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* kun pé& XL modeller

(1) Fer maskinens ledning omhyggeligt ind i de dertil indrettede hak i bunden of
motorblokken, s& maskinen star stabilt.

2 magimix



BETJENINGSPANEL

Off On

"OFF" : Maskinens stopknap.
"ON" : Knap for kontinuerlig drift. Anvendes til at hakke, snitte, blende og blan-

de, alte, piske aeggehvider, snitte og rive.

"PULSE" : Knap til periodisk drift. Maskinen standser automatisk, nér knappen
slippes. Anvendes til grovere hakning og blanding eller for at kunne styre
forarbejdningen ved start og afslutning.

Ved visse opskrifter (mos, suppe m.v.) startes i pulsdrift, og derefter skiftes fil
kontinuerlig drift.

Derved opnés en mere ensartet blanding.

A Forseg aldrig at lesne laget uden ferst at trykke pa stopknappen.

Maskinen har en termosikring, som standser motoren automatisk, hvis
den har arbejdet for leenge eller er overbelastet.

Tryk pé stopknappen, og vent til maskinen er keolet helt af, inden den
seeftes i gang igen.

MAX. MANGDE

| C3200 CS 4200 CS 5200

Bred 600 g 1 kg 1,3 kg
Teertedej / Mordej 1 kg 1,4 kg 1,7 kg
Bolledei 500 g 850 g 1,1 kg
Hakket ked 750 g 1 kg 1,4 kg
Rivning / Snitning 800 g 1 kg 1,4 kg
Suppe / creme / mos 11 1,31 1,81
Aggehvider 2t 5 3til 6 3t 8
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PASATNING AF SKALE

Vask delene grundigt (undtagen motorblokken), inden maskinen tages i brug ferste gang.

Anbring skélen p& motorblokken, og drej  Seet midi-skélen ned over motorakslen
den mod hejre, til den laser. inde i den store skal.

Seet mini-skalen ned over motorakslen. Saet mini-skdlens kniv p& motorakslen.

® Dobbelt sikkerhed: Maskinen kan kun
starte, hvis skalen og l&get er l&st
ordentligt.

e Né&r maskinen ikke er i brug, skal laget
sidde lost p&, dvs. ikke veere drejet fil

laseposition.

Seet laget pé skalen, og drej det, til det
laser.
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Drej laget for at losne det fra skalen, og
tag det of.

AFTAGNING AF SKALE

et

Tag kniven op af mini-skalen.

Fiern mini-skalen.

Tag fat om midi-skélens kanter, og tag
skalen op.

e Rive-, snittejern og metalkniv skal altid
handteres forsigtigt : De er meget
skarpe.

® Forseg aldrig at lesne laget uden
forst at trykke p& stopknappen. Hvis
skalen ikke kan geres fri, kontrolleres-,
om laget er losnet.

Drej skalen mod venstre for at gere den fri.
Derefter kan skélen tages of.
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STANDARDTILBEHCR

Mini-skal med metalkniv til at blende,  Midi-skal: Praktisk og let at gere ren, spe-
hakke, blande og rere mindre portioner  cielt beregnet til rivning eller snitning of
eller babymad. frugt, grentsager og ost.

Metalkniv: Anvendes i den store skél til ot Altekniv: Anvendes i den store skal il at
blende, hakke, blande, rere eller findele  eelte geerdej og dej uden geer.
ingredienser. NB: P& "compact" er der ingen haette.

Rive-snittejern: Anvendes i midi-skélen  Piskeris: Anvendes i den store skal til ot

eller den store skal. Mindst 2* rive- piske fledeskum og aggehvider til
snittejern fil ot snitte og rive frugt, grentsa-  marengs, mousse, souffle m.v.

ger og ost i forskellige tykkelser (2 og 4

mm).

*afhaengig of model
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ANVENDELSE AF METALKNIV

[ e

Saet metalkniven ned over motorakslen.
Den skal sidde i bunden af skalen.

Heeld ingredienserne i sk&
pd, og drej det, til det l&ser.

en. Set l&get

Hakke ked, fisk, urter i puls- eller konti-
nuerlig drift.

Blende suppe, mos, pandekagedej m.v. i
kontinuerlig drift.

Blande opskrifter til kager, milkshakes,
cocktails o.l. i kontinuerlig drift.

AN

Rere sauce, knuse is, formale chokolade
eller sukker fil pulver i kontinuerlig drift.

OBS! Metalkniven er meget skarp. Tag altid fat om navet i midten.
Hold pa toppen af kniven, nar indholdet haeldes ud of skalen.
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ANVENDELSE AF ALTEKNIV

y .
A

B

== AN

Praktiske r&d: Heeld de faste ingredienser i
skalen. Tryk pé startknappen. Tilsset vaes-
ker gennem tragten.

rosiner o.l., som ikke

Man kan ogsa tilsaette chokoladestykker,

skal hakkes.

b
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Til at zelte geerdej til bred, boller ...

Til ot eelte teertede], merdej, pizzade;. ..

Fyld ikke mere i skélen end de anbefalede maengder side 3.
Brug eventuelt spatelen til at skubbe melet ned.
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ANVENDELSE AF PISKERIS

Piskeriset bestar af 3 dele, som skal saettes
omhyggeligt sammen. Check at forlaen-
gerstykket er sat korrekt pa plads.

St piskeriset ned over motorakslen. Det
skal sidde i bunden aof skalen.

Tag nedstopperen ud of tragten for at piske
aggehvider, ellers bliver de ikke stive.

7{’

N N2

Stiftpiskede aeggehvider: Haeld seggehvi-
derne i skalen. Tilsaet en knivspids salt, tag
nedstopperen ud. Lad maskinen arbejde
uafbrudt i mindst 5-10 minutter.

Fledeskum: Hzeld piskefleden i skalen. Tag
nedstopperen ud. Lad maskinen arbejde
uafbrudt under overvagning for at f& den
onskede konsistens.

Piskeriset er specialudviklet of Magimix : Hviderne stivner lidt efter lidt og bliver mere

faste og luftige.
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ANVENDELSE AF RIVE-SNITTEJERN

Det anbefales at bruge rive-snittejernene i midi-skalen.

Obs! De ikke vendbare rive-snittejern, skal
altid anbringes med den korrekte side
opad.

10  magimix

Rive-snittejern: Type nr. er pdstemplet.
R/G4 : 4 mm rivejern,
E/S2 : 2 mm snittejern.
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Skub jernet ned pa forleengerstykket. Drej
det, til det gar i hak. Det sattes pa i 2
tempi.

* Handter altid rive-snittejernene forsigtigt:
Skaerene er meget skarpe.

e Stik aldrig genstande eller fingrene
ned i tragten. Brug dltid nedstopperen
beregnet fil formélet.




ANVENDELSE AF RIVE-SNITTEJERN

Runde frugter og grentsager (tomater,
xbler) halveres eventuelt forst.

Kal: Fijern stokken, og rul bladene sam-  Peberfrugt: Skeer enderne af, lav nogle snit
men. i hgjden, og rul peberfrugten sammen.

Der bliver dltid lidt frugt og grentsager (endestykker) siddende p& jernet. Det er helt normalt.
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ANDET TILBEHZR

Tilbeheret varierer fra model til model.

Citruspresser med nedholderlag og 2
kegleindsatser: Til at presse saften ud i et
snuptag uden kerner og kun lidt frugtked.

Slyngkurv i rustfrit stal: Til ot presse klar
saft ud af de fleste frugter og grentsager.

— 5
( = ' )
T — q:—.&—-"’

Snittejern til pommes frites/steenger: Til at
skaere pommes frites, frugt og grentsager i
staenger.

Julienne jern: Ideelt til at skeere fine
grentsagsstrimler.

Rivejern til parmesan/chokolade: Ideelt il
at rive parmesan og spisechokolade.

6 mm snittejern: Anvendes til at snitte frugt
og grentsager i tykke skiver.

6 mm rivejern: Anvendes til at rive frugt
og grentsager i grovere strimler.

12  magimix

Ekstrabred tragt: Anvendes til ot rive eller
snitte hele frugter og grentsager eller store
stykker for at f& en professionel forarbejd-
ning.



ANVENDELSE AF CITRUSPRESSER

Seet frugtpresserkurven ned over skélen, og ~ Vaelg kegleindsats efter citrusfrugtens
drej den, til den laser. sterrelse. Den store kegleindsats skal altid
trykkes ned over den lille.

Seet kegleindsatsen pa motorakslen.  Leg frugten p& kegleindsatsen, og pres
Anbring nedholderl&get modsat I&sepunktet,  den lidt ned.
og haegt clipsen fast i bunden of kurven.

Vip nedholderl&get ned. Start maskinen, ~ Stands maskinen, inden nedholderlaget
og tryk forsigtigt p& laget, til al saften er  loftes op, for at undgé steenk.
presset ud.

Ved grapefrugt varieres trykket for at f& presset mest mulig saft ud.

magimix 13



ANVENDELSE AF SLYNGKURV

Anvisningerne gaelder ikke for ekstrabred tragt (XL modeller).

B W
L1

——

1) | ;L- I

Seet slyngkurven ned over motorakslen.

Seet nedstopperen i tragten. Se efter, om
l&setapperne er clipset fast pé tragten.

i

: |t.ﬁi“|_‘;
D
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Sat léget pé skalen, og drej det, til det
l&ser.

Gar frugt og grentsager klar: Skyl dem, og
skaer dem i stykker. Det er ikke nedvendigt
at skreelle frugter eller grentsager med tynd
skreel eller fierne kernerne.

PR P

Fyld frugt- og grentsagsstykkerne i tragten
i sm& portioner, og skub dem ned med
nedstopperen. Stands til sidst maskinen.

Der kan laves uendelig mange slags frugt-
og grentsagssaft: Abler, ferskner, ananas,
redbeder, guleradder, selleri, agurk...

PN Stik aldrig genstande eller fingrene ned i tragten. Brug altid nedstopperen beregnet

==l tj| formalet.

Vent til slyngkurven er standset helt, inden laget losnes. Brug aldrig slyngkurven,

hvis sien er beskadiget.
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ANVENDELSE AF ANDRE RIVE-SNITTEJERN

For montering, se anvendelse aof rive-snittejern side 10.
e
“» .

Snittejern til pommes frites / steenger: Leeg  Laeg frugt og grentsager vandret i tragten
kartoflerne vandret i tragten for at snitte  for at skaere dem i steenger.
pommes frites.

o N
v

el

-—

Julienne jern: For at snitte strimler leegges  Rivejern til parmesan/chokolade: For at
grentsagerne vandret i tragten. rive parmesan og chokolade anbringes
stykket lodret i tragten.

6 mm snittejern: Stil frugt og grentsager 6 mm rivejern: Leeg frugt og grentsager
lodret i tragten, eventuelt skaret i to stykker.  vandret i tragten.
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ANVENDELSE AF EKSTRABRED TRAGT

Seet laget pé skalen, og drej det, til det
l&ser.

Tragten bestér of 2 dele: Ekstrabred tragt il
at rive og snitte hele frugter og grentsager
eller révarer skaret i store stykker for at fa en
professionelt forarbejdning.

2 3 afl

Og en mindre &bning for tilszetning aof
vaesker eller smé faste ingredienser.

L&get har en sikkerhedsanordning: Maskinen
kan kun starte, hvis den store nedstopper
er skubbet ned i den viste hajde.

Snittejern til pommes frites / steenger: Til
snitning of pommes frites og ekstralange
grentsags- eller frugtsteenger.

Snitte- eller rivejern: Til at rive eller snitte
hele frugter og grentsager eventuelt skaret
i store stykker.

Y OBS! Handter altid rive-snittejernene forsigtigt: Skaerene er meget skarpe.
// \ o o .
22 Pas pa ikke at presse fodevarerne for meget sammen, sa nedstopperen ikke

seetter sig fast.

Der bliver altid lidt frugt og grentsager (endestykker) siddende pa jernet. Det

er helt normalt.
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RENGORING

Traek altid maskinens stik ud af stikkontakten inden rengering.

Ger delene rene straks effer brug (vand +  Tilbeher: Brug en flaskerenser il at gore
opvaskemiddel). tilbehgret rent indvendig.
Kltekniv: Tag heetten* of for at kunne gere
kniven helt ren.

Slyngkurv: Brug spatelen til ot skrabe det ~ Motorblok: Ter motorblokken of med en
meste af frugtkedet ud. bled fugtig klud.

Visse grund regler skal overholdes for ikke at edeleegge losdelene:

® Opvaskemaskine: Veelg laveste temperatur (< 40°C), og undgé terreprogram (som
regel > 60°C).

 Handopvask: Lad ikke delene ligge for lzenge i opvaskemiddel. Undgé slibemidler
(f.eks. metalsvamp).

e Opvaskemiddel: Se efter i vejledningen, om det er egnet il plast.

Knivbladene kan blive sleve, hvis de ofte er i kontakt med visse fedevarer (f.eks. persille,
hasselnedder). De kan slibes med strygestdl.

Visse fodevarer som guleradder misfarver plast: Ter of med kekkenrulle og vegetabilsk olie
for at mindske misfarvningen.

*NB: Compact modellen har ingen haette.

. OBS! Handter altid knive og rive-snittejern forsigtigt: skeerene er meget
skarpe.
Leg aldng motorblokken i vand.
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GODE RAD

e Skalen mé aldrig fyldes op med mere end 1/3 vaeske. Ved torre ingredienser ma skalen
ikke fyldes mere end 2/3.

® For at arbejde mest hensigtsmaessigt og undgé unedig rengering: Brug ferst mini-skalen,
derefter midi-skalen og il sidst den store skal. Begynd med de faste eller terre ingredienser,
inden de flydende ingredienser #

® For at f& den bedste virkning ved hakning, rivning eller snitning of blede fedevarer (kad,
fisk, bled ost) kan de leegges et par minutter i fryser, inden de forarbejdes pa kekkenmas-
kinen. OBS! Fedevarerne skal veere faste men ikke frosne.

* Mini-skal

Mini-skalen er ideel il tilberedning af babymad. Den kan bruges direkte som G
spiseskél, efter metalkniven er taget op. Tilberedningen (mos, suppe) kan ~—
varmes direkte i mikrobelgeovn (uden metalkniven).

* Metalkniv
Ved sterre maengder skaeres fedevarer som ked, grentsager m.v. i 2 cm tern.
Suppe, sauce, pandekagedei: Bland ferst de terre ingredienser. Tilsset derefter
vaesken lidt efter lidt gennem tragten, mens maskinen karer uafbrudt.
Friske krydderurter : Inden de friske krydderurter hakkes, kontrolleres om urter og skal er
helt rene og terre. Resultatet bliver paenere, og urterne kan holde sig leengere.
Ved filberedning af ked og fisk : For at hakke ked eller fisk anvendes puls-
funktionen, s& forarbejdningsgraden kan kontrolleres. 2

* Kltekniv Q

Bred, teertedej, merdej: Bland ferst de terre ingredienser (mel, geer...).

Tilsaet vaesken lidt efter lidt gennem tragten, mens maskinen kerer uafbrudt (seg, vand,
maelk).

Geerdej: Det er bedst at bruge frisk gaer, som kan kabes i supermarkeder. Brug altid vaeske
med den rigtige temperatur fil at oplese gaeren. Gaerens haeveevne edelaegges, hvis vaesken
er for varm.

Dej: Lad dejen hvile eller haeve ved stuetemperatur eller et lunt sted. Sé haever den hurtigere.

* Piskeris . )
Stiftpiskede seggehvider: For at fa hviderne til at skumme op og blive fyldige skal : =

seggene have stuetemperatur, og en knivspids salt eller en drabe citron filsaettes.
Fledeskum: Brug ikke kaffeflade e.l., som ikke kan piskes til skum. Brug altid piskeflede.

|

* Rive-snittejern
Kartoffelmos: Riv de skeellede kogte kartofler med 4 mm rivejern.
De vendbare rive-snittejern skal ligge midt i opbevaringskassen, og laeg de ikke-vendbare

rive-snittejern med Magimix meerkningen udad. e
Visse fedevarer som guleredder misfarver plast. Ter of med kekkenrulle og @
vegetabilsk olie for at mindske misfarvningen. Ve
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/I SIKKERHEDSREGLER

e Se efter, om el-installationens spaending svarer til den, der er anfert p& maskinens
maerkeplade.

® Maskinen skal altid tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

® Maskinen skal altid overvéges, selv om den kan arbejde uden at fingeren holdes pa
knapperne.

e Lad ikke bern veere uden opsyn i naerheden af maskinen. Maskinen er ikke legetaj og
ikke beregnet til at blive brugt of barn.

¢ Lad ikke ledningen haenge ned fra kekkenbordet. Den ma aldrig komme i bergring med
varme eller vade flader.

o Traek stikket ud of stikkontakten efter brug og inden montering eller afmontering of filbeher
og inden rengering.

 Ger maskinen ren efter brug for at bevare delenes levetid.

o Stik aldrig fingrene eller redskaber ned i skalene, hvis maskinen er tilsluttet stikkontakten.

® Brug aldrig maskinen, hvis den er faldet pa gulvet. Aflever den pé et af de autoriserede
servicevaerksteder for at f& den set efter.

® Tag fat om maskinens bund med begge haender for at lefte den og laft aldrig i héndta-
get. Maskinen er meget tung.

® Hvis ledningen er beskadiget, eller hvis der er fejl ved maskinen, skal den udskiftes
eller repareres pé fabrikken, p& et autoriseret servicevaerksted eller of en tekniker med
tilsvarende kvalifikationer for at undga fare.

® Hvis der anvendes dele, som ikke anbefales eller forhandles of Magimix, kan man
komme fil skade eller f& elektrisk sted.

e Hvis en del eller tilbehorsdel er revnet, misfarvet, vredet eller har sendret dimensioner,

skal den skiftes.
e Handter altid rive-snittejern og kniv forsigtigt, de er meget skarpe.
e Szt aldrig knive eller rive-snittejern pé akslen, fer skdlen er sat ordentligt pé plads.
* Loft aldrig opbevaringskassen i laget.

e Stik aldrig fingrene eller redskaber ned i tragten, mens rive-snittejernene eller kniven
arbejder, ellers kan man komme alvorligt til skade eller edelaegge maskinen. Brug
nedstopperen.

e Se efter, om laget sidder rigtigt og er lést forsvarligt, inden maskinen szettes i gang.
® Forseg aldrig at lesne léget, feor der er trykket p& stopknappen.
® Forseg aldrig at satte sikkerhedsmekanismen ud af drift.

® Lzeg aldrig motorblokken i vand eller i opvaskemaskine, da der er risiko for elekirisk
stod.

® Brug ikke maskinen udenders.

® Denne maskine er kun beregnet fil privat brug.
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FORKLARING TIL OPSKRIFTERNE

Opskriftens svaerhedsgrad : T meget let - TETE let - T T mere kompliceret

Mél :  tsk. = teske — spsk. = spiseske

\E\ Anvendelse af metalkniv

@h Anvendelse af eltekniv

éﬂ Anvendelse af piskeris

!—!__' Anvendelse af mini-skal

2 mm
Anvendelse af 2 mm rivejern

@ Anvendelse af 4 mm rivejern

2 mm

Anvendelse af 2 mm snittejern

4 mm
Anvendelse af 4 mm snittejern

@ Anvendelse af slyngkurv ‘ Anvendelse of citruspresser

De fleste opskrifter kan tilpasses antallet af personer og/eller den pagseldende
maskine ved hjzelp aof nedenstéende tabel.

Model C3200 har f.eks. maksimal kapacitet til 4 personer.

Antal personer
Kokkenmaskine

Compact 3200 © °
Cuisine Systéme 4200 O ° °
Cuisine Systéme 5200 = ° ° °
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OVERSIGT OVER OPSKRIFTER

UUNDVARLIGE OPSKRIFTER

Hvidlegs-persillesmer 23
Mayonnaise 23
Pesto 24
Hvidlegsmayonnaise 24
Bearnaisesauce 25
Cocktaildressing 25
Lysered hvidlagsmayonnaise 26
Tatarsauce 26
Flaeskefars 27
Fars of fierkrae 27
Teertedej uden sukker 28
Merdej 28
Blinis 30
Pizzadej 30
Vandba,(ke|ser 31
Pandekagedej 31
Vaffeldej 32
Chokolade-neddecreme 32
Fledeskum 33
Kagecreme 33
BR@D
Breddej (grundopskrift) 35
Brod med flaesketern og log 35
Bred med oliven og chorizo 36
Sandwichbred 36
Brioche (franske kaempebolle) 37
SUPPE
Grentsagssuppe 39
Brendkarsesuppe 39
Ostershattesuppe 40
Squashsuppe 40
Gazpacho 41
GRONTSAGER
Ovnbagte sydlandske grentsager 43
Grentsagspizza 44
Rodsellerimos 45
Ratatouille 45
FISK
Sej bagt i portionspakker med grentsagsstrimler 47
Lol|<se- og Eavtdskefotcr 48
K@D
Gratineret kartoffelmos med hakket ked 50
Indbagt kalvefars med basilikum 51
DESSERTER
Ableteerte med brunede abler 53
Bled chokoladekage 54
Chokolademousse 54
Gazpacho of sommerfrugt 55






Hvidlegs-persillesmer (til snegle) /-

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 6 min. 6 min. 8 min. 8 min.

dusin snegle 2 4 6 8
bledgjort smer 100 g 200 g 300 g 400 g

fed hvidlog 2 4 6 8

bundt(er) persille A 1 1 2

Skalottelog /A 1 2 8

draber Pastis/Pernod 2 4 6 8

salt, peber

Hvidleg og skalottelag pilles. Persillen skylles og terres.

Hvidleg, skalottelog og persille leegges i mini-skélen og hakkes 1 minut.
Pastis/Pernod og smer skéret i smd stykker tilsaettes samt salt og peber.

Reres endnu 1 minut. Ingredienserne skal vaere blandet ensartet.
Hvidlegs-persillesmer kan opbevares i keleskab nogle dage eller i fryser i en

tset lukket beholder.

Mayonnaise oM
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
eggeblommelr) 1 2 3 4
steerk sennep 1 spsk. 1Y, spsk. 2 spsk. 2Y, spsk.
olie 150 ml 300 ml 450 ml 600 ml
vineddike 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
salt, peber

Aggeblommen eller -blommerne rares i mini-skalen med 1 spsk. olie og sennep
i 20 sekunder, hvorefter halvdelen af olien tilszttes gennem tragten, ferst i en
tynd stréle, derefter en kraftigere strale, nér blandingen begynder at stivne.
Salt, peber og resten af olien filsaettes, mens maskinen arbejder videre.
Vineddiken haeldes i fil sidst.

Alle ingredienserne skal have stuetemperatur.

Hvis der enskes en mere luftig mayonnaise, bruges hele aegget.
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Pesto

Antal personer
Kekkenmaskine
Tilberedning

fed hvidlog
bundt(er) basilikum
pinjekerner
olivenolie
parmesan

salt, peber

3200

5 min.

1

1
4049
80 ml
40 g

4 6 8
3200 4200 5200
5 min. 7 min. 7 min.

1 2 2

1 2 2
50g 759 90g
100 ml 150 ml 180 ml
50g 75¢g 90g

Basilikummen skylles. Bladene tages af og terres. Hvidlegsfeddene pilles og

halveres, og spiren i midten fijernes.

Basilikum, pinjekerner, parmesan, peber og 1 tsk. salt fyldes i mini-skélen.
Pulsknappen trykkes ind ca. 10 gange, fil ingredienserne er blandet jsevnt.
Maskinen szettes i uafbrudt drift, og olivenolien ftilssettes gennem tragten, mens

maskinen kerer.
Meget lsekker til pasta.

Hvidlegsmayonnaise

Antal personer
Kekkenmaskine
Tilberedning

skal(e) mayonnaise

fed hvidleg

Hvidlegsfeddene pilles og laegges i mini-skélen.

2
3200

6 min.

o
2-3

4 6 8
3200 4200 5200
6 min. 8 min. 8 min.

1 11/, 2
4-5 6-8 8-10

Hakkes i 30 sekunder og bliver liggende i bunden af skalen.
Mayonnaisen tilberedes oven pa de hakkede hvidlag efter opskriften side 23.
Serveres som dip til grentsagssteenger.
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Bearnaisesauce ]

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
Bagetid 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
skalottelog 1 2 3 4
smor 60 g 100 g 150 g 200 g
estragonkvist(e) 1 2 3 4
=ggeblomme(r) 1 2 3 4
vineddike 60 ml 100 ml 150 ml 200 ml
salt, peber

Skalottelog og estragon laegges i mini-skélen. Pulsknappen trykkes ind 4-5 gange.
De hakkede krydderurter, vineddike, salt og peber haeldes i en lille tykbundet
gryde. Koges ind ved svag varme, til der er halvdelen tilbage.

Blandingen hzeldes i mini-skélen. Aggeblommerne filsaettes, og pulsknappen
trykkes ind 3 gange.

Smerret tilsaettes i smd terninger, og pulsknappen trykkes ind 5-6 gange, til
saucen har den gnskede konsistens.

Serveres til stegt okseked.

Cocktaildressing oM

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 10 min.
skal(e) mayonnaise /A 1 1% 2
ketchup 2 tsk. 1 spsk. 17, spsk. 2 spsk.
Portvin/Cognac 2 tsk. 1 spsk. 1Y%, spsk. 2 spsk.
Worcestershire sauce 1 tsk. 1 tsk. 2 tsk. 2 tsk.
drabe(r) tabasco 1 2 3 4

cremefraiche

Mayonnaisen tilberedes efter opskriften side 23.

Nér mayonnaisen er rert sammen, tilsaettes de evrige ingredienser, og pulsknappen
trykkes ind 5-6 gange, il blandingen er ensartet.
Serveres til avokado, rejer m.v.

Uundveerlige opskrifter 25



Lysered hvidlegsmayonnaise /oW

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
knust hvidleg 1 tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4 tsk.
eggeblomme(r) 1 2 3 4
olivenolie 200 ml 300 ml 450 ml 600 ml
koncentreret tomatpuré 1 spsk. 1 spsk. 17, spsk. 2 spsk.
stedt safran 1g g 29 29
knivspids cayennepeber 1 1 1 2
salt, peber

Det knuste hvidleg leegges i mini-skélen.

Aggeblommer, safran, cayennepeber og en smule salt og peber tilsattes.
Reres p& maskinen i 20 sekunder, hvorefter olivenolien filszettes lidt efter lidt
gennem tragten som til almindelig mayonnaise.

Tomatpuré tilszettes gennem tragten, og pulsknappen trykkes ind et par gange for
at rere ingredienserne sammen.

A ggene skal have stuetemperatur.

Serveres til bouillabaisse, friturestegt eller pocheret fisk, fiskesuppe m.v.

Tatarsauce /oM
Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
skal(e) mayonnaise Y 1 1% 2
sma saltsyltede agurker 3 4 6 8
kapers 1Y, spsk. 2 spsk. 3 spsk. 3Y, spsk.
nye log A 1 1% 2
persille, purleg, kervel
salt, peber

Agurker, kapers, leg og krydderurter blendes i mini-skélen og tages op.
Mayonnaisen filberedes efter opskriften side 23.

De hakkede ingredienser filseettes, og pulsknappen trykkes ind 2-3 gange.
Smages Hil.

Serveres til bof tatar, fisk m.v.
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Flaeskefars T

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 8 min. 10 min. 12 min. 15 min.
Fars 1l 300 g til 400 g til 600 g til 800 g
fersk svineked 150 g 200 g 300g 400 g
magert fersk brystflask 150 g 200 g 300 g 400 g
fed hvidlog 1 1 2 3
salt 1, tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4 tsk.
friskkvaernet peber Y, tsk. Y, tsk. 1 tsk. 1 tsk.
persillekvist(e) 1 1 2 2

Kodet skaeres i stykker, og eventuelle ben fiernes. Hvidleget pilles.
Ked, hvidleg, persille, salt og peber legges i skalen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind, til farsen har den enskede konsistens, men den ma ikke

blive for finthakket.

Farsen kan anvendes til fyldte tomater eller andre grentsager, benlese fugle
eller farseret steg.

Fars af fjerkrae -
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 30 min.
svineked 100 g 150 g 225 g 300 g
magert flaesk 50¢ 759 110 g 150 g
fuglelever 50¢ 759 110 g 150 g
*g 1 2 3 4
skalottelog 1 2 3 3
sma fed hvidlag 1 1 2 3
champignon 359 50 g 75¢g 100 g
Cognac 20 ml 40 ml 60 ml 80 ml
sma trofler i saft 1 1 1 2
knivspids muskatned 1 2 3 4
salt Y, tsk. 1 tsk. 17, tsk. 2 tsk.
peber sk, 1 tsk. 17, tsk. 2 tsk.

Kod og flaesk skeeres i store stykker, og ben fiernes.

Hvidleg og skalotteleg pilles. Champignonerne skylles og skaere i kvarter.

Ked, flaesk, fuglelever, skalotteleg, hvidleg og champignon laegges i skalen monteret
med metalkniven. Pulsknappen trykkes ind 3 gange.

Derefter tilsaettes aeggene, troflen skaret i stykker samt saften, muskatned,
Cognac, salt og peber.

Maskinen sattes i gang og stoppes, nér farsen har den anskede konsistens.
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Teertedej uden sukker -0

Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
dej 113009 1l600g H1900g 1l 1,3kg
mel 190 g 380¢g 550 g 800 g
bledgjort smer 90 g 180 g 250 g 250 g
knivspids salt 1 1 2 2
vand 50 ml 100 ml 140 ml 300 ml

Mel, salt og smer skdret i sma stykker haeldes i sk&len monteret med aeltekniv.
Reres sammen p& maskinen, og vand tilsaettes gennem tragten.

Dejen altes videre p& maskinen, til den danner en fast klump.
Stilles koldt 1 time.

Til en 30 cm taerteform er 300 g dej nok.

Hvis dejen ikke danner en fast klump, tilssettes lidt vand.

Hvor meget vand der skal tilsaettes, athaenger af melets sugeevne.

Mordej -

Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
dej til400g til 800 g fil 1,1kg il 1,4kg

mel 185g 370¢g 550 g 600 g
bledgjort smer 95¢ 190 g 250 g 300 ¢
sukker 95 190 g 250 g 300 g

*g 1 1 2 2

knivspids salt 1 1 2 2
vand 30 ml 50 ml 70 ml 130 ml

Mel, salt, sukker og seg heeldes i skalen monteret med aeltekniv.

Reres i 30 sekunder pé maskinen, som derefter standses. Smerret tilsaettes i sma
stykker.

Maskinens starfes, og vand filsaettes gennem tragten. Dejen zeltes pa maskinen,
til den danner en fast klump.

Stilles koldt 30 minutter.

Merdej anvendes til frugttserter eller smakager, hvor dejen udstikkes med
forme.

Hvis dejen ikke danner en fast klump, tilssettes lidt vand.

Til en 30 cm taerteform er 400 g dej nok.

Hvor meget vand der skal tilszettes, athaenger af melets sugeevne.
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Blinis i) so T

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 20 min.
Hviletid 3t 3t 3t 3t
Antal blinis 6 12 18 24
hvedemel 125¢ 250 g 380¢g 500 g
geer 49 79 10g 15¢g
&g 1 2+ 1 blomme 3+ 2blommer 4 + 2 blommer
cremefraiche 10g 25¢g 40 g 50¢g
smor 20g 35¢g 50g 70g
malk 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
knivspids salt 1 1 2 2

Mazlken varmes, il den er lunken. Aggeblommer og hvider skilles.

Gaeren rores ud i 3 spsk. lunken maelk.

Skalen monteres med altekniven. Mel salt, seggeblommer og den udrerte gaer
haeldes i. Reres i 30 sekunder, den lunkne maelk tilssettes derefter lidt efter lidt
gennem tragten, mens maskinen kerer uafbrudt.

Dejen haeldes over i en anden skal, daekkes med et viskestykke og stilles til haevning
i 3 timer ved stuetemperatur.

Derefter haeldes seggehviderne i skélen monteret med piskeris og piskes stive i
5-10 minutter uden nedstopper i tragten.

Til sidst vendes cremefraiche og aeggehvider forsigtigt i dejen.

Pandekagerne bages p& en smurt hed blinispande

Serveres med laks, lakserogn, cremefraiche og citronbade.

Pizzadej -

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
Haevning 1t 1t 1t 1t
mel 190 g 250 g 375¢g 500 g
geer 79 10g 159 20g
olie 2 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
vand 100 ml 125 ml 190 ml 250 ml
knivspids salt 1 1 2 2

Gaeren rores ud i lidt lunkent vand.

Skalen monteres med altekniven, og mel, den udrerte geer, salt og olie haeldes i.
Kltes i 30 sekunder, og derefter filsaettes vand gennem tragten. Dejen daekkes
med et viskestykke og stilles til haevning i 1 time.

Det anbefales at bruge frisk geer.
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Vandbakkelser Nii|

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 25 min. 25 min.
Bagetid 15 min. 15 min. 15 min. 15 min.
Antal vandbakkelser 15 30 45 60
mel 759 150 g 225¢g 300 g
smor 40 g 759 110 g 150 g
=g 2 4 6 8
vand 100 ml 200 ml 370 ml 500 ml
sukker 1 spsk. 1 spsk. 2 spsk. 2 spsk.
sprojtepose (valgfrit) 1 1 1 1

Ovnen forvarmes p& 180°C (termostat 6).

Vand, smor skéret i mindre stykker samt sukker hzeldes i en gryde og koges
sammen. Gryden tages aof blusset, og melet tilsaettes pa en gang. Blandes hurtigt
med spatelen. Gryden seettes over blusset igen ca. 1 min. indtil dejen slipper
gryden.

Gryden tages af, og dejen haeldes i skalen monteret med aeltekniv. Maskinen

startes, og effer 1 min. tilsaettes et &g ad gangen gennem tragten. Reres yderli-
gere 1 min.

En bageplade smores let med olie.
Dejen fyldes i en sprejtepose uden stiernespids og saettes (eller saettes med ske) i

klatter p& pladen med god afstand imellem og bages i ovnen i 15 min. ved
180°C (termostat 6).

Vandbakkelserne fyldes med kagecreme, chokoladecreme, fladeskum o.l.

Pandekagede;j - M

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
Antal pandekager 12 16 24 32
mel 175g 250 g 375¢g 500 g
*g 2 8 4 6
olie 1 spsk. 1 spsk. 1%, spsk. 2 spsk.
malk eller ol 250 ml 500 ml 750 ml 11
knivspids salt 1 1 2 2

Mel, g, olie og salt heeldes i skalen monteret med metalkniv.

Rores sammen i 30 sekunder, hvorefter maelk eller ol tilsaettes lidt efter lidt
gennem tragten. Rores yderligere i 2 minutter.

Hvis dejen far lov at hvile 2 timer, bliver pandekagerne endnu bedre.

Uundvaerlige opskrifter 31



Vaffeldej

Antal personer
Kokkenmaskine
Tilberedning
Antal vafler
mel

sukker

smer

knivspids bagepulver
=g

meelk

knivspids salt

2
3200
5 min.

6
125¢g
759
70g

1

3
100 ml

1

4
3200
5 min.

12
250 g
150 g
140 g

2

6
200 ml

2

6
4200
5 min.

18
375¢g
225 g
210g

B

8
300 ml

3

-
8
5200
5 min.
24
450 g
280 g
250 g
4
10
400 ml
4

Mel, sukker, smar, bagepulver, ag og salt haeldes i skélen monteret med metalkniv.
Maskinen startes, og maelk tilsaettes gennem tragten.

Reres yderligere i 2 minutter, til dejen er lind.

Chokolade-neddecreme
Antal personer 2

Kokkenmaskine 3200
Tilberedning 5 min.
Smeltning 3 min.

smor 100 g

merk chokolade 70g

kondenseret sodet maelk 150 g

hasselngdder 20g

4
3200
5 min.
3 min.
150 g
100 g
200 g
30g

6
4200
7 min.
5 min.
200 g
130 g
250 g
40 g

-0
8
5200
10 min.
5 min.
250 g
160 g
300 g
50g

Chokolade og smer smeltes i vandbad. Samtidig blendes nedderne i mini-
skalen. Farst trykkes pulsknappen ind 4-5 gange, og derefter blendes uafbrudt i

1 min.

Chokolademassen rores i skalen i 1 minut, mens den kondenserede maelk tilsaettes

gennem tragten.

Cremen fyldes pé glas og opbevares ved stuetemperatur (bled konsistens) eller

i keleskab (fastere konsistens).

Cremen kan holde sig flere uger i kaleskab.
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Flodeskum LoD m

Antal personer 2 4 6
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 7 min. 7 min.
piskeflode 150 ml 300 ml 450 ml 500 ml
flormelis 30g 60 g 90g 100 g

Skalen stilles 1 time i keleskab.

Piskefloden haeldes i skélen monteret med piskeris. Nér fladen begynder at
stivne, tilseettes flormelis.

Piskes videre under overvagning for at undgé, at fleden bliver til smer.

Hvis fladeskummet stilles 20 min. i keleskab, bliver det mere fyldigt.

Brug altid piskeflade og ikke kaffeflede e.l., som ikke kan piskes til skum.

Kagecreme T W

Antal personer 2 4 6 8

Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 20 min.

Kogetid 5 min. 5 min. 10 min. 15 min.

malk 250 ml 350 ml 500 ml 700 ml

sukker 50 g 80g 100 g 160 g

mel 25¢g 359 50¢g 70g
seggeblommer 2 3 4 6
vanillestang/steenger 1 1 1 2

Et glas kold maelk stilles til side.

Resten of malken heeldes i en gryde. Vanillesteengerne flaekkes og koges i
maelken.

Sukker, mel og aeggeblommer heeldes i skélen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 2 gange, og den kolde maelk tilssettes gennem tragten,
hvorefter pulsknappen trykkes ind 2 gange igen.

Vanillen tages op af den varme malk, freene kradses ud af steengerne med en
kniv og ned i maelken.

Den varme malk haeldes lidt efter lidt i skalen, mens maskinen kerer uafbrudt.
Det hele haldes tilbage i gryden og varmes igennem péd lavt blus under omrering
med en traespatel.

Tages af blusset, nar cremen bliver siddende i et tyndt lag p& spatelen.

Haeldes i en skal, sukker drysses over for at forhindre, at der danner sig en hinde
pé cremen, og stilles til afkeling.

Cremen kan anvendes som fyld i vandbakkelser eller andre kager.
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Broddej (grundopskrift) oM

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.

Hevning 2130 min. 2t30 min. 2t30 min. 2t 30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 40 min. 40 min.

mel 175¢g 350 g 500 g 650 g

geer 12g 25¢g 40g 45 g
solsikkeolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
salt Yy tsk. 1 tsk. 2 tsk. 2 tsk.

sukker Y tsk. Yy tsk. 1 tsk. 1 tsk.
vand 80 ml 165 ml 250 ml 300 ml

Mel, olie, salt og sukker haeldes i skélen monteret med altekniv og reres uafbrudt.
Samtidig reres gaeren ud i lunkent vand og heeldes gennem tragten med resten
af vandet.

Kltes 1 min. og standses, nar dejen danner en fast klump.

Stilles til haevning Y, time i skalen med nedstopperen i tragten.

Dejen sl&s ned med 3-4 tryk pé pulsknappen. Dejen drysses med mel, laegges i
en form og stilles til haevning i ca. 2 timer.

Bages i forvarmet ovn ved 210°C (termostat 7). Spises efter afkeling.

For at fG en mere spred skorpe kan bredet bages 10 min. mere.

Hvis dejen ikke danner en fast klump, tilszettes lidt vand.

Brod med fleesketern og log cC )
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.
Haevning 2t30min. 2t30min. 2130 min. 2t 30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
broddej (grundopskriff)

flesketerninger 759 150 g 200 g 300 g
log 1 1% 2 3
seggeblomme(r) 1 1 2 2

Dejen tilberedes effer grundopskriften.

Efter de 2 timers haevning pilles loget, som snittes med 2 mm snittejern. Legene
svitses p& panden, og derefter filsaettes flaesketerningerne.

Dejen deles i ensartede klumper og laegges ud i baner. Flaesketerninger og lag
fyldes i, og dejen rulles sammen og formes til bred. Pensles med aeggeblomme.
Bredene bages i forvarmet ovn i 30 min. ved 210°C (termostat 7). Spises efter
afkeling.

Bredet kan ogsa bages i form.
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Bred med oliven og chorizo e o

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.

Hevning 2130 min. 2t30 min. 2t30 min. 2t30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.
breddej (grundopskrift)

udstenede oliven 50 g 100 g 150 g 200 g
chorizo 50 ¢ 100 g 150 g 200 g
=ggeblomme(r) 1 1 2 2

Dejen tilberedes efter grundopskriften.

Efter de 2 timers haevning laegges chorizo og oliven i mini-skélen, og pulsknappen
trykkes ind 3-4 gange. Blandingen tages op.

Dejen deles i ensartede klumper og leegges ud i baner. Chorizo og oliven fyldes
i. Dejen rulles sammen og formes til bred, som pensles med seggeblomme.
Bredene bages i forvarmet ovn i 30 min. ved 210°C (termostat 7). Spises efter
afkeling.

Bradet kan ogsa bages i form.

Sandwichbred o

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.

Hevning 1130 min. 1t30min. 1t30min. 1t 30 min.
Bagetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.

mel 175¢g 350 g 500 g 750 g
geer 10g 20g 30g 459
smor 15¢g 30g 459 60 g

maelk 150 ml 300 ml 400 ml 600 ml
sukker Y tsk. 1 tsk. 1Y% tsk. 2 tsk.
salt 1 tsk. 2 tsk. 3 tsk. 4 tsk.

Gzeren rores ud i den lunkne maelk.

Mel, sukker og salt haeldes i sk&len monteret med altekniv. Maskinen startes, og
maelk og bledgjort smer tilssettes gennem tragten. Standses nér dejen laegger sig
om ltekniven.

Daekkes med et viskestykke og stilles til haevning 1 time.

Dejen sléis ned med 4-5 tryk p& pulsknappen.

Ovnen forvarmes p& 180°C (termostat 6).

Formen smeres og fyldes med dej, som stilles til haevning i 30 min. ved stue-
temperatur.

Bages 30 min. og stilles lidt til afkeling, inden bredet slés ud af formen.

For at undga for mark skorpe kan bradet daekkes med aluminiumsfolie efter 15
min. bagning.

Til 8 personer skal der bruges 2 forme.
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Brioche (fransk kaempebolle)

mel 150 g 250 g 380 ¢g 500 g

geer 10g 209 30g 40g

smar 50g 100 g 150 g 200 g

sukker 20g 30g 40g 60 g
*g 2 3 5 6

maelk 5 tsk. 7 tsk. 10 fsk. 20 tsk.
knivspids salt 2 4 ) 8

Gaeren rores ud i den lunkne maelk.

Smer, salt, sukker, halvdelen of melet og den udrerte geer haeldes i skélen
monteret med aeltekniv. Maskinen startes, og resten of melet tilsaettes gennem
tragten samt et &g ad gangen. Eventuelt skubbes melet ned med spatelen.
Kltes videre til dejen laegger sig om eeltekniven.

Stilles til haevning i skalen %, time. Maskinen szettes i gang i 15 sekunder for at
slé dejen ned.

Dejen hzeldes i en hgj smurt form (souffleform e.l.) og stilles til haevning i 2 timer
ved stuetemperatur eller 1 time i ovn ved 30°C (termostat 1).

Bages ved 180°C (termostat 6) den anferte tid.

Slas ud aof formen, mens briochen er lunken.

Til 6 og 8 personer anvendes 2 forme.
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Grentsagssuppe N

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 5 min. 5 min. 10 min. 10 min.
Kogetid 10 min. 10 min. 10 min. 10 min.
porrer 1 1% 2 3
guleradder 1 2 3 4
blade bladselleri Y 1 1% 2
kogte kartofler 2 3 4 6
smar 15g 30g 45¢g 60 g
cremefraiche 2 spsk. 2 spsk. 2 spsk. 2 spsk.
vand 250 ml 500 ml 750 ml 11
salt, peber

Grontsagerne skrzlles, skylles og skaeres i stykker. Laegges i skélen monteret med
metalkniv sammen med smer, og pulsknappen trykkes ind 3 gange, inden mas-
kinen seettes i uafbrudt drift. En glas vand tilsaettes gennem tragten. Nér maski-
nen har kert i 2 min., er grentsagerne hakket meget fint.

Tilberedningen hzeldes i en gryde. Resten af vandet tilsettes samt salt og peber.
Bringes i kog og koges ved mellemvarme i 10 min.

Lige +rgen servering blandes 2 spiseskefuld cremefraiche i suppen.

2 mm
Brendkarsesuppe el .m
Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 30 min.
Kogetid 30 min. 30 min. 30 min. 30 min.

bundt(er) brendkarse Y 1 1% 2
log v 1 1% 2
kartofler 2 4 6 8
flode eller cremefraiche 100 ml 200 ml 300 ml 400 ml
olivenolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.
vand 250 ml 500 ml 750 ml 11
salt, peber

Logene snittes med 2 mm snittejern og svitses langsomt i en gryde med lidt
olivenolie. Kartoflerne skraelles og snittes. Grove stilke fiernes fra brendkarsen.
Nér logene er svitset, tilsaettes kartofler og brendkarse. Det hele svitses et par
minutter. Vand haeldes over og koges under lé&g.

Grentsagerne blendes med metalkniven. Derefter tilsaettes suppevandet lidt efter
lidt gennem tragten og til sidst flade eller cremefraiche. Smages fil.
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@stershattesuppe

Antal personer
Kekkenmaskine
Tilberedning
Stege/kogetid
ostershatte
hensebouillonterning(er)
vand

cremefraiche

smor

seggeblommer)

steerk sennep

2
3200

15 min.
15 min.

350 g
1
400 ml
40 ml
15¢
1

1 spsk.

4
3200

15 min.
20 min.

650 g
h
500 ml
75 ml
30g
2

17, spsk.

6
4200

20 min.
30 min.

800 g
2
650 ml
100 ml
459
S
2 spsk.

8
5200
20 min.
30 min.
1 Kg
8
800 ml
150 ml
60g
8
3 spsk.

Ostershattene skylles og skaere i stykker. Smerret smeltes i en gryde, svampene
tilseettes og svitses den anferte tid. Bouillonterninger og vand tilssettes. Koges

langsomt under lég.

Svampene tages op og blendes i sk&len med metalkniven, mens suppevandet
bliver i gryden. Aggeblommer, sennep og cremefraiche filsaettes gennem
tragten. Til sidst haeldes det varme suppevand i, og det hele reres sammen.

Denne suppe smager fortrinligt, nar den serveres med stegte fleesketerninger

og ristet bred.

Squashsuppe

Antal personer
Kokkenmaskine
Tilberedning

Kogetid

squash
hensebovillonterninger
vand

estragonkvist(e)

flade eller cremefraiche
sennep

salt, peber

4
3200
20 min.
20 min.

600 ml

100 ml

4 mm

4200
30 min.
25 min.

1%
800 ml

150 ml

-8
8
5200
30 min.
25 min.

Squashene skylles og snittes med 4 mm snittejern. Koges i vand med bouillonterning.
De snittede squash blendes uafbrudt i 1 min. i skélen monteret med metalkniv.
Estragonblade tilszettes og derefter flade eller cremefraiche gennem tragten.
Suppevand hzeldes i lidt efter lidt gennem tragten, til suppen har den enskede

konsistens.

Serveres i skdle eller dybe tallerkener, og pyntes med lidt estragonblade.
Smages til med salt og peber efter anske.
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Gazpacho T

Antal personer 2 4 6 8

Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.

modne fomater 250 g 500 g 750 g 1 Kg

aguk Y % l l

rod peberfrugt /A A 4 4

fed hvidlog 1, % Y 1
olivenolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk

steenk citronsaft 1 1 2 2

salt, peber

Grentsagerne skylles.

Agurken skrelles. Stilk og kerner fiernes fra peberfrugten, og stilken pilles of
tomaterne.

Alle grentsagerne skeeres i store stykker og leegges sammen med hvidleg i sk&len
monteret med metalkniv. Blendes uafbrudt.

Smages til med salt, peber, citronsaft og olivenolie. Pulsknappen trykkes ind 2-3
gange. Stilles koldt i mindst 3 timer inden servering.

Eventuelt tilsaettes sma grentsagstern lige inden servering.

Hvis opskriften skal bruges til 2 personer, anvendes mini-skdlen.
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Ovnbagte sydlandske grentsager Wil

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 20 min. 20 min.
Bagetid 50 min. 50 min. 1t 1t
tomat 250 g 350 ¢g 500 g 650 g
rod peberfrugt A 1 2 8
gron peberfrugt /A 1 1 2
squash 1 2 2 3
aubergine /A 1 1 2
sorte oliven 40 g 759 100 g 150 g
fed hvidleg 3 ) 8 10
timian, basilikum
olivenolie
salt, peber

Ovnen forvarmes p& 210°C (termostat 7).

Tomater, squash og auberginer skylles, tarres of og snittes hver for sig med 4 mm
snittejern. Peberfrugterne skylles, renses omhyggeligt for kerner og snittes.

De snittede grentsager leegges lagvis i et ildfast fad: Tomat, aubergine, squash,
peberfrugt og upillede hvidlagsfed. Sorte oliven, timian, klippede basilikumblade
drysses over. Overhaeldes med rigelig olivenolie og drysses med salt og peber.
Fadet stilles i ovnen, og efter halv bagetid haeldes et halvt glas vand over for at
undgé, at grentsagerne bliver for terre.
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2 mm

Grentsagspizza o e UMW
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 20 min. 20 min.
Bagetid 50 min. 50 min. 1t 1t
Pizzadej
squash /A 1 2 2%
tomat 2 4 5 6
log 1 2 3 3
mozzarella-kugler 1 1 2 2
purerede fomater 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. 5 spsk.
mandelflager 30g 50 g 759 100 g
basilikumblade 4 5 7 8
olivenolie

krydret olivenolie

Pizzadejen tilberedes efter opskriften side 30.

Tilberedning of fyld: Grentsagerne skylles og snittes tillige med legene ved hjzlp
af 2 mm snittejern.

Mozzarella-kuglerne deles i kvarter og blendes i mini-skalen.

Ovnen forvarmes p& 210°C (termostat 7).

De snittede log svitses pé panden i lidt olivenolie.

Pizzadejen rulles ud pé& kekkenbordet overstreet med mel og prikkes med en
gaffel. Daekkes med de purerede tomater, og ovenpd leegges log, de snittede
afdryppede tomater og mozzarella stykkerne. Derefter leegges squash og

mqndemqger. Mellem hvert |qg drysses lidt salt og peber. Til sidst staenkes med
olivenolie.

Bages i ovn, til dejen er paent gylden.

Den faerdigbagte pizza tages ud of ovnen, drysses med frisk basilikum og
steenkes med krydret olivenolie.

Opskriften kan ogsa bruges til portionspizzaer.
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Rodsellerimos e ]l oW
Antal personer 2 4 6 8

Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 10 min. 10 min. 15 min. 15 min.
Kogetid 20 min. 20 min. 25 min. 25 min.

rodselleri 500 g 1 Kg 1,5 Kg 2 Kg

cremefraiche 65¢ 125¢g 190 g 250 ¢

olivenolie 1 spsk. 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk.

salt

Sellerien skreelles og skylles. Snittes med 4 mm snittejern.

En liter vand haldes i gryde eller dampkoger. Sellerien tilszettes og koges
under l&g. Sellerien skal vaere meget mer, sa den er let at stikke igennem med en
kniv. Dryppes af og afkales, til den er lunken.

Sellerien blendes i skélen med metalkniven et par minutter. N&r den er moset helt,
tilsaettes cremefraiche.

Mens maskinen arbejder, haeldes olivenolie gennem tragten i en tynd stréle. Smages
til med salt.

Mosen varmes pé& lavt blus i 5 min.

Der kan ogsa anvendes andre grentsager til denne mos (guleradder, squash o.1.)

. 4 mm
Ratatouille Co-mm
Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 30 min. 30 min. 35 min. 35 min.
Kogetid 50 min. 50 min. 1t 1t
squash 150 g 250 g 375¢g 500 g
tomat 300 g 500 g 750 g 1 Kg
log 1 2 2 3

aubergine % 1
peberfrugt /A 1
fed hvidleg 1 2

laurbzerblade, timian

W NN

2
2
4

olivenolie
salt, peber

Grentsagerne skylles og snittes hver for sig med 4 mm snittejern: Leg, squash,
aubergine, tomat og peberfrugt, hvor kernerne er fiernet.

Lag, halverede hvidlagsfed og peberfrugt svitses i gryde i lidt olivenolie.

Tages derefter op, inden squash og aubergine svitses og tages op.

Tomaterne hzeldes i og svitses i 10 min. Alle grentsagerne heeldes i.

Salt, peber og krydderurterne tilsaettes. Rares #j, med en traeske.

Koges uden lag ved svag varme i 40 min.

Grentsagerne kan ogsa snittes med 2 mm jern, sa bliver det en moset sauce.
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Sej bagt i portionspakker

o 4mm 2mm
med grentsagsstrimler e € oM
Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200

Tilberedning 30 min. 30 min. 35 min. 35 min.
Bagetid 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.

seffileter 2 4 6 8
squash 1 2 3 4
guleradder 2 3 5 6
majroer 2 8 S 6
rod peberfrugt 1 2 3 4
hvidvin 60 ml 100 ml 150 ml 200 ml
citroner 1 1 2 2
dildkviste 2 4 6 8
olivenolie
salt, peber
kekkensnor

Grontsagerne skylles. Squash, guleradder og maijroer skraelles.

Leegges omhyggeligt vandret i tragten og rives i strimler med 4 mm rivejern.
Peberfrugt og citron snittes med 2 mm snittejern.

Grentsagerne svitses p& panden i lidt olivenolie i 5 min. og drysses med salt og
peber.

De snittede og strimlede grentsager leegges pé et stykke bagepapir og ovenpa
en fiskefilet. Lidt hvidvin haeldes over, og dild og citron laegges everst. Drysses
med salt og peber.

Bagepapiret lukkes om hver fisk og bindes i pakker med kekkensnor.

Bages i ovn ved 180°C (termostat 6).

Pakkerne dbnes lige inden servering.

Laks, aborre m.v. kan tilberedes pa samme made.
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Lakse- og havtasketatar NIRCNERRY

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 30 min.
lakseked 200 g 400 g 600 g 800 g
haviaskeked 200 g 400 g 500 g 650 g

limesaft 1 2 3 4
olivenolie 2 spsk. 4 spsk. 6 spsk. 8 spsk.

bundter purleg 1 1 2 2

rod eller gul peberfrugt W 1 1 1%
Kapers 2 spsk. 4 spsk. 6 spsk. 8 spsk.

log 1 2 3 4

peber
g (valgfrif) 2 4 6 8

Logene pilles.

Purleg leegges i mini-skélen, og pulsknappen trykkes ind 2 gange. Tages op.
Legene hakkes p& samme méde, hvor pulsknappen trykkes ind 3 gange. Tages
op.

Peberfrugten skaeres op, kerner og hvide traevler fiernes.

Peberfrugten skaeres i stykker, haeldes i skalen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 4 gange. Alle ingredienserne leegges hver for sig.
Fiskekodet skaeres i store stykker og heeldes i skalen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 4 gange.

Fisketataren leegges midt pd tallerkenerne og staenkes med olivenolie og
citronsaft. Drysses med peber.

Omkring fisken leegges sma bunker kapers, lag, peberfrugt og purleg.
Serveres straks med ristet bred.

Kan desuden serveres med r& seggeblomme.
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Gratineret kartoffelmos

med hakket ked C ool WW

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 40 min. 40 min. 45 min. 50 min.
Bagetid 50 min. 50 min. 50 min. 50 min.

kartofler 800 g 1,5Kg 2 Kg 2,5 Kg
oksekod (rump steak)] 200 g 400 g 500 g 700 g
fars af hakket svineked 80g 150 g 225¢ 300¢
log 1 2 3 4
fed hvidleg 1 1 2 2
bundter bredbladet persille 2 spsk. 3 spsk. 4 spsk. 6 spsk.
*g 1 1 2 3
smar 40g 70g 100 g 140 g
maelk 800 ml 1,5L 2L 251
revet emmenthal/gruyere ost 30g 50 g 709 100 g
olie
salt, peber

Kartoflerne skraelles og skeeres i fine skiver med 2 mm snittejern. Koges 30 min.
i maelken (eller 20 min. i dampkoger).

Det hakkede svinekad tilberedes efter opskriften side 27.

Kartoflerne tages op af maelken og dryppes af over gryden. Haeldes i skélen
monteret med metalkniv. Den varme meelk tilseettes, og pulsknappen trykkes ind
3 gange.

Derefter saettes maskinen i uafbrudt drift i 30 sekunder.

Hzeldes over i en anden skal. 3/, of smerret tilsaettes samt salt og peber. Smarret
skal vaere smeltet, inden det blandes i.

Ovnen forvarmes p& 210°C (termostat 7).

Logene pilles og skaeres i kvarter. Hvidleget pilles og hakkes i mini-skélen med
persille og leg.

Oksekadet skaeres i store stykker og leegges i skélen monteret med metalkniv.
Pulsknappen trykkes ind 3 gange, inden maskinen seettes i uafbrudt drift i 1 min.
Resten af smerret og olien varmes p& en pande. Det hakkede okseked og
svineked svitses 1 min., mens det blandes og vendes. Tages af blusset, inden
leg-persilleblanding, g, salt og peber tilsattes. Blandes godt.

Halvdelen of kartoffelmosen laegges i et gratinfad, ovenpé det hakkede ked og
overst resten af kartoffelmosen. Overfladen glattes.

Drysses med reven ost og smerklatter. Bages i ovn 20 min.

Serveres rygende varm.
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Indbagt kalvefars med |
basilikum Lol -WW

Antal personer 2 4 6 8
Kekkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 40 min.
Bagetid 25 min. 25 min. 25 min. 25 min.

butterdej 100 g 200 g 300 g 400 g

kalveinderlar 200 g 400 g 600 g 800 g

roget brysiflesk 40 g 80g 120g 160 g
fed hvidleg 1 1 2 3
basilikumblade 3 6 9 12
skalottelog 2 3 4 6
eggeblomme(r) 1 1 2 2

salt, peber

Hvidleg og skalottelog pilles.

Hakkes i mini-ské&len med basilikum med 3 tryk pa pulsknappen.

Ked og flsesk skaeres i store stykker.

Haeldes i skalen monteret med metalkniv. Pulsknappen trykkes ind 3 gange.
Krydderurt-legblandingen tilssettes, og maskinen seettes i uvafbrudt drift i
45 sekunder. Tages op.

Ovnen forvarmes p& 210°C (termostat 7).

Dejen rulles ud pé& kekkenbordet overstreet med mel og skaeres ud i 12 cm runde
skiver.

Aggeblommerne piskes sammen med lidt vand, og dejskiverne pensles. Pa
den ene halvdel of hver dejskive laegges en portion fars. Dejen foldes ned over
dejen, og de to lag trykkes sammen med fingrene. Pensles pa oversiden med
aeggeblomme.

Farskagerne sattes pd en bageplade drysset med mel eller daekket med
bagepapir.

Bages i 25 min.

Serveres rygende varm.
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4 mm

Abletzerte med brunede abler c@De T of

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 30 min. 30 min.
Bagetid 35 min. 35 min. 40 min. 40 min.

Teertedej
aebler 250 g 500 g 800 g 1 Kg
*&g 1 1 2 2

smor 15¢g 25¢g 40g 459
sukker 2 spsk. 2 spsk. 4 spsk. 4 spsk.
cremefraiche 1 spsk. 1 spsk. 2 spsk. 2 spsk.
Calvados '/, spsk. 1/, spsk. 1 spsk. 1 spsk.
kanel 1/ tsk. 1/, tsk. 1 tsk. 1 tsk.
vanilleekstrakt '/, tsk. 1/ptsk. 1 tsk. 1 tsk.

Teertedejen tilberedes efter opskriften side 28.

Ovnen forvarmes pa 180°C (termostat ). Formen smares. Dejen rulles ud, laegges
i formen og prikkes med en gaffel.

Et stykke bagepapir leegges oven pd dejen og daekkes med terrede benner eller
ris for at forhindre dejen i at bule op. Bages 15 min. i ovnen.

I mellemtiden snittes seblerne med 4 mm snittejern og steges pa panden i 5 min.
Drysses med lidt sukker og brunes ved middel varme, mens ablerne vendes af
og til. Tages af blusset og stilles til afkeling.

De hele sg og sukker piskes med metalkniven. Cremefraiche, vanilleekstrakt og
kanel tilsaettes.

Reres il en fyldig ensartet masse.

De snittede abler legges pé den forbagte tertedej, og seggemassen haeldes
over.

Bages den anferte tid og stilles til afkeling.
Teerten kan serveres med cremefraiche eller en kugle vanilleis.
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Bled chokoladekage o

Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 20 min.
Bagetid 10 min. 10 min. 20 min. 20 min.
chokolade 759 150 g 225 g 300 g
smor 60 g 125g 180 g 250 g
sukker 759 150 g 225¢g 300 g
mel 25¢g 50 g 759 100 g
*g 2 4 6 8

Ovnen forvarmes p& 200°C (termostat 6/7).

Ag og sukker reres hvide i skélen med metalkniven.

Mel blandes i.

Chokolade og smer smeltes i en gryde ved svag varme.

Maskinen startes igen, og den smeltede chokolade tilsaettes gennem tragten.
Tilberedningen haeldes i en smurt form og bages i ovn.

Kan ogsd laves i portionsforme, men sa skal de bages i kortere tid.

Kagen bliver endnu bledere i midten, hvis der tilsaettes en hel chokoladetern.
Serveres med en kugle vanilleis eller kokosnedsorbet.

Chokolademousse Y
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 20 min. 20 min. 25 min. 30 min.
chokolade 150 ¢ 200 g 300 g 400 g
sukker 40 g 50 g 759 100 g
*g 3 4 6 8
knivspids salt 1 1 1 1

Chokoladen smeltes i vandbad.

Hvider og blommer skilles. Hviderne tilsaettes en knivspids salt og piskes i skélen
med piskeriset i 5-10 min. uden nedstopper i tragten. Haeldes i en anden skal.
Chokolade og sukker hzldes i skélen monteret med metalkniv, og pulsknappen
trykkes ind 3 gange. Derefter filsaettes seggeblommerne, som reres med i 10
sekunder.

Tilberedningen vendes forsigtigt i seggehviderne med en spatel. Stilles mindst
3 timer i keleskab. Serveres godt kold.
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4 mm

Gazpacho af sommerfrugt e el
Antal personer 2 4 6 8
Kokkenmaskine 3200 3200 4200 5200
Tilberedning 15 min. 15 min. 20 min. 25 min.
Hviletid 1t 1t 1t 1t
jordbeer 300 g 600 g 800 g 1 Kg
hindbzer 759 150 g 200 g 300¢
ribs 759 150 g 200 g 300 g
ferskner 1 2 3 4
citron VA A 1 1
flormelis 20g 40 g 50 g 759
olivenolie '/, spsk. 1 spsk. 1 spsk. 2 spsk.
knivspids peber : U 1 1

Frugten skylles. Blomst og stilk fiernes fra jordbaerrene, og ribsene ribbes. Stenen
tages ud af fersknerne.

Halvdelen of hindbzaerrene, ribsene, jordbaerrene og fersknerne blendes i skélen
med metalkniven.

Gennem tragten tilsaettes citronsaft, flormelis, olivenolie og peber.

Blendes videre, til frugten er blevet til suppe. Stilles 1 time i kaleskab.

De resterende jordbaer skaeres i kvarter. Resten aof fersknerne skreelles og snittes
med 4 mm snittejern. De udskarne frugter leegges fil side.

Ved servering haldes gazpachoen i dybe tallerkener eller portionsskéle, og de
hele og udskérne frugter leegges i.

Denne dessert kan serveres med en kugle vanilleis og ristede honningkagestrimler.

Vi forbeholder os fil enhver tid og uden forudgaende varsel ret til at sndre maskinens tekniske specifikationer.
Informationerne i dette dokument er ikke kontrakimzessigt bindende og kan gennemgé zendringer fil enhver tid.
© MAGIMIX forbeholder sig alle rettigheder i alle lande.
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