregrynen under omrérning. L&t sjuda i fem till

atta minuter tills att havregrynen har svdllt. Servera enligt ovan.
3-4 portioner

Ingredienser

500 ml vatten (eller en
generds “pint”)

85 g medelgrova skurna
havrekorn

f;
Lt

B
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ROkt laxrora

Skapa en lat kafébrunch med den hdr kalasréitten.
Lagg bara till apelsinjuice, gott kaffe och
favorittidningen s& kon du lugnt sitta ned och veta
att den hdr latta proteinrika frukosten goér nytta pd
mdnga scrtt.

Sjudningsplattans instéllning: Smdlt smoret i en teflonbehondlad
AGA-kastrull. Nar smoret har smdilt och bérjar skumma tillsértter du
¢&gg och smaksdttning. Rér om utom uppehdll tills matrétten stelnar
1¢&itt och blir krémig.

L&gg upp den rékta laxen dver de smorrostade bagelhalvorna och
téick dver med dggréra. Dekorera med lite hackad persiljar.

2 portioner

Ingredienser

25 g smor

3 dgg frém frigdende hoénor, it
vispade

Salt och svartpeppar

100 g rokt lox

2 bagels, rostade

Smor for bredning

Garnering
Finhackad persilja
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Hel engelsk frukost

Ibland dr en hel engelsk frukost det enda som
klarar skivan. Alla sjusovare i huset frestas ut ur
séingen genom den oemotsténdliga doften av
frédsande bacon.

Sditt ett stycke Bake-O-Glide 1 AGA:s ugnsstekpcmna och ldgg
tomathalvor, svampar och blodpudding i basen. Placera korvarna pé
grillgallret och scitt gallret éver tomaterna och svamparna.

Stekugnsinstéllning: Lagg in ugnsstekpannan pd den éversta eller
andra hdjden och grilla under 12-15 minuter. Vénd korvorna och
légg till baconskivorna. Scitt tillbaka i stekugnen i 10-15 minuter tills
din bacon har stekts efter eget dnskemdil.

Lagg under tiden en liten bit fett i den halvstora ugnsstekponnon
(kl&dd med Bake-O-Glide). Scitt bottengallret nederst i stekugnen och
sétt in ugnsstekponnan pd gallret. Nér fettet dr varmt tillséitter du
dggen. Sétt sedan tillbaka poannan pd ugnens botten och slutfor
tillagningen efter eget behag (tillagning i ugnen férhindrar fettstémk
pé& den ovre plattan).

4-6 portioner

Ingredienser

6 tomarthalvor

6 svampar

6 skivor blodpudding

6 engelska korvar i hog
kvalitet

6 baconskivor
4-6 agg frém frigdende hénor
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Variationer

Agg i stekt brdéd

Kokplattans instéllning: Anvdnd AGA-brédrosten och rosta forst brodet pd
ena sidan. Skdr ut en cirkel frén brédskivans mitt. Ladgg den orostade
brédskivsidan neddt pé botten av den varma ugnsstekpannon och knéick
ett dgg i cirkeln. Stdill tillbaka den pd stekugnens botten i tre till fem minuter
beroende pd hur vdlstekt cigget ska vara.

Stekt &igg utan fett 6r en eller tvd personer
Om du lagar till en eller tvé personer kom du préva den fettfriac metoden.

Sjudningsplattans instéllning: Placera ett runt stycke Bake-O-Glide p&
spisplattan och kndick ett cigg mitt pd. Stémg locket — detta skapar ett
mikroklimat som tillagar dgget (utom att férgen pdverkas) uppifrém, och
vérmen underifrdn kommer att genomsteka dgget. Tillaga under 3-4 efter
eget behag.
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Det hdr dr antagligen den roligaste frukosten du
kon gora - en riktig AGA-fest. Begrdmsa dig inte till
att bara géra runda former. Du kan géra hjdrton
eller méngder av andra former - eller varfor inte
1&ta barnen stava sina nomn i smet?

Lagg mjol och socker i ett kérl och blomda sommom. Gér en
férdjupning i mitten och tillséitt &gg och hdlften av mjélken. Vispa ihop
och ldgg till resten av mjélken gradvis s& att du fér en jémn smet.

Sjudningsplattans instéllning: Smorj den férvérmda spisplatton med
en liten mdmngd olja pd en bit hushdllspapper. Hdll teskedar av
blandningen pd ytan. Tillaga ena sidon — ndér du ser bubblor pd ytom
vénder du den och tillagar andra sidom. H&ll vérmen i en ren
kokshandduk och servera med lénnsirap, honung eller sirap. Du kan
vérma dem pd den bakre delen av den dvre plattan — eller sprida

dem med mjukt smér.
8-10 portioner

Variationer
Ingredienser
= Under sommar och host kan du lagga till férska hallon eller blébdr 115 g sjélvidésande mjol
i blondningen 25 g fint strésocker

1 ¢&igg frém en frigdende héna
Cirka 150 ml mjolk

= Du kan édven krydda dina skotska pomnkakor med kanel - l1¢gg till
en tesked kanel till blondningen och servera med skivad banan

= Erscitt sockret med 1-2 msk pesto och servera tillsammans med rokt
lax och créme fraiche

Portioner

Loénnsirap eller honung eller
jordgubbar /svarta
vinbdr /bléodr
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Muffins

Dessa ¢ suverdna nér du &r pd vag ut genom
ddrren och bara behdver en 1dit energikick som
héller fram till fikon. Bldbdren smdlter i munnen
och ger lite solsken oavsett hur védret ser ut.

Téck en muffinspldt (12 hél) med muffinsformar. L&gg mjol, bakpulver,
socker och rivna citronskal i en skél och rér om. Blonda med olja, mjolk,
agg och vaniljextrakt. Légg till detta till de torra ingredienserna och
blanda tills smeten d&r jémn. Lagg till bldbdr och rér om ordentligt. Dela
upp blandningen mellcn muffinsformarna och stré lite Demerara-socker
over dina muffins.

Stekugnsinstélining: Stéll muffinspléten pd ugnsgallret pd stekugnens
botten och grédda i 20-25 minuter. Om dina muffins blir fér bruna kem du
skjuta in svalpldten i det omdra ldget uppifrém - detta reducerar vérmen
uppifrém. Du kon ¢ven séitta muffinspléten pd ugnsgallret pd ficrde 1ciget
uppifrém i bakugnen och grédda i 20-25 minuter.

Variationer

Apple- och sultanrussinmuffins

Uteldmna bldbdren, de rivna citronskalen och vaniljextraktet - 1dgg i
stédlet till 200 g &pple, till exempel Cox, skalade, urkérnade och hackade
till mindre bitar, 85 g sultomrussin somt 1 msk blondade kryddor och {6lj
ovanst&ende recept.

Chokladmuffins

Utelémna &pplen, sultcnrussin och blandade kryddor och byt ut 50 g
mjél mot 50 g kakao. Tills¢itt 200 g riven choklad och 1 tesked
vaniljextrakt och f6]j ovanstdende recept.

12 portioner

Ingredienser

250 g vetemjol

1 msk bakpulver

115 g fint strésocker

Rivna citronskal frén 1 citron

100 ml majsolja eller
85 g smor, smdilt

150 ml mjolk

1 &gg frém en frigdende héna
1 tesked vamiljextrakt

200 g blébdr
Demerara-socker



‘ ‘EACS 516932 - INNERS_Layout 1 18/09/2014 12:18 Page 27 @%

Dessa I¢ttare mellanmdl och vélsmakonde snacks
ar perfekta som luncher eller snabba tilltugg pd&
kvdllarna. De kan aven tas med till kontoret eller
ut pd en picknick. Fér dessa ostréitter (till exempel
rostat brod med ost och Halloumi-sallad) ¢r det en
god idé att anvdnda lite Bake-O-Glide, eftersom
detta minskar rengdringen.
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Detta &r en ordentlig sallad med mycket rik smak
ddr allas favoritost fungerar fontastiskt tillsammaoms
med de rokigt sdta paprikorna. En stor skél kommer
att fungera helt perfekt vid en sommarbuffé eller
som lunch pé& kontoret.

Skér paprikorna i halvor, urkérna dem och stcéill dem pé& det stora
AGA grillgallret p& hégsta platsen, i den stora ugnsstekponnan.

Stekugnsinstélining: Skjut in pcnnon pd den andra héjden uppifrén
iugnen och grilla i cirka 20 minuter. Vénd en géng tills
paprikaskinnen bérjar brynas och de blir mjuka.

Ldgg de grillade paprikorna i en stor plastpdse och férsegla. Lét st&
tills de &r svala men inte kalla, skala av skinnen och kasta skinnen.
Skcr paprikorna i strimlor och légg dem i en skdl. Blanda dressingens
ingredienser och hdll dem éver paprikorna — vénd létt och ldgg i ett
serveringsfat.

Sjudningsplattans instéllning: Légg ett cirkelformat stycke Bake-O-Glide
pd spisplattcn och I¢igg ostskivorna pé detta och gréddantills att de fér
en gyllenbrun férg. Vémd sedan ostskivorna och gradda ondra sidam.

Arrongera osten och salladen pd tallrikar och servera med
soppbrdéd /brod med hérd skorpa.

4 portioner

Ingredienser

1 x 250 g-férpackning
Halloumi-ost, skuren i étta
skivor

Sallad med chargrillad
paprika

2 smd orange paprikor
2 smd réda paprikor

2 smd gula paprikor

Dressing

4 matskedar olivolja av hég

kvalitet

1 tjock puréad vitloksklyfta
1 matsked balsomvindger
1 matsked citronjuice

Salt och svartpeppar

2 matskedar persilja med flata

blad, hackad

2 matskedar kaypris, avrunnen

100 g Kalamata-oliver,
urkdrnade och delade i
halvor
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Detta dr en enkel och mdngsidig matrétt och
ingredienserna kan anpassas efter eget tycke och
smak. Perfekt som snablbsnacks p& egen hand,
eller vid informella mdltider, barnens
evenemang, eller skurna i pizzaformade skivor vid
en sommarpicknick. De blir ocks& ett ora scitt artt
géra slut pd& alla éverblivna rester frém
sondagsmiddagen.

Sjudningsplattans instéllning: Lagg en tortilla pd ett stycke Bake-O-
Glide pd spisplattan och strd éver en ficrdedel ost, chili, salladsldk och
kyckling éver tortillon, och rosta 1¢rtt.

Lagg vtterligare en tortilla ovanpd och vénd — 1t osten smdilta.
Grédda under ytterligare ndgra minuter.

Ta av matrditten frém spisplattan och skér i “té&rtbitar” med en vass
kniv eller pizzakniv. Gér samma sak med dterstdende tortillas och
servera dekorerade med en salladstallrik.

4 portioner

Ingredienser
1 paket med 8 mjuka tortillas
250 g stark cheddar, riven

2 starka chilifrukter
finhackade

Ett knippe salladslok, skivade
250 g kokt kyckling, skivad
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AGA-spisens strédlningsvérme kommer verkligen till
sin r&itt hédr - fyllningen blir himmelskt 1éit och
tillagningen ndra ugnens botten ser till att
smoérdegen blir krispig rakt igenom. Hdr f&r du en
riktigt god fristdende 1¢ittlunch eller snack - de
smd& dekorerade skivorna kan bli en mycket
lyckad forréitt vid saommaonkomster.

Smoérj den keramiska bakpléten Iétt med smoér. Tdick bakpldten med
smoérdeg och 1&gg broccoli dver ytan. Lagg getostbitar mellan
broccolibitarna. Vispa dggen tillsammams med grédde och smaksdéitt

efter behag. Hdll 6éver broccoli och strd riven ost.

Stekugnsinstéllning: Laga till pd bottengallret pd ugnens botten i cirka
25 minuter tills ytam ¢ér gyllene.

Servera varmt eller kallt med en sallad.
Variationer

= Gor mesta maéjliga av férsk sparris under férsommearen och byt ut
broccolin mot sparris.

AL

6 portioner

Ingredienser

1 x AGA Portmeirion-bakpldt,
smord med smor

1 x 375 g rektangulcr
férpackning med rullad
smoérdeg

450 g broccoli, skurna i
buketter och blancherade

1 x 125 g-férpackning med
getost utan skal

3 agg frén frigéende hénor
300 ml vispgrédde

Salt och svartpeppar

Riven ost, ca 55 g
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Det har aldrig varit 1éttare att {& in dina fem

gronsaker per dag — de smakar annu bdttre i den

hér fantastiska lantliga soppan. En dngande

termos pd friluftspromenaden en kylig dag ser till

att alla héller sig varma pd insidan.

Ta en 9 liters AGA-soppgryta och lagg i purjoldk, mordtter, 10k, selleri,

potatis, zucchini, tomater, vatten eller buljong samt ett stycke hérd
Parmescm och smaksétining.

Kok- och sjudningsplattans instéllningar: Koka upp, vrid till
inst&llningen for sjudningsplatta och 1ét sjuda i cirka 45 minuter.
Tills¢itt de avrunna borlotti-bénorna, spenatblad och pasta i
soppgrytan, rér om och 1&t sjuda i ytterligare 6-8 minuter.

Ta bort den hdrda parmesanosten och servera i djupa tallrikar med
soppbrdéd/brod med hérd skorpa.

Alternativ - tillagning i sjudningsugn

Tills¢itt ingredienser enligt ovan och koka upp, 1dgg pd locket och 1ét
sjuda i fem minuter. Flytta soppgrytcn med locket till botten pd&
sjudningsugnen och tillaga i en timme. Gor klart matrcitten enligt
ovam.

6-8 portioner som huvudréitt

Ingredienser

1 stor purjoldk, skivad

2 moroétter, térnade

1 16k, hackad

2 selleristjéilkar, térnade
1 potatis, térnad

1 zucchini, térnad

450 g tomater, térnade eller
konserverade tomater

2 liter vatten eller buljong
Ett stycke hérd poarmesanost

Salt och svartpeppar

1 x 410 g burk borlotti-bénor,

avrunna
50 g spenatblad, skurna

75 g smd pastaformer, till
exempel farfalline

Salt och svartpeppar
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Detta ¢r en forvémomnsvdért enkel matréitt som kan
tillagas p& under 15 minuter, men som ser
fantastisk ut pd tallriken. Kombinera med ett glas
kylt vitt vin och se hur den hdr rdtten blir en hit vid
informella saommankomster.

Borsta kycklingfiléerna med lite olivolja.

Kokplattans instdllning: Vérm upp en AGA grillpanna och tillséitt
kycklingfiléerna ncr den ér vorm. Tillaga tills du fér férg pd ena sidom,
cirka fem minuter. Vénd dem. Dra grillpcnnem &t sidom och slutfor
tillagningen, cirka 10-15 minuter, beroende pd kycklingens tjocklek.
Tillséitt tomaterna till grillpomnom fem minuter innom tillagningens slut.

Koka paston under tiden. Koka upp vattnet i en kastrull med lock pd

kokplatton, tillsértt pasta och salt om du anvénder detta. Koka upp p&

nytt. Koka under den tid som anges pd forpackningen. Lat rinna av, 4 portioner
tillséitt pesto och blanda sammeam ordentligt.

Ingredienser

Servera kycklingen pd& en varm tallrik med pestopastan.
4 gen pda bestop 4 medelstora kycklingfiléer

frém frigdende kyckling, platta
Alternativ tillagningsmetod

Om ugnarna stér pd full vérme kan kyckling-filéerna grillas p&
bottengallret i stekugnen efter att tillagningen férst har startats pd&
instdllningen for kokplatta.

Olivolja
1,5 liter kokande vatten

Smd tomater pd gren

Olivolja
) . 3 250 g pastaformer — penne eller
Du kan koka upp pastcn och sedan 1dgga pd locket och stclla pastan rigatoni
pd bottengallret p& sjudningsugnens botten. Lét rcitten tillagas under Salt, frivilligt

den tid som anges pd férpackningen, tappa av och slutfér enligt ovan. 3 msk pesto

@
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Kvdllsost pd rostat bréd

Den hdr lilla matrdtten dr riktig hdlsokost f6r sjclen
vilken tid som helst p& dagen, men kanske scrskilt
efter helkvdll. Prova véra varianter och gér ndgra
suverdna varianter pd ett klassiskt recept.

Rosta brédet pd ena sidon, antingen 1 AGA-brodrosten pd instéliningen
fér kokplatta eller genom att lagga brodet pd ett stycke Bake-O-Glide
pd svalpldten, och skjut sedan in pléten i det dversta 1éget i
stekugnen. Strd riven ost éver brodets orostade sida.

Stekugnsinstdllning: L&gg brodet med ostskivorna pd ett stycke Bake-
O-Glide pd svalpldten och skjut in svalpldten i det dversta lcget i
stekugnen. Grilla i cirka fem minuter tills att osten har smdilt och boérjar
brynas létt.

Variationer

= Blanda osten med lite Worcestershire-sdis

= Lagg tomatskivor ovanpd osten fore grillning

= L&gg kokta rddbetsskivor under osten fére grillning
= Blanda osten med riven 10k fére grillning

= Bred rédldks-chutney pd brédet innom du strér ost dver

1-2 portioner

Ingredienser
2 brodskivor
Riven ost
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Alla familjefavoriter i det hdr avsnittet har
skapats for kvdllarna nér du inte har suttit ned
pd lénge och du bara vill géra ndgot som dr
snabbt och enkelt. Médnga av dessa recept
bygger pd en enda matrétt vilket ér sként nér
det &r dags att ta itu med disken! Vi ar sérskilt
stolta dver risotton pd sida 44 - tack vare
sjudningsugnens geniala funktion krévs ingen
omrorning alls.
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Mustig korv- och
gronsaksgratdng

Den hdr kvdllsmaten har allt — massor av goda
gronsaker, matiga korvar och en krispig gyllene
topping som frestar alla att hugga in. Dessutom
behdver du inte 1dgga enorm tid pd disk eftersom
den hdr matrdtten gors i en enda form.

Lagg purjoldk, tomater, paprikor, 10k, vitldk och chili i en grund
ugnsfast form och hdill dver olja, kryddor, smakscittning och blenda
med en sked.

Stekugnsinstéllning: Satt formen pd bottengallret pd stekugnens
botten och gradda i 10-15 minuter.

Blanda in svampar och dekorera sedcm med korvar éverst. Scitt tilllbaka
matrditten 1 stekugnen pd ett ugnsgaller pd tredje nivém uppifrén och
tillaga under ytterligare 35 minuter. Vémd korvarna dé och dé sé artt
de bryns pd alla sidor.

Lagg broédsmulor, ost och kryddor i en skdl och blenda ordentligt. Strd
over korvarna och flytta matrdtten tillbaka till stekugnen, tre

nivder uppifrémn. Lat std i ytterligare 15 minuter eller tills artt
brédsmulorna har gyllene férg och krispig konsistens.

4 portioner

Ingredienser

3 medelstora purjoldkar,
tvéttade och skivade

450 g tomater skurna i
fiGrdedelsklyftor

1 grén paprika, térnad

1 16d paprika, térnad

1 16dlok, skivad

1 vitloksklyfta, finhackad

1 chilifrukt, finhackad

4 matskedar olivolja

1 tesked blandade kryddor
Salt och svartpeppar

175 g svampoar, skivade

8 tjocka Lincolnshire-korver
eller kryddade korvar
(engelsk typ)

Topping

150 g brédsmulor

85 g cheddarost, riven

1 tesked blandade kryddor

~
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Sesamkott 1 wok

Wokrdttter ¢ snabba och roliga att géra. De hdller
bra som huvudrdtter och fungerar ypperligt pd&
kvdllen efter arbetet. Experimentera géorna med
ingredienserna, byt ut och ldgg till det som har
blivit kvar i kylsképet sedon tidigare.

Skdér notkottet i strimlor.

Kokplattans instdllning: Vérm upp en AGA-wok pd kokplattan och
tillséitt sesamoljcm. Nér den ¢r varm ldgger du in ndtkdttsstrimlorna
och wokar dem tills de har brynts — cirka tvd till tre minuter. Tillséitt
sedon svampoar och chili. Woka i ytterligare en minut. Tillscrtt
sesamfrén och salladslok och tillaga yiterligare en minut. Rér in

ostronsésen. Nér den ér varm ldgger du till nudlarna och rér scommean.

Vérm upp under tvé minuter. Servera omedelbart.

3-4 portioner

Ingredienser

350 g notfilé

3 msk sesamolja

150 g ostronskivling

1 16d chili i tunna skivor
25-30 g sesamfrén

1 knippe salladslok,
diagonalskivade

En burk ostronsds

250 g nudlar
avsedd for wok
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Snabblagad och enkel
svamprisotto

En gdng i tiden innebar risotto 1éngvarig
omrorning och konstant tillsyn. Det hdr receptet
ar en krecation som du bara kan satta in i
sjudningsugnen - det kré&ver mycket mindre och
du &r fri att prata med cndra, duka bordet eller
gora ndgra av dina évriga uppgifter pé den ldnga
“att gora’-listan.

Kokplattans instdllning: Smdlt sméret och oljon tillsconmoms i en
tvdliters AGA-kastrull pd kokplattam och scutéra sedom 16k, vitldk och
paprika. Lagg till svamporna och dérefter riset. Rér om blomdningen s& art
riset bestryks och smaksdtt Héll pd buljongen och vinet. Koka upp
innehdllet i kastrullen och téick éver med ett lock.

Sjudningsugnen: Flytta kastrullen till bottengallret pd sjudningsugnens
botten och tillaga under 20 minuter. Ta ut den ur ugnen.

ROr in persiljan tillsammaoms med den rivna pormesonosten och
gradden. Servera rykande varmt och dekorera med riven pcrmesan.

4 portioner

Ingredienser

25 g smor

1 msk olivolja

1 16k, hackad

1 vitloksklyfta, hackad
1 16d paprika, térnad
225 g blandad svamp
225 g Arborio-ris
Smaksdttning

375 ml buljong

125 ml vitt vin

2 msk persilja, hackad
55 g riven parmesanost
2-4 msk grédde

Garnering

Riven parmescnost
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Friterad havsabborre med
syrlig mangosalsa

Fisken tillagas fantastiskt snabbt och den mest
tidsédande delen av tillagningen dr férberedelsen
av vér mangosalsa. Om du vet att du kommer

att ha tidspress bdr du gdra salsom i forvag. Den hdr
tjusiga hemmalagade matrdtten tar bara sex
minuter!

Gor forst salscn genom att 1égga alla ingredienser i en skdl och
blanda dem ordentligt. Precis innom du lagar till fisken ska salsomn
delas upp mellan tvé portioner. Badda fisken torr med hushdllspapper
och kontrollera att den inte har ndgra ben.

Kokplattans instdllning: Vérm upp oljom i en AGA-stekpcmna. Lagg
fiskfiléerna med skinnsidom neddét i den varma oljon och tillaga under
tv& till tre minuter tills den fér en fin férg. Vénd fiskfiléerna férsiktigt
och tillaga ytterligare tvd till tre minuter tills att fisken ¢ precis
férdiglagad. Tillscitt de rivna salladslokarna frén pannans sida under
den sista minutens tillagning.

Ta ut fisken ur pcnnaon och ldgg den ovanpd salsan. Lét salladslokarna
rinna av pd hushdllspapper och strd dem sedan éver fisken. Servera.

2 portioner

Ingredienser

2 x 175 g havsabborrefiléer
med skinnet p&

2 matskedar olja
2 salladslékar, rivna

Salsa

1 liten momgo, skalad och
térnad

1/2 ingefémsrot finhackad
2 tomater, térnade

2 16dlok, fintérnad

/2 16d chili, finhackad

12 knippe fcrsk korionder,
grovhackad

1 matsked risvinciger
1 tesked sojasds

1 tesked ingefdrssirap
Svartpeppar
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Enkel frittata

Om du dr som vi s& har du kanske en hylla med
diverse gronsaker i kylskdpet i slutet av veckan, s&
ar det hdr ett ypperligt satt att utnyttja dem alla.
Byt ut potatisen om du vill ha en enkel
kvdéllsmdltid med f& kolhydrater.

Kokplattans instdllning: Vérm upp olivoljom i en 28 cm keramisk AGA-
stekponna, med ett avtagbart handtag, och sautéra korv, 16k och
vitlok. Tillséitt mordtter, potatis och alla gréna grénsaker.

Vispa dggen tillsconmoms med persiljcm och tre fi¢rdedelar av osten och

smaksdéitt efter behag. Héll dem i pcnnom och tillaga pd spisplattom
under tre till fyra minuter och stré éver den dterstdende osten.

Stekugnsinstéllning: Sctt ugnsgallret i det andra laget uppifrén

i stekugnen och skjut in stekpannon pé& gallret. Ta bort handtaget och Sl
stémg luckan. Tillaga under fem till Gtta minuter tills ingen vétska finns
kvar och osten har smeilt. Ingredienser

2 matskedar olivolja
Sterll den pd ett serveringsfat och skdér upp i “tértbitor”. 115 g chorizo, skivad
1 liten rédlok, skivad
1 vitléksklyfta, finhackad
115 g kokta morétter, skivade

115 g potatis, kokta och
térnade

115 g gronsaker, till exempel
lila sparrisbroccoli eller drter

6 agg frém frigdende hénor
2 msk persilja, hackad

115 g Cheshire-ost, riven
Salt och svartpeppar
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Chili Con Carne

Detta ¢&r en utmdrkt matrcitt {6r hektiska tider. Om

du behover ndgonting snablbt utan fér mycket
trassel kan du dubbla eller tredubbla det hdr
receptet, ta dverskottet och lagga portioner i
enskilda fryspésar. Och voild (eller “he agai” som
man sager 1 Mexico) — har du snabba
fardigmdltider for ett valfritt antal personer.

Kokplattans instdllning: Stek kottférsen tills den har brynts och tillscitt

sedan 16k, peppar och vitldk och stek under ytterligare fem minuter.

Smaksdtt Kombinera chilipulver och kummin med vindger, socker,
tomatpuré och buljong. Tills¢itt blandningen till kéttet tillsommans
med de konserverade tomaterna. Koka upp till kokpunkten.

Sjudningsugnen: Sditt pd bottengallret pd sjudningsugnens botten
under tvd timmarr.

ROr in de avrunna och skoéljda réda brytbhdnorna, vérm upp pd nytt
och servera med dngkokt ris.

Alternativ tillagningsmetod

Du kan dven goéra den hér matréitten pd spisplattorna — bérja med
instdllningen for kokplatta och véxla sedan till instéllningen fér
sjudningsplatta och dra pannaon s& att tvd tredjedelar stér p&
varmhdllningsyton under cirka 1-1 %2 timmar .

4-6 portioner

Ingredienser

500 g notfdrs

1 stor 16k, hackad

1 grén paprika, hackad
2 vitldksklyftor, krossade
Salt och svartpeppar

2 strukna teskedar starkt
chilipulver

1 tesked mald kummin eller
kumminfrén

1 matsked vindger

1 tesked socker

2-3 matskedar tomatpuré
100 ml vatten eller buljong

1 x 400 g-burk hackade
tomarter

1 x 400 g réda brytbénor,
avrunna
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Ndr helgen kommer har du dntligen ordentligt
med tid att vara i kdket, experimentera och laga
mat till stérre och mindre evenemang. Helgen ¢r
en tid fér att varva ner och kanske laga till néigra
av dessa enkla och smakliga lémgkoksmdltider.
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Klassisk sondagsstek

Vi vet alla hur mycket kraft som finns i en riktigt
god middag med steken i centrum. Att ha ménga
gdster runt bordet — och se alla kémpa s& artigt
som mojligt dver den sista biten Yorkshire-pudding
— dr en del av det som kan géra en helg till ett kart
minne. Glom inte att laga till mer ndtkott dn du
behdver — du kan ju behéva ndgra goda
smorgdisar senare.

Ugnsstek

Ta ut kéttet ur kylen en timme fére tillagningen eftersom det d&
svalnar till rumstemperatur. Massera in olivoljon i kottets fett — detta
hjélper smakscittningen att héllas kvor. Mal smakscittningskryddor
over fettet. Lagg 1okskivorna i botten av den stora AGA-
ugnsstekpannomn och lé&gg kottet ovamnpd 1oken.

Stekugnsinstéllning: Satt in ugnsstekpannam pd de lagsta skenorna i
stekugnen. Tillaga spjé¢illen under 12-15 minuter per 500 g plus

30 minuter - en stek av den hdr storleken tar 2-2Y2 timmar. Den
kortare tiden ger en mer blodig stek. Ta ut steken ur ugnen nér den ¢
Klom. Stéll den p& en vorm tallrik, téick dver med folie och 1&t den st

i 30 minuter.

Kokplattans instdllning: Gor séisen genom att tillscitta tvd matskedar
mjdl till fettet och 16karna i ugnsstekponnan. Rér om ordentligt och fyll
sedan p& 600 ml buljong eller en blandning av rédvin och buljong.
Vispa sammam. Héll blendningen i en kastrull, koka upp och vispa
oavbrutet. Sila genom en sil och servera sepcrctt.

8-10 portioner

Ingredienser f6r nétkoétt

3 x ryggbiffar (med ben), vikt
ca b kg

12 tesked olivolja
Havssalt

Svartpeppar

3 16kar, skalade och skivade i
fyra cirklar



‘ ‘EACS 516932 - INNERS_Layout 1 18/09/2014 12:25 Page 53 $




‘ ‘EACS 516932 - INNERS_Layout 1 18/09/2014 12:26 Page 54 @

o
(0]
3
g
= |
S
°0
Z
iy
7o)

Ugnsrostad potatis

Installningar fér kokplatta och stekugn: Skala potatisen och skdr

i jémna storlekar. Férvdll i saltvatten pd instéliningen fér kokplatta
under tre till fem minuter och 1&t rinna av ordentligt. Los upp potatisen
en aning genom att skaka dem i kastrullen med locket pd.

Vé&rm upp fettet i ugnsstekpannan eller pd AGA-bakpldten pd
bottengallret i stekugnen tills det ¢r mycket hett. Lagg till potatisen och
ugnsrosta den. Vémd d& och dé& under cirka 1-1% timmar, beroende
pd storlek, tills de &r gyllene och krispiga.

Ugnsrostade palsternackor

Stekugnsinstdllning: Skala palsternackorna och skér var och en i tre
lika stora stycken. Tillaga i varmt fetti stekugnen i citka 30-40 minuter
beroende pd storlek.

i\ngkokta mordtter

Kokplattans och sjudningsugnens instdllning: Skala mordtterna och
skér dem till batongformer. L&gg dem i en kastrull och 1&t vattnet
precis técka dem. Tillscitt 1 tesked salt om s& dnskas. Koka upp till
kokpunkten och 1&t koka i 3 minuter. Lét vatinet rinna av och flytta till
sjudningsugnen under cirka 20 minuter. Servera med en liten klick
smor och dekorera med hackad persilja.

Anvdénd den hdr metoden fér alla dngkokta rotfrukter nér
sjudningsugnen cnvdnds — detta héjer ugnens kapacitet.

Gréna grénsaker

Kokplattans instdllning: Anvénd precis s mycket vatten att det técker
gronsakerna. Koka upp och ldgg sedon i de gréona gronsakerna. Koka
snabbt under ndgra minuter tills att de dr mjuka.

8-10 portioner

Ingredienser

Ugnsrostad potatis

1,3 kg potatis, till exempel
Maris Piper

Olja, gdsfett eller notkottsfett

Rostade palsternackor

8-10 medelstora
pailsternackor

Olja, gdstett eller notkottstett

i\ngkokta mordtter
1 kg mordtter

Gréna gronsaker
1 kg kdl eller broccoli
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Yorkshire-pudding

Sikta mjoélet till en skdl, gor ett hdl i mitten och hdéll i dggen samt
hdlften av mjélken. Vispa tills att alltscmmeans har blandcrts och vispa
sedan in dterstdende mjolk. Smeten ska ha ungefér samma konsistens
som kaffegrddde. Hdll i en kanna och 18t st tills du ér Klar artt
cnvdnda smeten.

Stekugnsinstéllning: Vérm upp lite fett i en 12-hdls muffinsplét som
stélls p& botten i stekugnen tills att fettet blir mycket hett. Vispa ihop
Yorkshire-puddingsmeten igen och hdll ned den i det heta fettet. Scitt
smeten pd tredje eller fidrde nivén uppifrén och tillaga i cirka 20
minuter eller tills den har stigit och blivit gyllene.

Tips: du kan gora dessa pd& morgonen och sedan vdrma dem vid ett
senare tillfdlle i stekugnen.

12 portioner

Ingredienser fér Yorkshire-
pudding
115 g kratftigt vetemjdl, siktat

2 dgg frén frigdende hoénor,
vispade

300 ml mjélk
En nypa salt
Svartpeppar
Olja eller notkdttsfett
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Thailandsk gron curry

Denna curryrditt ar mycket smaklig som vegetarisk
mdltid, men om du inte har ndgra synpunkter om
matréitten innehdller kétt eller inte, s& kom en térnad
kycklingfilé enkelt 1&iggas till vid stekning av
currypasta. Du kon &ven lagga till rdkor i slutet

av tillagningstiden. Den hdr matrditten fungerar lika
vl oavsett drstid.

Instéllningar f6r kok- och sjudningsplatta: Hdill oljon i en pcmna
och vérm upp den pd instdliningen fér kokplatta. Bryn currypastcm
ndgon minut och tillséitt sedan kokosmjoélk och buljong. Rér om och
tillséitt sedam réd paprika och potatistérningar.

Véxla till instdliningen f&r sjudningsplatta. Lét sjuda utam lock 1 10
minuter och tills¢itt sedam broccolibuketter, mangetout-cirter, chili,
citrongrds, salt och socker. L&t sjuda viterligare 10 minuter eller tills artt
gréonsakerna ér mjuka.

Légg upp i skélar och dekorera med férsk korionder och skivor av réd
chili. Servera med 1is.

2-3 portioner

Ingredienser

1 matsked olja

2 matskedar grén Ther-
currypasta

1 x 400 ml kokosmjdlk

350 ml grénsaksbuljong

1 16d paprika, skivad

1 stor potatis, t¢rnad

1 broccolihuvud, i1 buketter

225 g mangetout-crter, med
éndaorna avskurna

1-2 réda chili, skivade

1 stjéilk citrongrds, fint skivad
En nypa salt

En nypa socker

Garnering
Férsk korionder
Chiliskivor
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Fylld makrill med
ugnsrostade
medelhavsgronsaker

Hér ér en vacker och nyttig matréitt som &
fullpackad med mdngder av fantastiska smaker.
Genom grillning &verst i stekugnen undviker du
fettstémk och matos i storsta maéjliga utstréickning.

Forbered forst gronsakerna genom att légga dem i en skdl. Blonda
ordentligt med timjon, kryddor och tillrécklig méngd olivolja fér att
técka dem. Flytta till den grunda AGA-bakpldten, och téick den med
ett stycke Bake-O-Glide.

Stekugnsinstéllning: Skjut in pcnnan p& den nedersta nivém

i stekugnen. Tillaga i cirka 30 minuter eller tills att grénsakerna ér
mjuka och precis bérjar brynas runt kanterna. Vémd gronsakerna d&
och d& under tillagningen.

Snitta makrillen tre génger pd& vardera sidan och ldgg den sedan pd
det stora grillgallret, p& det hdga ldget, 1 AGA-ugnsstekpamnom.
Stoppa in fémkdl, citronskivor och persilja i dppningarna. Sétt in
ponnan pd den andra nivén uppifrén i stekugnen. Grilla under &tta
minuter och vémnd sedon. Grilla den cndra sidam i ytterligare fem till &tta
minuter, beroende pd makrillens tjocklek.

Servera makrillen med de ugnsbakade grénsakerna.

4 portioner

Ingredienser
Ugnsbakade Medelhavs-
gronsaker

2 zucchini, skivade

1 aubergine, térnad

1 16dlék, skuren i bitor

5 vitloksklyftor, skalade
2 r6da paprikor, térnade
Kvistar av férsk timjon
Svartpeppor

Olivolja

Makrill

4 hela makrillar, rensade
Férska fémkdélsblad

2 citroner, skivade
Persilja
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Spatchcock-gédkyckling

Hér &r ett snabbare sditt att tillaga kyckling. Om
ryggraden tas ut ur kycklingen kom den tillagas
betydligt snabbare ¢m en hel kyckling. Det &or
perfekt for en 16rdagskvdll hemma och sdrskilt

onvéndbart ndr en barbecue hor regnat bort. Igen...

éppnct kycklingen genom att skéra ned genom bréstbenet, pd det
italienska séittet, och platta ut den. Skdr bort allt dverskottsskinn och -
fett. Lagg kycklingen pd det stora AGA-grillgallret, i det nedersta
laiget, och i den stora ugnsstekponnaon.

Blemda sammoan citronjuice, chili och olivolja. Smakscitt Héll
marinaden 6ver kycklingen och lémna den under 45 minuter
om detta &r mojligt.

Stekugnsinstélining: Skjut in ugnsstekpannon pd den tredje nivém
uppifrén i stekugnen och 1é&t den sté inne i 30 minuter. Os steken och
tillaga sedan under ytterligare 20-30 minuter eller tills att den &r
genomstekt. Servera varm med alla underbaora safter tillscommaons
med couscous eller sallad och soppbrdd/bréd med hérd skorpar.

4 portioner

Ingredienser

1 kyckling frém frigéende
uppfédning, cirka 1,3 kg

Juice frém 1 citron

1-2 réda chilifrukter,
finhackade

100 ml olivolja
Salt och svartpeppar
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Marockanskt Harissa-lamm
och couscous

Det hér &r en underbar och mémgsidig matrcrtt
som dr rolig att dta och som kan ersditta en
traditionell séndagsstek. Légg till ndgra férgglada
rustika bordsdekorationer och négra stearinljus sé&
blir middagen en hémdelse att minnas.

Ta en vass kniv och skér lammsteken i diomantformade stycken, till ett
djup pd& ungefcr 5 mm. Gér en pasta av krossad vitlok, Horissa, kummin,
paprika, salt och svartpeppar. Stryk pd pastan dver hela lammsteken
och l&gg den i en stor plastpdse och marinera i kylsképet éver natten.

Ta ut lammsteken ur plastpésen och légg den i den halvstora AGA-
ugnsstekpanncm och téick den med Bake-O-Glide.

Stekugnens och sjudningsugnens instdllning: Skjut in ponnon i
stekugnen pd tredje nivém uppifrém och 1t sté i ugnen under 45
minuter tills matrédtten her en gyllene férg. Flytta sedon pomnom till
sjudningsugnen pd den nedersta nivém under 4-5 timmor och 16t
matrétten tillagas Iémgsamt. (Den kan ¢rven 1dmnas Iémgre tid om detta
passcr dig bdttrel).

Ta ut lommsteken ur ugnen och 1&t den st& i 10 minuter. Servera med
couscous och tunnbrdd - det blir en riktig fest!

Couscous

Mt upp méngden couscous enligt cnvisningarna pd férpackningen.
Lagg couscous i en skdl och hdll éver den kokta buljongen, tillséitt olja
och salt och 1&t luckras upp. Rér sedan om med en gaffel och
separera. Férbered andra ingredienser under tiden. Tillséitt sedomn
couscous och servera.

@

6 portioner

Ingredienser
Léngkokat Harissa-lamm
2 kg lammbog

6 vitloksklyftor, krossade

2 régade teskedar Harissa-
pasta

2 teskedar mald kummin

1 tesked paprika

1 tesked salt

Svartpeppar

Couscous

250 g snabb-couscous
Gronsaksbuljong, kokande
1 msk olivolja

1 tesked sailt

Juice frém 2 citroner

85 g hackad persilja

55 g pinjendtter rostade i en
torr stekpcmna

1 16didk, finhackad
4 tomater, hackade
Svartpeppar
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Tunnbréd med vallmofrd, spenat och fetaost
Ta en stor skdl och 16r samman fullkornsmjél, vetemjoél och sait.

Anvdnd en trdisked och 1¢r in olivolja och tillréickligt mycket vatten for

att f& en mjuk deg som ¢r elastisk men inte klibbig. Kndda degen p&
en latt mjdlad yta tills den ¢ér smidig. Dela upp i 10 delar. Rulla varje
del till en boll. L&t vila under ndgra minuter. Blonda saomman spencit
och feta och smaksétt med muskot och svartpeppar.

Kavla ut degbollarna pd en 1&tt mjdlad yta tills du fér mycket tunna
cirklar. Teick respektive cirkel med spenatblandningen, hdill kallt
vatten runt kenten f&r att férsegla och vik sedan i halvor.

Sjudningsplattans instéllning: Tillaga med locket nere tills att
undersidan har bruna fiéickar, cirka 30 sekunder. Vémd sedom och
tillaga pd andra sidon. Fortséitt med dterstéende deg. Dessa fyllda
tunnbréd blir férdiga snabbt — hdill ett 6ga pd dem! Téick dver med en
fuktig diskhandduk s& att den héller vérmen medaon du slutfér
tillagningen av broéden.

@

Tunnbréd med vallmofrd, spenat
och fetaost

2,35 dl fullkornsmjol

2,35 dl vetemjol

1 tesked salt

2 matskedar olivolja

1,75 dl varmt vatten efter behov
100 gram fdrsk spenat — hackad
100 gram fetcost — smulad

Y2 tesked muskot

Svartpeppar
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Mysig innekvall med
radjursstek och
bjérnbérssds

Ré&djursstek c¢r rikare i smak men innehdller i regel
mindre fett och féare kalorier dm ndtkott — det dr ett
fontastiskt alternativ under vintern. Den morka och
séta bjornbdrsséisen ¢r kompletterar den ypperligt
och i kombination med Dauphinoise-potatis skapas
en mycket fin matréit som vérmer inomibords.

Anvénd kokplattans och sjudningsugnens instéllning eller kokplattan
kombinerat med varmhdllningsytan: Lagg bjérnbdrssylten och
portvinet i kastrullen och koka upp, tillséitt vindiger och reducera
(snabbkoka) under fem minuter tills den tjocknar. Tillséitt citronjuice
och peppar efter tycke och smak. Hdll vérmen i sjudningsugnen eller
pd varmhdllningsyton.

Vérm upp en AGA-grillpanna. Torka av rédjursstekarna och borsta
med olivolja, smaksdtt bdda sidorna och scitt in i den varma
grillpannem. Grilla pd& bdda sidorna av kokplattan cirka fem minuter
totalt, beroende pd& tjocklek.

Servera pd varma tallrikar med sés. Garnera med vattenkrasse

4 portioner

Ingredienser

4 rédjursfiléer (notfilé

kan cnvémdas i stéillet om
det inte d&r sésong fér rédjur)

Olivolja
Salt och svartpeppar

Sas

150 g bjdrnbcrssylt

150 ml portvin

1 matsked rédvinsvindger
Juice frém en halv citron
Svartpeppar

Garnering

Vattenkrasse eller hackad
bladpersilja
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Dauphinoise-potatis
Detta dr ett klassiskt recept som ¢rven fungerar med lammstek. Det
kom serveras som lunch eller kvdllsmat med en enkel gron sallad.

Potatisen mdste skivas mycket tunt.

Smoérj en 18 cm rektomguldr form. Mosa sammon smoéret och den
krossade vitloken. Légg ett lager potatis i formens botten, klicka lite
vitldkssmor ovanpd och mail till slut salt och svartpeppar. Gor fler lager
och avsluta med négra klickor vitldkssmor ovempd det dversta
potatislagret. Héll gréidde Gver potatisen.

Bakugnens inst&llning: Stdll formen pd ugnsgallret pd bakugnens
botten och tillaga under 40 minuter. Borsta sedom med lite smdilt smér
och sdtt tillbaka formen i ugnen cirka 20-25 minuter tills potatisen &

genomlagad och gyllenbrun.

Dekorera med fdrsk grdslék och servera omedelbart.

@

4-6 portioner

Dauphinoise-potatis
Ingredienser

40 g smor

2 vitléksklyftor, krossade

700 g potatis, skalade och
skivade i tunna skivor

Scilt
Svartpeppar
284 ml kaffegradde

15 g smdilt smoér

Garnering

Fémsk gréislok
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Marcias langkoksgryta med
fiGisk och butternut-squash

Lédngkokningen av den hdr gryton ger extra mért
flaskkott och ndr detta sétas med konserverad
persika f&r du en hdérlig varicnt pé& en gammal
engelsk klassiker. Om du inte vill cnvdnda ris kan

rétten dven serveras med bakad potatis och gréona

bodnor.

Blanda scmman mjoél, salt, peppar och chili och strd dver flcisket. Héll
hdlften av solrosoljon i en stor gjutjérnsgryta.

Kokplattans instdllning: Vérm upp pd kokplattom och bryn kéttet i
omgdmgar. Ta ut kottet ur ponnaom, fyll pd dterstéiende olja och stek
sedan 16ken till den har mjuknat. Légg till vitldken och fortscrtt
tillogningen under en minut.

Lagg tillbaka fidsket 1 gryton och lagg till mordtterna och squashen.
Tillsc¢itt buljong och koka upp.

Sjudningsugnen: Flytta till bottengallret pd sjudningsugnens botten
och lémna i cirka tv& timmar eller tills att matrétten ér mor.

Ta ut ur ugnen, 1¢r in persikosylten och tillsc¢itt sedom kryddor efter behov.

Rér in koricmder och servera sedon omedelbart med émgkokt ris.

4 portioner

Ingredienser

2 matskedar vetemjol

Salt och nymald svartpeppar
1 stor nypa torkade chiliflingor
900 g flaskbog, térnad

6 matskedar solrosolja

1 16k, hackad

1 vitléksklyfta, skivad

2 moroétter, skalade och
skivade

1 butternut-squash, skalad
och skivad

300 ml kycklingbuljong

3 matskedar Bonne Mamaon
persikosylt

2-3 matskedar hackad férsk
koricnder
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Rulader, smulpajer, ondra pajer, engelsk
cheesecake, dngbakade desserter och gratémger...
Vi har efterrétter frén vdérldens alla hdrn hér. Var
och en av dessa kan anpassas och ingredienserna
kan bytas ut s& att du fé&r tillgéng till mdngder av
efterrdittsvarianter f6r alla tillfdllen. Anvand gdrna
de frukter som har hégsasong. Det fina vid
experimentande med efterrdtter dr att ingen
kommer att klaga pd att vara férste provsmakare.
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Dawns krikon-mardngrulad

En rulad ¢&r en dessert som mdérks och en
imponerande final fér alla mdéltider. Den hér
variomten & sérskilt delikat eftersom den séta och
krispiga moréngen balomseras fint mot krikonsylt
och mjuk vispgradde.

Téck en AGA-bakpldt i fullstorlek med Bake-O-Glide. Vispa dggvitorna
tills de d&r stela och tillscrtt sedom en tesked socker i taget scmtidigt som
du I&ter elvispen gd& p& hogsta varvtalet. Sprid ut pd bakpldten och
jémna ut. Stré dver med mandelflingor.

Bakugnens instéllning: Tillaga pd fidrde nivén uppifrdn i cirka 20
minuter, eller tills att smeten &r fast.

Ta bort matrétten frén pldten och 1&t den svalna. Vand upp pd en ren
sockerbestrodd kékshandduk och ta bort Bake-O-Glide-stycket. Bred ut
krikonsylten (plommonsylt) p& mardmgen, sprid ut den 1éitt dver
gradden och rulla upp léngs den ldngsta kanten s& att ruladen
formas. Kyl fére servering.

8 portioner

Ingredienser

5 stora ciggvitor frém
frigende hénor

280 g fint strésocker
55 g mandelflingor

Fér fyllningen

4-5 matskedar krikonsylt eller
annom 16d sylt

300 ml vispgrédde, vispad

'
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Smulpaj med rabarber och
ingefara

Hér har vi en klassisk smakkombination och finns
det ens ndgon som inte dlskar smulpaj? De
mdngder som anges i receptet avser en portion —
men f&r mer formella evenemang kan det fungera
mycket vél att géra enskilda smdportioner.

Lagg rabarberna tillsommeaems med hackad ingeférsrot och
ingefdrssirap i en ugnsfast form och strd dver med socker. Smulpajens
topping gér du genom att lagga mjdlet i en skél och blonda in sméret
och till sist réra in sockret. Stré ovanpd frukten.

Bakugnens instéllning: Scitt formen pd ugnsgallret pd bakugnens
botten och tillaga i cirka 35-40 minuter tills smulpajen dr gyllene och
frukten ¢r genomlagad. Om du goér enskilda portioner behéver du
bara tillaga dem i 20-25 minuter.

Serveras varmt med vaniljsés eller grédde.

4 portioner

Ingredienser

700 g rabarber, skurna i
stycken

2 matskedar ingeférsrot
3 matskedar ingeférssirap

2 matskedar socker

Smulpajstopping

225 g vetemjol

175 g smor

175 g Demerara-socker

ad s W
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Korsbdars- och mandelpdj

Korsbdr och mondel passar ypperligt tillsammans
och den hdr ndtta kakom fungerar lika bra serverad
kall p& en picknick med grddde eller varm med
glass efter middagen. Tillagning ndra ugnens
botten betyder att du ser vad som hémder — det blir
mycket enkelt att tillaga den hdr efterrditen.

Arrangera kérshdren éver botten pd pajdegens botten. Ror ihop smoér
och socker. Rér in &gg, maondelextrakt och mald mondel. Sprid ut
macmdelblondningen jémnt éver kérsbdren och strd dver
mandelflingorna.

Bakugnens instdllning: Séitt formen med smérdegen pd bottengallret
nederst i ugnen, och baka i citka 30-40 minuter tills att yton &r gyllene.

Servera varmt eller kallt med grédde, créme fraiche eller glass.

6 portioner

Ingredienser
1 x 20 cm form med mérdeg

1 férpackning med kérsodr,
med kérnor

100 g mjukt smor
100 g fint strésocker

1 stort ¢igg frém en frigdende
héna

Négra droppar
maondelextrakt

100 g mald mandel
25 g mandelflingor
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Pdron med kardemumma

Detta dr en mycket elegant dessert som ¢r mycket
vacker ndr den presenteras med négra snygga
droppar sés. Lédngsam pochering ser till att &ven
de hé&rdaste pdéronen blir mjuka. Den Iétta
fruktigheten hos den hér matréiten kan bli en
perfekt avslutning pd en rik och tung mdltid.

Sjudningsplattans instéllning: Héll sockret och vinet i en kastrull, och
vérm upp tills sockret 16ses upp. Oppna kardemummapdsarne under
tiden. Krossa fréna i en mortel och tillséit till det uppvérmda vinet
tillscmmaoms med spiralskurna citronskal.

Skala pdronen och Idmna sticilken intakt — det ser dels bdittre ut
samtidigt som du fé&r ett "handtag” att lyfta pdronen in och ut ur
pcnnan. Ta bort en tunn skiva frém pdronets undre del s& att pdronet
stér upp av sig sjélvt. L&gg péronen i det varma aromatiska vinet koka
upp, vénd pdronen och I&gg locket pd kastrullen.

Sjudningsugnen: Sditt kastrullen pd sjudningsugnens botten i ungefér
tv& timmar tills att péronen ér mjuka. Om vditskan inte téicker
péronen ska du vémda pdronen efter en timmes tillagning s& att de
tillagas jémnt.

Ta upp pdronen ur kastrullen och stéll dem upp pd ett serveringsfat.

Minska méngden vétska genom att koka upp den snabbt pd
instéllningen fér kokplatta tills att den fér sirapskonsistens. Sila bort
vétskom och servera péronen med lite Muscatsds. Héll eventuell
6verbliven sds i en kanna och servera separat. Mycket smaklig
tillsammamns med gradde och en krispig smékaka.

6 portioner

Ingredienser

55 g fint strésocker

12 flaska (375ml) Muscatvin

4 kardemummaférpackningaor
Skalet frém 1 citron, avskalat

i ett stycke

6 Conference-pdron, med
sticlkorna kvar

|
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Cheesecake med
hallon och choklad

Denna cheesecake dr enkel och effektiv och det
kan hémda att du behdver gora ndgra extra s& att
alla kan & s& mdnga de vill ha. Den dr perfekt
vid barbecue eller sommarpicknick.

Ldgg kexen i en fryspdse 1 plast och krossa dem till fina smulor med en
kawvel.

Sjudningsplattans instéllning: Smdlt smoéret i en kastrull p&
sjudningsplation och blonda med kexsmulorna. Téck éver botten pd en
23 cm rund och djup form med fjéderbotten och tryck ned
smulpajsblandningen i basen. Lagg den i kylskédpet medon du gér
fyllningen.

Ror sammoaon Philadelphica-ost, gréiddfil, socker, dgg, vanilj och
citronskal tills att blondningen dr jémn. Hdll smeten éver kexbottnen.

Bakugnens instdllning: Lagg pd ugnsgallret pd& bakugnens botten och
tillaga i cirka 30 minuter. Skjut in svalpléten pd skenorna direkt ovamfor
under ytterligare 15-20 minuter tills att matréitten stelnar precis i mitten.

L&t din cheesecake svalna och scitt den sedan i kylen — det ér ingen
fara om en spricka skulle uppstd — den técks éver av toppingen.

Ta bort formen pd sidon med en bred palettkniv s& att du kan stélla
din cheesecake pd ett serveringsfat. Bred ut créme fraiche och
dekorera med férska hallon. Strd dver lite florsocker och servera.

8 portioner

Ingredienser

350 g mork choklad
Digestive-kex

125 g smdlt smér

Fyllning

700 g Philadelphia-ost
300 ml-férpackning med
gréddfil

4 medelstora agg frém
frigdende hoénor

115 g fint strésocker

1 tesked vaniljextrakt

Rivna citronskal frém 1 citron

Topping
275 ml créme fraiche,
(ej fettfri)

Férska hallon

Florsocker
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Gratédng med vallmofrd
och marmelad

AGA-spisen ¢r beromd fér sina gratdnger - stora,
grunda matrétter som kan skdras i mémga delar.
Den hdr kakon har distinkta vallmofrén och en
hérlig apelsinarom. Tradition har scillon smakat s&
gott.

Té&ck en halvstor AGA-ugnsstekpanna med Bake-O-Glide.

Kokplattans instdllning: Lagg vallmofrén och apelsinjuice i en kastrull
och koka upp, rér om och Iét svalna.

Lagg de dterstdende ingredienserna i en skdél och rér sammeam. Tillscrtt
vallmofrona och blanda noggrant. Hall blandningen i den klddda
formen.

Bakugn: Skjut in ugnsstekpoannaon pd tredje nivén uppifrén i
bakugnen och gradda i citka 35-40 minuter tills ytan ¢r gyllene
och genomlagad.

L&t svalna i 20 minuter och ta sedan bort formen och Bake-O-Glide.
Sditt rétten pd ett svalgaller tills den har svalnat.

Glasyren goér du genom att smdélta smoret i en skdl p&
varmhdllningsyton. Tillscitt de dterstdende ingredienserna till smoret,
rér sammeam ordentligt och sprid ut pé kakan — glasyren tjocknar nér
den stelnar. Mdrk ut ett ménster med en palettkniv. L&t rétten séitta sig
och skdr den sedan i 24 stycken.

24 delar

Ingredienser

55 g vallmofrén

4 matskedar apelsinjuice

225 g mjukt margarin

225 g fint strésocker

4 &gg frém frigdende hénor

300 g sjélviciscnde mjol

Rivna apelsinskal frén 1 apelsin
150 g tjock mormelad

Mjuk apelsinglasyr

55 g smdilt smoér

2-3 matskedar apelsinjuice
2 teskedar rivnha apelsinskal
225 g florsocker
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i\ngkokt bananpudding
i kolasds

Ndgon ldsare kanske minns dngkokta puddingar
sedan barndomen och de tenderar att g& hem hos
barnen. I den hdr rétten anvdnder vi snudd p&
overmogna bancner som kommer att ge en
fantastisk smak tillsaommeaoms med kolasdsen.

Barja laga till kolasdsen genom attt Iégga farinsocker, smér och grédde i en
kastrull. Koka upp den lémgsomt och rér om tills smeten ¢r tjock och
jémn. Ta av den frém vérmen. Smérj en 1,2-liters bakform med smér.

Lagg smor, fint strésocker, dgg, mjol och bananer i en skdél och rér
saommcm ordentligt. Héll hdlften av kolasdsen i botten av den
preparerade skdlen och hdll forsiktigt dver smeten med sked. Téckover
med en skiva bakpapper och 1&gy ett dublbeltjockt lager folie dver
skélen. Fést folien med ett band och lémna tillréekligt utrymme s& att
du kan lyfta ut efterréitten ur kastrullen.

Kokplattans instdllning: Sétt skélen i en stor kastrull och héil
kokande vatten halvvags upp pé skélens utsida, dngkoka i

15 minuter - och flytta kastrullen s& att den stér delvis vid sidom av
kokplattan om detta krévs for att hélla den 1éitt kokande.

Sjudningsugnen: Flytta den téckta kastrullen tillsammeans med vatinet
och desserten till sjudningsugnen. Angkokct under cirka en och en
halv timme i sjudningsugnen tills réitten &r genomlagad.

Vénd upp desserten pd ett serveringsfat och vérm férsiktigt upp
aterstoden av sdsen pd nytt, och hdll éver.

4 portioner

Ingredienser
Sas

25 g farinsocker

25 g smor

125 ml kaffegrédde

Dessert

115 g mjukt smor

115 g fint strésocker

2 agg frém frigéende hénor
140 g sjalvijéscnde mjol

2 mycket mogna banaomer,
mosade
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Det finns ett barn inom oss alla och dessa
barndomsfavoriter behover inte begrdmnsas till
personer under en viss dlder. Dessa recept
fungerar sarskilt val med de minsta. Uppmuntra
barnen att hjdlpa till med det praktiska, s& att de
f&r nya goda matkunskaper. Ju mer de vet om
mctten, desto mer sannolikt ¢r det att de ater upp
den.
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Rostat brod med ost
och skinka

Ndr en stérre grupp behover extra energi snablbt
ar dessa ett smidigt alternativ eftersom
sjudningsplattom klorar upp till fyra smoérgdsar
samtidigt. Det kré&vs inget smoér pd utsidan eftersom
brodet bryns mycket vackert p& naturligt scitt och
ett stycke Bake-O-Glide sditter stopp for ostspill.

Gor smérgdsen, 1dgg smoret pd brodet och 1dgg en skiva ost och skinka
mellom de tvé brodskivorna. Stryk pd lite senap dver skinkom om du vill.

Sjudningsplattans instéllning: Rosta brodet pd sjudningsplattcm med
locket nere. Vénd sedan brodet och rosta den cndra sidan. Om du
rostar fyra smoérgdsar somtidigt kan du lémna locket uppe s& att
ytterkanterna inte kléms.

Anvénd ett cirkelformat stycke Bake-O-Glide s& undviker du onddiga spill.

Variation

Rostat bréd med brie och vindruvor

Lagg brédet pd en skiva och bred smoér pd brodet. Lagg osten p&
sidan med smoéret pd en skiva bréd och dekorera med vindruvor.
Lagg den andra broédskivan ovanpd.

Lagg ett stycke Bake-O-Glide pd sjudningsplattcm och placera
smorgdsen mitt emellom. Rosta brédet med locket nere. Vémd sedan

brodet och rosta den andra sidom.

Tips — byt ut vindruvorna mot en fruktchutney eller anvdnd hackade
valndtter.

@

1 portion

Ingredienser

Rostat bréd med ost och skinka
2 skivor bréd med hég kvalitet
Smor f6r bredning
Cheddarostskivor

Skinkskivor

Senap, frivilligt

Rostat bréd med brie och
vindruvor

2 skivor kvalitetsbrod
Smor fér bredning
Brie-skivor

4 vindruvor, skurna i halvor
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Hemlagade burgare
med potatisklyftor

Ingen kommer att fréiga efter snabbmat igen ndr
du har skdmt bort dem med dessa. Det finns
ingenting som gdr upp mot en hemlagad
burgare - saftig och full av smak — dessutom vet
du vad som finns i dem och du kan styra deras
storlek efter personerna som ska dta burgarna.
Servera i traditionella hamburgerbrod eller

i varma pitclordd.

Lagg kéttfdrsen i en skdl och smakscrtt. Lagg till den hackade rédldken —
antingen finhackad, mald eller bearbetad i en liten kdksassistent — scomt
vitldk, kummin, koriomder, chilipulver och férsk koricmder.

Blanda ordentligt och 1&t digget binda sammaem ingredienserna. Jag
tycker detta &r smidigt att géra med hémderna — anvémd
engdngshondskar om du tycker att det behdvs. Forma smeten till fyra
burgare.

Stekugnsinstéllning: Olja grillgallret i den stora AGA-ugnsstekponnan
1¢itt, vémd hégsta sidan uppdt och 1&gy burgarna éverst. Scitt
grillgallret i ugnsstekpcmnom och skjut in den pd andra nivém
uppifrén i stekugnen. Grilla i 10 minuter, vémd sedan och grilla den
andra sidan i ytterligare 10 minuter tills den dr genomlagad.

Servera i hamburgerbréd med sencap och toppa med tomatskivor och
vattenkrasse. Dessa fungerar mycket vél med kryddade potatisklyftor
som kan tillagas nederst i stekugnen.

4 portioner

Ingredienser

450 g noétfdrs i hog kvalitet
Salt och svartpeppar

1 liten 16dldk, finhackad

1 vitloksklyfta, krossad

1 tesked mald kummin

1 tesked mald koricnder
Ya—Y/2 tesked chilipulver

2 matskedar férsk koriander,
hackad

1 &gg frdn en frigdende hona
Olja

Portioner
Hamburgerbrod
Senap
Vattenkrasse

Tomatskivor
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Potatisklyftor
Skdr potatisen i klyftor och 1dgg dem pé en AGA-bakpldt téickt med
Bake-O-Glide. Stémk olja och stré kummin och garam masala éver.

Stekugnsinstéllning: Stéll bakpldten pd ett ugnsgaller pd stekugnens
botten och tillaga under 15 minuter. Vénd sedam klyftorna och fortséitt
fillaga under ytterligare 10-15 minuter tills de dr mjuka. Servera med

notkdttsburgarna.
Potatisklyftor

650 g potatis, borstade men med
skalet p&

Olja
1 matsked kumminfrd

2 teskedar garam masala
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Dubbla ingefdrskex

Krispiga ingefdrskex som passar till te, kaffe eller
ett glas mjolk. Du kan baka ndgra omgdngar av
dessa eftersom de gér utmdrkt att frysa, och man
vet aldrig nér det kan behdvas en omgdng kex
snabbt.

Sjudningsplattans instéllning: Smdlt saommon smér, sirap och socker
pd sjudningsplatton men 1&t inte detta koka. Lét svalna en aning.

Léagg mjol, bikarbonat, mald ingeféra och hackad ingeféra i en skdl,
blanda sacmmomn och gér en férsémkning i mitten. Héll i smdlt smor,
sirap, socker och dgg. Blanda till en deg.

Forma degen till 40 lika stora bollar och 1dgg dessa pd ett stycke Bake-
O-Glide pd& en bakpldt — du behdver tvd bakpldtar eftersom kexen
breder ut sig.

Bakugnens instéllning: Scitt bakpldten pd ugnsgallret i botten av
bakugnen, tillaga under cirka 12-15 minuter tills att ytan ¢
gyllenbrun.

L&t svalna pd ett galler och férvara i en lufttét burk

40 st

Ingredienser

125 g saltat smoér

75 g ljus sirap

200 g fint strésocker

350 g sjalvicisonde mjol

1 tesked bikorbonat

1 matsked mald ingefdra

75 g ingefdrskristaller,
finhackade

1 &gg frém en frigdende héna

|
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Chokladmuffins

Anvdnd tre olika slags choklad och se hur dessa
livar upp stdmningen - perfekt for barnkalas och
féreningsmoéten. Om du Idter ditt barn ta med en
omgdng av dessa till skolan pd fédelsedagen s&
har du snart en hel skolklass stéiende utanfér.

Scitt muffinsformarna i den stora muffinsformen med 12 hdl. Lagg alla
ingredienser i en ské&l och blonda scammaon ordentligt. Férdela smeten
jémnt mellon muffinsformerna.

Bakugnens instéllning: Baka i cirka 25 minuter pé ugnsgallret pé&
tredje nivén uppifrdn tills att smeten har stigit och stelnat.

12 portioner

Ingredienser

115 g Philadelphia-ost

115 g mérk choklad, smdit
225 g mjukt farinsocker
115 g mjukt margaorin

115 g sjdlvjascmde mjdl

1 matsked kakao

12 tesked vaniljextrakt

3 agg frém frigéende hénor,

vispade
115 g hackade valnétter
115 g flingor av vit choklad
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Havresnittkaka med
pumpafrd och tranbdr

Dessa dr mycket Idatta att goéra och de kan frysas
mycket enkelt, s& att du alltid har 1édngsam
energimat till hands vid utflykter och
ldngpromenader. En fyrkantkaka i en lunchlé&da
ger extra enerdi till slutet av dagen.

Sjudningsplattans instéllning: Smdlt smor, socker och sirap i en stor
panna. Ta av pannan frém vérmen och 1ér in havregryn, pumpafron,
tranbdr och apelsinskal. L&gg blandningen pd en stor AGA-bakpldét
téckt med Bake-O-Glide och pressa ned blondningen.

Bakugnens instéllning: Skjut in bakpldten pd ugnsgallret pd& ugnens
botten. Tillaga tills att yiom ¢r gyllenbrun, cirka 20-25 minuter. Vénd
pléten efter 15 minuter.

Mcdrk upp fér delning medan ytan ér varm. L&t svalna helt,
Ta sedan bort den frédm bakpldten, dra bort Bake-O-Glide-stycket
och skdér upp i bitar.

24 eller 36 st

Ingredienser

250 g smor

250 g 1&itt farinsocker

250 g ljus sirap

500 g valsade havregryn
115 g pumpafrén

85 g torkade trembdr
Rivna apelsinskal frén 1
apelsin
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Snabblagade och enkla
fiskkroketter

Om du vill {& in lite omega 3 p& menyn kon
fiskkroketter vara en smakfull och smidig 16sning.
Den krispiga gyllene ytan doéljer allt som ett born
cnnars skulle kunna bli misstémksomt om och de dr
valdigt bra fér oss vuxna ocksd.

Lagg den kokade koljan, limeskal, smakscittning, persilja, chili och
potatismos i en skdl och blanda samman. Var férsiktig s& att du inte
bryter sénder fisken fér mycket. Skaka ut lite mjol p& hémderna och
forma blemdningen till fyra fiskkroketter.

Lagg det vispade dgget pd ett fat och 1dgg brédsmulorna pd ett
onnat fat. Ta fiskkroketterna och doppa bdda sidorna i dgget, och
panera dérefter brodsmulorna sé att utsidan técks. Gor sedan samma
sak med de dvriga tre fiskkroketterna. Om du har tid kan du kyla dem
i kylskdpet under 30 minuter.

Kok- och sjudningsplattans instéllningar: Vérm upp olja i AGA
stekpanna i gjuten aluminium pd instéllningen for kokplatta. Véxla till
inst&llningen for sjudningsplatta och stek fiskkroketterna 1éitt under 4-5
minuter tills att de &r gyllenbruna. Vénd dem och tillaga i ytterligare
fyra minuter. Lat fiskkroketterna rinna av pd en bit hushdllspapper
och servera med vattenkrasse och apelsinsallad.

4 portioner

Ingredienser

175 g kokt och roékt kolja
Rivet limeskal frém 1 lime
Svartpeppar och salt

3 matskedar hackad persilja
12 grén chili, finhackad

200 g potatismos

Vemligt vetemjol

1 &gg frém en frigdende hona

Bruna brédsmulor,
ca8sg

3 matskedar olivolja
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Om du vaxte upp med en AGA-spis i hemmet
kanske du kdmner igen en del av dessa matrditter,
men om detta dr din férsta spis kommer du att bli
glatt dverraskad. Strédlningsvérmen frém en
gjuticrnsugn gor att vissa matrdtter helt enkelt
smakar bdéttre. Brod, kakor och pajer stiger perfekt
och blir jdmnt genomlagade, och de flesta stekar
kréver inget extra fett fér att {& en underbar
bryning. Alla dessa recept ér gamla engelska
klassiker, som du kan I&ta g& i arv till barn och
barnbarn.
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Snabbsylt pa bér

En klick av den hér underbara sylten pd en skiva
rostat bréd frédn en AGA-spis... eller pd scones eller
inrérd i grét gor alla grda morgnar betydligt
trivsammuare. Glasburkar kan bli till perfekta
presenter ndr de har smyckats ut med ett vackert
tyg eller band.

Lagg frukterna i AGA:s maslinpanna och mosa med en potatisstdt och
tillsértt smoret.

Kokplattans instéllning: Koka upp till kokpunkten. Dra sedom grytom
till varmhdllningsytcm och tillscrtt syltsocker, 18t det 16sas upp, koka
upp pd nytt och 1&t koka under fyra minuter. Lét sté i vila under fem
minuter och hdll sedan ned sylten i steriliserade syltburkar. Téck éver,
1&t svalna och fést etiketter,

Tips: Diska syltburkarna i hett vatten och stdll dem i sjudningsugnen
att torka.
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Ger 1,5 kg

Ingredienser

800 g frysta réda bér, tinade
En klick smor

1 kg syltsocker
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Victoria-sockerkaka

Victoria-sockerkakom ¢&r uppkallad efter drottning
Victoria och var en av hennes favoriter — den
representerar klassisk engelsk bakkonst och vi
menar att den endast ska bakas med riktigt smor
for att f& from bdsta moéjliga arom. Det kan vara
riktig terapi att vispa fér hand dé& och

dd, men du kan forstés dven anvdnda elvisp om
du vill det.

Lagg smor och socker i en stor skél och rér scommeom véil med en
tréisked eller plastsked tills att smeten dr 1éitt och fluffig. Tillscrtt vispart
dgg gradvis och blenda ordentligt mellon varje tillsats. Légg till lite
mjol ndr du 1ér in det sista av dgget eftersom detta hindrar smeten
frém att skdra sig.

Tillséitt forsiktigt det siktade mjdlet och dela upp mellan tvd 20 cm
grunda smorda kakformar med bakpldtspapper.

Bakugnens instéllning: Stcill de tvd kakformorna dicagonalt pd&
ugnsgallret pd fidrde nivém uppifrdn i ugnen. Tillaga under 20-25
minuter tills smeten har stigit och f&tt en gyllenbrun férg. Lat kakorna
byta plats efter cirka 18 minuter. Kakans &vre del ska ficidra tillbaka
en liten cning om du trycker 1étt pé& den med fingret.

L&t kakorna vila i formarna i fem minuter och stéll dem sedan pd ett
svalgaller (ta bort bakpldtspapperet). Tryck thop och légg rikligt med
hallonsylt emellan. Dekorera ovansidan med silat florsocker eller strd

over fint strésocker.

Ger 6 eller 8 skivor

Ingredienser
225 g mjukt smor
225 g fint strésocker

4 &gg frém frigéende hénor,
rums-temperatur, vispade

225 g sjalvicisande mjol

Fyllning
Hallonsylt

Topping
Silat florsocker eller fint
strésocker
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AGA-brod

Om hemmets lycka har en doft s& dr det nog
doften av nybakat bréd precis ndr det tas ut ur
ugnen. Nd&r du har blivit driven i konsten att gora
vanligt bréd kan du boérja experimentera med
olika typer av mjol och lagga till egna smaker,
frukter, noétter och frén. Vi dr dvertygade om att du
snabbt kommer att behdrska bakningskonsten.

Lagg en halv tesked smor nederst i AGA-brédformen och scitt formen
pd varmhdéliningsytan eller pd en annom vorm plats tills sméret har
smdlt. Nér det har smdilt runt hela formen Iéter du formen svalna.

Lagg mjolet i degblomdarskdlen, féist degblomdaren och blanda in

salt och jést i mjdlet. Smdilt smoret i det kokande vattnet och tillséitt kallt
vatten, Héll blondningen pd mjoélet och kndda i ungefér fem minuter tills
degen dr jémn, elastisk och inte lémgre kletig.

Ta upp degen ur skdlen, forma den till en rundad avléng form och ldgg
den i brédformen. Téck med en 1¢it oljad plastfolie eller en férseglad
fryspdise och stéill pd en vorm plats — helst néra spisen om degen jciser—
och 1é&t st& tills den har dubblerat i storlek. Detta tar cirka en timme
beroende pd omgivningstemperaturen i koket. Ta av dvertéickningen.

Stekugnsinstéllning: Tillaga pd ugnsgallret pd stekugnens botten i
cirka 20 minuter tills degen har jést och f&tt en gyllene férg. Skjut sedcm
in svalpléten pd cndra nivém uppifrdn s& att vérmen uppifrén
reduceras, och gradda sedon i ytterligare 10 minuter.

Efter gréddning ska broédet 1&ta “théligt” nér du knackar pé det. Lét brodet
sté& i formen i fem minuter. Ta sedom ut det och 1é&t det svalna pé ett galler.

@

Ger en limpa for AGA-formen

Ingredienser

12 tesked smor

750 g specialvetem;jol

2 teskedar salt

1 pdse snabbverkcnde torrjcist
25 g smor

100 ml kokcnde vatten

350 ml kallt vatten



‘ ‘EACS 516932 - INNERS_Layout 1 18/09/2014 12:39 Page 99 $ ‘ ‘




‘ ‘EACS 516932 - INNERS_Layout 1 18/09/2014 12:39 Page 100 @

-

o)
i
0

1%}
39
o
o
<
o
o
S

Festkaka med frukt

Den hdr mdktiga fruktkakon passar fint till en
kopp te under alla drstider. Receptet kan ocksd
cnvandas till en fantastisk engelsk julkaka — det dr
bara att tdcka den med mandelmassa, toppar
med fast glasyr, och varfér inte dekorera med
réda bar?

Td&ck Over botten i en 23 cm rund fjddrande kakform. (Du behéver inte
l&gga ndgot papper runt formens utsida).

Sikta mjolet och kryddorna tillscommams. Rér scommecem smoéret och sockret
vl tills smeten dr 1t och fluffig. Vispa in dggen gradvis vid
rumstemperatur, och tills¢itt en matsked mijol for att forhindra att smeten
skdr sig. Tillséit resten av mjolet och de malda mondlorna och frukten
tills allt ¢r ordentligt blomdat.

Tillséitt blandningen till den férberedda formen och jémna ut
ovansidan.

Sjudningsugnen: Sditt kakformen pd ugnsgallret pd sjudningsugnens
botten och grddda cirka 5%2-6 timmuarr tills kakon ¢r genombakad.
Testa med en stekndl — om en stekndl sticks in till mitten av kakon och
kommer ut ren sd ¢r kakaon férdig.

Lémna den i formen i 30 minuter och vémd sedan upp den pd ett galler
och I&t svalna. Gér ett hdl i kakan med en stekndl och hdill konjok dver

med en sked. Linda in kakan i folie tills du behéver den.

Dekorera med glaserad frukt.

Recept for 1 st 23 cm
rund kaka

Ingredienser

225 g vetemjol

1 tesked blandade kryddor
/2 tesked nyriven muskot
1/2 tesked kanel

225 g smor

225 g Muscovadosocker

6 stora agg frém frigéende
honor, vispade

85 g mald mondel

625 g blandad frukt,
korinter, sultanrussin och
vanliga russin

115 g blandade hackade skal

55 g syltad
ananas, hackad

55 g torkade trambdr

85 g torkade
aprikoser, hackade

85 g syltade papayabitar,
hackade

115 g glaserade korsbdr
skurna i ficrdedelsklyftor

3 matskedar konjak

Dekoration
Glaserad frukt
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Scones - Engelsk Cream Tea

Du kan goéra eftermiddagstéet till ndgot extra
speciellt med en vacker duk, sylt, smér och extra
tjock gréidde (clotted cream) i smdé skdlar eller som
enstaka portioner plus en omgdng av dessa
scones. Du kan antingen ldgga 6ver en ren
koékshandduk eller anvénda ett kakstdll i flera
lager och ge gdsterna en kémsla av att ha kommit
till Hotel Ritz.

Léagg mjol och bakpulver i en skél och rér ithop med smoéret. Rér in
sockret. Tillséit tillrcickligt mycket mjolk fér att & en mjuk deg. Vénd upp
pd ett mjodlat underlag och kndda 1étt. Kavla ut till en tjocklek pd cirka

2 cm och skdr ut 65 mm cirklar. L&gg dina scones pd ett stycke
Bake-O-Glide pd den plana pldten. Glasera med vispat cdgg eller mjolk.

Stekugnsinstéllning: Gradda pd tredje nivém uppifrém i stekugnen
under 10-12 minuter tills dina scones har stigit och har en gyllene

férg. Vénd hyllam en géng efter fem minuter.

Servera varmt med smoér och hallonsylt eller kallt med extra tjock
gradde (clotted cream) och hallonsylt.

Variation
Fér ostscones kan du ersdtta fint strtésocker med 55 g riven smakrik ost
och tillscitta en tesked senapspulver samt en halv tesked salt. Servera

med cream cheese

For fruktscones kam du tillséitta 115 g sultcmrussin eller annomn torkad
frukt.

@

9 portioner

Ingredienser

225 g sjalvicisonde mjol
1 tesked bakpulver

40 g smor

25 g fint strésocker

Mjolk eller kérnmjolk fér
mixning, citka 150 ml

Glasyr

Vispat dgg frén frigdende
héna eller mjolk

4B BB W ™
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Ugnsstekt kyckling

Den hdr familjefavoriten blir otroligt saftig nér den
tillagas i en gjutjdrnsugn. Det finns &ven den extra
férdelen med att slippa tillsétta smér eller olja om
du vénder fdgeln under tillagningen. Du kon
daven stryka pd lite smor pd kycklingbrostet eller
téick med tv& eller tre baconskivor.

Ta ut kycklingen ur kylen cirka en timme fére tillagningen.

Ta bort alla snéren eftersom vérmen mdste kunna cirkulera ordentligt.
Sker tvé av 16karna i skivor och léigg dem nederst 1 den halvstora
AGA-ugnsstekpannon- vilket ger sésen en mycket god arom.

Lagg kycklingen pd 10ken. Fyll kycklingen med timjon och persilja och
Aterstéiende 10kar skurna i figrdedelsklyftor.

Stekugnsinstéllning: Skjut in ugnsstekpannom pd de nedersta skenorna
i stekugnen och ugnsstek under 25 minuter. Ta ut kycklingen ur ugnen
och vémd hela fégeln. S&tt in den 1 ugnen igen och ugnsstek i
ytterligare 20 minuter. Lagg sedon tillbaka f&geln till det férsta laget
och fortscrtt tillaga den i ytterligare 15-20 minuter. Kycklingen &r
genomstekt ndr safterna frém den tjockaste delen av kycklingléret ér
klora vid stickning med en stekndl eller kottermometer.

L&t kycklingen sté i 20 minuter innan du skér upp den.

4 portioner

Ingredienser

1 x 1,5 kg frigdende kyckling
3 lokar

Timjom

Persilja

Salt och svartpeppar
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Pappas favorit — Koétt- och
Olpdaj

Hdrr fé&r du lite god pubmat uton att du behdver g&
till puben. Om familjen tycker om den hdr
matréitten kon det vara en god idé att investera i
tallrikar av varierande storlek som ger mdéltiden det
lilla extra. Du kan &ven erscitta smordegen med
mérdeg och den hér mdltiden kan med férdel
serveras tillsommans med en stor binge gronsaker
frém tr&idgdrden.

Kokplattans instdllning: Vérm upp oljom och frés kottet i tvd eller tre
omgdémgoar tills det ér brynt, och stédl &t sidan. Stek 1okarna, 1dgg till
mjdlet, tillaga under négon minut och rér om dlen léngsamt — 1agg
tillbaka kottet i grytan, krydda och tillséitt svampen. Lét sjuda i fem

minuter.
Sjudningsugnen: Flytta till sjudningsugnens — anvémd bottengallret
nederst i ugnen — och Iémna i cirka tvd timmar eller tills att matrétten

&r mor. L&t svalna.

Lagg kéttblandningen i en pajform och kavla ut smérdegen sé att den
técker kottet och glasera med vispat dgg.

Stekugnsinstélining: Placera pd ugnsgallret pd stekugnens botten och

tillaga i 20-25 minuter tills matrétten har stigit och har en gyllene férg.

4 portioner

Ingredienser

500 g notkott for brésering,
térnat

2-3 matskedar olja
1 stor 16k, hackad
2 matskedar vetemjol

1 x 500 ml flaska engelsk o1
(ale)

Salt och svartpeppar

225 g svamp,skivade eller
skurna i fi¢rdedelar

280 g smoérdeg
Vispade ¢gg for glasyr
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Vintervérmande fiskpaj

Det hdr receptet ¢r smidigt och enkelt men ger
intrycket av att du har slavat i kdket i ménga
timmar, vilket gér det till en perfekt matrdit vid
sormmcmkomster... Om du bora vill ha lite hélsokost
for sjélen s& kan den hér varma och krémiga pajen
vora det perfekta alternativet.

Skdr upp vitfisk, lax och 1okt kolja till 1 cm térningar och l&gg dem i
botten pd en grund pajform. Strd éver rékor och frysta drter. Strd dver
limeskal och juice. Smakscrtt

Sjudningsplattans instéllning*: Gor sdsen genom att férst smdilta
smoret pd sjudningsplattam, tillsértta mjolet och ddrefter blanda
samman. Vispa i mjolk éver 1&g vérme och fortséitt vispa tills artt séisen
har kokat upp och foértjockats. Smaksdtt efter behag och rér in den
hackade persiljon. Hdll sésen 6ver fisken och stryk ut sésen i hérnen.

Mosa den varma potatisen och tillséitt smér och gréidde — blanda
somman. Smaksditt med muskot och lite salt efter eget tycke och smak.
Anvdmd en sked och 1agg potatis dver fisken och jémna ut/rugga upp
ytcm med en gatfel - eller spritsa potatisen dver fisken om du vill.

Stekugnsinstéllning: Tillaga pd ugnsgallret nederst i ugnen i cirka 30
minuter eller tills att ovansidon boérjar brynas och sdsen bubblar upp
p& potatisens sida.

*Tips: Det cr snabbare att gora sdsen pd kokplattan — men du mdste
vispa oavbrutet!

4-6 portioner

Ingredienser

350 g vitfisk

200 g lox

200 g rokt kolja

100 g réikor

200 g frysta drter

Skal och juice frém 1 lime
Salt och svartpeppar

Sas

60 g smor

60 g mjél

700 ml mjolk

Salt och svartpeppar

25 g féwsk persilja, hackad

Topping

750 g potatis, kokt

25 g smor

3 msk gradde

Ett malt varv férsk muskot
Sailt, efter behov

AT AN .0 . WW LSV
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AGA-bréd | 98

AGA-grét
AGA-havregrot pd spisplatta | 18
AGA-havregrét dver natten | 18

AGA rostat bréd | 23, 38, 82

Sparris- och getostpaj | 32

Bananpudding med kolasés | 80

Notkott

Hemlagade burgare med potatisklyftor | 84
Chili Con Ccrne | 50

Ugnsstek | 52

Sescmkott i wok | 42
Pappas favorit — Kétt- och dlpaj | 106

Bréd - AGA-bréd | 98
Broccoli- och getostpaj | 32

Mjuka kakor

Festkaka med frukt | 100

Gratémg med vallmofré och marmelad | 78
Victoria-sockerkaka | 96

Chokladmuffins | 88

Mordtter - Angkokta | 54
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Grytor - Lédngkokgryta med flésk och butternut-squash | 66

Ost pé rostat bréd | 38
Chokladmuffins | 88
Korsbéirs- och mandelpaj | 72
Kyckling

Snabblagad chargrillad kyckling och pestopasta | 36

Ugnsstekt kyckling | 104
Spatchcock-goédkyckling | 60

Chili Con Carne | 50

Couscous | 62

Curry - Thailéindsk grén curry | 56

Smulpajer - Smulpaj med rabarber och ingeféra | 70

Skotska pannkakor (drop scones)
Skotska pcmnkakor med hallon | 24
Skotska pcmnkakor med komnel | 24
Skotska ponnkakor med pesto | 24
Skotska ponnkakor med bldbdr | 24

Agg

Agg istekt brod |23

Stekt égg utan fett for en eller tvd personer | 23
ROkt loxréra | 20

Enkel frittata | 48

Fisk

Snabblagade och enkla fiskkroketter | 92
Vintervérmande fiskpaj | 108

Fylld makrill med ugnsrostade medelhavsgrénsaker | 58
Friterad havsabborre med syrlig mengosalsa | 46

ROkt loxroéra | 20

Havresnittkakor - Havresnittkaka med pumpafré och
tranbdr | 90

Tunnbréd - Tunnbréd med vallmofrd, spenat och fetaost | 63

Frittata - Enkel frittata | 48
Fruktkaka - Festkaka med frukt | 100
Hel engelsk frukost | 22

Ingeférskex | 86

Sommarsallad med halloumi och chargrillad paprika | 28

Lamm - Marockanskt Harissa-lamm och couscous | 62
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Makrill - Fylld makrill med
ugnsrostade medelhavsgrénsaker | 58

Muffins

Apple- och sultonrussinmuffins | 26
Blébdrsmuffins | 26
Chokladmuffins | 26

Rostade - palsternackor | 54
Pdaron med kardemumma | 74

Pajer
Pappas favorit - Kétt- och dlpaj | 106
Vintervérmonde fiskpaj | 108

Flaskkott
Marcias léngkoksgryta med fléisk och
butternut-squash | 66

Mustig korv- och gronsaksgraténg | 40

Groét - AGA-grét
AGA-havregrot pd spisplatta | 18
AGA-havregrét dver natten | 18

Graténg med vallmofrd och marmelad | 78

Potatis

Ugnsrostad potatis | 54
Potatisklyftor | 85
Dauphinoise-potatis | 65

Havresnittkaka med pumpafrd och tranbér | 90
Quesadillas | 30

Snabbsylt pa bér | 94

Cheesecake med hallon och choklad | 76

Risotto - Snabblagad och enkel svamprisotto | 44

e

Ugnsstekning och tillbehér | 52
Rulad - Dawns krikon-marémgrulad | 68
Korv — Mustig korv- och grénsaksgratéing | 40

Scones

Engelsk Cream Tea | 102
Ostscones | 102
Fruktscones | 102

Havsabborre - Friterad havsabborre med
syrlig mangosalsa | 46

Rokt laxréra | 20

Soppa - Matig héstgronsakssoppa | 34
Wok - Sesamkétt i wok | 42

Rostat bréd - AGA rostat bréd | 23, 38, 82

Rostade smérgdasar
Rostart bréd med brie och vindruvor | 82
Rostat bréd med ost och skinka | 82

Groénsaker

Grona grénsaker | 54

Angkokta mordtter | 54

Rostade palsternackor | 54
Rostade medelhavsgrénsaker | 58

Radjur - Mysig innekvéill med r&djursstek och
bjérnbérssds | 64
Dauphinoise-potatis | 65

Victoria-sockerkaka | 96

Yorkshire-pudding | 55
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