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HOME. MADE.

How is it that mum's or dad's food always
tastes better? A question that is hard to answer,
but one thing is sure: the answer has less to do with
the actual recipe than you would think,
and more to do with memories.

At Ankarsrum we believe that food made at home tastes better.
And that the tools we use should be durable, hardworking and of
the utmost premium quality. It's as simple as that.

There is pride to be found in making something
from the ground up and serving it to your friends and family.
It's what makes a home. What helps shape new memories.
Just like your parents’ cooking helped shape yours.

Ankarsrum Assistent Original.

Home. Made.



BROD 12-33 HOVEDRETTER 34-51 TILBEHOR 52-63
Japansk malkebrgd Burgere Hummus

Bagels Pizza med mozzarella Asiatisk salat

Baguettes Pastade] Pesto med pistaciengdder
Focaccia Vegetarisk lasagne Ablemos

Glutenfrit bananbred Lasagnette med pesto Syltede agurker

Mantou Bao-boller med falafel

Burgerboller Falafel

Surdejsbrgd

Tortillas

DESSERTER 64-77 BAGVARK 78-93 DRIKKE 94-101
Pzregalette Kanelbullar Grgn smoothie

Crépes Cupcakes Citron slush ice

Vaniljeis Chocolate chip cookies Iskaffe

Hindbaersorbet Spongekage

Pavlova

Karamelcookies










I &A N
VI VIL GERNE fortaelle dig om en maskine. Ikke bare en maskine,
men en rigtig, rigtig hardfer en af slagsen. En maskine, der vil inspirere dig og
gore det sjovt og nemt at arbejde i kpkkenet. Vi kender alle den tilfredsstillelse
det er, at kunne bage det vildeste surdejsbrgd, kunne 'stoppe’ sine egne palser
eller piske en perfekt flade til sin fpdselsdagskage. En maskine, der ikke gar
i stykker, selvom opgaven er sveer og hard. En maskine, der har eksisteret

i over 80 ar og bare bliver ved med at blive bedre og bedre.
Navnet er Ankarsrum Assistent Original.




— Romgodl gang

ZALTNING AF DE}

BRUG TO TILBEH@RSDELE % %

» Veelg forst mellem dejrullen eller
dejkrogen. Se nedenfor tips til om
du skal veelge dejkrog eller dejrulle
til din opskrift.

P

X

Uanset hvilken dej du skal

elte, s skal du ogsa bruge
kantskraberen/dejkniven,

som skraber indersiden af
skalen. Kantskraberen/dejkniven

SADAN LASES 0G JUSTERES ARMEN

» Til 2ltning af dej fastgeres
enten rullen eller krogen pa

maskinens arm.

» Armen er bevagelig og kan 1ases i
forskellige positioner. Den optimale
placering afhanger af, om du

LAS ARMEN MED DEJKROGEN %

» Nar du bruger dejkrogen, centrer
armen og 1as den pa plads, nar du
har tilsat melet.

¥

hjeelper med at bringe dejen ind
mod midten af skalen, hvor den
bearbejdes af rullen eller krogen.
Kantskraberen/dejkniven har en fast
paosition.

Nar du skal lave dej pa din
Ankarsrum, sa tilset altid vaeske
forst, uanset opskriften. Tilseet
derefter de tgrre ingredienser. Mel

¥

skal tilseettes gradvist.

Opskrifterne i vores opskriftsbog

0g pa ankarsrum.com er udviklet

0g tilpasset til Ankarsrum og dets
tilbehgr. Nar du bruger opskrifter fra
andre kilder, kan du normalt bruge
mindre mel, end hvad opskriften
kreever, fordi Ankarsrum har en unik

made at &lte dejen pa.

M

bruger dejrullen eller dejkrogen,
hydreringen af dejen og volumen.

Armen lases med handtaget/
baseknob. Armen kan dog altid
flyttes mod midten af skalen selvom
den bliver last.

X

For at hjeelpe med at oplgse geer,
eller hvis ingredienserne satter sig
fast i midten af skalen, kan du flytte
armen manuelt ved at treekke den
ind mod midten af skalen og 4
blandet ingredienserne hurtigere.

P

M

Du skal muligvis justere placeringen
af dejkrogen under altning. Ved
at rykke armen lengere ind mod

midten af metalskalen, sa bliver
der stgrre plads fra dejkrogen til
metalskalens sider.



LAS ARMEN MED DEJRULLEN

» Nar du bruger dejrullen, skal du tilbage til siden af skélen. Armen

justere armen efter behov, nar dejen kan dog stadig bevaege sig frit ind
begynder at samle sig og blive mod midten.

tykkere/fastere.
» Hvor armen og rullen skal placeres
» Nar armen er Ist, skal den til netop din opskrift afhanger af

forhindre rullen i at arbejde sig helt hydreringsniveauet og volumen. Du

HVORNAR 0G HVORDAN BRUGES DEJRULLEN

vil have dejrullen teet nok pa siden
af skalen til at den presser forsigtigt
pa dejen, nar dejen passerer mellem
rullen og siden af skalen. Men du

vil ikke have dejrullen sa tet pa, at
dejen far armen til at beveege sig
meget frem og tilbage.

» Dejrullen er alsidig og kan bruges af @ltningen. Saltet hjalper med

til neesten enhver opskrift, men den at bevare allerede dannede

anbefales altid til at lave boller eller glutentrade, men det kan heemme

fastere deje med smgr. Den kan deres dannelse, hvis det tilsettes

0gsa bruges til store partier kagedej. samtidig med geeren.

» Tilseet farst dejveeske og derefter » Ved brug af t@rgeer: Tilset

gaeren. St pa lav hastighed, og fgrst saltet.
treek armen mod dig et par gange . L
. » Hvis du bager boller, s4 tilsat
for at sikre, at geeren er oplgst o o
o blgdt smer i sma stykker i dejen,
ordentligt. Tilseet derefter melet . )
. efter at alle de andre ingredienser
sammen med eventuelle krydderier. .
. o allerede er blandet, for at opna det
Husk at tilsatte mel gradvist, ikke alt
o bedste resultat.
pa én gang.
. » Arbejd ved lav hastighed, og nar
» Ved brug af frisk geer: Vent med at

_ _ _ _ du ser dejen begynde at beveege
tilseette salt til de sidste minutter

T‘fS/ Se vores video om hvordan du kommer i gang
med dit Ankarsrum. Den giver grundlaggende

oplysninger og brugstip.

»

»

Lees og laer mere:

sig op langs indersiden af skalen,
las armen. Ved at lase armen far
dejen plads til at &elte uden at blive
presset ud af skalen. Det kan veere
npdvendigt at justere rullen flere
gange under &ltning.

Indstil timeren til 8-10 minutter og
lad Ankarsrum alte dejen. | Ipbet af
denne tid vil den gradvist samle sig
til en glat dej.

Hvis du laver en dej med 15 liter eller
mere dejvaeske, skal du dele dejen
i to og lade den sta i to separate

.

skale til selve havningen.

www.ankarsrum.com/knowledge-bank



http://www.ankarsrum.com/knowledge-bank

HVORNAR 0G HVORDAN BRUGES DEJKROGEN %

» Dejkrogen er designet til at
elte store og tunge deje med
hgj hydrering, sasom surdej
eller Ciabatta.

» Fastger kantskraberen/dejkniven og

krogen uden at Ise armen.

» Tilseet forst dejveeske og derefter
geer, seet pa lav hastighed, og treek
armen mod dig et par gange for
at sikre dig, at geeren er oplgst
ordentligt. Tilsaet derefter mel og
eventuelt krydderi. Husk at tilseette
mel gradvist, ikke alt pa én gang.

HVORNAR 0G HVORDAN BRUGER DU HURTIGPISKERNE @ ﬁ

» Det rigtige piskeris gar en forskel.
Vores ballonpiskeris skaber perfekte

luftige cremer og marengs, og vores

mgrdejszltere blander forsigtigt
kagedej, teertedej og frosting.

» Det er vigtigt at samle piskerisene
ordentligt - du hgrer et "klik’, nar
piskeriset er pa plads.

» Volumenkapacitet: flgde (1-8 dl.),

&ggehvider (2-20 &g), pandekagedej

(0,5-25 liter), svampede kage-
blandinger (1-3 portioner).

Dette forhindrer, at dejen bliver for
tgr, nr du bruger krogen.

» | modsztning til dejrullen, der &lter
ved at folde dejen indad, streekker
dejkrogen i dejen og forleenger den.

» Nar mel er tilsat, centrerer
du dejkrogen og laser den i
dén position. Du skal muligvis
justere placeringen af dejkrogen

under eltning.

» N&r du bruger tgrgeer, tilset
forst saltet.

¥

» N&r du bruger frisk geer, skal du

vente til de sidste minutter af
&ltning med at tilsaette saltet. Saltet
hjeelper med at bevare allerede
dannede glutentrade, men det kan
hamme deres dannelse, hvis det
tilseettes samtidig med geeren.

Hvis du laver en dej med 15 liter eller
mere dejvaske, skal du dele dejen

i to 0g lade den sté i to separate
skale til selve havningen.

Ballonpiskerisene - Til tynde deje

0g marengs

» Hurtigpiskerskalen pasat
ballonpiskerisene fungerer som
en handmixer.

» Hurtigpiskerskalen pasat ballon-
piskerisene er ideel til at lave lgsere
og luftige deje som svampede
kager, kagebund, pandekagedej

eller marengs.

» Husk at rense skalen ordentligt,
gerne med citron, inden du

laver marengs.

X

¥

Start ved lav hastighed og @g
gradvist. Hvis du har meget

dej i skalen, sa kan du bruge
metalskalens 1&g for at undga sprejt.

Synes du ikke alt er blandet
godt, skru op for hastigheden
0g skru den sa ned igen til den
pnskede hastighed.

» Hurtigpiskerskalen tler varme og

kan piske alle typer marengs.



Mgrdejsalterne - Til smakager,
sandkager og frostinger

» Hurtigpiskerskalen pasat
megrdejselterne er ideelle til at lave
sandkager, sméakager eller blande
topping med stuetempereret smgr
eller fladeost.

MEL /

» Skal du lave et meget stort parti
mgrdej, kan du 0gs4 bruge
metalskalen sammen med
kantskraber/dejkniv og dejrulle.

» Det er vigtigt altid at bruge
stuetempereret smgr. Hvis en

opskrift kreever kgleskabskoldt

smgr, anbefaler vi i stedet at bruge
handmixer pasat dejkroge.

» Synes du ikke alt er blandet godt,
skru op for hastigheden og skru sa
ned igen til den gnskede hastighed.

» Gluten findes i forskellige mangder
i de forskellige meltyper. Bagere
omtaler oftest mel med mindre
gluten som "svagt’, og et med mere
gluten som "steerkt".

P

X

teertebunde og sméakager, der er
luftige eller sprede. Et steerkt mel
er bedst til pizzadej eller andre
italienske bred, da gluten giver

Et svagt mel er bedst til blgde kager,

stgrre elasticitet. Hvedemel er et
eksempel pa et svagt mel, mens
durumhvede er et steerkt mel.

HYDRERING ©

» Hydrering i brgdbagning refererer
til melets evne til at optage vaeske.

Afhaengig af melets sammensatning

af stivelse og protein vil det
have forskellig kapacitet til at
optage vaeske.

Lav hydrering - lav vaeskeoptagelse

» Mel med lav hydrering, sdsom

¥

rugmel, skaber en fastere dej, der
er nemmere at forme og skare

i. Dejen gaerer langsommere, 0g
brgdet er mere kompak.

Hgj hydrering - hgj vaeskeoptagelse

» Mel med hgj hydrering, sdsom
hvedemel, skaber en dej, der er
klistret og mere "sveer at arbejde
med". Derfor bliver den bedst, nar
den &ltes leenge pd maskine. Jo
hgjere hydrering, jo blgdere brad,
med stgrre lufthuller og et tyndt,
sprodt ydre.

FERMENTERING @

» Nar mel og vaeske blandes, dannes
der glutentrade som bliver til et
netveerk. Under gaeringen danner

kuldioxid gasbobler, der er indkapslet

af dette netvaerk af glutentrade.
Gasboblerne er det, der far dejen til
at udvide sig og modnes.

P

X

Fermentering kan pavirkes

af forskellige faktorer sasom
stuetemperatur, dejens temperatur,
fugtighed, ingredienser og tid.
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. STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER, 1 BROD
250 ml lunken maelk

1tsk sukker

2 tsk tgrgeer, ca. 7 g

390 g hvedemel

45 g sukker

1tsk salt

1ag + 1&ggeblomme

75 g stuetempereret smar

PENSL

1&g

1 spsk maelk

1 knivspids salt

BAGNING
Neutral olie

TIL BRODFORMEN
Stuevarmt smer

Senm—
- METALSKAL

Jopansh
MZALKEBROD

Dette luftige, lette og smgragtige brgd er perfekt som det er,

eller til at riste, til sandwich og meget mere.

FREMGANGSMADE

1

Bland lunken meelk med 1 tsk sukker
0g tgrgeer i en lille skal. Lad st 110
minutter, s geeren oplgses.
Klarger din Ankarsrum med
Metalskal, Kantskraber og Dejrulle.
Tilszet geerblanding i Metalskalen
sammen med alle ingredienser il
dejen. Ker ved lav hastighed i cirka
5 minutter.

(@g til medium hastighed og elt
dejen i yderligere 5 minutter, indtil
dejen er blank og glat.

Smgr ca. 3 spsk neutral olie i
bunden af en skal og leeg dejen

i skalen. Leeg et viskestykke over
skalen og lad have i 60 minutter.
SIa dejen ned, og vend derefter ud
pa en let meldrysset overflade, del
den i tre lige store stykker.

Smer en brgdform med smar.

Rul hvert stykke dej ud til ca. 15x30
cm. Fold den ene langside over til
midten og fold derefter den anden

W KANTSKRABER

10.

n
12.

13.

DEJRULLE

langside over til midten, s& du har
en dobbelt foldet dej. Rul sammen
til en rulle fra den korte side, klem
sgmmen sammen.

Leg den fgrste rulle dej med
sgmsiden nedad i midten af
brgdformen. Gentag og leeg en rulle
dej pa hver side af midter-rullen.
Der skal vaere et lille mellemrum
mellem hver rulle, s& der er plads til
at have.

Deek med et viskestykke og lad
brgdet haeve til dobbelt storrelse i
cirka 45-60 minutter.

Indstil ovnen til 180 °C grader
varmluft.

Pisk &g, melk og salt. Pens| brgdet
grundigt.

Bages i cirka 18-20 minutter.

)

Udover
japansk
melkebrgd
fungerer
denne dej
0gsa godt
at bage ud
som toast,
burgerboller
eller
polsebrad.



INGREDIENSER,
12 STORE BAGELS
25 g geer

500 ml vand, 37 °C
45 g flormelis

750 g hvedemel

BAGNING
0,5 dl neutral olie

TOPPING
1 pisket eeggehvide
3 dl valgfri frg

— Weu) goré szgé —

BAGELS

Bagels er lige s& gode til ost og marmelade som til flgdeost, laks og spinat.
Hvis du har nogle bagels til overs, der er blevet lidt tgrre, kan du altid riste dem.

STAENDE
ASSISTENT

Sn—
METALSKAL
| —

FREMGANGSMADE

1.

Klarger Ankarsrum med Metalskalen,

Kantskraberen og Dejrullen.

Varm vandet til 37 °C.

Smuldr geeren i Metalskalen, tilsat
vandet og start Ankarsrum ved

lav hastighed til gaeren er oplgst.
Du kan hjeelpe med at fa geeren
hurtigere oplgst ved at treekke

armen ind mod midten et par gange.

Tilseet sukkeret og det meste af
hvedemelet. Kar pa lavhastighed i
ca. 5 minutter.

Tilset resten af melet og saltet og
st pd middel hastighed i ca. 5 min
til du har en smidig og blank dej.
Seet Plastlaget p4 Metalskalen lad
dejen haeve i 30 minutter.

Hzeld dejen ud pa en meldrysset
overflade og del dejen i 12 lige store
dele.

Rul hver enkelt til en dejkugler til
bolleform og tryk herefter din
tommelfinger ned i midten. Tryk
forsigtigt og straek hullet s det
bliver forholdvis stort.

W KANTSKRABER

10.

1n.
12.

13.

DEJRULLE

Dryp lidt olie over en bageplade og
flyt dine bagels over pa pladen. Lad
have under et viskestykke i 30-45
minutter.

Bring en stor gryde vand i kog, og
senk derefter varmen, s& vandet
lige simrer. Leeg forsigtigt en bagel
ned i gryden en af gangen, lad den
simre i cirka 1-2 minutter pa hver
side. Leeg derefter bagelen pé et
viskestykke.

Indstil ovnen til 200 grader varmiuft.

Bekleed en plade med bagepapir
0g leeg alle bagels pa pladen, pensl
med &ggehviden og drys med frg.
Bag i cirka 20 minutter.

INDHOLD >>

7

Du kan
streekke hullet
i din bagel lidt
ud, efter at de
kogt i vandet,

hvis hullet
har lukket sig
lidt til.

Vil du have
ekstra frg pa
din bagel?
Séa dypper
du bare din
bagel i froene
i stedet for
drysse over.
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INGREDIENSER,

4 BAGUETTES

500 ml vand

25 g geer

2 spsk olivenolie
1tsk salt

660-720 g hvedemel

— //(Wen/e/ s{w"w/e/

BAGUETTES

Servér nybagte baguettes til en god suppe. Eller maske skaere det over pa midten,
fylde det op med noget godt og vupti, s& har du en leekker frokost til arbejdet.

5 STAENDE
ASSISTENT

= >
METALSKAL
[ —

FREMGANGSMADE

1.

Klarger din Ankarsrum med
Metalskal, Kantskraber og Dejkrog.
Varm vandet op til 37 °C.

Geeren smuldres i metalskalen,
tilset vandet og start maskinen ved
lav hastighed.

Tilseet olivenolie, salt og herefter det
meste af melet lidt af gangen. Hjelp
evt. maskinen i gang ved at treekke

armen ind mod midten et par gange,

for at blande alle ingredienserne.
(g hastigheden til medium speed.
Lad dejen &lte i ca. 5 minutter. Brug
evt. timer-knappen pa maskinen.
Leeg haeveldget pa metalskalen og
lad dejen have i 1time.

Silidt hvedemel ud pé kekkenbordet
— tag dejen ud af metalskalen og
leeg op péa bordet uden at &lte i
dejen.

W KANTSKRABER

10.
n

12.

% DEJKROG

Del dejen i 4 lige store dele. Form
som baguetter ved at snurre rundt
og treekke i hver ende af dejen. Leeg
stykkerne pa en bageplade med
bagepapir.

Daek baguetterne med et
viskestykke og lad dem have endnu
30 minutter.

Indstil ovnen pa 275 °C.

Bag i midten af ovnen ca. 15
minutter.

Tag baguetterne ud af ovnen og lad
dem svale under et viskestykke.

Tl

Hvis du vil
have en
endnu mere
sprod skorpe,
s& spray lidt
vand ind i
ovnen, nar
du setter
baguetterne
ind. Og efter
ca. b minutter
skal du lige
abne lugen pé
ovnen i nogle
sekunder
for at lukke
damp ud.






INDHOLD >>

STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER,
1FOCACCIA

25 g geer

400 ml vand

150 ml olivenolie

540 g hvedemel (Tipo 00)
2 tsk salt

TIL FORMEN
3 spsk olivenolie

TOPPING

3 spsk olivenolie

5 smé rgdlag

60 g sorte oliven uden sten
Frisk rosmarin

Flagesalt

— Ttlionsh ——

FOCACCIA

Et par skiver skinke, lidt lzekre oste og oliven sammen med
et friskbagt focaccia og vupti — middagen er klar.

= >
- METALSKAL

FREMGANGSMADE

1.

Klarger din Ankarsrum med
Metalskal, Kantskraber og Dejrulle.
Varm vandet op til 37 °C.

Geeren smuldres ned i skalen.
Vandet tilsettes og maskinen
startes med Dejrullen kgrende pé
kanten af Metalskalen og ved lav
hastighed, til geeren er oplgst.
Tilset olie og mel og til sidst salt.
Hjeelp evt. maskinen i gang med
at blande ingredienserne ved at
treekke armen ind mod midten

et par gange.

(g hastigheden til medium speed.
Las armen fast ca. 2-4 cm. fra
kanten, s& dejrullen stadigt trykker
pa dejen nar den kommer forbi.
Lad dejen &lte i ca. b minutter.
Anvend evt. timeren.

Seet Plastlaget pa Metalskalen og
lad dejen have i 40 minutter.
Pensl en bradepande eller form pa
20x30 cm med olivenolie.

W KANTSKRABER

10.

n

12.

13.

14.

15.

DEJRULLE

Leeg dejen direkte ned i brade-
panden/formen og pres dejen

ud i formen med mel/olie pa

dine hander.

Lad dejen have til dobbelt
stgrrelse ca. 30 minutter.

Opvarm ovnen til 225 °C.

Del rpdlggene i to og fjern det
yderste skind.

Lav huller i dejen med fingrene og
pres rgdlgg, oliven og rosmarin ned.
Dryp olivenolie over og drys

med flagesalt.

Bages midt i ovneni

cirka 25 minutter.

Lad brgdet afkple pa en rist

uden viskestykke.

)

Varier evt. din
focaccia med
forskellige
toppings, f.eks.
fetaost, timian,
soltgrrede
tomater.



Bananbrgd er en alletiders favorit, som kan nydes til morgenmad med en kop kaffe eller te
eller en snack nar som helst pa dagen. Dette laekre brad er bade fri for gluten og &g.

INGREDIENSER, 1 BROD
60 g blandede npdder
eller mandler

» > %

INGREDIENSER, 1 BROD
125 g glutenfri melblanding
(eller 150 g hvedemel)
45 g mandelmel

35 g glutenfri havregryn
1tsk kanel

1tsk stgdt ingefeer

1/2 tsk gurkemeje

11tsk salt

2 tsk natron

3 modne bananer

250 ml yoghurt

PYNT
1 modne banan
2-3 spsk aharnsirup

ASSISTENT =
PA SIDEN W20

2.

STAENDE
ASSISTENT

1

Gttt
BANANBROD

FREMGANGSMADE
Indstil ovnen til 200 °C varmluft.

Beklaed en brpdform (ca. 15x35 cm)
med bagepapir.

BLENDER

Saml Ankarsrum med Blenderen.
Hak alle ngdder eller mandler
fint pd middel hastighed. Gem

3 spsk til pynt.

@ Q HURTIGPISKERSKAL ﬁ M@RDEJSALTERE

FREMGANGSMADE

Klarger din Ankarsrum
med Hurtigpiskeren pasat
Mprdejsalterne.

Bland alle tgrre ingredienser i
Hurtigpiskerskalen, inklusive de

hakkede npdder.
Mos & bananer og heeld i

melblandingen, tilsat yoghurt og
pisk sammen ved lav hastighed for

at skabe en jaevn dej.

Fyld brgdformen med dejen.
Skeer en banan pé langs i 3 skiver.
Pynt med bananskiverne, tryk
dem lidt ned i dejen og dryp

ahornsirup over.

Drys med hakkede ngdder og bag i
cirka 45 minutter.

Lad brpdet kole af, inden

det skeeres.

INDHOLD >>

)

At krolle
bagepapiret
forst, gor det
nemt at fore
brgdformen.
Du kan glatte

det ud, nar det
er pa plads.

Udskift
nadderne med
greeskarkerner

0g solsikke-

kerner for

en npddefri
udgave.
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— Knesish ——

MANTOU

Mantou er et blpdt, dampet bred, der kan smages til pa mange forskellige mader.
Denne version er fyldt med hvidlgg og purlag, som et smukt akkompagnement til dit méltid.

; Se—
STAENDE :
>>
ASSISTENT METALSKAL
[ —

DEJRULLE

W KANTSKRABER

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 10. Klip 1cm brede strimler. Sno to T /
CA. 10 MANTOU 1. Klarger din Ankarsrum med strimler samme for at danne et Lfs'
240 g hvedemel Metalskal, Kantskraber og Dejrulle. snoet reb. Placer den ene ende af
2 tsk tergeer, 4 g 2. Tilsst mel og tergeer. Start pa det snoede reb pa bagepladen og Nar du folder
300 ml lunkent vand lav hastighed og tilseet vandet skab et hvirvelmenster, der stikker et trelag:
1/2 tsk salt over to omgange. enden af rebet ind under. Teenk pa dit
3. Tilsaet salt og ker i mindst 1. Leg damppapir i en dobbelt dejrektangel i
TIL BAGNING 10 minutter, indtil dejen er bambuskurv, leeg din mantou med tre dele |
1spsk neutral olie gennemarbejdet og blank. mellemrum i kurven, lz2g lag pa og bredden. Tag
h. Sat Metalskalens Plastlag pa og lad have i 30 minutter. fati den lange
FYLD lad dejen heeve i 90 minutter, il 12. Leg bambuskurven pa en gryde side og fold
1 bundt forarslog den er dobbelt sa stor. fyldt med koldt vand, som du ligt ind over
1 bundt purlgg 5. Skyl og hak forarslgg og purlgg satter til at koge. Lad mantou- midten saldes
2 spsk neutral olie fint. Varm olie op i en gryde og bredene dampe over kogende vand at den foldede
2 fingerspidser flagesalt steg blandingen, indtil lagene i cirka 12-15 minutter med lag pa til del og den
er gennemsigtige. de er faste. resterende
PYNT 6. Tilseet salt. Stil til side til afkgling. 13.  Drys med hakket purlag og deler lige
Sorte sesamfrgp 1. Pres en knyttet nzeve ned i dejen sesamfrg, server straks! brede. Fold
Hakket purlag 0g haeld pa bordet. Dryp 1spsk herefter den
neutral olie over og lt i handen i anden del
mindst 2 minutter. ind over den
8. Rul dejen ud i en rektangel, ca. 30 foldede del.
til 40 cm i lengden. Fordel 2/3 af Ou har nu
Iggolien over dejen. et mindre
9. Fold de lange sider ind mod midten, rektangel i tre
den ene over den anden og rul let, lag.
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Hhemmeluveds
BURGERBOLLER

Disse blgde burgerboller er meget nemme at lave og er perfekte til
vores mundrette burgere (s. 36) og hjemmelavede pickles (s. 63).

STAENDE
ASSISTENT

= >
METALSKAL
[ —

@I KANTSKRABER

DEJRULLE

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE Indstil ovnen til 210 °C varmiuft. T‘S/
9 BOLLER 1. Klarggr din Ankarsrum med 8. Pisk &g med melk og salt. Lf ’
25 g geer Metalskal, Kantskraber og Dejrulle. Pensl forsigtigt bollerne og drys 0 kan med
250 ml kold maelk 2. Smuldr geeren i Metalskalen, tilsaet med sesamfrg. _
2 spsk olivenolie melk og ker pa lav hastighed, indtil 9. Bages i cirka 7-9 minutter, indtil de fordel grile
25 g sukker geeren er helt oplgst. er let brunede. Afkgl pa en rist. dern kgrt for

. . ) serveringen.
400 g mel 3. Tilset olivenolie, sukker,
1 &eggeblomme ®ggeblomme og lidt mere
1tsk salt end halvdelen af melet. Kgr

ved medium hastighed i
TOPPING cirka 5 minutter.
1&g 4. Tilset salt med resten af melet.
1 spsk vand Ker 110 minutter til du har en
1 knivspids salt skinnende leekker dej.
Sorte sesamfrg 5. Held dejen ud p4 meldrysset

overflade og del i 9 stykker (ca.

60g). Rul stykkerne rundt pa

bordet med h&ndfladen mod

kokkenbordet til runde kugler.

6. Lad dejkuglerne have pa en

bageplade med bagepapir i cirka
90 minutter under et viskestykke.
Haev til dobbelt starrelse.
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INGREDIENSER
1STORT BROD ELLER 2
SMA BROD

SURDE)SSTARTER
200 ml lunken vand
60 g universalmel

Dt eqett

FREMGANGSMADE
DAG1

1.

Rgr 100 ml vand med 30 gram mel i
en ren glasbeholder med patentlag,
luk laget. Stil surdejsstarteren et
sted i kpkkenet, hvor den ikke er for
kold (f.eks. oven pa keleskabet).

DAG20G 3

2.

Tag laget af og rgr morgen og aften,
luk ikke 14get helt.

DAG 4

3.

Tag laget af og ror rundt. Heeld
nasten al surdejsmassen ud, men
gem hvad der er tilbage i bunden af
krukken og pa kanterne.

Fodres med 30 gram mel og 100 ml
lunken vand og rgr rundt. Lad laget
sidde Igst pa kanten.

SURDEJSBROD

Det kraever bade tid, planleegning og talmodighed at lave dit eget surdejsbrad,
men det er det veerd. En dejlig skorpe og luftig pa indersiden. Server dette fantastiske brgd
med et stort glas grgn smoothie. Find opskriften pa side 97

DAG 5

5.

Nu skal surdejsmassen veere
boblende, fordoblet i starrelse og
klar til at bage.

Hvis surdejsbunden ikke er
boblende, s& lad den sta endnu en
dag eller stil den et varmere sted.

T

For at vide, om
surdejen stadig
er "levende’,
kan du hzlde
en skefuld
af surdejen i
en skal med
lunkent vand.
Hvis den flyder,
er surdejen i
live, men hvis
den synker, ja
s& ma du vente
endnu en dag
eller fortseette
med at fodre
den. Husk
at surdejs-
starteren ikke
skal veere for
kold, nér du
vil have den i
gang og den
skal vaere
stuetemperatur,
nar du laver
en dej.

2 —»



2»%

RUGSURDE)SBROD,
1STORT BROD ELLER 2
SMA BROD

280 g hvedemel

120 g rugmel

300 ml vand

80 g stuetemperatur
surdejsstarter (opskrift
forrige side)

2 spsk honning

2/3 spsk havsalt

TIL BEHOLDEREN
50 ml olivenalie

. = >
STAENDE .
ASSISTENT - METALSKAL
N —
FREMGANGSMADE

1. Klarggr din Ankarsrum med
Metalskal, Kantskraber og Dejkrog.

2. Tilseet vand i skalen, tilseet
surdejsstarteren og ker ved lav
hastighed.

3. Tilseet hvedemel, rugmel, salt og
honning, ker p4 lav hastighed til
dejen er samlet.

4, St skalens Plastlag pa og lad
dejen heeve i cirka 60 minutter.

5. Smgr bunden af en plastikboks med
olivenolie og heeld dejen derover
i, Ioft dejen i hvert hjgrne og fold
dejen ind mod midten og vend
dejen rundt i boksen. Leeg laget
pa mellem hver fold og gentag
foldningen tre gange med 30
minutters mellemrum.

6. laddethaveica. 4 timer mere
med 14g pé, indtil det er dobbelt sa
stort.

1. Fold dejen ved at lgfte den forsigtigt
op i midten fra hver side og s&
folde den ene ende af dejen ind
under sig selv. Derefter drejer du
plastikboksen 90 grader og s lgfter
du igen dejen forsigtigt op i midten
og folder den anden ende af dejen
ind under sig selv. S& gentager du
den samme proces med de sidste
to sider af dejen, s& du til sidst har

W KANTSKRABER

10.
n
12.
13.

14.

INDHOLD >>

% DEJKROG

foldet dejen ind under sig selv fire
gange. Det er lettest at folde dejen
med vade hender.

Nu skal du forme til et bred. Flad
dejen lidt ud let med meldryssede
hander. Fold fire hjgrner ind mod
midten og tryk, fold derefter den
ene kant mod den anden.

Qverfgr dejen til en meldrysset
aflang havekurv. Husk at placere
undersiden med folden opad i
kurven, klem folden lidt sammen
med fingrene. Dk til med et
viskestykke og lad det haeve i
kpleskabet natten over.

Indstil ovnen til 270 °C varmluft og
placer et bagestal midt i ovnen.
Drys lidt mel pa brgdspaden og leeg
brgdet her pa - barst overskydende
mel af og skeer et snit aver brgdet
pa den ene side.

Skub brgdet ind pa bagestalet og
bag ved 270 °C i ca. 15 minutter, og
sank derefter varmen til 225 °C.
Bages indtil brgdet har en
kernetemperatur pd omkring
96-98 °C, cirka 30 minutter mere.
Tag bredet ud og lad det kgle af pa
en rist, bredet skal hvile i cirka 60
minutter for du skeerer i det.
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STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER,

12 TORTILLAS

25 g frisk geer

(eller 12 g aktiv tgrgesr)
500 ml koldt vand

50 olivenolie

600 g hvedemel

30 g majsmel

15 tsk salt

1spsk honning

TOPPING
100 ml olivenolie
40 g hakket purlgg

Fomemade

TORTILLAS

Tortillas er hurtige og nemme at lave fra bunden. Perfekt til din yndlingstaco,
eller nyd dem varme lige fra panden, eller som tilbehgr til vores hummusopskrift (s. 55).

FREMGANGSMADE

1. Klarggr din Ankarsrum med
Metalskalen, Kantskraber og Dejrulle.

2. Drys geeren i skélen, og tilset vand.
Kgr pa lav hastighed, indtil geeren er
helt oplgst.

3. Tilseet de resterende ingredienser.
Kor pd medium hastighed i cirka 5
minutter.

4. Saxtplastldg pa metalskalen. Lad
dejen haeve i 90 minutter.

5. Vend dejen ud pa bordet. Del i 12
stykker, rul til kugler og lad hvile
under et viskestykke i 10 minutter.

6. Rul ud til tynde flade brgd pa

= >
METALSKAL
[ —

en meldrysset overflade. Barst
overskydende mel af.

W KANTSKRABER

DEJRULLE

Steg hver tortilla i en tgr varm
stegepande ca. 1-2 minutter pa hver
side. Leeg tortillas i viskestykke indtil
servering.

Pens| med lidt olivenolie og drys
med hakket purlgg.
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INGREDIENSER,
COLESLAW

150 g hvidkal

100 g gulergdder

100 ml hvidvinseddike
1/2 tsk salt

95 ml mayonnaise
100 ml creme fraiche
11tsk dijonsennep
Salt og peber

INGREDIENSER,

4 STK. BURGERE

600 g oksebov

Salt

Peber

1lille kartoffel eller lag

TILBEHOR
Boller (se sid 27)
Syltede agurker
(se sid 63)

ASSISTENT
PA SIDEN

— Vfemmeliueds
BURGERE

En klassisk burger er altid et hit. Server disse mundrette burgere

GRONTSAGS-
SNITTER
FREMGANGSMADE
1. Stil din Ankarsrum pé siden og

ASSISTENT
PA SIDEN

saml med Grgntsagssnitteren med
skivetromlen.

Riv k&l p& medium hastighed.

Skift til den grove rivetromle og riv
gulergdder ved middel hastighed.
Mariner k&l og gulergdder i 2 timer i
eddike og salt. Afdryp i et dgrslag.

FREMGANGSMADE

1.

Saml Ankarsrum med kgdhakkeren
0g brug hulskiven pa 6 mm. Fastger
Fedepladen pa Kedhakkeren.

Skeer kedet i tykke strimler og hak
det ved middel hastighed. Brug
nedstopperen til at skubbe kpdet
ned.

Afslut med et halvt rat Igg, en
kartoffel eller et stykke gulerod
for at fa alt kedet ud af hakkeren
(bland det med det hakkede kgd).

E=—" FODEPLADE

med hjemmelavede boller (s. 27), syltede agurker (s. 63) og en farverig coleslaw.

GROVE RIVETROMEL
& SKIVETROMEL

Bland mayonaise, creme fraiche og
sennep i en skal. Tilsaet gulerpdder
og kal. Salt og peber efter smag.

Opbevar i kpleskabet indtil servering.

% NEDSTOPPER

Form 4 burgere med handerne.
Smag til med salt og peber.

Steg eller grill burgerne efter eget
pnske.

Server burgere med hjemmelavede
boller med syltet agurk og tomat.
Top med coleslaw eller server det
ved siden af.

Z

Forbered
gerne din
coleslaw
dagen for, sa
bliver den
ekstra god.

)

Anvend 45 mm
skiven, hvis
du gnsker en
finere fars. Evt.
med lidt bacon
hakket i farsen.
Absolut ingen
rasp eller &g,
kun rent ked.
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INGREDIENSER,
6 SMA PIZZAER
ELLER 4 STORE

PIZZADE)

7 g frisk geer
(1tsk/35 g torgeer)
500 ml koldt vand
720 g hvedemel
(gerne Tipo 00)

25 g flagesalt

TOPPING

400 g finthakkede
tomater

250 g mozzarella
Rucola

HOVEDRETTER

—— Enblassiber ——

PIZZA MED
MOZZARELLA

Der er noget serligt ved at tilberede din egen pizza og toppe den med dine yndlingsingredienser.
Her er en klassisk version med tomat og mozzarella, men ggr den gerne til din egen.

STAENDE
ASSISTENT

= >
- METALSKAL
7

FREMGANGSMADE 8.
1. Klarggr din Ankarsrum med
Metalskal, Kantskraber og Dejrulle.
2. Smuldr gaeren i Metalskalen, tilsaet
vand og ker pa lav hastighed, indtil 9.
geeren er helt oplgst.

3. Tilseet mel og ker pa lav 10.

hastighed i 5 minutter.
4. Tilset salt og ker i yderligere
5 minutter, indtil dejen er

blank og glat. 1n.

5. Vend dejen ud pa bordpladen og
del i 4 stykker, rul dem til kugler
0g smgr med alivenalie. Leeg
kuglerne pa en tallerken og daek
med plastfolie, lad dem haeve i
kpleskabet i 1-3 dage.

6. Szt ovnen pd maks. temperatur og
st et bagestal pa den gverste rist.
Stalet skal veere i ovnen i ca. 1 time.

7. De sidste 10 minutter inden du
putter en pizza i skal du saette
ovnen pa grill-funktionen.

W KANTSKRABER

DEJRULLE

Tag dejene ud fra keleskabet og tryk
dem ud pé en bordplade i runde
stykker (dejen raekker til 6 smé
eller 4 store pizzaer).

Fordel dine tomater og kom
mozzarellaost ovenpa.

Qverfer pizzaen til bagespaden og
skub pizzaen over pa bagestalet.
Bages i cirka 2 minutter,

indtil de er feerdige.

Server med rucola.
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STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER,
4-6 PORTIONER
500 g durum mel
1&g

50 ml neutral olie

— Phemmelluiet ——
PASTADE}

Din egen pasta, en keerlighedserklzring til din madlavning!

= >
- METALSKAL

—
FREMGANGSMADE
1. Klarger din Ankarsrum med
Metalskal, Kantskraber og Dejrulle.
2. Tilset alt mel i skalen og start
maskinen ved lav hastighed.
3. Tilszt et &g af gangen i melet.
4. Tilsaet olie og hjeelp evt. din

Ankarsrum ved at treekke armen
mod midten et par gange. Las
armen 2-4 cm fra kanten, nar dejen
begynder at tage form. £t dejen i
mindst 8 minutter. Benyt timeren.

W KANTSKRABER

% DEJRULLE

Strg lidt mel ud pa bordet og hel
dejen ud pa bordet — giv dejen
en sidste lille &ltning.

Lad dejen hvile i kgleskabet i
mindst 30 minutter.

HOVEDRETTER

7

Det er vigtigt
at dejen far
lov til at hvile,
inden man
pabegynder
udrulningen.

i
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INGREDIENSER,
6 PORTIONER

TOMATSAUCE

2 spsk olivenolie

Tlog

3 fed hvidlgg

1tsk tgrret timian
1tsk torret basilikum
1/2 tsk cayennepeber
3 spsk tomatpure

1 spsk hvidvinseddike
400 g hakkede tomater
100 ml vand

1spsk honning

eller 1tsk sukker
Salt og sort peber

20 g frisk basilikum

— Rgpasmag
VEGETARISK
LASAGNE

Denne lzekre lasagne, fyldt med ricotta og spinat, er lavet med friske lasagneplader og afsluttet
med en frisk tomatsauce. Pa side 105 finder du opskriften pa vores altid perfekte pastade;.

FREMGANGSMADE

1

Hak lpg og hvidlag, og steg i

en gryde med olivenolie, indtil
lpget er gennemsigtigt.

Tilseet tomatpure, krydderier og
eddike, lad det simre i et minut.
Tilseet hakkede tomater, vand
0g honning, rgr rundt og lad
det simre ved middel varme i
cirka 30 minutter.

Smag til med salt og sort peber.

Rer frisk basilikum i.

HOVEDRETTER

Tos!

Husk altid
at smage til
efterhanden,

sa din feerdige
lasagne er
perfekt
krydret.
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BECHAMELSAUCE
3 spsk smar

500 ml meelk

100 ml flgde

1/2 tsk salt

1/2 tsk hvid peber
1/2 tsk chiliflager

RICOTTA MED SPINATFYLD
200 g ricotta

200 g friske spinatblade
1/2 tsk salt

Sort peber

120 g revet ost

LASAGNEPLADER
Pastadej (s. 41)

FREMGANGSMADE

1
2.

ASSISTENT
PA SIDEN

Smelt smer i en gryde.

Tilseet mel og pisk konstant i cirka
30 sekunder.

Hzeld halvdelen af malken i og pisk
til en jeevn konsistens.

Seenk varmen og tilsaet den
resterende malk med flade, salt,
hvid peber og chiliflagerne.
Fortseet med at piske indtil cremet
konsistens. Pas pa at det ikke
braender pé.

@ PASTAROLLER LASAGNE

FREMGANGSMADE

1.

Leeg Ankarsrum pa siden og pasat
lasagnerolleren.

Del pastadejen i mindre stykker.
Start Ankarsrum pa lav hastighed
0g kom pasta i lasagnerolleren.
Start i den bredeste position og lav

lasagnepladerne tyndere og tyndere.

Lad lasagnepladerne hvile pa et
fugtigt viskestykke, sa de ikke tarrer
ud. Klip pladerne til med en saks

i den stgrrelse, der passer til dit
ovnsikre fad.

Forvarm ovnen til 180 °C.

Bland alle ingredienser i
ricottafyldet.

| bageformen; start med et lag
tomatsauce og bechamel derefter
pastaplader, sa et lag med
ricottafyld og derefter pastaplader.
Gentag og top med lidt tomatsauce
0g bechamel og revet ost.

Bages i cirka 20-25 minutter

(uden lag).

Lad gerne lasagnen sta og

treekke i min. 10-15 minutter, sa
den satter sig.

INDHOLD >>

7

Fold dejen
hvergang du
ruller, for at
lave pladerne
tyndere ag

tyndere.
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Thstte

LASAGNETTE
MED PESTO

Hjemmelavet pasta er altid en forngjelse,
iser nar den kombineres med pistacie og citronpesto.

ASSISTENT

>> oA SIDEN PASTACUTTER LASAGNETTE

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 6. Kog direkte herefter i godt saltet

4 PORTIONER 1. Seet Ankarsrum om pé siden og vand eller hang pastaen til tarre.

Pastadej (s. 41) saml med Lasagnerolleren. Tilberedningstiden er 2-3 minutter.

Pistaciepesto (s. 58] 2. Del pastadejen i mindre dele. 7. Sipastavandet fra pastaen og hald
3. Start Ankarsrum og fer lasagne- pastaen tilbage i gryden.

PYNT pladerne igennem Lasagnerolleren 8.  Tils&t pesto og bland indtil pestoen

Frisk basilikum pa storrelse 0. Gentag 5-6 daekker al pastaen.

Revet Parmesan gange og fold dejen dobbelt 9. Server med revet Parmesan og

mellem hver gang. frisk basilikum.

4. Reducer tykkelsen af pastaen med
ét trin ad gangen ned til position 6,
som vi anbefaler til lasagnette.

5. Skift til Lasagnette-cutteren
0g ker pladerne igennem. Lad
pastaen lande pa et genrgst
meldrysset bord.
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Dempedds

HOVEDRETTER

BAO-BOLLER MED
FALAFEL OG SALAT

Disse bao-boller er nemme at lave og kan fyldes med dit yndlingsfyld.
De er pudeblgde og let spde, og vi serverer dem gerne med falafel og asiatisk salat.

INGREDIENSER,

6 PORTIONER
Falafel, side 50
Asiatisk salat, side 57

DAMPEDE BAO-BOLLER,
CA. 24 STK

100 ml vand, lunken

100 ml maelk, lunken

3 tsk tgrgeer

3 spsk sukker

300 g hvedemel

1/2 tsk bagepulver

1/2 tsk salt

3 spsk neutral olie (+ olie
til at bruge til pensling)

TOPPING
Agurkeskiver
Sriracha mayonnaise
Koriander

Hakkede jordngdder

STAENDE
ASSISTENT

S—
- METALSKAL W KANTSKRABER
|—/

FREMGANGSMADE

1.

Saml Ankarsrum med Metalskal,
Kantskraber og Dejrulle.

Bland vand, meelk og tgrgeer i skalen,
lad geeren oplgses i cirka b minutter.

Tilseet de resterende ingredienser
0g &lt ved lav hastighed i mindst

10 minutter, indtil du har en glat og
blank dej, der ikke klzeber til siderne
af skalen.

Leeg Plastlaget pa Metalskalen

0g lad det have i 60 minutter il
dobbelt starrelse.

Vend dejen ud pa bordpladen og del
i 24 lige store stykker. Tril dejkugler
0g lad dem haeve i 30 minutter
under kgkkenrulle.

Klip imens 8x8 cm firkanter af
bagepapir.

10.

n

DEJRULLE

Rul dejkuglerne ud til en oval form,
cirka 12 cm.

Pensl med lidt olie, inden den ene
kant foldes over mod den anden fra
langsiden. Laeg hver bao-bolle pa
en papirfirkant og lad den have i 30
minutter under et viskestykke.
Damp dine bao-boller i en
bambuskurv cirka 10 minutter.

Fyld dine bao-boller med asiatisk
salat, falafel og agurkeskiver.

Dryp Sriracha-mayonnaise over og
pynt med koriander og hakkede
jordngdder.
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Men resultatet er vaerd at vente pa. Serveres med bao-boller (s. 49) og asiatisk salat (s. 57).

—— Prlbwresbgl ——

FALAFEL

Det er ikke sveert, men tidskreevende — sa det kreever lidt tlmodighed.

> ASSISTENT (ODHAKKER
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE

6 PORTIONER 1. Legkikerterne i blgd i en stor

500 g terrede kikeerter skal med koldt vand. Lad det st i

1 stort lgg eller 3-4 mindst 10 timer. Sgrg for at have en
forarslag rummelig skal, da kikerterne suger
300 ml hakket bladpersille en del vand og udvider sig. Skyl

4 fed hvidlag herefter @rterne grundigt.

15 tsk salt Grovhak lgg og persille.

2 spsk falafelkrydderier 3. Monter Kpdhakkeren pa

75 g kartoffelmel din Ankarsrum og benyt

11tsk natron Hulskive 45 mm.

1tsk bagepulver 4. Hak kikerterne i Kedhakkeren

Vegetabilsk olie til
stegningen

sammen med lag, persille, hvidlag
0g krydderier flere gange, indtil

du har en blgd og jeevn masse.
Hvis massen ikke er javn, vil
falaffelerne falde fra hinanden, nar
du steger dem.

E=—7 FODEPLADE

% NEDSTOPPER

Lad massen satte sig |

mindst 30 minutter.

Tilseet kartoffelmel, natron og
bagepulver og bland det godt
sammen med massen, inden du
pabegynder stegningen.

Form falaffelen mellem dine haender
eller mellem 2 skeer.

Varm olien op til 170 °C og steg dem
i 2 minutter pa hver side.

7

For at dine
falafler bliver
vellykkede,
s& er det
vigtigt at du
finhakker dine
kikzrter!
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>> .
PA SIDEN

INGREDIENSER

500 g kogte kikeerter
2 spsk tahini
(sesampasta]

11/3 dl neutral olie
15 dlvand

1 fed hvidlgg
1tsk salt
1/2 dl citronsaft

ASSISTENT

TILBEH@R

— Crientalsh, ——

HUMMUS

En tyk cremet kikaertecreme med sesampasta,
passer perfekt til smgre pa dit baguette eller focaccia.

BLENDER

FREMGANGSMADE

1.

Placer din maskine pa siden

0g monter blenderen pa
blenderudtaget.

Tilseet alle ingredienser og blend
indtil det hele er rgrt godt sammen.
Tilseet lidt mere vand, hvis du gnsker
en tyndere konsistens.

Heeld lidt olivenolie ud over inden ~ A
serveringen og drys med lidt

paprika. )
Hemmelig-

heden bag
den perfekte
hummus er
at sgrge for
atingredi-
enserne er
blendet godt
sammen. Jo
l&engere tid
det blendes, jo
mere cremet
bliver din
hummus.
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— Gmagsfild
ASIATISK SALAT

En enkel og velsmagende salat er et perfekt tilbehgr til mange forskellige retter. Det giver en sund og leekker frokost,
eller prgv den i vores bao-bolle med falafel. Du finder opskriften pa bao-bollerne pa side 49.

- ASSISTENT E GRONTSAGS- ; GROV RIVETROMLE
PA SIDEN SNITTER T < 06 SKIVETROMLE
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 6. Hak koriander og jordngdder groft.
4 PORTIONER 1. Start med dressingen. Rgr neutral 7. Bland rgdkal, gulergdder, peanuts
olie, honning, sukker, hvidvinseddike, 0g kariander i en stor skal.
DRESSING fiskesauce og limeskal og -saft 8. Tilseet dressing og bland rundt til
50 ml neutral olie sammen i en skal. dressingen deekker salaten.
1spsk honning 2. Hak rpdlgg, hvidlag og chili fint, 9. Pynt med frisk koriander og
1 spsk sukker tilszet dressingen og rer rundt. hakkede jordngdder.
1 spsk hvidvinseddike 3. Leg Ankarsrum om pa siden
1lime, skal og saft 0og s&t Grpntsagssnitteren pa
3 spsk fiskesauce med Skivetromlen.
1 rpd chili 4. Rivrpdkalen pd middel hastighed.
2 fed hvidlgg 5. Skift til den grove Rivetromle og riv
1/2 redigg gulergdderne ved middel hastighed.
SALAT
200 g rpdkal
100 g gulerpdder
3 spsk hakket

frisk koriander
45 g hakkede jordngdder

PYNT
Frisk koriander
Hakkede jordngdder



TILBEH®R INDHOLD >>

Frish,

PESTO MED PISTACIE-
NODDER 0G CITRON

En klassisk pesto er en alletiders favorit, og at bruge pistaciengdder vil tage din pesto til naeste niveau.
Citronen tilfgjer friskhed og passer utroligt godt sammen med lasagnetten péa side 47.

1 > STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 7‘7‘0 5,/
4 PORTIONER 1. Saml Ankarsrum med
1citron, skal og saft Citruspresseren.
2. Rivskallen af citronen og
halver citronen.
3. Pres citron ved middel hastighed.

CITRUSPRESSER

Du kan finde
vores opskrift
pa pastadej
pa side 41.

2 > ﬁ:sslfggﬂ T BLENDER
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 3. Tilseet basilikum og revet Parmesan,
4 PORTIONER 1. Leg din Ankarsrum pa siden og blend sammen til gnskede
120 g pistaciengdder paset Blenderen. konsistens. For en tyndere pesto,
150 ml olivenolie 2. Hak ngdderne groft i Blenderen tilszet lidt vand.
2 fed hvidlgg 0g tilsaet derefter olig, citronsaft, 4. Smag til med salt og sort peber.
80 g frisk basilikum citronskal og hvidlgg. Blend ved hgj
50 g revet Parmesan hastighed i cirka 30 sekunder.
Flagesalt
Sort peber
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o> ASSISTENT
PA SIDEN
INGREDIENSER,
1 LITER ZABLEMOS 1
2 kg &bler
35 dI sukker
2.
3.

— W?ormor’s

ABLEMOS

En af de bedste ting ved at du selv laver din egen &blemos,
er at du selv bestemmer, hvor sgd den skal veere.

K@DHAKKER MED
PUREPRESSER

FREMGANGSMADE

Vask &blerne godt og skeer dem

i bade. Blancer dem i en gryde
eller i ovnen.

| EN GRYDE: Tilszet vand, sa det
deekker bunden af gryden. Tilszt
&blebadene og varm forsigtigt op
indtil de er blpde.

| OVNEN: Placer eblebadene pa en

bradepande deekket med bagepapir.

Indstil ovnen til 150 °C indtil
&blerne er blgde.

Placer din Ankarsrum pé
siden og monter Kpdhakkeren
med Purepresseren.

E=—" FODEPLADE

Hak &blerne pa hgj hastighed og
ker dem evt. igennem 2 gange.
Put @blemosen i en kasserolle og
tilseet sukker. Lad det koge, indstil
sukkeren er oplgst.

Heeldes op i rengjorte beholdere.

% NEDSTOPPER

2

Husk at hvad
der ikke bliver
spist, kan
fryses ned
indenfor 2
uger. Jo mere
sukker det
indeholder, jo
leengere kan
det holde i
fryseren.






TILBEH@R

7

Opskriften
pa eddike-

INDHOLD >>
Syltede agurker er det ultimative tilbehar, der er et must-have til sandwich,
saftige burgere og meget mere. Derudover er de s& nemme at lave.
ASSISTENT GRONTSAGS-
>> PA SIDEN E SNITTER @ SKIVETROMLE
INGREDIENSER FREMGANGSMADE 5. Tilset sennepsfrp og sylteveeske,
300 ml vand 1. Kogvand op med sukker og eddike, 0g serg for, at agurkerne er helt
200 g sukker lad det simre til sukkeret er helt nedsaenket i syltningsvaeske.
100 m! eddike (12 %) oplgst, og lad det afkgle. 6. Setlaget pa og opbevar i
1stor agurk 2. Leg Ankarsrum pa siden kpleskabet, indtil de skal spises.
1 spsk sennepsfrg 0g Saml Grgntsagssnitteren

med Skivetromlen.
3. Skyl og skeer agurken i skiver pa
medium hastighed med skindet pa.
4. Kom de snittede agurker i
en glaskrukke.

blandingen er
nem at huske
- en del eddike,
to dele sukker
0g tre dele
vand.
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X&gmf

PAREGALETTE

Denne galette med paerer er en elegant dessert, som er s& nem at lave. Galetten har en vidunderlig sprad dej
med sgdt, mert peerefyld. Du kan evt. servere dette med en kugle vaniljeis (s. 71) eller en vaniljesauce.

Q HURTIGPISKERSKAL ﬁ M@RDEJSALTERE

STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER,
16 PORTIONER 1
210 g hvedemel

45 g sukker 2.

2 tsk stgdt kardemomme

1/2 tsk salt 3.

150 g smer
(stuetemperatur]
3 spsk citronsaft eller

koldt vand 4,

FYLD 5.

4-5 sma peerer
3 spsk lys sirup

PENSLING
1&g

PYNT
3% g mandelflager
1 spsk sukker

FREMGANGSMADE 8.

Saml Ankarsrum med Hurtig-

piskeren og Mgrdejszlterne. 9.
Bland mel, sukker,

kardemomme og salt.

Skeer smar i stykker og

tilset i melblandingen 10.

(husk at smarklatterne skal
vare stuetempereret).

Tilseet citronsaft og pisk i n

1-2 minutter.

Alt dejen i handen. Form dejen tilen  12.

flad rund dej, pak den ind i plastfolie
0g lad den hvile i kgleskabet i
mindst 30 minutter.

Indstil ovnen til 175 °C varmiuft.

Rul dejen ud pa bagepapir til en
cirkel, ca. 3 mm tyk. Brug en stor
tallerken (ca. 27 cm) som skabelon
0g skeer dejen rundt. Hvis dejen
kleber til kagerullen, leeg et stykke
bagepapir ovenpa dejen og fortseet
med at rulle.

Qverfgr dejen til en bageplade
bekleedt med bagepapir.

Skyl peerer. Skeer i tynde skiver og
leeg oven pa dejen, efterlad en kant
pa ca. 3 cm. Dryp sirup pa toppen
og fold over kanten.

Pensl kanten med sammenpisket
&g 0g drys med mandelflager

0g sukker.

Bages midt i ovnen i 25-30 minutter,
indtil kanten er let brunet.

Server galette lun med vaniljeis,
vanillecreme eller sauce.
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fa

INGREDIENSER,
18 SMA CREPES
150 g hvedemel
2 tsk sukker

1/2 tsk salt

600 ml meelk

3 &g

3 spsk smar

AT STEGE |
4 spsk smar eller olie

FYLD
Hasselngddecreme
Ahornsirup

Friske baer

Hakkede pistacienpdder

STAENDE
ASSISTENT

Tm/e/

CREPES

Crépes er en tynd pandekage i fransk stil. De er ofte lavet med mange &g,
0g passer perfekt til at afslutte en god middag. God appetit.

D HURTIGPISKERSKAL

FREMGANGSMADE

1. Monter din Ankarsrum med Hurtig-
piskerskal og Ballonpiskerisene.

2. Tilset mel, sukker og salt. Start din
assistent kpkkenmaskine pa mellem
hastighed.

3. Tilseet 2 dl. mzelk og pisk det til
en jevn dej.

4. Tilset resten af maelken, sammen

med &ggene 0g pisk det

hele sammen.

Smelt smgr og tilsaet det til dejen.
Lad crépesdejen sta i 10 minutter,
s& melet kan have.

@ BALLONPISKERIS

Varm en stegepande op og tilsaet
lidt smar. Steg tynde, runde crépes i
gnsket stgrrelse.

Fold dine crépes og leg dem pa

en tallerken, dryp med ahornsirup.
Pynt med friske bar, hakkede
pistaciengdder og server crépes
med en lekker hasselngddecreme
eller hvorfor ikke vaniljeis?

VZER SIKKER PA, at piskerisene sidder ordentligt pa
"iskehovedet”. Du hgrer et klik, nar de sidder rigtigt.

)

Hvis du
laver en stor
portion, kan
du bruge det

hvide
heeveladg som
staenkskaerm
pa toppen af
plastskalen
nar du pisker,
s4 der ikke
sprojter dej
op under
piskningen.

Server disse
lekre crépes
med din
hjemmelavede
vaniljeis pa
side 71.
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STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER,
4 PORTIONER

1 vaniljestang

250 ml maelk

200 ml piskeflpde
4 @ggeblommer
90 g sukker

1 knivspids salt

FOR BRUG
Stil fryseskalen i fryseren,
-18 °C i 24 timer.

— Dinegen

VANILJEIS

Vanilje er en klassisk is-smag. Perfekt alene, som tilbeher il

forskellige desserter, eller pyntet med dine yndlingsis-toppings.

FREMGANGSMADE 8.

1

ISMASKINE

@ D HURTIGPISKERSKAL @ BALLONPISKERIS

Heeld isblandingen i fryseskalen
gennem abningen i laget. Lad
maskinen kere ved middel hastighed
i 20-30 minutter, indtil den gnskede
konsistens er opnaet.

Server isen med det samme eller

)

Opbevar altid
fryseskalen i
fryseren. Sa

Del vaniljestangen pa langs og

skrab frgene ud.

Heeld meelk og flgde i en gryde,

tilseet vaniljefrg og stang. Bring i kog

og stil derefter til side. 9.

) ) vil du altid
Saml Ankarsrum med Hurtig- frys ned i en lufttzet beholder. Jepre
iskeren og Ballonpiskerisene. . .
E' k SI ; kker luftigt stand 1
isk &ggeblammer og sukker luftigt. .
_ % g _ g at lave din
Tilseet den afkplede meelkeblanding .
i ) yndlings
0g pisk sammen ved lav hastighed. .
o o hjemmelavede
Stil skalen i kpleskabet, indtil o,
) is, nar det
blandingen er helt afkglet. :
passer dig.

Saml Ankarsrum med Ismaskinen.
Start ved lav hastighed.

VZER SIKKER PA, at piskerisene sidder ordentligt pa
"iskehovedet”. Du hgrer et klik, nar de sidder rigtigt.
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INGREDIENSER,

4 PORTIONER

500 g hindbeer

150 ml vand

135 g sukker

50 ml glukosesirup

FOR BRUG
Stil fryseskalen i fryseren
-18 °C i 24 timer

2»%

INGREDIENSER
50 ml friskpresset
limesaft, ca. 2 lime

ASSISTENT
PA SIDEN

STAENDE
ASSISTENT

DESSERTER

C;ﬂm&

HINDBZARSORBET

Denne sgdt syrlige hindbaersorbet er sa velsmagende, at den let bliver vanedannende. Det er meget nemt
at lave din egen sorbet, og du kan nemt bytte hindbzrrene ud med jordbeer eller brombeer.

") BLENDER

FREMGANGSMADE

1. Kog hindbar med vand, sukker og
glukosesirup, lad det simre ved svag
varme, indtil sukkeret er helt oplgst.

2. Stil Ankarsrum pa siden og st
Blenderen pa.

CITRUSPRESSER

FREMGANGSMADE

1. Saml Ankarsrum med
Citruspresseren, skaer
limefrugterne i to og pres.

2. Bland hindbarpuréen med
presset limesaft.

Purér hindbarblandingen, indtil den 7?5,/
er glat, og sigt den derefter. Lad ‘f i

kgle helt af i kpleskabet.
Opbevar

fryseskalen i
fryseren, sa
du altid er
klar til at lave
hjemmelavet
is 0g sorbet,
nar lysten
melder sig.

13
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3 > % f\;‘;fs’ﬁfﬂ @ Q HURTIGPISKERSKAL ﬁ BALLONPISKERIS

INGREDIENSER FREMGANGSMADE 3. Stil blandingen i kpleskabet og
1 &eggehvide 1. Saml Ankarsrum med Hurtig- lad den kele af il
piskeren og Ballonpiskerisene. kpleskabstemperatur.

2. Pisk eggehviden til et luftigt skum
0g tilsat forsigtigt hindbeerpuréen,
indtil det er en jeevn masse.

ISMASKINE

4 >> STAENDE
ASSISTENT

FREMGANGSMADE

1. Saml Ankarsrum med Ismaskinen og
start pa lav hastighed.

2. Hezld langsomt blandingen i
fryseskalen gennem abningen
i laget.

3. Ker maskinen pa medium/lav
hastighed, indtil du har en cremet
sorbet, cirka 20 minutter.

4. Server med det samme eller heeld i
en skal med 1&g og s&t i fryseren.
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Gl passondds

PAVLOVA

Sprod Pavlova med syrlig mascarponecreme og friske baer er en tiltalende dessert.

>> % :;gf;‘TDEiT D HURTIGPISKERSKAL m BALLONPISKERIS
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 8. Baginederste del af ovnen i cirka 7‘(7”5/
CIRKA 12 PORTIONER 1. Indstil ovnen til 100 °C. 60 minutter, indtil marengsen
2. Saml Ankarsrum med Hurtigpiskeren er helt tar.
MARENGS med Ballonpiskerisene. Hurtig- 9. Sluk ovnen og lad paviovaen kgle bem @gge-
6 stuetempereret piskerskalen skal rengares helt af i ovnen, inden den tages ud. blgmmeme
) ) , til vores

&ggehvider ordentligt - smer gerne med 10. Saml Ankarsrum med Hurtig- i

. . . ! o . hjemmelavede
315 g sukker indersiden med citron og ter efter piskeren og Ballonpiskerisene pasat. o
2 tsk Maizena med lidt kpkkenrulle. 1. Pisk flade, mascarpone, flormelis van|IJ§|s, S?
1 tsk eddike 12% 3. Tiset @ggehvider og pisk ved hgj og citronsaft. Opskeift pa
eller hvidvinseddike hastighed, indtil der dannes blpde 12. Fordel cremen imellem hver pavlova 5.7

toppe. 0g top med friske beer eller frugt.
FYLDNING 4. Tilset sukker lidt ad gangen, mens
300 ml piskeflgde du fortseetter med at piske. Pisk til
100 g mascarpone det er fast og blankt.
40 g flormelis 5. Tilst Maizena, salt, eddike og
3 spsk citronsaft pisk, indtil det er blandet. Heeld din

marengs i en sprojtepose.
PYNT 6. Beklaed en bageplade med
Friske beer og frugt bagepapir og tegn med en blyant
efter eget valg rundt om en stor tallerken (ca. 27

cm), sa du far en stor cirkel.

7. Sprgjt din marengs ud pa

bagepapiret langs kanten af din
streg og fortsat i cirkler ind mod
midten. Brug en almindelig tylle/
rrspids (storrelse 8).
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— Guenche ——
KANELBULLAR

Der er noget helt specielt ved duften af kanelbullarl
Varme, hygge og ikke mindst leekkert.

. S—
1 > .ls\;éIES’\IT?EIIE\IT METALSKAL WKANTSKRABER % DEJRULLE
| —

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 7. Leg haveldget pd metalskalen og
40 KANELBULLAR 1. Klarggr din Ankarsrum med lad dejen heve i 40 minutter.
500 ml meelk Metalskal, Kantskraber og Dejrulle. 8. Forbered fyldet, mens du venter
50 g frisk geer 2. Varm melken op til 37 °C. pa dejen haver.
eller 12 g torgeer 3. Geeren smuldres ned i skalen og
200 g smar, tilseet meelken og start maskinen
stuetempereret med dejrullen teet pa kanten ved lav
90 g sukker hastighed til geeren er oplgst.
1&g 4. Tilset blpdt smar, sukker, &g, salt
1/2 tsk salt og evt. kardemomme.
Evt. 2 tsk stpdt 5. Tilseet melet lidt af gangen.
kardemomme Hjeelp evt. maskinen i gang med
840 g hvedemel (Tipo 00) at fa blandet ingredienserne
ved at traeekke armen ind mod
PENSLING midten et par gange.
1&g 6. (g hastigheden til middel hastighed.
Perlesukker Las armen fast ca. 2-4 cm fra

Metalskalens kant saledes at dejen
bliver trykket lidt hver gang den
kommer forbi dejrullen. Lad dejen
&lte i ca. 5 minutter. Brug evt.
timer-knappen pa maskinen.



2 > % f\;glleNT[I]EilT @ Q HURTIGPISKERSKAL

FYLD FREMGANGSMADE 3.
200 g smar, 1. Monter Ankarsrum med
stuetempereret hurtigpiskerskal og mgrdejselterne.
135 g sukker 2. Tilset det blpde smgr i smé stykker,
3 spsk. kanel sukker samt kanel.

3 >
PENSLING FOLLOW THESE STEPS 4
1&g 1. Strg lidt mel ud pa bordet og hal 5.
Perlesukker dejen ud pa bordet, og del dejen op

i 2 lige store stykker.

2. Rul hvert stykke ud i en rektangel 6.

pa 40x30 cm. Spred fyldet ud og fold
dejen sammen pa den lange led.

3. Skeer dejen udi1cm. Strimler. Sno
strimlerne og vikl dem rundt til
knuder. Placer dem pa bagepladen
0g lad dem have i 40 minutter.

DEJRULLE ELLER DEJKROG? Begge lter dejen. Laes mere

ﬁ MO@RDEJS/ALTERE

Start din Ankarsrum pa lav hastig-

hed og ker til alt er rert godt
sammen.

Opvarm ovnen til 225 °C.

Pensl bollerne med &g og
perlesukker. Bag bollerne midt
i avnen i 5-10 minutter.

Koles ned under et viskestykke.

pa side 6-8 om, hvornar vi anbefaler at bruge hvad.

INDHOLD >>

Tl

Kun din
fantasi
kan satte
greensen for
hvordan dine
boller skal
smage 0g
se ud.









INDHOLD >> BAGVARK

— Fetlge
CUPCAKES

Lav dem sm4, s& kan du spise flere af dem.

1 > % f\;gfs'g" DHURTIGPISKERSKZ\L @ BALLONPISKERIS

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 6. Fyld muffinformen op med

12 CUPCAKES 1. Opvarm ovnen til 175 °C. 2/3 dele dej.

75 g smgr 2. Klarggr din Ankarsrum med Hurtig- 7. Bages midt i ovnen i ca. 18-20
2 &g piskeren og med Ballonpiskerisene. minutter.

225 g sukker 3. Smelt smgret i en kasserolle. 8. Lad dem afkgle pa en rist under
180 g mel 4. Tilseet &g og sukker i Piskeskalen et viskestykke.

2 tsk bagepulver 0g pisk ved hgj hastighed indtil

1 tsk vaniljesukker det er luftigt.

1dl kakao 5. Bland alle de tgrre ingredienser

1/2 tsk salt i en separat skal og kom det i

250 ml meelk &ggemassen sammen med smeltet

smgr og meelk. Bland ved lav
hastighed indtil glat.
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D > % As\ys\;fsNTDEEw @Q HURTIGPISKERSKAL ﬁ M@RDEJS/LTERE

CHOKOLADEFROSTING FREMGANGSMADE 3. Tilset kaffe. T‘S/
60 g blgdt smar 1. Klarggr din Ankarsrum med 4. Sprgjt glasuren ud pa toppen af 17” '
300 g flormelis Hurtigpiskeren og Mardejselterne. dine cupcakes og dekorer med s dU
11tsk vaniljesukker 2. Tilset smgr, flormelis, vaniljesukker, krymmel eller blomster. ke har en
1/2 dl kakao kakao, og flpdeost og start din .
. ‘ Sprejtepose,
100 g naturel flpdeost Ankarsrum pa lav hastighed. Bland an du
1 spsk varm kaffe indtil du har en jeevn masse.
benytte en
lasticpase.
PYNT p ' p
Krymmel eller blomster Klippe et
Y lille hul i det
ene hjgrne
0g sprgjte
glasuren pa.

VAR SIKKER PA, at piskerisene sidder ordentligt pa
"piskehovedet”. Du herer et klik, nar de sidder rigtigt.









INDHOLD >> BAGVARK

Stokre

CHOCOLATE CHIP

STAENDE
ASSISTENT

COOKIES

Sprode pa ydersiden og med lekkert bid pa indersiden. En rigtig cafe cookie.

Q HURTIGPISKERSKAL

ﬁ MORDEJSALTERE

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 7. Form kugler pa stgrrelse med 7" 5'/
40 COOKIES 1. Opvarm ovnen til 175 °C. en valngd og placer dem péa en ‘F '
250 g blgd smar 2. Klarggr din Ankarsrum med bageplade beklzedt med bagepapir. Hold Igbende
225 g sukker Hurtigpiskerskal og Mgrdejszltere. Bages i midten af ovnen i 9-1 qodt gje med
190 g farin 3. Tilszet bled smar, sukker, brun farin. minutter. Indtil toppen ser tor ud. deminde i
2 &g Start din Ankarsrum ved lav hastig- 8. Decorer med chokoladeknapper
ovnen og sgrg
1 tsk vaniljesukker hed og ker i 2-3 minutter. Indtil at eller hakket chokolade, som vil for de ikke far
450 g hvedemel dejen er luftig. Hastigheden pges smelte ind med de varme cookies. .
for lang tid.
1tsk bagepulver lidt af gangen. 9. Laddem kgle af i b minutter uden Tag dem ud
11tsk natron 4. Tilseet g og vaniliesukker og lad viskestykke og fjern dem derefter .
nar du tenker
1/2 tsk salt det blande godt ind i massen. fra bagepladen. de” "
e 'nasten
350 ml kokosmel 5. Bland mel, bagepulver, natron or Klar da
200 g chokaladeknapper 0g salt sammen i en skal. Start de forsatter
eller hakket chokolade Ankarsrum pa laveste hastighed og
med at bage
tilseet melblandingen. .
pa den varme
6. Tilsat kokosmel til sidst.
plade.

89






INDHOLD >> BAGVARK

Gt
SPONGEKAGE ME

CHOKOLADE 0G NODDER

En sukkerkage - sa simpel og smager s& godt.

STAENDE ;
>> % ASSISTENT & HURTIGPISKERSKAL m BALLONPISKERIS
INGREDIENSER, 1 KAGE FREMGANGSMADE 8. Fyld formen og set den i 7-‘5/
Rasp eller mel 1. Opvarm ovnen til 175 °C. ovnen i 35 minutter. lf
h4zg 2. Smgr en form med smgr og strg 9. ladkagen hvile i ca. 10 minutter fgr Pick
270 g sukker rasp eller mel ud i formen. du tager den ud af formen. 200
2 tsk vaniljesukker 3. Klarggr din Ankarsrum med 10. Hak chokoladen og smelt forsigtigt sugkkef
240 g mel Hurtigpiskerskal og Ballonpiskeris. over vandbad, lad den kgle lidt af og blandingen
2 tsk bagepulver 4. Tilset &g, sukker og vaniljesukker. rgr olien i til du har en jeevn glasur. uft rr?ed
75 g smgr Start Ankarsrum pa middel 1. Legkagen p et fad. Dryp choko- g'
. . N ballonpiskerne,
100 ml meelk hastighed og pisk dejen til den ladeglasuren over kagen og drys for du
er let og luftig. med hakkede hasselngdder. )
tilszetter de

CHOKOLADEGLASUR 5. Bland mel og bagepulver. avrice in
100 g merk chokalade 6. Smelt smgret og bland det g

) gredienser.
1 spsk neutral olie med malken.

7. Tilset smer- og melblandingerne

PYNT
30 g hakkede
hasselngdder

til dejen. Rgr dejen samen til den
er jeevn og blgd.

Tjek om kagen
er feerdig efter
30 minutter,
da bagetiden
afhanger af,
hvilken ovn du
benytter.
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s> STAENDE
ASSISTENT

INGREDIENSER
200 g blpdt smer
225 g sukker

50 ml sirup

300 g hvedemel
11tsk natron

54
KARAMELCOOKIES

Eller karamelsnitter som de kaldes i Sverige. De er sa gode og enkle.

@ Q HURTIGPISKERSKAL ﬁ M@RDEJSALTERE

FREMGANGSMADE

1. Opvarm ovnen til 200 °C.

2. Klarggr din Ankarsrum
med Hurtigpiskerskal og
Mgrdejsalterne.

3. Tilset blgdt smar og sukker. Start
Ankarsrum ved lav hastighed og rer
dejen godt sammen.

4. Tilsaet sirup og hvedemel blandet
med natron. Rgr det til en blad og
smidig dej.

5. Del dejeni 3 lige store dele. Rul

hver del til en 35 cm. lang rulle.

Placer rullerne pa en bageplade
med bagepapir og tryk dem let
flade med en gaffel.

Bages i ovnen i ca. 12 minutter.
Skeeres i 2 cm. brede stykker,
skeeres i en let skra vinkel.

BAGVARK

)

Skeer dem,
mens kagen
stadig er
varm.

Gang dejens
ingredienser
med 3 og brug
metalskalen
med dej-
rulle og
kantskraber
pasat, hvis du
vil lave store
portioner.
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W
GRON SMOOTHIE

Smoothies kan nemt tilberedes med dine yndlingsfrugter og -grentsager. Denne smoothie-opskrift
kombinerer appelsin 0g mango med grenne rter og spinat for en leekker smag.

1 > STAENDE
ASSISTENT

CITRUSPRESSER

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE
4 SMOOTHIES 1. Saml Ankarsrum med
100 g appelsinjuice Citruspresseren og pres 1-2
(1-2 appelsiner) appelsiner til du har 100 gram juice.

2 > s
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE 4. Smagtil og juster spdmen efter
4 SMOOTHIES 1. Seet Ankarsrum pé siden og pnske med mere appelsinjuice eller
200 mlvand st Blenderen pa. lidt honning eller agavenektar.
60 g erter 2. Tilst vand, juicer, &rter og
65 g frisk spinat spinat i blenderen og purér, indtil
1lime, juice det er glat.
150 g frossen mango 3. Tilset de resterende ingredi-
1 avocado enser og blend, indtil det er

glat. Tilseet lidt mere vand,
hvis den bliver for tyk.

)

Hvis det
gnskes, tilsaet
yoghurt for
ekstra protein.
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Frish,

CITRON SLUSH ICE

Denne forfriskende syrlige og let sgde drik er perfekt til en varm, solrig dag.

1 > STAENDE =0
% ASSISTENT m CITRUSPRESSER
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE
4 DRINKS 1. Kogvand og sukker op til sukkeret
er oplgst, lad det kgle af og stil
SIMPEL SIRUP det i kpleskabet.
250 mlvand 2. Saml Ankarsrum med
225 g sukker Citruspresseren.
JUICE

Saft fra 4 citroner
Saft fra 2 limefrugter
Skal fra 1 citron og 1lime

2 > ASSISTENT =y

PA SIDEN / BLENDER
INGREDIENSER, FREMGANGSMADE
4 DRINKS 1. Seet Ankarsrum pa siden og saet
200 ml sirup Blenderen pa.
150 ml vodka [valgfrit) 2. Blend juice, citron og limeskal, sirup,

30 isterninger vodka og is grundigt, indtil isen er
knust. Hvis du vil have en sgdere
PYNT slush ice, tilsat mere sirup.

Mynte 3. Held ihgje store glas og pynt med

mynte. Server straks.

Skreel 1citron og 1 lime. Skeer
citroner og lime i halve, start
Ankarsrum pa medium hastighed og
pres citrusfrugterne til juice.

)

For en bgrne-
venlig version
eller ikke-
alkoholisk mu-
lighed skal du
bare springe
vodkaen over.



— Hfemmebimenet
ISKAFFE

Denne kolde forfriskende kaffedrik er spdet med kaffesirup, der far dig til at l&enges
efter en varm sommerdag. Den er 0gsa meget velsmagende med et steenk rom.

>> ‘F\,:S,QIISJE#T E MEL- 0G KAFFEKVARN

INGREDIENSER, FREMGANGSMADE

2 DRINKS 1. Sat Ankarsrum pé siden og
sat Kaffekveernen pa.

KAFFE SIRUP 2. Kveern kaffen og bryg herefter

100 ml brygget kaffe 300 ml kaffe.

90 g sukker 3. Stil 200 ml kaffe i kgleskabet
for at kele helt af.

KAFFE DRIK 4. Kog 100 ml kaffe med 90 gram

Kaffesirup

200 ml kold kaffe
300 ml meelk
eller havredrik

Is

sukker i en gryde til sukkeret er
helt oplgst, lad det simre i et par
minutter. Lad kele helt af.

Heeld kaffesirup i bunden af
glassene og tilseet den kolde kaffe
under omrering.

Tilfgj is og tilseet den gnskede
mangde meelk. Server straks.

INDHOLD >>

ol

Lav kaffe-
isterninger
pa forhand,
s4 din kolde

kaffedrik

forbliver dejlig
steerk, nar
isen smelter.
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