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1 Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på i bruksanvisningen (informasjon, spesifikasjoner, sikkerhet råd, størrelse, tilbehør, etc.). Detaljerte instruksjoner for bruken står i bruksanvisningen. Bruker manual Bruksanvisning Brukerhåndbok Brukerveiledning Instruksjon
                                            










                                            2 Manuell abstrakt: Med dette produktet vil du oppleve perfekt kombinasjon mellom funksjonell design og optimal teknologi. Du kan være sikker på at du vil oppnå perfekte resultater, og at du har full kontroll med det du gjør. Vi vil be deg å lese denne bruksanvisningen nøye, for å få mest mulig nytte av produktet. TILBEHØR OG FORBRUKSVARER I AEG-nettbutikken, finner du alt du trenger for at AEGproduktene skal holde seg plettfrie og fungere perfekt. Sammen med et bredt spekter av tilbehør designet og utviklet etter høye kvalitetsstandarder, fra spesialkasseroller til bestikk-kurver, fra flaskeholdere til poser for ømfintlige tekstiler... Besøk vår internettbutikk   Innhold 3 INNHOLD 4 Nyttige tips og råd Følgende symboler brukes i denne bruksanvisningen: Viktig informasjon angående din personlige sikkerhet og informasjoner om hvordan du kan unngå skader på apparatet. Generelle informasjoner og tips Miljøinformasjon Med forbehold om endringer 4 Nyttige tips og råd NYTTIGE TIPS OG RÅD ADVARSEL Se kapitlet om "Sikkerhetsinformasjon". Innsiden av døren På noen modeller vil du på innsiden av døren finne: numrene til innskyvningsrillene (utvalgte modeller) informasjon om stekeovnsfunksjoner, anbefalte innskyvningsriller og temperaturer for typiske retter (utvalgte modeller). Temperaturer og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av oppskriften, typen og mengden ingredienser som brukes. Steking av bakverk Generelle opplysninger Den nye stekeovnen kan muligens steke på en annen måte enn det den gamle gjorde. Sammenlign de vanlige innstillingene (temperatur, tilberedningstid) og innskyvningsriller med verdiene i tabellene. Ved lengre steketider, kan du slå av stekeovnen ca. 10 minutter før steketiden er ferdig, for å utnytte restvarmen. Når du tilbereder frossen mat, kan stekebrettene i ovnen vri seg under dette skjer, må du ikke endre temperaturinnstillingen. Forskjellene utjevnes under stekeprosessen. Baketips Bakeresultat Kaken er for lys på undersiden Kaken faller sammen (blir klissen, klumpete, randete) Kaken faller sammen (blir klissen, klumpete, randete) Kaken faller sammen (blir klissen, klumpete, randete) Mulig årsak Feil ovnshøyde For høy steketemperatur For kort steketid Løsning Sett kaken lenger ned Bruk en litt lavere innstilling Øk steketiden. Steketiden kan ikke forkortes ved at du velger høyere steketemperatur Bruk mindre væske i deigen. Ta hensyn til omrøringstidene, særlig hvis du bruker kjøkkenmaskiner For mye væske i deigen Nyttige tips og råd Bakeresultat Kaken er for tørr Kaken er for tørr Kaken blir ujevnt brun Kaken blir ujevnt brun Kaken blir ikke ferdig i løpet av den angitte steketiden Mulig årsak For lav steketemperatur For lang steketid For høy steketemperatur og for kort steketid Blandingen er ujevnt fordelt For lav temperatur Løsning 5 Still inn en høyere ovnstemperatur Reduser steketiden Still steketemperaturen lavere og la kaken steke lenger Fordel deigen jevnt på stekebrettet Still steketemperaturen litt høyere Steking på ett ovnsnivå Kaker i form Type rett Tysk ringkake eller brioche Sandkake/rosinkaker Formkake Formkake Kakebunn - sandkaker Kakebunn - sukkerbrødmiks Apple pie (2 former Ø 20 cm, diagonalt forskjøvet) Apple pie (2 former Ø 20 cm, diagonalt forskjøvet) Ostekake 1) Forvarm stekeovnen Ovnsfunksjon Ekte varmluft Ekte varmluft Ekte varmluft Over-/undervarme Ekte varmluft Ekte varmluft Ekte varmluft Rillehøyde Temperatur C ) Tid Timer:Min. 0:50-1:10 1:10-1:30 0:35-0:50 0:35-0:50 0:10-0:25 0:20-0:25 1:10-1:30 Over-/undervarme Over-/undervarme :10-1: :00-1:30 Kaker på stekebrett Type rett Flettebrød/-krans Julekake Ovnsfunksjon Over-/undervarme Over-/undervarme Rillehøyde 3 2 Temperatur C ) Tid Timer:Min. 0:30-0:40 0:50-1:10 6 Nyttige tips og råd Type rett Brød (rugbrød): 1. Første del av bakeprosessen. 2. Andre del av bakeprosessen. Vannbakkels/ eclair Rullekake Strøsselkake, tørr Mandelkake med smør/sukkerkaker Fruktkaker (av gjærdeig / røredeig) 2) Fruktkaker (av gjærdeig / røredeig) 2) Fruktterter av mørdeig Langpannekaker med ømfintlig fyll (f. eks. kvark, krem, pudding) 1) Forvarm stekeovnen 2) Bruk langpanne Ovnsfunksjon Rillehøyde Temperatur C Tid Timer:Min. Over-/undervarme ) :20 0:30-1:00 Over-/undervarme Over-/undervarme Ekte varmluft Over-/undervarme Ekte varmluft Over-/undervarme Ekte varmluft Over-/undervarme ) ) ) 150 0:20-0:35 0:10-0:20 0:20-0:40 0:20-0:30 0:35-0: :35-0:50 0:40-1: ) 0:40-1:20 Kjeks Type rett Sandkaker Mørdeigsbakst/ butterdeigbakst Mørdeigsbakst/ butterdeigbakst Småkaker av sukkerbrøddeig Småkaker av eggehvite, marengs Makroner Ovnsfunksjon Ekte varmluft Ekte varmluft Over-/undervarme Ekte varmluft Ekte varmluft Ekte varmluft Rillehøyde Temperatur C ) Tid Timer:Min. 0:10-0:20 0:20-0:30 0:20-0:30 0:15-0:20 2:00-2:30 0:30-0:50 Nyttige tips og råd Type rett Småkaker av gjærdeig Småkaker av butterdeig Små gjærbakst Små gjærbakst Small cakes (20 per brett) Small cakes (20 per brett) 1) Forvarm stekeovnen 7 Ovnsfunksjon Ekte varmluft Ekte varmluft Ekte varmluft Over-/undervarme Ekte varmluft Over-/undervarme Rillehøyde Temperatur C ) 1601) ) 1401) 1701) Tid Timer:Min. 0:20-0:40 0:20-0:30 0:10-0:25 0:10-0:25 0:20-0:30 0:20-0:30 Gryterett/Grateng Form Pastaflan Lasagne Grønnsaksgrateng 1) Ovnsfunksjon Over-/undervarme Over-/undervarme Gratinering med vifte eller Ekte varmluft Gratinering med vifte eller Ekte varmluft Over-/undervarme Over-/undervarme Gratinering med vifte eller Ekte varmluft Rillehøyde Temperatur C Tid Timer, Min. 0:45-1:00 0:25-0:40 0:15-0:30 Baguetter med ostelokk Desserter i form Fiskeretter i form Fylte grønnsaker 1) Forvarm stekeovnen :15-0:30 0:40-0:60 0:30-1:00 0:30-1:00 Steking på flere nivåer Kaker på stekebrett Ekte varmluft Type rett Vannbakkels/ eclair 2 høyder 1/4 Ekte varmluft Temperatur i C 3 høyder ) Rillehøyde fra bunnen Tid (Time) Tidsinnstillinger: Min.
                                            

                                            3 0:25-0:45 8 Nyttige tips og råd Ekte varmluft Type rett Toscakake, tørr 1) Forvarm stekeovnen Ekte varmluft Temperatur i C høyder - Rillehøyde fra bunnen 2 høyder 1/4 Tid (Time) Tidsinnstillinger: Min. 0:30-0:45 Småkaker/small cakes/kaker/rundstykker Ekte varmluft Type rett Sandkaker Mørdeigsbakst/ butterdeigbakst Småkaker av sukkerbrøddeig Småkaker av eggehvite, marengs Makroner Småkaker av gjærdeig Småkaker av butterdeig Små gjærbakst Small cakes (20 per brett) 1) Forvarm stekeovnen Ekte varmluft Temperatur i C ) ) 3 høyder 1/3/5 1/3/5 - Rillehøyde fra bunnen 2 høyder 1/4 1/4 1/4 1/4 1/4 1/4 1/4 1/4 1/4 Tid (Time) Tidsinnstillinger: Min. 0:20-0:40 0:25-0:50 0:25-0:40 2:10-2:50 0:40-1:20 0:30-0:60 0:30-0:50 0:30-0:55 0:25-0:40 Lavtemperatursteking Bruk funksjonen til å tilberede magre, møre stykker av kjøtt og fisk. Stek uten lokk. 1. Brun kjøttet i en panne på meget sterk varme. 2. Plasser kjøttet på en langpanne eller direkte på stekeristen. Plasser en grill-/stekepanne under risten for å samle opp fettet. Mat som skal tilberedes Engelsk Roast Beef Oksefilet Kalvestek Steker Vekt (g) Temperatur C Ristposisjon Tid Timer:Min. 2:00-2:30 1:30-1:50 2:0-2:30 0:20-0:40 Nyttige tips og råd 9 Pizzafunksjon Type rett Pizza (tynn bunn) Pizza (med mye fyll) Terter Spinatkake Quiche Lorraine Terte Eplekake, tildekket Grønnsakspai Usyret/ugjæret brød Bakverk av butterdeig Flammekake (pizza-lignende rett fra Alsace) Piroger (russisk versjon av calzone) 1) Forvarm stekeovnen 2) Bruk langpanne Rillehøyde Temperatur C )2) ) ) ) ) Tid Min Steking Generelle anvisninger: Bruk varmebestandige beholdere for steking (les anvisningene fra fabrikanten). Store steker kan stekes direkte i dyp langpanne eller på ovnsristen over langpannen. (hvis tilgjengelig) Stek magre kjøttsorter i stekegryte med lokk. På den måten blir kjøttet saftigere. Alle kjøttsorter som skal brunes eller ha skorpe, kan du steke i stekegryte uten lokk. Vi anbefaler å tilberede kjøtt og fisk som veier minst 1 kg i ovnen. For å hindre at kjøttsjy eller fett som kommer ut av kjøttet brenner seg fast, anbefaler vi å helle litt væske i stekekaret Snu steken etter behov (etter 1/2-2/3 av tilberedningstiden) Øs store steker og fugl med stekeskyen flere ganger under stekingen. Dette gir bedre stekeresultater. Ved lengre steketider kan du slå av stekeovnen ca. 10 minutter før steketidens slutt for å utnytte ettervarmen. 10 Nyttige tips og råd Steking med turbogrilling Storfekjøtt Kjøttype Grytestek Roastbiff eller filet: Lett stekt Rød Roastbiff eller filet: Medium Rosa Roastbiff eller filet: Godt stekt Grå 1) Forvarm stekeovnen Mengde 1-1,5 kg per cm tykkelse per cm tykkelse per cm tykkelse Ovnsfunksjon Over-/undervarme Gratinering med vifte Gratinering med vifte Gratinering med vifte Rillehøyde 1 1 Temperatur C ) Tid i min ) ) 8-10 Svinekjøtt Kjøttype Skulder, nakke, skinke Kotelett, ribbe Kjøttpudding Griseknoker (forstekt) Kalvekjøtt Kjøttype Kalvestek Kalveskanker Lammekjøtt Kjøttype Lammestek med ben, lammestek Lammerygg Mengde 1-1,5 kg Ovnsfunksjon Gratinering med vifte Gratinering med vifte Rillehøyde 1 Temperatur C Tid i min Mengde 1 kg 1,5-2 kg Ovnsfunksjon Gratinering med vifte Gratinering med vifte Rillehøyde 1 1 Temperatur C Tid i min Mengde 1-1,5 kg 1-1,5 kg 750 g-1 kg 750 g-1 kg Ovnsfunksjon Gratinering med vifte Gratinering med vifte Gratinering med vifte Gratinering med vifte Rillehøyde Temperatur C Tid i min ,5 kg Nyttige tips og råd Kam av vilt Kjøttype Haresadel, harelår Hjortesadel Lårstykke av hjort 1) Forvarm stekeovnen 11 Mengde inntil 1 kg 1,5-2 kg 1,5-2 kg Ovnsfunksjon Over-/undervarme Over-/undervarme Over-/undervarme Rillehøyde Temperatur C 230 1) Tid i min Fjærfe Kjøttype Fjærfestykker Halv kylling Hel kylling And Gås Kalkun Kalkun Fisk (dampet) Kj&osle. Fullført deretter tørkeprosessen. Grønnsaker Mat som skal tørkes Bønner Paprika Suppegrønnsaker Sopp Urter Frukt Mat som skal tørkes Plommer Aprikoser Epleskiver Pærer Temperatur i C Rillehøyde 1 høyde høyder 1/4 1/4 1/4 1/4 Tid i timer (veiledende) Temperatur i C Rillehøyde 1 høyde høyder 1/4 1/4 1/4 1/4 1/4 Tid i timer (veiledende) Hermetisering Ting å legge merke til: Bruk kun konserveringsglass med samme dimensjon. Ikke bruk glass med skrulokk eller bajonettlokk eller metallbokser. Bruk nederste spor for denne funksjonen. Ikke sett mer enn seks en-liters konserveringsglass på stekebrettet. Fyll glassene til samme nivå og lukk med en klemme. Glassene skal ikke berøre hverandre. Fyll ca. 1/2 liter vann på stekebrettet slik at det dannes tilstrekkelig med fuktighet i stekeovnen. Når væsken i glasset så vidt begynner å koke (etter ca minutter med 1-liters glass), slår du av stekeovnen eller reduserer temperaturen til 100 C ( se tabell). Bær Hermetisering Jordbær, blåbær, bringebær, modne stikkelsbær Temperatur i C Tilberedningstid til småkoking begynner i min Fortsette å koke ved 100 C i minutter Nyttige tips og råd Steinfrukt Hermetisering Pærer, kveder, plommer Grønnsaker Hermetisering Gulrøtter 1) Agurker Blandede grønnsaker Kålrot, erter, asparges 1) La stå i avslått stekeovn 15 Temperatur i C Tilberedningstid til småkoking begynner i min.
                                            

                                            4 35-45 Fortsette å koke ved 100 C i minutter Temperatur i C Tilberedningstid til småkoking begynner i min Fortsette å koke ved 100 C i på ca. 30 minutter skal den 70 C. Fremgangsmåte: Krydre fisken etter saltet i melet og tilsett melet, saltet og oljen i bollen. Kna ingrediensene til en smidig deig som løsner fra i bunnen med en deigen i kjøleskapet i noen timer. Kjevle ut deigen og legg den i den smurte kakeformen. Prikk deigen med en gaffel. Fordel baconet utover deigen. For å lage fyllet, pisk sammen eggene, rømmen og krydderet. Tilsett deretter osten. Sort kakeform, smurt, diameter på 28 cm 10 - SITRONKAKE Ingredienser til deigen: 250 g smør 200 g sukker 1 ts vaniljesukker (ca 8 g) 1 klype salt 4 egg 150 g hvetemel 150 g maisenna 1 strøken ts bakepulver revet skall av 2 sitroner Ingredienser til glaseringen: 125 ml sitronsaft 100 g melis 20 Nyttige tips og råd Annet: svart brødform, 30 cm lang Margarin til smøring Strøkavring til strøing Fremgangsmåte: Ha smør, sukker, sitronskall, vaniljesukker og salt i en bolle og rør det til en luftig masse. Ha i eggene, ett og ett, og rør det luftig igjen. Bland melet, potetmelet og bakepulveret sammen. Tilsett melblandingen og pisk røren til den blir kremaktig. Hell blandingen i den smurte formen med strøkavring, jevn ut og sett den i stekeovnen. Etter steking blandes sitronsaft og melis. Snu den ferdigstekte kaken på et stykke aluminiumsfolie. Brett folien opp langs kantene på kaken slik at glasuren ikke renner utover. Stikk huller i kaken med en trepinne og smør glasuren utover med en slikkepott. La kaken trekke litt OSTEKAKE Ingredienser til bunnen: 150 g hvetemel 70 g sukker 1 ts vaniljesukker (ca 8 g) 1 egg 70 g mykt smør Ingredienser til ostekremen: 3 eggehviter 50 g rosiner 2 spiseskjeer rom 750 g mager kvark 3 eggeplommer 200 g sukker saft fra én sitron 200 g creme fraiche 1 pakke vaniljesauspulver, vaniljesukker Annet: Sort, rund, smurt bakeform, 26 cm diameter Fremgangsmåte: Sikt melet i en bakebolle. Tilsett resten av ingrediensene og bland med en miksmaster. Sett blandingen i kjøleskapet i 2 timer. Legg ca. 2/3 av blandingen i bunnen av den smurte kakeformen og prikk den godt med en gaffel. Lag en kant omtrent 3 cm høy med resten av blandingen. Pisk eggene med miksmasteren til de er stive. Skyll rosinene og la dem renne godt av seg. Hell romen over rosinene og la dem trekke. Bland mager kvark, eggeplommer, sukker, sitronsaft, crème fraîche og vaniljesauspulveret i en bolle og rør godt sammen. Til sist fylles de piskede eggehvitene og rosinene inn i kvarkblandingen RUNDSTYKKER Nyttige tips og råd 21 Ingredienser: 500 g hvetemel type g fersk gjær eller 1 pakke tørrgjær 3 dl vann 10 g salt Fremgangsmåte: Hell mel og salt i en stor bolle Løs opp gjæren i lunken melk og tilsett melet. Kna alle ingrediensene til en jevn deig La deigen heve til dobbel størrelse. Skjær deigen i stykker, form stykkene til rundstykker og legg dem på smurt stekeplate eller patisseriebrettet (spesialutstyr). La rundstykkene heve i ca. 25 minutter. Lag snitt et kryss før rundstykkene stekes. Strø på enten valmuefrø, karvefrø eller sesamfrø, etter behag BONDEBRØD Ingredienser: 500 g hvetemel 250 g rugmel 3 ts salt 1 liten pakke tørrgjær 250 ml vann 250 ml melk 3 ts salt Annet: Stekebrett som er smurt eller med bakepapir. Fremgangsmåte: Hell hvetemel, rugmel, salt og tørrgjær i en stor bolle. Bland vann, melk og salt og tilsett i melet. Kna alle ingrediensene til en jevn deig La deigen heve til dobbel størrelse. Form deigen til et langt brød og legg brødet på stekebrettet som er smurt eller dekket med bakepapir. La brødet heve med ca 50 %. Strø litt mel over deigen før den settes i ovnen HEVING AV DEIG Du kan bruke denne autofunksjonen for alle oppskrifter på gjærdeiger du måtte ønske. Den gir deg en god atmosfære for heving. Legg deigen i en form som er stor nok for heving og dekk den med et fuktig kjøkkenhåndkle eller plastfolie. Sett inn en ovnsrist på første nivå og plasser formen i ovnen. Lukk døren og still inn funksjonen deigheving. Angi ønsket tid POTETGRATENG Ingredienser: g poteter 1 ts hver av salt, pepper og muskat 2 hvitløksfedd 200 g revet ost 22 Nyttige tips og råd 3 egg 1 dl melk 250 ml kremfløte 4 ss smør Fremgangsmåte: Skrell potetene og skjær dem i tynne skiver, tørk dem og krydre. Gni inn en ildfast form med et hvitløksfedd og smør den med litt smør. Legg halvparten av potetskivene i fatet og strø noe av den revne osten over. Fordel resten av potetskivene i et lag oppå osten, og strø over resten av osten. Knus det andre hvitløksfeddet og pisk det sammen med egg, melk og fløte. Hell blandingen over potetene og legg resten av smøret i små klumper på toppen av gratengen LASAGNE Ingredienser til kjøttsausen: 100 g bacon med mye fett 1 løk 1 gulrot 100 g selleri 2 ss olivenolje 400 g blandet kjøttdeig (blanding av storfe og svin) 1 dl kjøttkraft 1 liten boks hakkede tomater (ca. 400 g) oregano, timian, salt og pepper Ingredienser til béchamelsausen: 75 g smør 50 g hvetemel 500 ml melk salt, pepper og muskatnøtt Bland sammen med: 3 ss smør 250 g grønne lasagneplater 50 g revet parmesan 50 g revet emmentaler Fremgangsmåte: Skjær svoren av baconet med en skarp kniv. Fjern brusken og skjær baconet i terninger. Skrell løken og gulroten, vask sellerien og skjær alle grønnsakene i små terninger. Varm oljen i en gryte, stek baconet og grønnsakterningene under konstant omrøring slik at kjøttkraften løser seg opp.
                                            

                                            5 Powered by TCPDF (  Krydre kjøttsausen med tomatpure, krydder, salt og pepper og la det hele småkoke under lokk ved svak varme i ca. 30 minutter. I mellomtiden tilberedes béchamelsausen: Smelt smøret i en kjele, tilsett melet og kok under stadig omrøring til det er gyllent. Hell i melken litt etter litt under stadig omrøring. Krydre sausen med salt, Nyttige tips og råd 23 pepper og muskatnøtt og la den småkoke uten lokk i ca. 10 lasagneplater, kjøttsaus, béchamelsaus og blandet ost lagvis i resten av smøret i små flak utover toppen til slutt CANNELLONI Ingredienser til fyllet: 50 g hakket løk 30 g smør 350 g hakket bladspinat 100 g creme fraiche 200 g fersk laks i terninger 200 g ferskvannsfisk i terninger 150 g reker 150 g muslingkjøtt salt, pepper 50 g revet parmesan 150 g revet emmentaler Ingredienser til béchamelsausen: 75 g smør 50 g hvetemel 500 ml melk salt, pepper og muskatnøtt Bland sammen med: 1 pakke cannelloni 50 g revet parmesan 150 g revet emmentaler Fremgangsmåte: Legg hakket løk og smør i en panne og stek det forsiktig til løken er blank. Tilsett hakket bladspinat og stek forsiktig en liten stund. Tilsett crème fraîche, bland og la det avkjøles. I mellomtiden tilberedes béchamelsausen: Smelt smøret i en kjele, tilsett melet og kok under stadig omrøring til det er gyllent. Hell i melken litt etter litt under stadig  cannelloniene med spinatblandingen og plasser dem i formen. Legg béchamel-saus mellom hver rad med resten av smøret i små flak utover toppen til slutt FERDIGKAKE Instruksjonene på pakningen viser riktig fremgangsmåte. Følg produsentens instrukser FERDIGPIZZA Instruksjonene på pakningen viser riktig fremgangsmåte. Følg produsentens instrukser FERDIGPOTETER Instruksjonene på pakningen viser riktig fremgangsmåte. Følg produsentens instrukser. Informasjon om akrylamider Viktig Ifølge ny vitenskapelig viten kan akrylamider utgjøre en helsefare når det stekes ved høy temperatur (særlig mat som inneholder stivelse). Vi anbefaler derfor at du tilbereder maten ved så lav temperatur som mulig og ikke steker den for hardt C
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        SMAKSAK. Oppskriftsbok
    

    
        
        NO SMAKSAK Oppskriftsbok  NORSK 3 Innhold Råd og tips 3 Med forbehold om endringer. Råd og tips ADVARSEL! Se etter i Sikkerhetskapitlene. er og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av    

    
        Detaljer 
    




    
        EFTERSMAK. Oppskriftsbok
    

    
        
        NO EFTERSMAK Oppskriftsbok  NORSK 3 Innhold Råd og tips 3 Med forbehold om endringer. Råd og tips ADVARSEL! Se etter i Sikkerhetskapitlene. er og steketider i tabellene er kun veiledende. De avhenger av    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrifter fra "Barnas kjøkken"
    

    
        
        Oppskrifter fra "Barnas kjøkken" Mandag 10. oktober 2016 Vi har fått maten på Høstidyll 2016 sponset av God Fisk. Det er mange fine matoppskrifter på www.godfisk.no. Lakseburger i brød Lakseburger 400    

    
        Detaljer 
    




    
        Focaccia og aioli. Aioli: Ingredienser: 2-4 hvitløksfedd 2 eggeplommer 1 dl rapsolje 1 dl olivenolje 1 ss sitronsaft ½ salt grovmalt pepper
    

    
        
        ITALIENSK MAT Focaccia og aioli ½ pakke fersk gjær 3 dl vann 1 ts sukker ½ salt 3 ss matolje Ca. 7 dl med hvetemel Fyll: 2 ss olivenolje 1 ts grovt salt ca. 1 ts tørka rosmarin 1. Smuldregjæren i en bakebolle.    

    
        Detaljer 
    




    
        Opplysningskontorene i Landbruket Landbruks og Matdepartementet
    

    
        
        Oppskriftshefte for PoppOpp restauranten 1/11 2010 Opplysningskontorene i Landbruket Landbruks og Matdepartementet Aperitiff: Syrlig blå smoothie Oppskriften gir ca 10 glass Ingredienser: 2 dl eple juice    

    
        Detaljer 
    




    
        Din bruksanvisning AEG-ELECTROLUX EOC68200X http://no.yourpdfguides.com/dref/3899626
    

    
        
        Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på i bruksanvisningen (informasjon, spesifikasjoner, sikkerhet råd,    

    
        Detaljer 
    




    
        Din bruksanvisning AEG-ELECTROLUX BP9314001M http://no.yourpdfguides.com/dref/3965564
    

    
        
        Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på i bruksanvisningen (informasjon, spesifikasjoner, sikkerhet råd,    

    
        Detaljer 
    




    
        Mat og helse for 4. trinn
    

    
        
        Mat og helse for 4. trinn Uke 9-15 Tirsdager fra kl. 14:30 16:30 Alle barna som ønsker kan være med på å tilberede maten hver tirsdag. Hele 4. trinn spiser i klasserommene når maten er klar. Beskrivelse:    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrift 06. Engelske korsboller Oppskrift 05. Grove påskeharer Oppskrift 01. DekorertE påskebrød Oppskrift 02. Gresk påskebrød Oppskrift 03.
    

    
        
        Grove påskeharer Oppskrift 01. DekorertE påskebrød Oppskrift 02. Engelske korsboller Oppskrift 05. Påskespeilegg Oppskrift 06. Gresk påskebrød Oppskrift 03. Kypriotisk påskebrød Oppskrift 04. 02. Grove    

    
        Detaljer 
    




    
        Lag mat med Mille. Muffins med hvit sjokolade og mais. Sånn gjør du: Det skal du bruke: (ca. 9-10 muffins)
    

    
        
        Muffins med hvit sjokolade og mais (ca. 9-10 muffins) 75 g smør 75 g sukker 2 egg 1 dl yoghurt, f.eks. gresk yoghurt Revet appelsinskall fra 1 appelsin (godt vasket) 180 g hvetemel 1½ ts bakepulver 50    

    
        Detaljer 
    




    
        Fullkornspasta med kjøttdeig og tomatsaus
    

    
        
        Fullkornspasta med kjøttdeig og tomatsaus 2 pk. kjøttdeig (á 400 g), velg enten karbonade-, kylling- eller svinekjøttdeig 1 pk. fullkornspasta 4 små løk, finhakket 4 fedd hvitløk, finhakket 2 boks hakkede    

    
        Detaljer 
    




    
        KYLLING MED FERSK PASTA Onsdag Enkel 20 40 min 4 PORSJONER
    

    
        
        KYLLING MED FERSK PASTA Onsdag Enkel 20 40 min 4 PORSJONER 4 stk kyllingfilet 2 stk gulrot 1 stk grønn squash Ostesaus: 2 ss smør 4 ss hvetemel ca. 6 dl melk ca. 2 dl revet hvitost 4 ss hakket frisk basilikum    

    
        Detaljer 
    




    
        Vandreleiren 2006 Primitiv kokebok
    

    
        
        Vandreleiren 2006 Primitiv kokebok COWBOY BRØD...3 KRYDDERSMØR...4 BOLLER...5 GRØNNSAKER I WOK...6 INNBAKT PIZZA...7 EPLEKAKE...9 FYLTE PANNEKAKER...11 STEKT LAKS...14 COWBOY BRØD Ca 5 dl mel ½ ss bakepulver    

    
        Detaljer 
    




    
        Din bruksanvisning AEG-ELECTROLUX EOC68200A http://no.yourpdfguides.com/dref/3899657
    

    
        
        Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på i bruksanvisningen (informasjon, spesifikasjoner, sikkerhet råd,    

    
        Detaljer 
    




    
        KYLLING I PITA Onsdag Enkel Under 20 min
    

    
        
        KYLLING I PITA Onsdag Enkel Under 20 min INGREDIENSER 4 PORSJONER 4 stk kyllingfilet 2 ss olje til steking 1 stk gul paprika 1 stk rød paprika 4 stk vårløk 4 stk grove pitabrød 2 dl matyoghurt 4 stk salatblad    

    
        Detaljer 
    




    
        KULINARISK. Oppskriftsbok
    

    
        
        NO KULINARISK Oppskriftsbok  NORSK 3 Innhold Tilberedningstabell 3 Automatiske programmer 24 Oppskrifter Svin/kalv 25 Oppskrifter Okse/vilt/lam 27 Oppskrifter Fjærkre 30 Oppskrifter Fisk 32 Oppskrifter    

    
        Detaljer 
    




    
        Gulrotsuppe Onsdag. https://www.tine.no/oppskrifter/middag-og-hovedretter/supper/gulrotsuppe-med-ingefær
    

    
        
        Gulrotsuppe Onsdag Tid 25 min TIPS: Noen poteter har mer stivelse i seg enn andre. Stivelse gjør at suppen tykner. Synes du suppen blir for tykk kan du ha i litt mer vann. - Du trenger 1 kg gulrot 5 hvitløksfedd    

    
        Detaljer 
    




    
        Luftige cheddarsnurrer med jalapeño og sprøstekt bacon
    

    
        
        Luftige cheddarsnurrer med jalapeño og sprøstekt bacon Det er høst! Og vet du hva som er fint om høsten? Suppe. Og vet du hva som er godt til suppe? Nybakte cheddarsnurrer. Og vet du hvordan du lager dem?    

    
        Detaljer 
    




    
        ...... NO OVN OPPSKRIFTSBOK
    

    
        
        ...... NO OVN OPPSKRIFTSBOK 2 www.electrolux.com AUTOMATISKE PROGRAMMER Rettene er delt i flere kategorier i: Kokebok Fisk Fjærkre Kjøtt Ovnsrett Pizza, pai og quiche Kake, pai og småkaker Brød og rundstykker    

    
        Detaljer 
    




    
        Din bruksanvisning HUSQVARNA QCE734-1K http://no.yourpdfguides.com/dref/835807
    

    
        
        Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for HUSQVARNA QCE734-1K. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på HUSQVARNA QCE734-1K i bruksanvisningen (informasjon,    

    
        Detaljer 
    




    
        Geitmyra juniorkokk Frittata og kryddereple
    

    
        
        Geitmyra juniorkokk Frittata og kryddereple Et kurs ved Geitmyra matkultursenter med Hans Edvard Reppen Høsten 2015 Kursrekken er gjennomført med støtte av Eckbos Legater Eggepanne med potet og spinat    

    
        Detaljer 
    




    
        Hverdagsmat. Mors Kjøttkaker. Saus 4 dl vann 2 ts buljongpulver 3 dl melk 3 ss hvetemel 4 5 skiver brun ost Litt fløte eller rømme Salt og pepper
    

    
        
        Hverdagsmat Mors Kjøttkaker 8 personer: 1 kg kjøttdeig 20 gr salt 2,5 dl kaldt vann 2,5 dl kald melk ½ løk finhakket Sort pepper etter smak ½ ts muskatnøtt ½ ts ingefær Kjøttdeig og væsken bør ha samme    

    
        Detaljer 
    




    
        Det grønne julebordet
    

    
        
        Det grønne julebordet Torskefilet m/ertestuing og sprøbakt bacon Sett ovnen på 160 C Legg torskebitene i lave bakker og varm opp til anbefalt kjernetemperatur på 62 C i kombiovn/konveksjonsovn. Ertepure:    

    
        Detaljer 
    




    
        KULINARISK. Oppskriftsbok
    

    
        
        NO KULINARISK Oppskriftsbok  NORSK 3 Innhold Tilberedningstabell 3 Automatiske programmer 14 Oppskrifter Svin/kalv 15 Oppskrifter Okse/vilt/lam 18 Oppskrifter Fjærkre 21 Oppskrifter Fisk 23 Oppskrifter    

    
        Detaljer 
    




    
        Det grønne julebordet
    

    
        
        Det grønne julebordet Rødbet- terte 1.Ta butterdeigsplater ut av fryseren og legg dem til tining. 2. Varm olje i en stekepanne og stek løk til den er myk og blank. 3. Smak til med salt og pepper. 4. Forvarm    

    
        Detaljer 
    




    
        Stekt laks med potetmos Onsdag 4 porsjoner 20-40 min Enkelt
    

    
        
        Stekt laks med potetmos Onsdag 4 porsjoner 20-40 min Enkelt INGREDIENT LIST 600 g laksefilet, uten skinn og bein smør Potetmos 6 stk potet 1 dl melk 1 ss smør Tilbehør brokkoli Framgangsmåte 1 Skjær laksen    

    
        Detaljer 
    




    
        OPPSKRIFTER PÅ TØRRFISK KLIPPFISK BOKNAFISK
    

    
        
        OPPSKRIFTERPÅTØRRFISK KLIPPFISK BOKNAFISK Accomodata En av de mest tradisjonsrike rettene fra Liguriaområdet, Genova. Dette er en gryterett på tørrfisk. Basert på 4 porsjoner 600 gram tørrfisk utvannet    

    
        Detaljer 
    




    
        Lag deilige retter med saftige Sunsweet svisker!
    

    
        
        Lag deilige retter med saftige Sunsweet svisker! Lammegryte 6 personer LAMMEGRYTE 750 g lammelår i skiver 2 ss olivenolje 3 små gulrøtter 250 g renset gresskar 10 små delikatesseløk eller 5 sjalottløk    

    
        Detaljer 
    




    
        Ja takk, mer kake! Ritz-kake Ta med barna på blåbærtur i skogen, og disk opp med en himmelsk Ritz-kake som belønning til bærplukkerne.
    

    
        
        Ja takk, mer kake! Etter en årstid med lette salater og småretter er det tid for å ta en skikkelig kakefest. Her er sensommerens beste kaker! Oppskrifter hentet fra boken «Det norske kakebordet» av Hege    

    
        Detaljer 
    




    
        Fiskegryte med limetouch Onsdag MIDDELS 20 40 MIN 4 PORSJONER
    

    
        
        Fiskegryte med limetouch Onsdag MIDDELS 20 40 MIN 300 g laksefilet i terninger 4 stk finhakkede sjalottløk 1 2 stk finhakket rød chili saft og finrevet skall av 1 stk lime 1 ss margarin 3 dl vann 2 dl    

    
        Detaljer 
    




    
        KULINARISK. Oppskriftsbok
    

    
        
        NO KULINARISK Oppskriftsbok  NORSK 3 Innhold Tilberedningstabell 3 Automatiske programmer 17 Oppskrifter Svin/kalv 18 Oppskrifter Okse/vilt/lam 21 Oppskrifter Fjærkre 23 Oppskrifter Fisk 25 Oppskrifter    

    
        Detaljer 
    




    
        Din bruksanvisning AEG-ELECTROLUX BS8304001M http://no.yourpdfguides.com/dref/3965820
    

    
        
        Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på i bruksanvisningen (informasjon, spesifikasjoner, sikkerhet råd,    

    
        Detaljer 
    




    
        KULINARISK. Oppskriftsbok
    

    
        
        NO KULINARISK Oppskriftsbok  NORSK 3 Innhold Tilberedningstabell 3 Automatiske programmer 23 Oppskrifter Tine 23 Oppskrifter Steking/smelting 24 Oppskrifter Svin/kalv 25 Oppskrifter Okse/Vilt/Lam 27 Oppskrifter    

    
        Detaljer 
    




    
        liker best som paprika, løk, sopp, squash, mais. Wook med ulike grønnsaker, skinke og ris er også godt.
    

    
        
        Dette er et lite hefte fra maten vi lager når vi er på tur. Disse oppskriftene er henta fra boka «Liv og røre, matopplevelser i friluft» av Reidun Høines. Det finnes mange gode oppskrifter og tips i denne    

    
        Detaljer 
    




    
        Tortilla med laks Onsdag UNDER 20 MIN 2 PORSJONER
    

    
        
        Tortilla med laks Onsdag UNDER 20 MIN 2 PORSJONER 200 g potet i terninger 1 ss olje 1 ss grovhakket løk 4 stk egg 2 ss vann 2 ss bladpersille 1 ss finhakket tørket dill 1 ss hakket tørket gressløk 3 ss    

    
        Detaljer 
    




    
        Fritidskurs: Geitmyra juniorkokk
    

    
        
        Fritidskurs: Geitmyra juniorkokk Pizza og baking! Dette er tredje del i en kursrekke over fire kvelder om ulike matlagingsteknikker. Oppskriftene finner du også i oppskriftbasen vår. De andre kursene i    

    
        Detaljer 
    




    
        EasyCook Combair SE SEP. Stekeovn
    

    
        
        EasyCook Combair SE SEP Stekeovn Innholdsfortegnelse EasyCook 3 Symbolforklaring... 3 Driftsmoduser... 3 GourmetGuide... 3 Optimal bruk... 4 Innstillinger 5 Bakevarer... 5 Paier og pizza... 9 Poteter...    

    
        Detaljer 
    




    
        Knekkebrød. Enkle og smakfulle oppskrifter
    

    
        
        Knekkebrød Enkle og smakfulle oppskrifter Fiber Fiber er godt for fordøyelsen og viktig for god helse. Det bidrar til et stabilt blodsukker, gir god metthetsfølelse, er godt for tennene, er viktig for    

    
        Detaljer 
    




    
        oppskrifter fra jord til bord Innhold baketips Ostesmørbrød Arme riddere AV grovt brød grove horn
    

    
        
        oppskrifter fra jord til bord Innhold baketips Ostesmørbrød Arme riddere AV grovt brød Sandwich grove horn Baketips Forkortelser dl = desiliter 1 dl = 100 ml g = gram ts = teskje ss = spiseskje pk = pakke    

    
        Detaljer 
    




    
        Fokus på kosthold. KROPP, BEVEGELSE OG HELSE er viktige fokusområder
    

    
        
        Fokus på kosthold KROPP, BEVEGELSE OG HELSE er viktige fokusområder for oss. Vi bidrar til at barna tilegner seg kunnskap om kosthold, aktivitet og hvile. De utvikler gode kostholdsvaner og gode holdninger.    

    
        Detaljer 
    




    
        V-ZUG Ltd. Stekeovn. Combair SEP. Bruksanvisning Innstillingstips
    

    
        
        V-ZUG Ltd Stekeovn Combair SEP Bruksanvisning Innstillingstips Innstillingstips Symbolforklaring C min. tim. Driftsart Stekeovnstemperatur Forvarm til stekeovnstemperaturen er nådd Varighet i minutter    

    
        Detaljer 
    




    
        Skrell gulrøttene, og kutt de i grove biter. Finhakk hvitløken. Ha dette sammen med smøret i en gryte og surr dette på middels varme i noen minutter.
    

    
        
        VERDENS BESTE GULROTSUPPE Onsdag 10 økologiske gulrøtter 2 ss smør 2 fedd hvitløk 1 ss revet ingefær 4 dl kyllingbuljong (min er fra helsekosten) 4 dl fløte/melk 1/2 sitron 1 appelsin Skrell gulrøttene,    

    
        Detaljer 
    




    
        Enkle og supergode oppskrifter. På tur. Friluftseminar for barnehager
    

    
        
        Enkle og supergode oppskrifter På tur Friluftseminar for barnehager Tirsdag 29. april 2014 Hovedretter Pizza italian style - oppskrift for to pizzaer, beregn èn pizza til ca. 6 barn Pizzabunner, to stk:    

    
        Detaljer 
    




    
        Du finner alle våre restauranter på: marche-restaurants.com. marche-restaurants.com. Si at du liker Marché! facebook.com/marcherestaurantsnorge HVAM
    

    
        
        Friske fristelser i NORGE Du finner alle våre restauranter på: marche-restaurants.com C I A L C I W liteter d veitsiske spesia HVAM LIER ØR/NORD VETBY HOLMETRAND RYGGE ØT/VET OLLI i at du liker Marché!    

    
        Detaljer 
    




    
        EasyCook Combair SL SLP. Stekeovn
    

    
        
        EasyCook Combair SL SLP Stekeovn Innholdsfortegnelse EasyCook 3 Symbolforklaring... 3 Driftsmoduser... 3 GourmetGuide... 3 Optimal bruk... 4 Innstillinger 5 Bakevarer... 5 Paier og pizza... Poteter...    

    
        Detaljer 
    




    
        Wrap med laks og mangosalat Onsdag 4 porsjoner 20-40 min Enkelt
    

    
        
        Wrap med laks og mangosalat Onsdag 4 porsjoner 20-40 min Enkelt INGREDIENT LIST 600 g laksefilet, uten skinn og bein 2 ss margarin, flytende 1 ts salt 0,5 ts pepper Mangosalat 1 stk mango 0,5 stk chili,    

    
        Detaljer 
    




    
        Din bruksanvisning AEG-ELECTROLUX KE8404001M http://no.yourpdfguides.com/dref/4585065
    

    
        
        Du kan lese anbefalingene i bruksanvisningen, de tekniske guide eller installasjonen guide for. Du vil finne svar på alle dine spørsmål på i bruksanvisningen (informasjon, spesifikasjoner, sikkerhet råd,    

    
        Detaljer 
    




    
        150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ
    

    
        
        Oppskrift 42-49 150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ 42 GRANATEPLE MORGENKICK 1 granateple 1 glass bringbærcultura 2 ss FITNESS Rens ut frøene fra granateplet og ha det i en bolle. Hell i bringebærcultura og topp    

    
        Detaljer 
    




    
        Stek i ovnen i ca 10 minutter, så er de ferdige! Det er også fint å pynte litt med salat eller tomater på tallerken før du serverer
    

    
        
        INGREDIENSER: (4 porsjoner) 4 pitabrød 8 ss piazzasaus Noen pepperoni skiver/ kokt skinke (kan droppes) Ca 16 skiver gulost ½ paprika i tynne skiver Oregano FREMGANGSMÅTE: Sett ovnen på 220 C (over og    

    
        Detaljer 
    




    
        ORIGINALMENY / 3 DAGER
    

    
        
        Foto: Stian Broch Tips! Har du ikke en stekepanne som rommer alt sammen? Legg bacon- og grønnsaksblandingen i en ildfast form, hell eggeblandingen over og fordel tomater på toppen. Bak i ovn ved 150 grader.    

    
        Detaljer 
    




    
        V-ZUG Ltd. Stekeovn. Combair XSLP. Bruksanvisning Innstillingstips, stekeautomatikk, finsteking
    

    
        
        V-ZUG Ltd Stekeovn Combair XSLP Bruksanvisning Innstillingstips, stekeautomatikk, finsteking Innstillingstips Symbolforklaring C A Driftsart Stekeovnstemperatur Forvarm til stekeovnstemperaturen er nådd    

    
        Detaljer 
    




    
        Snøfrisk. En ost med mange muligheter
    

    
        
        Snøfrisk En ost med mange muligheter Snøfrisk er en serie med fersk kremost med myk smørbar konsistens. Snøfrisk er laget av 80 % geitemelk og 20 % kufløte. Smaken er frisk og syrlig med karakteristisk,    

    
        Detaljer 
    




    
        Stekt laks med pæresalat Onsdag
    

    
        
        Stekt laks med pæresalat Onsdag 4 porsjoner 20 min Enkelt 700 g laksefilet, uten skinn og bein 4 ss hvetemel 0,5 ts salt 0,5 ts pepper 4 stk pære 2 dl crème fraîche, lett Tilbehør potet Del laksen i stykker,    

    
        Detaljer 
    




    
        Strimlet svinekjøtt med asiatisk smak Onsdag MIN 4 PORSJONER
    

    
        
        Strimlet svinekjøtt med asiatisk smak Onsdag 20 40 MIN 4 PORSJONER INGREDIENSER 600 g renskåret svinekjøtt i strimler 2 ss margarin til steking 1 2 ts salt 1 4 ts pepper KÅL- OG KOKOSSALAT: 350 g hodekål    

    
        Detaljer 
    




    
        150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ
    

    
        
        Oppskrift 1-8 150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ 1. BOLLAR MED PESTOFLØTE RIGATONI Ingredienser 1 pakke Hälsans Kök Bollar 300 g rigatoni Pestofløte 100 g grønn pesto 2 dl matlagningsfløte Salt og pepper Kok pastaen    

    
        Detaljer 
    




    
        Pepperkaker KAKEMENN. 7 slag TIL JUL. God Jul. Du trenger ikke å bake alt selv - Hos Europris finner du stort utvalg av kaker til jul
    

    
        
        Pepperkaker 150 g 1 dl 2 dl 1 dl 1/2 ts 1/2 ts 1/2 ts 2 ts 1 ts 450 g 1. Bland smør, sirup og sukker i en kjele. Varm opp til sukkeret er helt smeltet. Smør Mørk sirup Kremfløte Malt nellik Malt ingefær    

    
        Detaljer 
    




    
        Ølbrasiert Lammeskank
    

    
        
        Ølbrasiert Lammeskank Ølbrasiert lammeskank 2 ss olivenolje 4 stk Gilde Polarlam lammeskank 1 stk hakket løk 1 stk stilkselleri (stangselleri) 2 finhakket hvitløksfedd 3 dl øl (alkoholfritt kan godt brukes)    

    
        Detaljer 
    




    
        Følgende menyer er forslag til måltider du kan lage 7 til 2 dager før undersøkelsen.
    

    
        
        Følgende menyer er forslag til måltider du kan lage 7 til 2 dager før undersøkelsen. Uken før behandling med tarmtømmingsmiddel bør du spise lettfordøyelig mat. Du bør unngå fullkorn og frø, tungt fordøyelige    

    
        Detaljer 
    




    
        Rask kyllingsalat Onsdag
    

    
        
        Rask kyllingsalat Onsdag Denne middagen har du alltid tid til... 15 min Dette trenger du til 2 porsjoner 0,5 stk kylling, ferdig stekt 150 g aspargesbønner 8 stk sukkererter 0,5 stk sellerirot 0,5 stk    

    
        Detaljer 
    




    
        150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ
    

    
        
        Oppskrift 104-110 150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ 1 THAISALAT MED GRØNN PAPAYA Antall porsjoner: 2 Tilberedningstid: 30 minutter 50 g FITNESS Original En liten grønn papaya 2 gulrøtter En håndfull ristede peanøtter    

    
        Detaljer 
    




    
        NAAF oppskrifthefte jul 06 25-10-06 13:32 Side 1. Julemat for allergikere
    

    
        
        NAAF oppskrifthefte jul 06 25-10-06 13:32 Side 1 Julemat for allergikere NAAF oppskrifthefte jul 06 25-10-06 13:32 Side 2 2 NAAF oppskrifthefte jul 06 25-10-06 13:32 Side 3 Julen er en tid for å spise    

    
        Detaljer 
    




    
        BYGG- OG HVETERIS. Tilbered Bygg- og Hveteris Express i vannbad på 5 minutter eller i mikro en på 90 sekunder.
    

    
        
        e n k e lt å t i l b e r e d e sunne og gode oppskrifter BYGG- OG HVETERIS Tilbered Bygg- og Hveteris Express i vannbad på 5 minutter eller i mikro en på 90 sekunder. finn flere oppskrifter på www.mollerens.no    

    
        Detaljer 
    




    
        Rask kyllingsalat Onsdag
    

    
        
        Rask kyllingsalat Onsdag 15 min Dette trenger du til 2 porsjoner 0,5 stk kylling, ferdig stekt 150 g aspargesbønner 8 stk sukkererter 0,5 stk sellerirot 0,5 stk salathode 1 stk mango 1 dl olje 1 stk sitron    

    
        Detaljer 
    




    
        Du finner alle våre restauranter på: marche-restaurants.com. marche-restaurants.com. Si at du liker Marché! facebook.com/marcherestaurantsnorge HVAM
    

    
        
        Friske fristelser i NORGE Du finner alle våre restauranter på: marche-restaurants.com! E G R O N V A K A EN SM lv Norge som Spesialiteter fra du kan lage se HVAM LIER SØR VESTBY HOLMESTRAND RYGGE ØST/VEST    

    
        Detaljer 
    




    
        STEKT FLESK MED DUPPE OG ROTMOS
    

    
        
        Foto: Stian Broch Tips! Hell av stekesjyen mellom hver gang du steker og ta vare på den, husk at den skal i sausen. Du kan gjerne grille svineskivene! STEKT FLESK MED DUPPE OG ROTMOS MIDDELS Rotmos ½ kålrot    

    
        Detaljer 
    




    
        Karamellpudding. 6 8 porsjoner
    

    
        
        Karamellpudding 6 8 porsjoner 2 dl sukker til glassering 6 dl melk eller «viking melk» 3 dl kremfløte 3 ss sukker 8 egg (vikingmelk er hermetisk boksmelk) Ha sukker i en 1,5 liters form og sett den på    

    
        Detaljer 
    




    
        Grillet laks med squashsalat og mynteyoghurt Onsdag Mer informasjon om oppskriften 4 PORSJONER
    

    
        
        Grillet laks med squashsalat og mynteyoghurt Onsdag Mer informasjon om oppskriften 600 g laksefilet 1 ts salt 2 ss tandoorikrydder 1 ss rapsolje MYNTEYOGHURT: 3 dl matyoghurt 2 ss finhakket frisk mynte    

    
        Detaljer 
    




    
        Brød med SPC Flakes Ca g SPC Flakes pr. skive ved 20 skiver pr. brød
    

    
        
        Brød med SPC Flakes Ca. 3.75 g SPC Flakes pr. skive ved 20 skiver pr. brød 150 g. SPC Flakes 7 dl. vann 50 g. gjær 2 ts. salt 1 ½ spsk. sukker 1 ½ spsk. olje 2 dl. yoghurt naturell (eller annet surmelksprodukt)    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrifter - automatikkprogrammer
    

    
        
        Oppskrifter - automatikkprogrammer no-no M.-Nr. 09 700 930 Innhold Baking...6 Rullekake med forskjellig fyll...6 *Vannbakkels med forskjellig fyll...8 *Hvetekrans...11 *Smørkake...12 *Sveitsisk flette....13    

    
        Detaljer 
    




    
        Kylling suppe. Squash n steak 1 butternut squash, uten skall/frø i biter Høyrygg i biter Buljong eller vann
    

    
        
        Kylling suppe 1 stor gryte fylles med 1/3 kylling, 1/3 gulrot, et par stilker selleri + 2 løk. La alt koke i ca 4 timer. Ta ut kyllingen og ta vekk bena og skinnet. Ta ut alle grønnsakene og sil kraften.    

    
        Detaljer 
    




    
        Et godt måltid. Temahefte : Januar Mars.
    

    
        
        Et godt måltid Plan for 2017 MÅNED Januar februar mars April mai juni August september oktober November desember TEMA Korn og bakst Mat og friluft Frukt og grønt Høytid og tradisjoner Se eget hefte! Temahefte    

    
        Detaljer 
    




    
        Glutenfritt bakehefte NDLA GLUTENFRITT BAKVERK OPPSKRIFTSHEFTE. NDLA Restaurant- og matfag i samarbeid med Norsk cøliakiforening
    

    
        
        GLUTENFRITT BAKVERK OPPSKRIFTSHEFTE 1 Innhold Grovbrød... 3 Knekkebrød... 4 Grissini... 5 Pitabrød... 6 Croissanter... 7 Tortillas... 8 Pizzabunn... 9 Eplekake... 10 Vannbakkels... 11 Gulrotkake med ostekrem...    

    
        Detaljer 
    




    
        Valentinekake. Lokk/topping: 3 dl kremfløte 400 g marsipan eller ferdig marsipanlokk. Melisglasur (Royal icing): ½ eggehvite 2 dl melis
    

    
        
        Valentinekake 5 gelatinplater 1 dl kremfløte 250 g fruktyoghurt (to små beger, fortrinnsvis med røde bær) 1 ½ dl kirsebærkompott 1 sukkerbrødbunn Lokk/topping: 3 dl kremfløte 400 g marsipan eller ferdig    

    
        Detaljer 
    




    
        Før mors kjøttkaker nå dine
    

    
        
        Før mors kjøttkaker nå dine 8 raske middager Nye tider like gode kjøttkaker Ingenting er som mors kjøttkaker men nå er det på tide å ta over og det tar bare et par minutter. Legg Gilde Karbonader, Gilde    

    
        Detaljer 
    




    
        V-ZUG Ltd. Stekeovn. Combair XSEP. Bruksanvisning Innstillingstips
    

    
        
        V-ZUG Ltd Stekeovn Combair XSEP Bruksanvisning Innstillingstips Innstillingstips Symbolforklaring C min. tim. Driftsart Stekeovnstemperatur Forvarm til stekeovnstemperaturen er nådd Varighet i minutter    

    
        Detaljer 
    




    
        Forvarm ovnen til 180 grader. Legg blomkålen i en ildfast form. (Om du skal bruke rester av kylling eller skinke kan du legge det også i formen).
    

    
        
        Blomkålgrateng 30 min Dette trenger du til 4 porsjoner 1 kg blomkålbuketter 0,5 ts muskat 60 g gulost, revet 25 g smør 25 g hvetemel 3 dl melk salt og nykvernet pepper 2 ss griljermel Slik gjør du det:    

    
        Detaljer 
    




    
        Stekt laks med ruccolacouscous Onsdag Send meg tips! Per porsjon: 432 kcal Laks med smakfull marinade og spennende tilbehør.
    

    
        
        Stekt laks med ruccolacouscous Onsdag Send meg tips! Per porsjon: 432 kcal Laks med smakfull marinade og spennende tilbehør. Stekt laks 600 g laksefilet 1 ss olje 1 dl tabasco Garlic Skjær laksefileten    

    
        Detaljer 
    




    
        MULTI-COOKER -OPPSKRIFTER. Gå til kitchenaid.eu for flere oppskrifter
    

    
        
        MULTI-COOKER -OPPSKRIFTER Gå til kitchenaid.eu for flere oppskrifter FRANSK KYLLINGGRYTE 4 skiver bacon, grovhakket 2 kyllingpølser 1 ss olivenolje 35 g hvetemel saltflak og nykvernet sort pepper til å    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrifter på fristende julegodteri
    

    
        
        Brownies med karamell Oppskriften passer til ca. 6-8 personer Oppskrifter på fristende julegodteri 100 g mørk sjokolade 2 egg 2 dl sukker 1 dl hvetemel 1 dl kakaopulver 1 knivsodd salt 1/2 ts bakepulver    

    
        Detaljer 
    




    
        ORIGINALMENY / DUO. Ristede mandler, pinjekjerner eller andre nøtter er også veldig godt å tilsette i suppa ved servering.
    

    
        
        Foto: Stian Broch Tips! Ristede mandler, pinjekjerner eller andre nøtter er også veldig godt å tilsette i suppa ved servering. HVIT BØNNESUPPE med bacon og hvitløksbrød MIDDELS Bønnesuppe 150 g bacon i    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrifter på garantert gode pølser
    

    
        
        Det er mye kjøtt i de beste pølsene Foto: H2W, Dreyer/Hensley Styling: Nina Sjøen, Paul Løwe Oppskrifter på garantert gode pølser www.gilde.no Garantert gode pølser De beste pølsene er de som er garantert    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrift på sjokoladekake KAKE. 3 egg + 4,5 dl sukker piskes. 225 g smeltet smør/melange. 6 dl hvetemel. 3 ts bakepulver. 3 ts vaniljesukker
    

    
        
        Oppskrift på sjokoladekake KAKE 3 egg + 4,5 dl sukker piskes 225 g smeltet smør/melange 6 dl hvetemel 3 ts bakepulver 3 ts vaniljesukker 3 ss kakao 1 / 11 3 dl melk Stekes midt i ovnen i 30 minutter. 175    

    
        Detaljer 
    




    
        150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ
    

    
        
        Oppskrift 80-87 150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ 1 LAURAS BANANPANNEKAKER MED GLUTENFRIE CORNFLAKES OG BLÅBÆR Antall porsjoner: 6 3 bananer 6 egg 40 g knuste, glutenfrie cornflakes 200 g blåbær 1 ts vaniljepulver    

    
        Detaljer 
    




    
        150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ
    

    
        
        Oppskrift 25-32 150 OPPSKRIFTER FRA NESTLÉ 25. FRUKTIGE GRANOLAMUFFINS MED FITNESS 2,4 dl siktet hvetemel 1,7 dl fullkornsmel 2 ts bakepulver ½ ts salt ½ ts kanel 2 store egg 1,7 dl brunt sukker 1,2 dl    

    
        Detaljer 
    




    
        Desserter. Flamberte bananer
    

    
        
        Flamberte bananer Desserter 4 porsjoner 2 ss smør 2 ss brun sukker Revet skall av en appelsin 2 ss presset appelsinsaft Eller 3-4 ss apelsinlikør 4 små faste bananer Flambering 3 ss cognac Smelt smøret    

    
        Detaljer 
    




    
        Enkle hverdagsretter med laks
    

    
        
        Enkle hverdagsretter med laks Hverdagsretter med laks Alle er sultne og ingen orker vente! Likevel kan du velge gode, sunne hverdagsmiddager. Dette oppskriftsheftet gir deg seks gode forslag. God middag!    

    
        Detaljer 
    




    
        EasyCook Combair XSL XSLP. Stekeovn
    

    
        
        EasyCook Combair XSL XSLP Stekeovn Innholdsfortegnelse EasyCook 3 Symbolforklaring... 3 Driftsmoduser... 3 GourmetGuide... 3 Optimal bruk... 4 Innstillinger 5 Bakevarer... 5 Paier og pizza... Poteter...    

    
        Detaljer 
    




    
        Kyllingfilet med gratinerte rotfrukter Onsdag 20 40 MIN 4 PORSJONER
    

    
        
        Kyllingfilet med gratinerte rotfrukter Onsdag 20 40 MIN 4 PORSJONER INGREDIENSER 4 stk kyllingfilet 2 ss flytende margarin 3 stk gulrot 2 stk persillerot 2 skive sellerirot 100 g revet parmesan 1 ts tørket    

    
        Detaljer 
    




    
        Dugnad 17. juni 2008 Stakkevollan barnehage. Oppskriftshefte. Internasjonal mat
    

    
        
        Dugnad 17. juni 2008 Stakkevollan barnehage Oppskriftshefte Internasjonal mat Kjøttdeig med grønnsaker (dobbel porsjon) 1 kg kjøttdeig 4 gulrøtter 1 purreløk 4 paprika (forskjellige farger) 1 stk løk 1    

    
        Detaljer 
    




    
        Enkle hverdagsretter med laks
    

    
        
        Enkle hverdagsretter med laks Hverdagsretter med laks Alle er sultne og ingen orker å vente. Maten skal helst på bordet så fort som mulig. Da går mange for kjappe løsninger som gir lite næring. Tenk om    

    
        Detaljer 
    




    
        Fokus på kosthold. KROPP, BEVEGELSE OG HELSE er viktige fokusområder
    

    
        
        Fokus på kosthold KROPP, BEVEGELSE OG HELSE er viktige fokusområder for oss. Vi bidrar til at barna tilegner seg kunnskap om kosthold, aktivitet og hvile. De utvikler gode kostholdsvaner og gode holdninger.    

    
        Detaljer 
    




    
        Chevre. Norsk Chevre frå Haukeli
    

    
        
        Chevre Norsk Chevre frå Haukeli Norsk Chevre frå Haukeli er laget av geitemelk fra Haukeli og ﬁnnes i to varianter; naturell og hvitmugg. Chevre frå Haukeli naturell er en kremost som har en frisk, syrlig    

    
        Detaljer 
    




    
        Ovnsbakt dill- og tomatlaks med bulgur
    

    
        
        Ovnsbakt dill- og tomatlaks med bulgur 2 dl Nutridrink Protein aprikos 1 dl kremfløte 1 ss konsentrert skalldyrkraft 2 ss tomatpuré 1 ts sambal oelek 2 ts konsentrert sitronsaft på flaske eller fra fersk    

    
        Detaljer 
    




    
        Oversikt over kakebaking 17.mai 2017
    

    
        
        Oversikt over kakebaking 17.mai 2017 Alle familier må levere to enheter kake/bakverk hver. (Se oversikt under). Dette levers på skolekjøkkenet 16.mai i forbindelse med at kafé rigges, eller på skolekjøkkenet    

    
        Detaljer 
    




    
        Hellstrøms ovnsbakte torsk Onsdag
    

    
        
        Hellstrøms ovnsbakte torsk Onsdag 15-30 min Ca.1400 gr torskefilet 2 brokkoli 2 squash 4 rødløk 8 fedd hvitløk Sherry tomater Olivenolje Salt og pepper 1. Del squash, brokkoli og løk i passende biter.    

    
        Detaljer 
    




    
        Oppskrift 05. Oppskrift 06. skilpadder og krokodiller Oppskrift 01. Byggmelslapper Grove horn med ost og skinke Oppskrift 02.
    

    
        
        skilpadder og krokodiller Oppskrift 01. Grove Scones Oppskrift 05. Byggmelslapper Grove horn med ost og skinke Oppskrift 02. Oppskrift 06. Frokostblanding Oppskrift 07. Tortilla med bygg Oppskrift 03.    

    
        Detaljer 
    




    
        FRANKRIKE. Forrett: Løksuppe. Festmåltid: Forrett: Løksuppe. Hovedrett: Coq au vin Dessert: Créme brûlée. Andre oppskrifter: Croissant
    

    
        
        FRANKRIKE Festmåltid: Forrett: Løksuppe Hovedrett: Coq au vin Dessert: Créme brûlée Andre oppskrifter: Croissant Forrett: Løksuppe Deilig og sunn. 5 løk 5 båter hvitløk (kan sløyfes) 2 ss rapsolje 1 l    

    
        Detaljer 
    




    
        BRASIL. Forrett: Mandioca frita. Festmåltid: Forrett: Mandioca frita. Hovedrett: Feijoada Dessert: Sjokoladekake
    

    
        
        BRASIL Festmåltid: Forrett: Mandioca frita Hovedrett: Feijoada Dessert: Sjokoladekake Andre oppskrifter: Sjokoladepizza Brigadeiros Forrett: Mandioca frita Cassava, eller maniokrot, er viktig i brasiliansk    

    
        Detaljer 
    




    
        Spis fargerikt. Lun laksesalat med avokado og spinat
    

    
        
        Brokkoli, kål, rosenkål, grønn paprika, erter, Kiwi, spinat, asparges, pærer, grønne epler, salat. Lun laksesalat med avokado og spinat 300 g laksefilet i biter (gjerne Salma) 120 g spinat 80 g avocado    

    
        Detaljer 
    




    
        Vegetarbloggen.com. Mari Hult mari@nufsaid.no 95 11 57 58. Jippi! Baking. uten egg
    

    
        
        Vegetarbloggen.com Mari Hult mari@nufsaid.no 95 11 57 58 Jippi! Baking uten egg Oslo Vegetarfestival 2012 Sitronkake Ingredienser Kakebunn Lemon curd Pynting og montering 3 sitroner 3,5 desiliter soyamelk    

    
        Detaljer 
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