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DATA

Stromart: 1-fas vaxelstrom
Spanning: 220 V

Effekt: 400 W kontinuerlig drift
S- och [G]-mérkt. Far kopplas till
bade jordat och ojordat uttag.
Ho6jd: 360 mm (kitteln pasatt)
Bredd: 270 mm (kitteln pasatt)
Djup: 340 mm (kitteln pasatt)

SKOTSEL och VARD

Motorstativet kan latt torkas av — far
ej stallas i vatten. For dvrigt diskas och
torkas alla detaljer pa vanligt satt.
Kvarnen samt Ovriga detaljer av plast
far ej diskas vid hogre temperatur an
75-80°. Drivuttagen skall alltid hallas
rena.

Assistent har centrifugalstrombrytare
som automatiskt bryter strommen om
belastningen blir for stor.

Byte av drivrem:

Drag ut stickproppen.

Skruva loss bottenplaten (anvand
kryssparmejsel).

Satt pa den nya drivremmen.

Skruva fast bottenplaten.

SERVICE

Véra service- och konsulentavdelning-
ar star standigt till Er tjanst i allt som
galler koksmaskinen Assistent. Ring
eller skriv till narmaste Electrolux-
representant eller direkt till Electrolux
Svenska Forsaljnings AB, 105 45 Stock-
holm.

Uppge alltid modellbeteckning
och tillverkningsnummer,




Timer

Timer

0}
M

= Stromkretsen till motorn bruten.

= Stromkretsen till motorn sluten
— timern urkopplad.

1—15==Stromkretsen till motorn sluten

— timern inkopplad pa tid.

Gor sa har:
Utan tidsinstéllning (M)

stall timern pa M

stall hastighetsreglaget pa onskat
lage

tryck in startknappen och hall den
intryckt nagra sekunder

stanna maskinen genom att trycka in
stoppknappen eller vrida timern till 0
(moturs).

Startknapp Stoppknapp Hastighetsreglage

Luftintag

Hastighetsreglage

Motorns hastighet regleras steglost genom
s.k. tyristor. Det betyder att vredet kan stal-
las in var som helst mellan A och D. A=
lagsta och D=hogsta hastighet.

Anm. For lag hastighet kan orsaka att ma-
skinen ej startar.

Med tidsinstélining (1—15 min.)

stall timern pa 6nskat antal minuter

stall hastighetsreglaget pa &nskat

lage

tryck in startknappen och hall den
intryckt nagra sekunder .,

maskinen stannar automatiskt nar
den installda tiden gatt

onskar man stanna tidigare vrid ti-
mern till 0 (moturs) eller tryck in
stoppknappen. | det senare fallet
fortsatter timern att ga till 0.
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6 arbetssatt med kittel, rulle och kniv

VISPNING - KNADNING - BLANDNING - MOSNING
TVATTNING AV POTATIS - RORNING AV BAR

drivuttag for
kittel och kvarn

skyddshatt

drivuttag
for mixer

&

manoverpane!

skrapa

lockska

kitte



Sa har gor Ni Assistent
arbetsklar

1. Satt pa kitteln och vrid den tills den
faller ner i sitt ratta lage.

4. Vid vispning skall rullen |6pa mot kittel-
kanten. Vid dvriga arbeten "lases'" armen i
onskat lage. OBS! rullen kan fortfarande
foras in mot kittelns mitt. Rullen bér ga sa
nara kittelkanten som maojligt, men inte sa
néra att massan pressas upp fér hogt. Skall
rullens lage andras nar den har varit fast-
last: for in armen mot kittelns mitt och lossa
ratten.

2. Satt kniven i halet vid armen.

3. For in armen over kitteln och tryck ner
axeltappen i rullen. Nu &r maskinen klar for
vispning, knadning, blandning och mosning.
Vid rorning av bér och tvattning av potatis
skall endast kniven anvéandas.

T
SKRAPAN
gor det latt att skrapa av rulle, kniv och kit-
tel. Alla rester i kitteln tas bort pa féljande
satt: hall skrapan upptill mot kittelvaggen,
satt igang maskinen och for skrapan ner
mot Kittelns botten, som bilden visar. Res-
terna samlas da i kittelns mitt, dar de latt
tas upp nar maskinen stannats.




4 arbetssatt med kvarn

MALNING

RIVNING

- l‘w
-+ =

‘ ”

Drag at kvarnringen
ordentligt.
kvarnring kott
- lever
fisk
potatis
nasslor
haiskiva @ gronkal
spenat
apelsiner
kvarnkniv % ©BS! Kniven

placeras med
den plana sidan
mot halskivan.

kvarnvals
Kvarnen arbetar
bast om man ma-
e tar pa forsiktigt
plastbricka* Pressa e

* Plastbrickan
skall alltid sitta pa
néar kvarnvalsen anvands.

kvarnring skorpor l
- torrt brod

mandel
notter
ost
morotter
potatis |
blockchoklad

riveylinder

B —

Rivtillsatsen
arbetar bast om
man matar pa
forsiktigt.

rivvals Q
kvarnvals ¥
med

plastbricka*

kvarnhus

* Plastbrickan
skall alltid sitta pa
nar kvarnvalsen anvands




PASSERING

KORVSTOPPNING "

passerrinna

kvarnring

passercylinder

| passerfjider

passerventil
passervals
kvarnvals

med

plastbricka*

applen
nypon
tomater
apelsiner
hjortron
réda vinbar

* Plastbrickan
skall alltid sitta p&
nér kvarnvalsen anvands.

kvarnring

korvstopp-
ningspip

kvarnvals
med

plastbricka*

kvarnhus

* Plastbrickan
skall alltid sitta pa
nar kvarnvalsen anvéands.

Se anvisningar och rad pa nésta sida,
E 7
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Nagra rad om kvarnen

Hopséttning (satt inte pa kvarnen hop-
monterad):

Placera kvarnen pa motorstativet en-
ligt bild. Kontrollera att klacken i
kvarnhuset gar i motsvarande slits i
drivuttaget. Drag at vingmuttern. Bild
A.

Kvarnvalsens plastbricka smérjs med
en droppe matolja. Valsen satts se-
dan i sa att dess nedre spér griper i
drivuttaget.

Montera ovriga detaljer fér dnskat
arbetssatt enligt sid. 6 och 7.

Tippa motorstativet sa att kvarnen
kommer i arbetslage. Satt fast matar-
skalen genom att vrida den medurs.
Bild C.

Stankskyddet behdvs ibland, vid riv-
ning och passering. Placeras enligt
bild D.

Kvarnen arbetar bast om man inte pres-
sar pa med matarproppen. Lat kvarnen
bestamma matningstakten.

Anvand alltid matarproppen, aldrig
nagot annat redskap.



SPECIALTILLBEHOR

Mixer e Potatisskalare e Citruspress
Gronsaksskirare @ Dubbelvisp @ Degkrok
Spritsskivor e Ladinsats e Stativstillning




Mixern

lock

bagare

gradering

knivar

fotring

4 arbetssatt med mixern

Finférdelar

Fisk och lever till fars och pastej.
Gronsaker och svamp till soppa, puré
och sallad.

Frukt och bar till
melad.

Kétt till rabiff.

Mixar

Drycker av alla slag.
Majonnas och dressing.
Pannkaks- och vaffelsmet.

efterrdtt och mar-

10

Hackar
Persilja, dill, hardkokta agg, 6k, rot-
saker och spenat.

River

Notter och mandel.

Skorpor och torra brodkanter.
Pepparrot,



Gor sa har:

Tippa motorstativet, tag av
skyddshatten for drivutta-
get for mixern och placera
den pé drivuttaget for kit-
teln.

Placera och vrid fast fot-
ringer moturs pa drivutta-
get fo mixern.

Placera vagaren i fotringen
och vrid den moturs till
stopp. Bégarens drivtapp
griper da tag i drivuttaget
pa maskinen.

Tillsatt de onskade ingre-
dienserna.

Stall timern pa M.
Stall hastighetsreglaget pa
C—D da ej annat uppges i

recepten.

Hall handen pa bégarens
lock, nér mixern startas.

Kom ihag:

att

att

att

att

att

anvanda bada locken for
att undvika stank,

dela harda saker som ost
och broédkanter i mindre
bitar. Max 2 dl per om-

gang,

om harda eller alltfér stora
bitar hindrar knivarnas ar-
bete, stanna mixern ett
6gonblick och starta igen,

stanna mixern innan den
lyfts av,

ej diska mixern i disk-
maskin.
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Potatisskalare

Med potatisskalaren kan man skala

upp till 1,5 kg potatis per omgang.

S& har anvdander man den.

® Placera potatisskalaren pa kittelns
plats och tryck ned den.

® Hall i vatten till slipskivans kant,
ca 1 liter.

® Lagg i potatis, max 1,5 kg (jor-
dig potatis skoljs av fore skal-
ningen).

® | 5gg pa locket och for in armen
over locket, men ej langre an vad
som behovs for att locket skall
sitta stadigt. Las sedan armen i
detta l&age.

® Kor maskinen pé& hogsta hastig-
heten — nagon minut for farsk po-
tatis och 3—5 minuter for gam-
mal.
Anvéand timern!
Skalningstiden ar beroende av po-
tatisens kvalitet och alder.
Rund och jamn potatis ger basta
resultatet, langa potatisar delas.

® Skolj potatisen och putsa efter om
sé behovs.

® Rengor potatisskalaren i kallt vat-
ten. Kugghjulen pa behallarens
undersida far ej utsattas for disk-
medel. Potatisskalaren skall for-
varas luftigt — lagg darfor pa
locket upp och ner.

Citruspress

Citruspressen placeras pa Kkittelns
plats och frukthalvorna pressas mot
den roterande toppen.

Det ar ett ogonblicks verk att till-
reda ett glas laskande och halso-
sam saft av apelsiner, grapefrukt
och citroner med hjalp av citrus-
pressen. 10—12 medelstora apelsi-
ner pressas pa ca 3 minuter och ger
ca 8 dl saft.

12




Gronsaksskarare
Praktiskt tillbehdor med stor
kapacitet.

Lasbygel—

Innan grénsaksskéraren tas i bruk forsta gang-
en, skall fastskruven och lasbygeln monteras
enligt skisserna ovan.

Standardskivor

1. Skérning av tunna skivor, t.ex. gurka, radisor,
champinjoner och potatis till pommes chips.

2. Skdrning av tjocka skivor, t.ex. potatis till
sjomansbiff, lax- och sillpudding, roédbetor,
gurka och mordotter.

3. Finstrimling av t.ex. rotfrukter till rakostsallad.
4. Grovstrimling av t.ex. rotfrukter till soppor
och sallader, potatis till Janssons Frestelse.

Extraskivor

5. Rasp for rivning av t.ex. ra potatis till Olands-
kroppkakor, Pitepalt och rarakor.

6. Pommes frites-skiva for potatis eller rotfruk-
ter och gronsaker till soppor, stuvningar och
grytor.

13



Dubbelvisp

Ger stor volym pé kort tid.

Dubbelvispen &ar avsedd for visp-
ning av gradde, aggvitor och majon-
nis. 3 dl vispgradde vispas upp pa
ca 75 sekunder och ger en volym av
ca 6 dl.

Stall vispen i ett konservglas, till-
bringare eller liknande. Placera visp-
armen i halet for kniven. Sjalva vis-
pen ar hoj- och sénkbar pa armen
Justera vispen till énskat lage. Star-
ta maskinen och tryck vispens gum-
mitrissa mot kitteln.

Om det uppstar ett sjungande ljud
vid vispningen — tryck armen med
gummitrissan hardare mot kitteln.

Degkrok

Degkroken med fixeringsring av
gummi &r avsedd endast for stora
vetedegar, dvs pa 1,5-2 liter mjolk,
och ersidtter da rullen och kniven.

Montering och férberedelse fér bakning
@ Placera degkroken i hélet for kniven.

e Drag pad gummiringen,

e Stall in hastighetsreglaget pa lage A.

N\

Spritsskivor

Tva skivor, av rostfritt stal, med olika
monster fér latt och snabb spritsning

av kakdeg.

Satt kvarnhuset och kvarnvalsen pa
stativet. Placera spritsskivan med den
kvarnringen och

utvikta kanten mot
skruva fast den.

14




Ladinsats

Kvarndetaljerna forvaras
lattatkomliga i ladinsatsen.

Stativstallning

Med hjalp av stativstallningen kan motorstativet
hojas s& att storre uppsamlingskarl t. ex. kitteln
far plats under kvarnen.




RECEPT
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BAKNING

VETEBROD med rulle och kniv (14—114 | mjélk)

150 ¢ smor el. marg. smalts.

Lo I mjolk tillsdtts, varms till ca 37° och slas i kitteln.

50 g jast

12 dl socker

1 tsk salt

1 tsk stétt kardemumma tillsdtts. Maskinen startas pa lag hastighet. Da jis-

ten ar upplost (efter ca 2 min.) stannas maskinen
och rullen lases ca | cm fran kittelkanten.

ca 850 g vetemjol (ca 1.41)  (jligsits. Maskinen startas igen och hastigheten tkas

successivt. Degen knadas 4—5 min. Degen jises till
sin dubbla storlek. Bakas ut till bullar eller langder allt efter 6nskan. Jdses pa plat
till sin dubbla storlek, penslas med uppvispat dgg och stros ev. over med parl-
socker och hackad mandel. Bullar graddas i stark ugnsvirme (225—250°), lang-
der 1 medelstark ugnsviarme (200—225°).

Vid degar pa 1—1,5 liter mjolk lases rullen ca 3 c¢m fran kittelkanten och till-
sidtts mjolet i etapper. Blanda i ca 24 av mjélmingden, tillsitt ddrefter resten
successivt. For ovrigt enligt ovan.

VETEBROD med degkrok (11,—2 | mjélk)

600 g smor el. margarin smilts.

2 | mjolk tillsdtts, varms till ca 37° och slas i kitteln.

200 g jéast

6 dl socker

3 sk salt

3 tsk kardemumma tillsdtts. Maskinen startas pa ldgsta hastighet — A.

Daé jéasten dr 9st stannas maskinen.

2 kg vetemjol tillsatts. Maskinen startas ater pa lagsta hastighet
och far ga tills mjolet blandats in, ca 1 min.

ca 14 kg vetemjol tillsdtts ddrefter litet i sinder. Hastigheten ©kas
successivt till D, varefter degen knadas ytterligare
5—6 min — anvéand timern.
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VITT FORMBROD, 2 ST

15 | mjolk el. vatten virms till ca 37° och slas i kitteln.
50 g jast
1 tsk salt tillsdtts. Maskinen startas pa lag hastighet. Da jds-

ten 4r upplost (efter ca 2 min.) stannas maskinen
och rullen lases ca 1 cm fran kittelkanten.

ca 800 g vetemjél (ca 1¥5 1)  tillsatts. Maskinen startas igen och hastigheten okas

successivt. Degen kniddas 4—S5 min. Degen bakas ut
i tva lingder, vilka laggs i smorda avlanga formar (rymd 1%2 | per styck). Jases
till sin dubbla storlek och penslas med vatten. Griddas ca 30 min. i medelstark
ugnsvirme (200—225°). Det fardiga brodet penslas med vatten.

GROVT FORMBROD, 2 ST

7 dl vatten (ca 37°) slas i kitteln.

100 g jist

2 dl sirap

1 tsk salt

I msk stott anis

el. fankal tillsitts. Maskinen startas pa lag hastighet. Dd jds-
ten ar upplost (efter ca 2 min.) stannas maskinen
och rullen lases ca 132 cm fran kittelkanten.

800 g grovt ragmjol (ca 125 1)

400 g vetemjol (ca 6,5 dl) tillsitts. Maskinen startas igen och hastigheten tkas
successivt. Degen knadas 4—5 min. Degen bakas ut

i tva lingder, vilka liggs i smorda, avlanga formar (rymd 12 1 per styck). Jdses

till sin dubbla storlek och penslas med vatten. Graddas ca 1 tim. i medelstark

ugnsvirme (175°). Det firdiga brodet penslas med vatten.

GRAHAMSSNITT, CA 32 ST

100 g smor el. marg. smalts.

12 | mjolk tillsdtts, varms till ca 37° och slas i kitteln.

50 g jast

114 dl stro- el. farin-

socker

[ tsk salt tillsdtts. Maskinen startas pa lag hastighet. Da jds-

ten Ar upplost (efter ca 2 min.) stannas maskinen

och rullen lases ca 1 ¢m fran kittelkanten.
500 g grahamsmijél (ca 8 dl)

ca 400 g vetemjol (ca 6,5 dl) tillsatts. Maskinen startas igen och hastigheten Okas

successivt. Degen knddas 4—5 min. Degen jdses i
kitteln till sin dubbla storlek. Rullas ut till 4 langder, plattas till och skérs i snib-
bar. Jases pa plat till sin dubbla storlek och penslas med uppvispat agg eller vat-
ten. Brodet graddas ca 8 min. i medelstark ugnsvarme (ca 225°).
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VARDAGSSOCKERKAKA

2 dgg

3 dl socker vispas 1 kitteln pa hogsta hastighet ca § min.

ev. rivet citronskal

3 dl vetemjol

[ tsk bakpulver

! dl vatten

50 g smdlt smor

el. marg. tillsdtts nar maskinen stannats. Maskinen startas
igen men pa lig hastighel och rullen férs mot kit-

telns mitt nagra ganger. Maskifien stannas sa snart ingredienserna blandats. Sme-

ten slas i smord och broad forth (rymd 1'% 1) och graddas ¢a 35 min. i medel-

stark ugnsvarme (ca 200°).

ASSISTENT-SOCKERKAKA

125 g smor el. marg.,

rumsvarmt

3 dl socker

2 dge vispas i kitteln pa hégsta hastighet ca 5 min.

34 dl vatten

ev. rivet citronskal

315 dl vetemjol

I tsk bakpulver tillsdtts ndr maskinen stannats. Maskinen startas
igen men pa lag hastighet och rullen fors mot kit-

telns mitt nagra ganger. Maskinen stannas si snart ingredienserna blandats. Sme-

ten slas i smord och broad form (rymd 1v2 1) och griddas ca 45 min. i medel-

stark ugnsviarme (ca 175°).

PETITS-CHOUX, 18—20 ST

3 dl vatten

100 g smdr el. marg. kokas upp.
150 g (ca 2V5 dl)
vetemjol tillsdtts, allt pa en ging och smeten kokas under

omrorning tills den slapper kastrullen. Smeten slas

i kitteln och maskinen startas pa hog hastighet.
3 dgg (medelstora) tillsdtts, ett i sinder. Varje dgg skall vara vil in-

arbetat innan nista slis i. Maskinen stannas si
snart ingredienserna blandats, Smeten laggs i klickar eller spritsas ut i toppar pa
smord plat. Griddas ca 25 min. i medelstark ugnsvirme (ca 200°). Ugnsluckan
bor ej dppnas under de forsta 10 min.
De avsvalnade bakelserna fylls med vispad gradde, vaniljkram eller glass, alter-
nativt med ost- eller kaviargridde.
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RULLTARTA

3 dgg
2 dl socker

2 dl vetemjol
1 tsk bakpulver

12 dl mos, gelé el. sylt

NOTKAKA

150 g notkdirnor

3 dgg
132 dl socker

1 msk vetemjol
1 tsk bakpulver

KORINTKAKA

200 g smor el. marg.,
rumsvarmt

2 dl socker

4 dgg

3% dl korinter
312 dl vetemijil

22

Ett smorpapper laggs pa plat eller langpanna och
viks till en form. Formen bér vara 3040 cm.

vispas 1 kitteln pa hogsta hastighet ca 5 min.

tillsatts ndr maskinen stannats. Maskinen startas
igen men pa lag hastighet och rullen fors mot kit-
telns mitt nagra ganger. Maskinen stannas si snart
ingredienserna blandats. Smeten hills pa papperet
och graddas ca 8 min i medelstark ugnsvirme (ca
225°). Kakan sockras pa ovansidan och stjdlps upp
pa papper. Papperet, som kakan griddats pa, pens-
las med vatten och kan efter en stund ldtt tas bort.

breds pa kakan, som rullas ihop.
Detta recept dven lampligt till tartbottnar.

rivs med kvarnens rivtillsats.
vispas i kitteln pa hogsta hastighet ca 8 min.

och de rivna notterna tillsdtts ndr maskinen stan-
nats. Maskinen startas igen men pa lag hastighet
och rullen fors mot kittelns mitt nagra ganger.
Maskinen stannas sa snart ingredienserna blandats.
Smeten slas i smord och broad form (rymd 1%2 1)
och griddas ca 1 tim. i medelstark ugnsvirme (ca
175°).

arbetas 1 kitteln pa hog hastighet ca 4 min.
tillsitts och smeten arbetas ytterligare ca 3 min.

tillsdtts ndr maskinen stannat. Maskinen startas
igen men pa lag hastighet och rullen fors mot Kkit-



telns mitt nagra ganger. Maskinen stannas si snart
ingredienserna blandats. Smeten slds i smord och
broad form (rymd ca 12 1) och griddas ca 1 tim.
i1 medelstark ugnsvirme (ca 175°).

MIJUK PEPPARKAKA

2 dge

3 dl socker vispas 1 kitteln pa hogsta hastighet ca 5 min.

[ tsk kanel

2 tsk stott kardemumma

15 tsk nejlikor

rivet skal av V2 citron

50 g hackad mandel

4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1¥2 dl gradde (ev. sur)

50 g smalt smor

el. marg. tillsatts ndar maskinen stannats. Maskinen startas
igen men pa lag hastighet och rullen férs mot kit-

telns mitt nagra ginger. Maskinen stannas s snart ingredienserna blandats. Sme-

ten slas i smord och broad form (rymd 132 1) och griddas ca 45 min. i medel-

stark ugnsvirme (ca 200°).

MORDEG

200 g smor el. marg.,

rumsvarmi

1 dl socker

! dgg arbetas i kitteln till en smidig massa pa hog hastig-
het. Om smoret dr for hart anvdnds endast rullen
till att borja med. Efter en stund bade rulle och
kniv. Maskinen stannas.

300 g (ca 5 dl) vetemjol tillsitts. Maskinen startas pa lag hastighet och rul-

len fors mot kittelns mitt nagra ganger. Maskinen
stannas si snart ingredienserna blandats. Degen
stills att kallna.

Av samma deg kan olika sorters smakakor bakas,
t.ex. brusselkex, finska pinnar, kanelpinnar och
spritskransar. Kakorna graddas ca 8 min. i medel-
stark ugnsviarme (ca 200°).
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MANDELKUBBAR, CA 40 ST

150 g smor el. marg.,
rumsvarmt

3 dl socker

2 age

I msk hjorthornssalt

8 droppar bittermandel-
olja (Y2 kapsyl)

2 dl mjolk
ca 650 g vetemjol (ca 1,11)

arbetas 1 kitteln till en smidig massa pa hog hastig-
het. (Om matfettet ar for hart anvands endast rullen
till att borja med. Efter en stund bade rulle och
kniv.) Hastigheten minskas och rullen lases ca | cm
fran kittelkanten.

tillsatts. Maskinen stannas sa snart ingredienserna
blandats. Degen rullas ut till en rulle och skdrs i
bitar. Penslas med uppvispat dgg och stros over
med parlsocker. Graddas ca 10 min 1 medelstark
ugnsviarme (200—225°).

PEPPARKAKOR, CA 250 ST

350 g smér el. marg.
4 dl socker

1¥2 dl vatten

1 dl sirap

I msk finhackade
pomeransskal

I tsk nejlikor

15 tsk kryddpeppar
114 tsk ingefira

3 tsk kanel

1 msk bikarbonat
850—900 g (ca 1,5 1)
vetemjol

24

kokas upp och far svalna. Slas i kitteln,

tillsatts, allt pa en gang. Maskinen startas igen men
pa lag hastighet, rullen fors mot kittelns mitt nagra
ganger och hastigheten Gkas successivt. Degen stalls
kallt ett dygn, kavlas dérefter ut tunt och tas ut
med matt. Kakorna placeras pa smord plat och
graddas 5—6 min. i medelstark ugnsvarme (ca
200°).



PEPPARNOTTER, CA 100 ST

250 g smor el. marg.,
rumsvarmt

21a dl strdsocker

I msk sirap

I dgg

112 tsk kanel

La—1 tsk nejlikor

1 tsk stott kardemumma
2 tsk bikarbonat

400 g (ca 6.5 di)
vetemjol

arbetas 1 kitteln till en smidig massa pa hog hastig-
het. Ar smoret for hart anvdands endast kniven till
att borja med. Maskinen stannas.

tillsitts, allt pa en gang. Maskinen startas men pa
lag hastighet, rullen fors mot kittelns mitt nagra
ganger och hastigheten okas successivt. Maskinen
stannas sa snart ingredienserna blandats. Degen
formas till sma bollar, som laggs pa smord plat.
Griaddas ca 8 min. 1 medelstark ugnsvirme (ca
200°).

MARANGER, CA 25 ST

3 dggvitor

9 msk socker

vispas 1 kitteln till hart skum pa hogsta hastighet.

tillsatts, en matsked i1 sinder. Vispningen fortsitts
till massan ar styv. Maskinen stannas. Smeten laggs
med hjalp av tva skedar eller spritsas ut pad smor-
papper eller smord plat. Graddas 1 mycket svag
ugnsvirme (ca 100) tills mardngerna ar torra
och latt kan lossas fran platen.

MARANGER, CA 25 ST

3 dggvitor
9 msk socker

vispas med dubbelvispen till hart skum (ca 1 min.).

tillsdtts och vispningen fortsitts tills massan dr styv
(ca 1¥2 min.). Smeten laggs med hjalp av tva ske-
dar eller spritsas ut pa smorpapper eller smord
plat. Graddas i mycket svag ugnsvdarme (ca 100°)
tills mardngerna ar torra och ldtt kan lossas fran
platen.
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SUCCETARTA

Bottnar:
2 dl mandel

4 dggvitor
12 dl socker

Smorkrim:

4 dggulor
1 dl socker
1 dl tunn gradde

150 g smor el. marg.

Garnering:
12 dl flagad mandel
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Ett smort smorpapper liggs pa plat och viks till
en form. Formen bor vara 25X35 cm.

rivs med kvarnens rivtillsats eller mixern pa hog
hastighet.

vispas med dubbelvispen (ca 1 min.).

tillsdtts, en matsked i sinder. Vispningen fortsitts
tills massan ar styv. Mandeln blandas forsiktigt ner
i smeten. Breds ut pa det smorda papperet. Grad-
das ca 15 min. 1 medelstark ugnsvidrme (ca 175°).
Kakan sockras pa ovansidan och stjilps upp pa
papper. Papperet tas av och kakan delas till tva
bottnar.

sjuds under vispning i en kastrull tills smeten tjock-
nar. Kramen halls i kitteln och vispas sval.

tillsdtts 1 klickar under fortsatt vispning. Krimen
vispas kall.

rostas ldtt 1 ugnen. De kalla bottnarna laggs ihop
med hilften av smorkrimen emellan. Resten av
krimen breds Over tartan och den skivade mandeln
stros over.



KONSERVERING

APELSINMARMELAD, CA 4 KG

4—5 apelsiner

1 grapefrukt

2 citroner

(total vikt 1.4 kg)

2 [ vatten

1 kg socker per
1 kg fruktmassa

tvittas vil, delas och kdrnas ur. Mals i kvarnen en
gang pd hog hastighet. Massan slas i en kastrull.

tillsdtts och massan kokas en timme utan lock.

tillsitts, varefter alltsammans kokas ytterligare en
timme utan lock eller tills massan fatt 6nskad kon-
sistens. Marmeladen hills pad burkar, ticks med
paraffin och binds over.

APELSINSAFT, CA 25 L

142 kg socker
1 1l vatten

25 g vinsyra
el. citronsyra

12 tunnskaliga apelsiner
(ca 2 kg)
3 citroner (ca4 hg)

kokas till en klar och simmig lag, som stills att
kallna.

I6ses upp i litet vatten och slas i sockerlagen.

tvdttas val, torkas och klyvs. Passeras en ging pa
hog hastighet. Den passcrade massan silas direkt
ner i sockerlagen. Den firdiga saften hills pa flas-
kor, korkas och paraffineras eller hartsas.

10 MINUTERS LINGONSYLT

4l lingon(ca 2 kg)
3—4 dl vatten

1—1Y2 kg socker

rensas, skoljs, far rinna av och slas i en kastrull.

tillsitts och massan kokas ca 10 min. Slas i kitteln
och kniven placeras pa sin plats. Rullen anvinds ej.

tillsdtts. Maskinen startas pa lag hastighet och allt-
sammans rors tills sockret ar lost. Timern stills pa
10—15 min. Sylten skummas vil, slas pa burkar
och binds over.
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NYPONMOS
3 kg nypon, fdrska

snoppas, skoljs, kokas mjuka (5-10 min.) i 2 |
vatten.

Nyponen passeras varma pa hog hastighet. Moset
djupfryses eller steriliseras i 20 min. vid 80°. 1
samband med tillagning av soppa eller kram spéds
moset med vatten och silas fore avredning.

VINBARS- ELLER KRUSBARSMARMELAD

Raoda vinbir. el krushar
(mogna, ej repade el.
snoppade)

7 hg socker per liter
mos

skoljs och passeras raa pa hog hastighet.

tillsatts. Massan kokas under omrorning tills den
flockar sig. Skummas vdl. Marmeladen djupfryses
eller slas upp i burkar, paraffineras och binds over.

VINBARS- ELLER KRUSBARSMOS

Réda vinbdr el. krusbir
(mogna, ej repade el.
snoppade)

3—4 hg socker per liter
mos

APPELMOS
Applen

2—4 hg socker per liter
mos

la—1 g natriumbensoat
per liter mos
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skoljs och passeras raa pa hog hastighet.

tillsdtts och moset rors om.
Moset djupfryses.
Anvinds till kram, soppa eller sas.

tvattas, klyvs och forvills i sa litet vatten som moj-
ligt. Rors om da och da. OBS! Bor e kokas son-
der. Kokas dpplena for ldnge forsvaras passeringen.
Applena passeras pa hog hastighet och avfallet pas-
seras ytterligare en eller tva ganger.

tillsdtts och moset kokas ca 10 min.

rors ut 1 litet mos och tillsitts.

En tillsats av ¥2—1 g askorbinsyra per lit. firdigt
mos ger frisk smak och farg.

Moset hills upp 1 burkar, paraffineras och binds
over. Djupfryses moset tillsatts socker efter smak,
natriumbensoat och paraffinering utesluts,



KOTTRATTER

KOTTFARS, 6 P.

1 d! rivebrid
2 dl vatren

I medelstor |6k
500 g notkort

[ digg
2 tsk salt
I kryddmatr vitpeppar

FLASKKORYV

3 m korvskinn

¥4 kg notkorr

V2 kg fliaskkott

Y2 kg spick

Y kg halvkokt, skalad
potatis

1V2 msk salt

I tsk socker

I tsk vitpeppar

[ tsk kryddpeppar
I tsk ingefira

I'l kokt, kall mjélk

far svalla i kitteln.
hackas och bryns.

skirs i bitar och mals i kvarnen pa hog hastighet.
Firsen och 16ken slds i kitteln.

tillsétts. Maskinen startas pa lag hastighet och sme-
ten blandas vil (ca 2 min.), Om firsen arbetas for
linge kan den bli seg.

Ett bra siitt att forma kottbullar pa ar att fylla en
tyg- eller pappersstrut med smet och sedan spritsa
ut kottbullarna pa ett skirbrade.

laggs i vatten, skoljs och rengors vil.

skirs i bitar och mals i kvarnen pa hog hastighet
direkt 1 kitteln.

tillsatts och a]]tsamrﬁans blandas vil.

tillsitts litet i sander (tid for spadning ca 10 min.).
Maskinen stills om for korvstoppning och korv-

skinnet triads pa korvpipan. Kvarnhuset fylls med smet och maskinen startas pa
lag hastighet. Nir korvpipan fyllts, stannas maskinen och korvskinnet knyts till,

varefter maskinen startas igen, Kvarnhalsen bor alltid vara vil fylld, sa att ¢j
luft pressas in i korven. Korven delas av i lagom stora lingder genom att skinnet
vrids om ett par varv och knyts om.

Korvarna spolas med kallt vatten, gnids in med en blandning av 2 msk salt, 2 msk
socker och Y2 msk salpeter. Fore kokningen sticks korven pa ett par stillen med
en nal och sjuds 20—30 min. utan lock for att ej spricka.

Korven djupfryses om den skall forvaras lingre tid, men gnides da ej med salt-
blandningen.
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KORVKAKA, 4 P.

2 dl risgryn
4 dl vatten

5—6 di mjolk

150 g oxlever
I medelstor [k

2 msk russin

2 msk sirap

114 tsk salt

I kryddmatrt vitpeppar
I tsk mejram

kokas tillsammans.

tillsatts ndar vattnet kokat in. Grynen kokas mjuka.

skirs i bitar och mals i kvarnen pa hog hastighet
direkt i kitteln. Den avsvalnande groten slas i kit-
teln.

tillsatts. Maskinen startas pa lag hastighet och sme-
ten blandas vil. Massan slas i smord eldfast form
och griddas ca 50 min i medelstark ugnsvirme
(ca 225°).

I stallet for kvarnen kan mixern anvindas till 1oken
och levern.

LEVERPASTEJ, CA 2 KG

112 dl rivebrod
152 I mjolk el. tunn
gradde

6 rensade ansjovisar

34 kg svin- el. kalvlever
12 kg spick

1—2 skalade gula l6kar

2—3 tsk salt
2 kryddmatr vitpeppar
1 kryddmatt ingefira

2 dgg
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stills att svilla.

skiirs i bitar och mals i kvarnen pd hog hastighet
direkt i kitteln (1 eller 2 ggr)

tillsatts och maskinen startas pa lag hastighet.

och rivebriédsblandningen tillsdtts successivt. Has-
tigheten okas och smeten blandas vil. Smeten hills
i smord form och ticks med aluminiumfolie. Grad-
das ca 1% tim. i medelstark ugnsvirme (ca 175°).



SJOMANSBIFF, 4 P.

450 g oxinnanlar
(i skivor)

10 skalade potatisar
(ca 700 g)
3 skalade gula lokar

2 tsk salt
1 kryddmatt vitpeppar
4 dl steksky-+vatten

SKINKTIMBAL, 6 P.

150 g rékt skinka
200 g kalvkott

1 dl vetemjol
vitpeppar och salt
efter smak

2 dgg

32 dl tunn gridde

bryns i matfett. Kottet tas upp. Pannan skoljs ur
med vatten och skyn hills upp.

skivas var for sig med grinsaksskiraren (skiva 2)
pa hog hastighet. Loken bryns i matfett och varvas
med potatisen och kottet i eldfast form (potatis
overst) tillsammans med

hélls over. Eftersteks ca 1 tim. i medelstark ugns-
varme (ca 200°).

skirs i bitar och mals i kvarnen p4 hog hastighet
direkt i kitteln. (1 eller 2 ggr).
Maskinen startas och

tillsdtts successivt och smeten blandas vil.
tillsdtts forsiktigt.
Om spiddningen sker for hastigt eller vitskan dr

for kall, kan farsen skidra sig. Skulle den skira sig, sitts kitteln en kort stund
over hett vatten. Farsen rors om tills den blir slat. Blandningen fortsitts direfter

med maskinen.

Farsen firgas om si onskas med nagra droppar rod karamellfirg. Den vil av-
smakade firsen hills i smord och broad form som ticks med aluminiumfolie.
Kokas i vattenbad ca 1 tim. i medelstark ugnsvarme (ca 175°).
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SKANSK KALPUDDING, 6 P.

I vitkalshuvud
(ca 800 g)

I msk sirap
V2 tsk salt

Fyllning:

12 dl risgryn
2 dl vatten
Ca 4 dl mjilk

I stor gul ldk

300 g flaskfirs

1 dgg

1V2—2 tsk salt

1 krvddmatt vitpeppar

FISKRATTER

FISKFARS, 4 P.
3 hg filéad fisk

1 tsk salt

50 g smor el. marg.,
rumsvarmt

I msk potatismjil

V5 krvddmadtt vitpeppar
1 dgg

3dl. mjolk el. tunn
gridde

skiirs i bitar eller strimlas och bryns i matfett.

tillsitts och kalen eftersteks tills den dr mjuk.

kokas tillsammans.

tillsatts nar vattnet kokat in. Grynen kokas mjuka,
hills direfter i kitteln och far svalna.

hackas, bryns och slas i kitteln.

tillsitts. Maskinen startas pa lag hastighet och
smeten blandas vil, varefter maskinen stannas.
Smeten skall vara 16s som en tunn grit — ev. till-
sitts litet mera mjolk. En smord form klids med
den brynta kalen, firsen hills i och puddingen
griddas ca 1 tim. i medelstark ugnsvirme (ca
1759).

skoljs och torkas vil. Mals i kvarnen pa hog has-
tighet direkt i kitteln (1 eller 2 ggr).

tilsitts. Fiskkottet och saltet blandas val.

tillsiitts klickvis.

tillsitts under fortsatt blandning,

tillsitts successivt (tid for spiddning ca 10 min.).
Om spidningen sker for hastigt eller vatskan ar
for kall kan firsen skira sig. Skulle den skiira sig,

qitts kitteln en kort stund over hett vatten medan firsen rors om, sa att den blir
slit. Blandningen fortsdtts sedan i maskinen.

Firsen hills i smord och broad form, ticks med aluminiumfolie eller smorpapper.
Griddas ca S0 min i medelstark ugnsviarme (ca 175°).

Den raa firsen kan dven stekas som kotletter.
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FISKSUFFLE, 4 P.
3 msk smaor el. marg.

3 msk mijdl

3 dl fiskspad + mjolk

3 daggulor

ca 4 dl kokt, rensad fisk
salt och vitpeppar

3 dggvitor

LAXPUDDING, 4 P.

250 g salt lax
el. laxoring

ca 8 rdskalade potatisar
(500 g)

2 msk hackad dill
el. persilja

3 dgg

2 msk vetemjol
4—5 dl mjolk
vitpeppar efter smak

frases tillsammans 1 en kastrull.

tillsatts litet i sinder under omrorning. Stuvningen
kokas ca 3 min. och far svalna.

blandas ner.

tillsdtts efter smak.

vispas till hart skum med dubbelvispen och vinds
forsiktigt ner i smeten. Hills i smord (ej for lag)
cldfast form. Graddas ca V2 tim. i medelstark ugns-
varme (ca 200°).

Serveras med skirat smor, rak- eller svampsas.

laggs i vatten ca 12 tim. Skirs i tunna skivor.

skivas med gronsaksskiraren (skiva 2) pa hog has-
tighet och varvas med laxen i smord eldfast form
(potatis overst).

stros over.

vispas med dubbelvispen. Aggblandningen hills
over i formen. Graddas ca 1 tim. i medelstark ugns-
varme (ca 200°).

Serveras med smilt smor.
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JANSSONS FRESTELSE, 4 P.

8 raskalade potatisar
(500 g)
2 skalade gula lokar
(150 g)

16 ansjovisfiléer

2 msk smor el. marg.

2 msk ansjovisspad
2—3dl mjolk el. tunn
gradde

SILLBULLAR, 4 P.

2 sillfiléer, vil ur-
vattnade

15 | kokt, skalad potatis
2 dl rester av kott

el. gronsaker

I msk potatismjol

Y2 dl mjolk el. vatten

ENTRESILL, 4 P.

2 sillfiléer, val ur-
vatrnade
3 hardkokta dgg

2 dl vispgradde
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strimlas var for sig med gronsaksskdraren (skiva 4)
pa hog hastighet.

potatisen och loken varvas i smord eldfast form
(potatis Gverst).

klickas Over potatisen.

hdlls over. Graddas ca | tim. i medelstark ugns-
virme (ca 200°).

mals i kvarnen pa hog hastighet direkt i Kitteln.

tillsitts och smeten blandas vil. Den vil avsmakade
smeten formas till kotletter, vands i1 rivebrod och
steks.

Serveras med korintsas.

hackas fint.

vispas med dubbelvispen. Sill och dgg blandas for-
siktigt ner. Smaksitts med vitpeppar, slas upp i en
skal och stills att kallna.

Finklippt dill stros over strax fore serveringen.



POTATIS och GRONSAKSRATTER

POTATISMOS, 4 P.
Ca 10 potatisar (34 kg)

1 msk smor el. marg.
salt och vitpeppar efter
smak

ca 214 dl kokande
mjolk

KROPPKAKOR, 4 P.

Ca 10 potatisar (%4 kg)
(kokta, kalla och
skalade)

[ dgg

2 dl mjol

salt, vitpeppar efter
smak

150 g skinka, korv
el. fliask
I medelstor 6k

2 [ varten
I msk salt

skalas och kokas. Vattnet hills av och potatisen
dngas av vil. Potatisen slas i kitteln och mosas pa
hog hastighet. Rullen pressas samtidigt for hand
nagra ganger mot kittelns vigg.

tillsditts da potatisen ar sldt och jamn.

tillsdtts successivt och moset vispas niagon minut
for att bli ldtt och luftigt.

mals i kvarnen pa hog hastighet direkt i kitteln.

blandas i. Maskinen stannas si snart ingredienserna
blandats.

skidrs i tdrningar, frises tillsammans och far kallna.
Potatisdegen rullas ut i litet mjol till en lingd och
skidrs 1 lika stora kakor. I varje kaka gors en for-
djupning vari fyllningen fordelas. Kakorna trycks
ihop.

kokas upp. Kroppkakorna ldggs i och kokas lang-

samt utan lock i ca 10 min.
Serveras med smalt smor och lingonsylt.
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OLANDSKA KROPPKAKOR, CA 20 ST

4 potatisar
(kokta, kalla, skalade}

12 kg potatis
(raskalade)

4 msk vetemjol
I tsk salt

250 g rimmat flask
I medelstor gul 1k

2 [ vatten
1 msk salt

RAGGMUNK, 4 P.

Ca 10 raskalade
potatisar (%4 kg)

144 dl vetemjol

1 agg

2 dl mjolk

! tsk salt

ev. 3—4 msk brynta
flasktdrningar

mals i kvarnen pa hog hastighet direkt i Kitteln.

rivs mied gronsaksskdrarens raspskiva (nr 5) pa
hog hastighet. Den rarivna potatisen kramas i en
silduk si att vattnet rinner av och massan slas i
kitteln.

tillsitts och blandas tillsammans med potatisen.
Maskinen stannas sa snart ingredienserna blandats.

skdrs i tarningar och smaksitts med kryddpeppar
och ev. salt. Potatisdegen formas till runda kakor.
I varje kaka gors en fordjupning vari fyllningen
fordelas. Kakorna trycks ihop.

kokas upp. Kroppkakorna laggs i och kokas lang-
samt utan lock ca 45 min.

Serveras med smalt smor och lingonsylt.

rivs med kvarnens rivtillsats pa hog hastighet direkt
i kitteln.

tillsatts och alltsammans blandas vdl. Raggmunkar-
na steks i margarin eller olja.

POMMES FRITES, 4 P.

Ca 10 raskalade
potatisar (% kg)

matolja el. kokosfett
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strimlas med gronsaksskiiraren (skiva 6) pa hog
hastighet.

hettas upp i en tjockbottnad kastrull. (Sa mycket
fett att det star minst 5 cm fran kastrullens botten.).



Fettets temperatur provas genom att en bit vitt brod laggs i. Blir brodbiten gul-
brun pid ca 1 min. dr temperaturen den ritta (ca 175°). Potatisen kokas tva
ganger,

Borja med att (med hjdlp av halslev eller flottyrkorg) ligga i s& mycket potatis

att kastrullens botten ticks. Potatisen kokas ljusgul och far rinna av pa hushalls-
papper. Resten av potatisen kokas pa samma sitt.

Andra gangen kokas potatisen i nagot hetare fett (ca 200°) tills den blir gulbrun
och knaprig. Potatisen far rinna av och serveras litt saltad si snart som mojligt.

POMMES ANNA, 4 P.

Ca 10 raskalade

potatisar (34 kg) skivas med gronsaksskiraren (skiva 1) pa hog has-
tighet. Potatisen varvas i smord stekpanna eller
eldfast form med lite salt mellan lagren.

2—3 msk smor el. marg. fordelas i klickar Gver potatisen. Graddas tills po-
tatisen dr mjuk (ca 50 min.) i medelstark ugns-
varme (ca 225°). Potatiskakan stjilps upp och ser-
veras till kottritter.

POMMES CHIPS, 4 P.

Ca 10 rdaskalade

potatisar (% kg) skivas med gronsaksskdraren (skiva 1) pa hog has-
tighet och kokas i het olja eller flottyr (ca 200°).
Laggs upp pa hushllspapper fér att rinna av. Litet
salt stros Gver fore serveringen.

POMMES MIRETTE, 4 P.

Ca 10 rdskalade

potatisar (34 kg) grovstrimlas med gronsaksskéiraren (skiva 6) pa
hog hastighet.

1v2—2 msk smor

el. marg. bryns i en stekpanna, potatisen liggs i och steks
langsamt tills den dr mjuk, di den smaksitts med
salt och peppar.

1 msk hackad persilja strds Over.
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AMERIKANSK SALLAD, 4 P.

2 inlagda rddbetor

1 saltgurka

2 skalade dpplen strimlas med gronsaksskdraren (skiva 4 el. 6) pa
hog hastighet.

2 dl vispgridde vispas med dubbelvispen. Alltsammans blandas
och salladen serveras kall.

RAKOSTSALLAD, 4 P.

2 rodbetor

2 mordotter

1 bit selleri

1 bit kalrot skalas och rivs med kvarnens rivtillsats eller gron-
saksskéraren (skiva 3) pa hog hastighet.

saft av 1 citron

el. 2 dl majonnds

el. I msk citronsaft

och 3 msk matolja blandas tillsammans med rotsakerna.
GRONSAKSMAIJONNAS

12 palsternacka

1 morot

1 bit selleri kokas latt.

1 bit farsk gurka

1 skalat épple strimlas tillsammans med rotsakerna med gron-

saksskdraren (skiva 4) pa hog hastighet.

2 dl majonniis
1 dl graddfil blandas och gronsakerna tillsitts. Salladen serveras
kall garnerad med néagra dillkvistar.
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MAJONNAS

Ingredienserna bor ha samma temperatur.

2 dggulor

2 tsk fardiglagad senap

I kryddmatt salt

Va kryddmatt vitpeppar vispas 1 kitteln nagon minut.

3—35 dl matolja tillsdtts, den forsta decilitern droppvis, resten i en
fin strale.

Ya—1 msk vindger

el. citronsaft tillsétts, ndr majonnésen borjat tjockna.

Skulle majonnidsen skira sig tillsitts 1—2 msk
kallt vatten. Hjdlper inte detta, toms majonnisen ur kitteln och kittel, rulle och
kniv skrapas vil. En ny dggula vispas i kitteln och den skurna majonnisen till-
sdtts forsiktigt, direfter den aterstaende oljan.

EFTERRATTER

CITRONFROMAGE, 4 P.
(utan gradde)

3 gelatinblad liggs i kallt vatten ca 10 min.

3 agg

1% dl socker vispas i Kitteln ljust och pésigt, (ca & min).

saft och skal av 1 citron tillsdtts. Gelatinbladen kramas ur, smalts dver svag

virme och tillsdtts i en fin strile under fortsatt
vispning. Smeten slas upp i en skal och stills kallt
for att stelna. Fromagen kan ocksd stjilpas upp
vid serveringen.

ELECTROLUX-GLASS, VANILISAS, 4 P.

2 dggulor

2 msk socker

2 tsk vaniljsocker vispas med dubbelvispen (ca 2 min.).

2dl vispgridde vispas med dubbelvispen (ca 1 min.) och blandas
forsiktigt ner i aggsmeten. Blandningen hills i is-
lada eller annan lamplig form och fryses.
Serveras med frukt, ran, vispad gridde eller varm
chokladsas.

Smeten kan dven anvindas som vaniljsds.
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KATRINPLOMMONSUFFLE, 4 P.

150 g katrinplommon

3 aggvitor
1 dl socker

KLAPPKRAM, 4 P.

5 dl vatten
2 dl lingonsylt

1 dl mannagryn

APPELKAKA, 4 P.

15 sétmandlar

150 g smor el. marg.,
rumsvarmt
1 dl socker

3 dl rivebréd
2—3 dl dppelmos
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kokas mjuka i vatten, kidrnas ur och skirs i mindre
bitar.

vispas med dubbelvispen till hart skum.

och frukten blandas forsiktigt ner. Hills i smord
(ej for lag) eldfast form. Graddas ca 30 min. i svag
ugnsvdarme (150—175°).

Serveras omedelbart med kall gridde.

kokas upp.

vispas i. Krimen kokas ca 4 min. Slas darefter i
kitteln och vispas kall, ljus och posig (ca 5 min.).
Smaksitts ev. med citronsaft och socker. Serveras
med mjolk.

rivs med kvarnens rivtillsats eller mixern pa hog
hastighet.

arbetas smidigt i kitteln tillsammans med mandeln.
blandas i. 3 av smeten breds ut i en eldfast form.

slas i. Resten av smeten fordelas ver moset.
Kakan graddas ca 20 min. i medelstark ugnsviarme
(ca 200°).

Serveras med vaniljsas eller vispad gridde.



ADAS APPELKAKA, 4 P,

5—6 dpplen (ca 12 kg) tvittas, klyvs, kiirnas ur och strimlas med gronsaks-
skdraren (skiva 4) pa hog hastighet och laggs i
smord eldfast form.

3 msk socker

4 msk rivebrod stros dver.
50 g smor
el. marg. klickas over. Griaddas ca 30 min. i medelstark

ugnsvarme (ca 200°),

Serveras med vaniljsas eller vispad gridde.

MANDELMASSA

200 g sotmandel

(skallad el. oskdllad) rivs med kvarnens rivtillsats.

200 g florsocker

I dggvita blandas vil tillsammans med mandeln.

TIPS OCH RECEPT FOR MIXERN

STROBROD — RIVEBROD

Fyll bigaren till hilften med torkade brodkanter eller skorpor (i bitar) och kor
tills brodet ar finfordelat (10—20 sek.).

RIVEN PEPPARROT

Skala pepparroten och skir den i mindre bitar. Ligg dem i bagaren och kor tills
pepparroten dr jamnt riven (ca 10 sek.).

RIVEN MANDEL

Légg mandel i biagaren och kor tills allt ar finfordelat (ca 10 sek.).

RIVNA NOTTER

Som ovan.
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HACKAD LOK

Dela loken i tva eller fyra delar, allt efter storlek. Lagg dem i bdagaren och kor
ett 6gonblick, max. 2—3 sek.

HACKADE RODBETOR

Dela de kokta rodbetorna i tva eller fyra delar, allt efter storlek. Lagg dem i
bagaren och kor ett ogonblick, ca 12 sek.

HACKADE AGG

Liagg ett eller tva hardkokta dgg i bagaren och kor 1 sek. D. v. s. starta — stoppa.

HACKAD PERSILJA OCH DILL

Tag bort stjalkarna, ligg kvistarna i bagaren och kor tills allt dr hackat (ca 10
sek.).

STOTT KARDEMUMMA

Sla kardemummakirnorna i bdgaren och kor tills allt dr finfordelat (ca 5 sek.).

MALET KAFFE

Sla kaffebonorna i bdgaren och kor tills allt dr finfordelat.
Kokmalet: 100 g— 8 sek.
Bryggmalet: 100 g—35 sek.

KROSSAD IS

Ligg istdrningarna i biagaren och kor tills allt dr krossat (ca 5 sek.).

BARNMAT

Familjens mat kan Ni mixa till barnmat — frukt, gronsaker, fisk och kott.
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MANDELFORMAR, CA 40 ST

100 g sétmandel

200 g smdr el. marg.,
rumsvarmt

1 dl socker

4 dl vetemjol (240 g)

Till formarna: margarin

APTITSMORGAS

8 ansjovisfiléer

I gul 6k (i halvor)

3 msk smor el. marg.
I skiva (langsskuret)
formbrod

ketchup

KOTTBULLAR, 4 P.

1o kg korfars

3 stora skorpor
(1dlrivebrid)

! lok

! dgg

2 dl vatten

2 tsk salt

! kryddmatt vitpeppar

Sla mandeln 1 bdagaren och kir ca 10 sek. Ror mat-
fett och socker i kitteln till en smidig massa. Tillsétt
mandeln och mjol och blanda alltsammans.

Stall degen kallt att stelna. Smorj veckade bakelse-
formar och tryck ut degen i formarna. Gridda for-
marna ca 10 min. i medelstark ugnsvirme (ca
200°).

Lédgg ansjovisen och loken i bidgaren och kor ca
7 sek. Bred matfettet pa skivan och direfter ansjo-
vissmet.

Spritsa 6ver med ketchup och grilla smorgasen ca
8 min. Skdr lingden i bitar.

Sla skorpor, 10k, dgg, vatten och kryddor i biagaren
och kor ca 5 sek. Lat blandningen svilla.

Ligg kottfarsen i Assistent-kitteln, starta maskinen,
hdll sakta i1 rivebrédsblandningen och stanna nér
allt ar tillsatt.

Forma och stek kottbullarna.
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LEVERPASTEJ, 5 HG

250 g svinlever

4 ansjovisfiléer

1 bit gul 6k (30 g)

100 g smor el. marg.

(ej for kallt och hdrt)

2 dl tunn gradde

15 tsk vetemjol

I tsk salt

¥4 kryddmadtt vitpeppar
1 msk ansjovisspad

Befria levern frin hinnor och skir den i bitar. Sla
samtliga ingredienser i bagaren och kor tills smeten
ar jamn och slat (30—40 sek.). Hill smeten i
smord form och tick med aluminiumfolie eller
smorpapper. Gridda pastejen ca | tim. i medel-
stark ugnsvdarme (ca 175°).

RABIFF A LA ASSISTENT, 2 P.

200 g (max.) not-
innanlar

2 dggulor

| medelstor 16k

| medelstor rodbeta
I msk kapris

KORVKAKA, 4 P.

2 dl risgryn
4 dl vatten
5 dl mjolk

150 g notlever
1 medelstor 6k
I dl mjolk

2 msk russin

2 msk sirap

14 tsk salt

I tsk mejram

I kryddmatt vitpeppar

Skar kottet i bitar, lagg det i bdgaren och kor ca
5 sek. Forma kottet till biffar, placera gulorna i
en fordjupning i mitten och garnera med hackad
lok, rodbeta och kapris. Servera med salt och
peppar.

Koka grynen i vattnet. Nir vattnet kokat in tillsatt
mjolken och koka risgrynen mjuka.

Befria levern fran hinnor och skir den i bitar. Sla
lever, 16k och mjolk i bdagaren och kor tills smeten
ar jamn och slit (ca 3 sek.).

Blanda risgrynen och lever tillsammans med rus-
sin, sirap och kryddor. Sla smeten i smord, eldfast
form och gradda korvkakan ca 50 min. i medel-
stark ugnsvarme (ca 225°9).



FISKFARS, 4 P.

300 g filéad fisk i bitar Sla alltsammans i bdgaren och kor tills smeten dr
50 g smor el. marg. jamn och slit (30—40 sek.).
(ej for kallt och hart)

Hall smeten i smord, broad eldfast form och tick
med aluminiumfolie eller smorpapper. Gridda fir-
sen ca 50 min. i medelstark ugnsvirme (ca 175°).

I tsk salt

I msk potatismjol

12 kryddmatt vitpeppar
1 dgg

3 dl mjélk el. tunn
gridde

RAGGMUNK, 4 P.

8 raskalade potatisar Skdr potatisen i mindre bitar. Sla den och ovriga
(ca 500 g) ingredienser i bagaren och kor ca 30 sek. Stek ragg-
2 dl vetemjol munkarna 1 margarin eller olja.

1 dgg

5dl mjolk

15 tsk salt

RAKOSTSALLAD, 4 P.

2 rodbetor Skala och skir rotsakerna i bitar. Ligg dem i biga-
2 mordtter ren och kor till énskad grovlek (ca 3 sek.). Smak-
I bit selleri satt med citronsaft.

I bit kalrot
2 msk citronsaft

ARTPURE, 4 P.

34 [ gul drtsoppa Sla drtsoppan i bagaren och kér tills purén ar jamn
Ca 3 dl vatten och slit (ca 30 sek.).

Spad och vdarm purén och smaksitt med salt och
vitpeppar. Servera med stekta brodtirningar.

GRON ARTPURE, 4 P.

2 pkt djupfrysta Sla drtor, 16k, vatten, salt, smor och mjél i bigaren
drtor, tinade och kor tills massan dr jamn och slit (ca 15 sek.).
(250 g och 125 g) Tém  blandningen i kastrull, spid med ©nskad
I klyfta gul 16k (10 g) mingd buljong och lat purén koka nidgra minuter
3 dl vatten under omrorning. Servera med en klick kall pep-
V2 tsk salt parrotsgriadde.

I msk smor el. marg.
1 msk vetemjol
Ca 6 dl buljong
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MIXERPURE, 4 P.

I morot (100 g)

I palsternacka (50 g)
I purjolék (100 g)

1 bit selleri (50 g)

4 dl vatten

I msk vetemjél

1 msk smor el. marg.
5dl buljong

Skala rotsakerna, skir dem i bitar och koka dem
mjuka i vattnet. Sla rotsakerna och spadet i biga-
ren tillsammans med mjol och margarin. Kor tills
purén dr jaimn och slit (ca 30 sek.). Hill purén i
kastrullen, tillsitt buljongen och koka i 3 min.
Smaksiitt med salt och vitpeppar.

TUNNA PANNKAKOR, 4 P.

2 agg

3 dl vetemjol
6 dl mjolk
Y2 tsk salt
(socker)

VAFFLOR, CA 8 ST

12 dl (150 g) smiilt,
avsvalnat smdr el. marg.
214 dl vatten

2 dl mjolk

315 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 kryddmatt salt

MAJONNAS

I dgg
2 tsk senap

I kryddmatt salt

Y2 kryddmadatt vitpeppar
Y2 msk vindger

el. citronsaft

2dl olja
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Sla alltsammans i bdgaren och kor ca 7 sek.

Sla alltsammans i bagaren och kor ca 5 sek.

Ingredienserna bor ha samma temperatur.

Sla dgg, senap, salt, peppar, vindger och 1 dl olja
i bdgaren. Kor tills majonndsen tjocknat (ca 20
sek.). Tillsdtt resten av oljan i en fin strale genom
pafyllningshalet.



DRESSING

1 kryddmatt salt

1 tsk senap
(fardiglagad)

I liten klyfta I6k (10 g)
4 dl vindger

el. citronsaft

2dl olja

PAPRIKASALLAD

2 grona paprikor
2 réda paprikor
2 gula l6kar
vatien

34 dl socker

1 tsk salt

Y4 dl attikssprit
34 dl vatten

APRIKOSMARMELAD

215 dl torkade
aprikoser

215 dl vatten
I—135 dl socker

Sla alltsammans i bdgaren och kor ca 5 sek. Sla
dressingen pa flaska och forvara i kylskip.

Klyv och kidrna ur paprikorna. Skala och klyv
l6ken. Kor en frukt resp. 1ok at gingen ca 3 sek.
Hall massan i en kastrull och sld pa si mycket
kokande vatten att massan ticks. Lit sta 10 min.
Sila bort vattnet och hill tillbaka massan i kastrul-
len. Tillsdtt socker, salt, #ttika och vatten. Lat allt-
sammans koka under lock ca 20 min. Hall upp
salladen pa vil rengjorda burkar. Firvara svalt.

Skolj aprikoserna och blitligg dem i vattnet 12 tim.
Koka dem mjuka och sla dem i bigaren, tillsitt
sockret och kor ca 25 sek.

Aprikosmarmeladen bor forvaras i kylskdp.

APRIKOSPUDDING, 4 P.

12 dl torkade
aprikoser

Y5 [ vatten

4 msk socker
4 blad gelatin

Skolj aprikoserna och blotligg dem i vattnet 12
tim. Koka dem mjuka och sla i bigaren. Smilt
gelatinet i 1 dl vatten, tillsitt detta och sockret.
Kor ca 25 sek. Massans volym bor vara 6 dl —
tillsdtt ev. mer vatten.

Sla massan i angad, sockrad form och lat pud-
dingen stelna. Stjilp upp den och servera med
vispad gradde.
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APRIKOSSOPPA, 4 P.

114 dl torkade
aprikoser

145 | vatten

4 msk socker

I msk potatismjdl

APELSINDRYCK

2 skalade apelsiner

i bitar

1 tsk citronsaft

I dgg

1 msk socker

2dl vattenel. 1 dl
vatten + 1 dl gridde

BANANDRYCK

2 skalade bananer
4 dl mjolk

ELECTROLUX-FIL

[ dgg

15 | filmjolk

2 msk socker

saft av V2 citron
litet skal av citron

FRUKTDRYCK

3—4 msk dppelmos,
jordgubbs- el. hallonsylt
1 msk citronsaft

4 dl mjolk

Till servering:
4 msk vaniljglass
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Skolj aprikoserna och blotligg dem 1 vattnet 12
tim. Koka dem mjuka och sla i bdgaren. Tillsatt
socker och potatismjol och kor ca 25 sek. Hill
massan 1 kastrullen, tillsdtt %2 | vatten och koka
upp soppan under omrorning.

Sla alltsammans i bdgaren och kor ca 30 sek.

Sila ev.

Sla alltsammans i bidgaren och kor ca 15 sek.

Smaksatt ev. med kakao, kanel el. pulverkaffe.

Sla alltsammans 1 bagaren och kor ca 5 sek.

Sla mos eller sylt, citronsaft och mjolk i bdgaren
och kor ca 15 sek.

Hall drycken 1 glas och ldgg 1 vaniljglassen.



LIUS FRUKTDRYCK

6—8 istdrningar Sla alltsammans i bdgaren och kor ca 5 sek.
2 dl ananasijuice

1 dl grapejuice

1 dl starkt, kallt te

1—2 msk socker

ev. I dggvita

ISCHOKLAD

4—6 istarningar Sla is och choklad i bigaren och kér ca 5 sek. Hill
4—6 dl kall mjolk- drycken i glas, ligg i glass och garnera med gridde.
choklad

Till servering: 4 msk vanilj- el. chokladglass, 1 dl vispad gridde.

ISKAFFE, ISTE

6—38 istdrningar Sl is, kaffe och socker i bagaren och kor ca 5 sek.
4 dl kallt, starkt kaffe Hall drycken i glas, lagg i glass och garnera med
1—2 msk socker gradde.

Till servering: Iste: tag starkt te i stillet for kaffe,

4 msk vaniljglass
I dl vispad gridde

JORDGUBBSSHAKE

4 dl farska jordgubbar Sla bir, socker och mjolk i bigaren och kor ca 15
3 msk socker sek. Hill drycken i glas, garnera med glass och
4—5 dl mjolk ev. farska jordgubbar.

Till servering: 4 msk jordgubbs- el. vaniljglass.

MOCKADRINK

o | mjolk Sla mjolk, kakao, kaffepulver och socker i bigaren
3 tsk kakao och kor ca 5 sek. Hall drycken i glas och ligg i
5 tsk kaffepulver glass.

3 tsk socker

Till garnering: 8 msk nougat- el. vaniljglass.
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MORNING-SUN

2 apelsiner i bitar
1 banan i bitar

I dgg

1—2 msk socker
Ca 3 dl vatten

PISTASCHDRYCK

I litet paket pistasch-
el. pironglass (ca 250 g)
1 liten flaska Grappo
(ca 3dl)

CITRONDRYCK

2—3 skalade citroner
4—6 msk socker
(eller efter smak)

34 [ vatten

5—10 istdrningar

TOMATDRINK

I burk tomatjuice
(ca 5 dl)

15 tsk HP-sdas

La—] tsk citronsaft
ev. salt och vitpeppar

Till servering:
is och grdna oliver

SORBET VARIOMAT

10—12 medelstora
istdrningar

I skalad apelsin

1 skalat dpple

2 msk socker

ev. saft av ¥2 citron
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Sla alltsammans i bagaren och kor ca 15 sek.

Sla glass och Grappo i bigaren och kor ca 5 sek.
Servera drycken genast.

Dela citronerna i fyra delar och sla alltsammans i
biagaren och kor ca 25 sek. Servera drycken silad.

Sla tomatjuice, HP-sds och citronsaft i bagaren och
kor ca S5 sek. Servera drycken med grona oliver
och istdrningar.

Sla alltsammans i bigaren och kor ca 15 sek. Ser-
veras omedelbart som liskedryck eller efterratt.
Ates med sked.



Matt, vikt
och temperatur

Grundmatt
I tekopp ... ... 2,541
1 kaffekopp «onvmminis i o ins 1,5 dl
Lomiske wonn va ws v saesan 15 ml=3 tsk
Ltsk oo 5 ml
Diverse specerier*
Askorbinsyra: 1 msk o ces 12¢
Mandel, notter: gl il s s 65g
Margarin, smor: 1 msk, fast .. 15¢g
1 msk, smilt . 13 g
1 dl, smalt 90g
Natriumbensoat: Iask . oo s 6g
Potatismjol: I msk ....... 12¢
1l smomins 80g
Russin: 1dl wisa. 50—70¢g
Sirap: pdlooo 140 g
Strosocker: I msk ....... 12g
Il o o 85g
Vetemjol: 5 1) S 9¢
0 ] A e 60g
Vinsyra: 1 msk ;... ... 12g

* Alla vikter ca

Avredningar

med potatismjol

Saftsis 2 msk till 1 it
Saftsoppa 1 » 1 »
Saftkrim 5 » 1 »
med vetemjol

Sas 5—6 msk till 1 lit
Soppa 2—3 » » 1 »
Stuvning 10 » » 1 »

en portion

— hur mycket ar det?

Atgangen per nermalportion av ravara for
vissa livsmedel.

Falukorv .. ................. 100—125 g
Fisk, orensad ................ 200—300 g
FigldilE conn o s svaimnain se o 100—150 g
Flask till stekning ............ 75—100 g
Fliskkorv ................... 150—175 ¢
Grot, mannagryn . ... 2 msk till 2 d] vitska
Grot, havregryn ..... 5 msk till 2 dI vitska
Grot, risgryn .. 2134 msk till 2,5 dl vitska
Kott, benfritt ................ 100—150 g
Kott med ben ............... 150—250 g
Kott, malet till fars .......... 75—100 g
Makarofer ... o o v s s 1dl
Risgryn till matratt ........... ls—32 dl
SEFUETEIN oo v v 65 55 os e ore ors mis mrae 2dl
Skinka, kokt eller rokt ....... 75—100 g
Soppa ... 2,5dl
StWVNINE ..o 1dl
OAS, irancsars i o F 6 SRR T $ o bher 1dl

Ugnstemperaturbenimningar

Fo == Co

572 300 s seamenes Grillvirme
527 275 Mycket stark ugnsvirme
482 4 | IO Stark ugnsvirme
437 225

392 200 . Medelstark ugnsvirme
347 175

302 1501 Svag ugnsvirme
257 125 .

212 100 Mycket svag ugnsvirme
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REGISTER

Recept for kitteln med tillbehor (s 19—21)

Apelsinmarmelad ............ 27
Apelsinsaft .................. 27
Citronfromage .............. 39
Enteesill o 5 sommmn v wan gms 5 0 34
Fiskfars .................... 32
Fisksuffle . < s sun s vai v vz s 33
Flaskkorv . ................. 29
Formbrod, grovt  ............ 20
Formbrod, vitt  .............. 20
Glass, Electrolux ............ 39
Grahamssnitt . ... .on svn e oos o 20

Gronsaksmajonnds  .......... 38

Janssons frestelse ............ 34
Katrinplommonsufflé ... ... .. 40
Klappkram . .......... ... .. 40
Korititkakd a0 vy v snn ven s 22
Korvkaka ................ .. 30
Kroppkakor ................ 35
Kroppkakor, olandska ........ 36
Krushbarsmios « cos o we s s aia s 28
Krusbdarsmarmelad . ......... 28
Kalpudding, skansk .......... 32
BOEETS. o & o v ¢ v v § v 29
Laxpudding ................ 33
ISEVRIGIABIET] - sanis s wa 5 e ¢ 30
Lingonsylt, 10-minuters ...... 27
IVERJOANRAS v @ sves woims 5 oo s st s 39
Mandelkubbar .............. 24
Mandelmassa .............. 41
MEATRAEET oo won s v s 3 25
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MOBPABE & :v 5w sowie w0 wvssa siass w s 23
INVROIIHOS o 5 vos viin o v w60 4 o0 28
Notkaka .................... 22
Pepparkaka, mjuk .......... 23
Pepparkakor ................ 24
PEeppatnbiter « . ¢ oo wen o pew s 25
Petits-choux ................ 21
Pammes. AlBa. . . co: v s o o 37
POMMES-CHIDE . w5 cvaridin a6 37
Pommes-frites .............. 36
Pommes Mirette ............ 37
Potatismos . ................. 35
Rapormatile’ o oak = 5w soe 5wl 36
Rulltarta .................. 22
Rakostsallad ................ 38
Sallad, amerikansk .......... 38
Sillbullar: ... cobvi s vas ci s 34
Sjomansbitl: sl s s 31
Skinktimbal . .......... ... .. Bl
SMOLKLAM s v s s « v s o 26
Sockerkaka, Assistent ........ 21
Sockerkaka, vardags.......... 21
SUBEELATIA: oo & s o s 5o 5 o 26
Vaniljsas .................. 39
Vietebrod - ooxovn son 2 s s 19
Vinbdrsmos . ............... 28
Vinbidrsmarmelad ............ 28
ADPEIREKE 55 com w50 v 3 5 40
Appelkaka, Adas ............ 41
APPEINOE & s was s v £ s 28



Tips och recept for mixern (sid. 41—s0)

Apelsindryck ... ... ... ... 48
Aprikosmarmelad ............ 47
Aprikospudding ......... ... 47
Aprikossoppa  .............. 48
Aptitsmorgas . ............... 43
Bananpdryck . .o..ven ses s e 48
Barnmat ............ ... ..... 42
Citrondryck ................ 50
Dill, hackad ................ 42
Dressing .................... 47
Eleetrolu®-fil : .o o 5 i 500 - . 48
Fiskfars .................... 45
Froktdryek: . « was ovs = s w5 4 48
Fruktdryck, ljus ............ 49
Is, krossad .................. 42
Ischoklad .................. 49
Iskaffe . ................. .. 49
Iste « woom o oons san w san smm & 0 o 49
Jordgubbsshake .............. 49
Kaffe, malet ............ ..., 42
Kardemumma, stott . ... .. ... 42
Korvkaka .................. 44
Kottbullar .................. 43
Leverpastej ................ 44
Lok, hackad: «. : ou sei s v 0o 42

Majonnids .................. 46
Mandel, riven .............. 41
Mandelformar .............. 43
Mixer-puré ... ... ...... 46
Mockadrink ................ 49
Morning-sun . ............... 50
Notter, rivhal . . cos von s oo s 41
Pannkakor ............... ... 46
Paprikasallad oo cos s ones vn 5 47
Pepparrot, riven ............ 41
Persilja, hackad ............ 42
Pistaschdeyiek. oo v v vn v s 50
Raggmunk .................. 45
Rivebrod  oow v s oo s 5 500 & 41
Rabiff & la Assistent .......... 44
Rakostsallad ................ 45
Rodbetor, hackade .......... 42
Sorbet Variomat ............ 50
SteEbESd: « ¢ v s v v v ven 8 41
Tomatdrink ................ 50
bVE:1 5 [o) 46
Agg, hackade .............. 42
Artpuré, grén ... 45
ATHUEE, BUL v 5 0 vom s slote =« 45
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