Grundig Airfryer

GRUNDIG

It starts at home
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Kalvesaté med nudler

Butternut-squash med granateple og valngtt
Krispig kikertsalat med karri og blomkal
Entrecote med stekte poteter og chimichurri
Smerbrad med frityrstekt kylling
Kyllingvinger med teriyakisaus
Lammekoteletter med sennep og ristede grannsaker
Laks glasert med appelsinsennep

Taco av ytrefilet

Burratasalat med ristede Pfeffer

Stekt laks

Kyllingbryst i natteskorpe med ranch-saus
Panerte squash med yoghurtdipp

Nuggets med sursgt saus

Pommes frites med parmesan og truffel
Ristede asparges med hollandaisesaus
Rostis

Marinerte grennsaksspyd

Babypoteter i friske krydder
BBQ-kyllingvinger med coleslaw

Stekt rosenkal

Muffins med kirsebaer og hvite sjokoladebiter
Kjattboller i tomatsaus

Cheeseburger (originaloppskrift)
Cheeseburger (salat)

Chocolate Chip Cookies

Palse med jalapeno og cheddarost
Pommes frites

Kroketter med aioli-dipp

Kyllingbryst i parmesanpanering
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Kalvesate med nudier
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Ingredienser: Nudler:

e 100 g ytrefilet e 100 g risnudler

e 15 g brunt sukker e 150 mlkokosmelk
e 10 mlolivenolje e 10 g karripasta

e 5 gkorianderfragpulver e 10 mllimesaft

e 5gpaprikapulver e 10 mlfiskesaus

e 20 gingefeer e 20 mlsoyasaus

¢ 10 mlfiskesaus e 2kvister koriander
e /2 bunt sitrongress e 50ggrgnneerter
e 10 g gurkemeiepulver e 1/2rad paprika

¢ 30 mlsoyasaus e 1/2gulpaprika

e salt e Olivenolje

e 8qgrillspyd
Fremgangsmate:

e Hakk ingefeer og sitrongress.

e Bland brunt sukker, koriander, olivenolje, paprika, fiskesaus,
gurkemeiepulver, salt og soyasaus i en bolle.

e Tilsett hakket ingefeer og sitrongress.

e Skjeer marbraden i store terninger og la den marinere i blandingen i
1,5-2 timer.

e Trekjottbitene pa spydene.

e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter ved 180 °C i 6-9 minutter

e Server med nudler.

Til nudlene:

e Leggnudleneiblatikaldt vanni1,5-2 timer.

e Bland kokosmelk, limesaft, fiskesaus og soyasaus i en bolle.

e Skjaer paprikaen i strimler og stek den i en wok.

e Tilsett karripastaen og stek sammen med paprikaen i 1 minutt.

e Tilsett de ferdige nudlene, sausen og de gragnne ertene.

e Nar nudlene har sugd opp sausen, tar du woken av varmen og
serverer med korianderblader.
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Butternut-squash med granateple og valngtt
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Ingredienser:

20 ml olivenolje

5 kvister salvie

15 ml sitronsaft og -skall
Salt, sort pepper

350 g butternut squash
50 g valngtter

20 g granateple

2 kvister persille

Fremgangsmate:

e Del salviebladene og hakk dem fint.

e Bland den hakkede salvien med olivenolje, sitronsaft, salt og sort pepper.

e Skjeer butternutsquashen i store terninger og bland med
salvieblandingen.

e Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter ved 200 °Ci20 minutter.

e Etter ca. 10 minutter tilsetter du valnattene slik at de far en fin brunfarge.

e Kutt opp persillen og hakk den fint.

e Hell granateplefreene over butternutsquashen og valngttene og server
med persille.
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Ingredienser: For Ras el-Hanout:

» 1/2 blomkal e 3 g korianderfrg
» 10 g karripulver e 3 gspisskummenfro
- olivenolje e 3gfennikelfra
20 g tyttebeer e 3gsort pepper
. 20 gristede cashewngtter e 2grad  chilipepper
40 g kikerter e 2gnellik
35 g Ras el-Hanout e 2 ggurkemeiepulver
» 3 kvister koriander e 2gingefeerpulver
e 3gstjerneanis
, , e 3gkardemomme

Ingredienser til sausen: e 3gkanel

e 110 g karripulver e 3 g muskatngtt

e 40 gyoghurt e 3gsumak

e 15 ml sitronsaft

e 1/2fedd hvitlgk

e 30 ml olivenolje (ekstra jomfruolje)

e Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

e Skjeer blomkalen i sma biter og bland med karripulver og olivenolje.

e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Stek blomkalen ved 200 °Ci12 minutter til den far en gyllengul farge.

e Bland blomkal, tranebaer, cashewngtter og kikerter.

e Haaltien bolle og server med sausen og korianderblader.

Til sausen:

e Bland karri, yoghurt, sitronsaft og hvitlgk i en bolle.
e Tilsett salt, sort pepper og olivenolje.

Til kikerter:

e Friter kikertene i varmluftsfryseren ved 200 °C i 15 minutter.
e Bland deretter kikertene med krydderblandingen og oljen og friter
dem i ytterligere 15 minutter til de er spra.
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Entrecote med stekte poteter og chimichurri
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Ingredienser: Entrecote - tilberedningstid:
e entrecote e Steketiden avhenger av kjgttets tykkelse:
e 5smapoteter e En1,5cm tykk biff trenger ca. 8 minutter
e olivenolje ved 200 °C for & bli medium.
e Salt, sort pepper e Leggtil1 minutt for hver halve centimeter.
e Entykk filet pa 4 cm trenger derfor 13
Chimichurri: minutter.
e 1/2haug persille
e 10 mlradvinseddik
e 1/4radlgk
e 3kvister fersk timian
e 2 kvister rosmarin
e 1fedd hvitlak
e Salt, sort pepper
e Olivenolje
Fremgangsmate:
e Del smapotetene i to og bland dem med salt, pepper og olivenolje.
e Stekesved 200 °Ci15 minutter.
e Krydre entrecoten med salt og sort pepper.
e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten

tilberedes uten a tilsette olje.
Stek entrecote pa 200 °C i 10 minutter.
e Server med chimichurri og smapoteter.

Til chimichurri:

e Finhakk persille, hvitlak og lak og haien bolle.
o Tilsett de gvrige ingrediensene og smak til med salt, sort pepper og

olivenolje.
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Smerbrad med frityrstekt kylling
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Ingredienser: Ingredienser til sausen:

1kyllingbryst e 15 g majones
40 g bradsmuler e 5 mlsterk saus
Tegg

150 ml sterk chilisaus

20 g mel

5 g hvitlgkspulver

5 g cayennepepper

20 g sterk majones

20 g isbergsalat, finhakket

10 g jalapeno

Salt, sort pepper

1 baguette

Fremgangsmate:

e Legg bradsmulene i varmluftsfritgren og rist dem ved 200 °Ci 3-4
minutter til de far en gyllen farge.

e Bland egg og chilisausien bolle.

e Bland mel, hvitlakspulver og cayennepepper i en annen bolle.

e Krydre kyllingen med salt og Pfeffer, og vend den deretter |
melblandingen, egget og bradsmulene.

e Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Fritéer ved 200 °Ci13-16 minutter.

e Skjaer kyllingen i skiver og server den med isbergsalat, jalapeno og den
krydrede majonesen i baguetten.

Til den krydrede majonesen:

- Bland majones og sterk saus i en bolle.
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Kyllingvinger med teriyakisaus
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Ingredienser:

6 kyllingvinger
30 ml soyasaus
30 ml riseddik

5 g ingefaer

5 g sukker

30 ml risvin

5 g maisstivelse
1fedd hvitlgk
skall av 1/2 sitron
Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

Skjeer ingefeer og hvitlek i sma terninger.

Varm opp risvinen i en gryte.

Bland inn alle ingrediensene unntatt kyllingvingene.

Nar sausen begynner a koke, tar du gryten av varmen og legger i

kyllingvingene.

e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Stek kyllingvingene ved 180 °C i 12-14 minutter, og server deretter.
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Fremgangsmate:

Bland lannesirup, sennep, hakket hvitlak, sitronskall og sitronsaft i en
bolle.

Krydre lammekotelettene med salt og sort pepper og pensle med den
tilberedte sausen.

Snu deretter kotelettene, pensle med resten av sausen og stek i totalt
12-15 minutter ved 180 °C.

Server kotelettene med de stekte grannsakene og fersk timian.

Til de stekte gronnsakene:

Skjeer gulrot, sgtpotet og paprika i store terninger.
Halver sjalottlaken.

Bland alt sammen med salt, pepper og olivenolje.
Stek ved 200 °C i14-16 minutter.
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Laks glasert med appelsinsennep
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Ingredienser:

75 g appelsinmarmelade
10 ml appelsinsaft og -skall
25 g kornete sennep

25 g lgnnesirup

200 g laks

Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

Krydre laksen med salt og sort pepper.

Bland resten av ingrediensene i en bolle.

Brett bakepapiret til starrelsen pa bollen.

Vend laksen i den tilberedte sausen.

Fordel resten av sausen over laksen med en lgffel.
Stek ved 200 °C i 9-10 minutter og server.
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Taco av ytrefilet
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Ingredienser: Syltet radlok:

e 150 g ytrefilet e 120 mlradvinseddik

e Syltet radlak e 40 gsukker

e Avokadosaus e 1/2radlgk

e 1reddik skaretifine strimler

e Salt, sort pepper Avokadosaus:

e 3 minitortillaer
e Tavokado
e 100 g kremost
e 5kvister koriander
e Saftavenhalvlime
e Salt

Fremgangsmate:

e Skjeer ytrefileten i lange strimler og krydre med salt og Pfeffer.

e Smgr stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten ogsa
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter kjgttet ved 180 °C i 6-8 minutter.

e Varm tortillaenei1-2 minutter.

e |Legg marbradstrimler i og server med avokadosaus, syltet radlgk og finhakket
reddik.

Til den syltede radlgken:

e Varm opp radvinseddik og sukker i en gryte.
e Tilsett gk skaret i strimler og la det koke i 30 minutter.

Til avokadosausen:

e Halver avokadoen, fjern kjernen og skrell av skallet.
e Del korianderbladene og hakk dem fint.
e Bland avokado, kremost, koriander, limesaft og salti en bolle.
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Burrata-salat med stekt Pfeffer
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Ingredienser:

1 gul paprika

1rad paprika

4 gule cherrytomater
4 rgde cherrytomater
1 burrataost

2 kvister basilikum

20 ml olivenolje

Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

Skjeer paprikaen i store terninger.

Bland med salt, sort pepper og olivenolje.

Stek ved 200 °C i 10-12 minutter.

Del tomatene i to.

Bland med paprikaen og fordel burrataen over blandingen.
Hakk basilikum, dryss over litt olivenolje og tilsett.
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Stekt laks
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Ingredienser:

e 200glaks
e 5 mlolivenolje

e Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

e Krydre laksen med olivenolje, salt og sort pepper.
e Smar stekekurven med olje for best resultat.
Alternativt kan maten tilberedes uten a tilsette olje.
e Stek laksen ved 200 °Ci10-12 minutter med skinnsiden ned.
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Kylllngbryst | natteskorpe med ranch sSaus
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Ingredienser: Ranch-saus:
e 20 gmandler e 70g majones
e 20 g bradsmuler e 40 ggreskyoghurt
e 1sitronskall o 2glakpulver
e legg e 2 g hvitlakspulver
e 20gmel e 2finhakkede kvister persille
e 5 gpaprikapulver e 2finhakkede kvister dill
e 1kyllingbryst e 1finhakket kvist gresslak (hvitlak)
e Salt, sort pepper e Salt
e 1kuvist fersk timian

Fremgangsmate:

Stek bradsmuler og mandler i en varmluftsfryser ved 200 °C i 3-4 minutter til
de er gylne.

Finhakk mandlene med en kniv.

Bland mel og paprika i en bolle.

Pisk opp egget i en annen bolle.

Bland bradsmuler, mandler og sitronskall i en tredje bolle.

Del kyllingbrystet i to og krydre med salt og sort pepper.

Vend kjattet i melblandingen, egget og bradsmulene.

Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten ogsa
tilberedes uten a tilsette olje.

Stek ved 200 °Ci13-16 minutter.

Server deretter kyllingbrystet med timianblader og ranchsaus.

Til ranch-sausen:

Finhakk persille, dill og gresslak.
Bland alle ingrediensene i en bolle.
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Panerte squash med yoghurtdipp

Ingredienser: Yoghurtsaus:
e 2sguash e 100 g gresk yoghurt
e 80 gbradsmuler e Tagurkskall
e legg e Trevetskall avsitron
e 30g mel e Akvister fersk mynte
e Salt, sort pepper e salt
e 3 kuvister fersk timian

Fremgangsmate:

e \ask squashene og press ut overfladig vann med hendene. Skjeer
deretter i skiver.

e Pisk sammen eggetien bolle.

e Krydre squashene med salt og sort pepper pa begge sider og
vend dem deretter i mel, egg og bradsmuler.

e Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friteres ved 180 °Ci 8 minutter.

e Server med yoghurtsausen til.

Til yoghurtsausen:

e Skjeer agurkskallet i terninger.
e Del myntebladene og hakk dem fint.
e Blandalle ingredienseneien bolle.
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Nuggets med sursot saus
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Ingredienser: Sursot saus:
e 1kyllingbryst e 100 g aprikossyltetay
e 30 gbradsmuler e 100 g ferskenmarmelade
e legg e 150 ml ananasjuice
e 15gmel e 20 mlriseddik
e 15glgkpulver e 20 mlsoyasaus
e 10 g hvitlgkspulver e 5 g hvitlakspulver
e 25gsennep
e 30 mlvann
e 10 g maisstivelse
Fremgangsmate:

e Friter bradsmulene i varmluftsfryseren ved 200 °C i 3-4 minutter til de far

en gyllen farge.

Bland mel, lskpulver og hvitlgkspulver i en bolle.

Pisk opp egget i en annen bolle.

Skjeer kyllingbrystet i terninger.

Krydre kjgttet med salt og sort pepper og vend det i melblandingen, egget

og bragdsmulene.

e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter ved 200 °Ci13-16 minutter.

Til den sursgte sausen:

e Bland alle ingrediensene ien bolle.
e Varmoppien kjele til det koker.
e Bland sausen og server til nuggetsene.
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Triuffel-Parmesan-Pommes-frites

Ingredienser:

10 g parmesan

20 ml truffelolje

200 g frosne pommes frites
salt

4 kvister persille

Fremgangsmate:

e Skill persillebladene fra hverandre og hakk dem fint.

e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten tilberedes
uten a tilsette olje.

e Friter pommmes frites ved 200 °C i 15-17 minutter.

e Bland de friterte pommes fritesene med trgffelolje, parmesan, persille og salt
0g server.
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Ingredienser: Sursgt saus:

4 aspargesstenger
olivenolje
Salt, sort pepper

20 g sjalottlgk

5 g sort pepper

1 kvist fersk timian
50 ml hvitvin

2 eggeplommer
200 g klarnet smgar
5 ml sitronsaft

Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

Skrell aspargesen.
Krydre med olivenolje, salt og pepper.
Stek ved 200 °C i 7 minutter og server med sausen.

Til den sursote sausen:

Skjeer sjalottlgken i svaert sma terninger.

Tilbered reduksjonen med sort pepper, fersk timian og vin til det bare er
en teskje igjen.

Bland reduksjonen og eggeplommen i en bolle av rustfritt stal.

Kok opp i vannbad og tilsett gradvis det klarede smgret.

Smak til med salt, sort pepper og sitronsaft.
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Rostis
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Ingredienser: Yoghurt med mynte:

2 squas e 100 g gresk yoghurt
1gulrot e 3kvister fersk mynte
30 g mel

2 egg
1/2 bunt dill

Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

Riv squash og gulrot.

Klem overfladig vann ut av squashene med hendene.

-inhakk dillen.

Bland squash, gulrot, mel, egg og dill i en bolle og smak til med salt og
sort pepper.

Klipp til bakepapiret og legg fire porsjoner av hash brown-blandingen
pa det.

Stek ved 180 °C i 10 minutter.

Server med yoghurt og mynte.

Til yoghurten med mynte:

Del myntebladene og hakk dem fint.
Bland deretter med yoghurten.
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Marinerte gronnsaksspyd

Ingredienser:

1/2 gresskar

1/2 rad paprika

1/2 gul paprika

1/2 red lak

3 rede cherrytomater
3 gule cherrytomater
20 ml balsamicoeddik
20 g sennep

15 ml sitronsaft og -skall
20 g lgnnesirup

30 ml olivenolje

Fremgangsmate:

e Skjeer gresskar, paprika og radlgk i store terninger.

e Deltomateneito.

Ha balsamicoeddik, sennep, sitronsaft og -skall, lannesirup og
olivenolje i en bolle.

Tilsett de hakkede grannsakene.

Dekk til og sett i kjgleskapet for marinering.

Sett de marinerte grennsaksbitene pa spydene etter en halv time.
Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

Friter ved 180 °C i12-14 minutter.

e Server deretter.
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. Smapoteter i ferske krydder
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Ingredienser:

2 kvister rosmarin
2 kvister timian

2 kvister merian
Olivenolje

Salt, sort pepper
100 g smapoteter

Fremgangsmate:

e Skill alle krydderbladene fra hverandre og hakk dem fint.

e Skjaer smapotetene i kvarte og krydre med krydder, salt, sort
pepper og olivenolje.

e Stek ved 200 °Ci15 minutter og server.
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BBQ-kyllingvinger med coleslaw
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Ingredienser: Coleslaw:

200 g hvitkal

50 greveteple

50 g revet gulrot
1/2 hvitlgkslak

75 g gresk yoghurt
115 g majones

O g honning

O mleddik

10 ml sitronsaft
salt

e 06 kyllingvinger
e 60 mlgrillsaus
e Salt, sort pepper

\

\

Fremgangsmate:

e Krydre kyllingvingene med salt og sort pepper og pensle med
grillsausen.

e Pensle stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten ogsa
tilberedes uten a tilsette olje.

e Stekesved 180 °Ci12-14 minutter.

e Server med coleslaw.

Til coleslawen:

Hakk hvitkalen i sma biter.

Gni kalen med salt til den mykner, vask og terk den.
Riv gulretter og epler.

Hakk hvitleken i sma biter.

Bland alle ingrediensene i en bolle.
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Ingredienser:

100 g rosenkal
10 ml olivenolje
Salt, sort pepper
Sitronskall

Fremgangsmate:

e Skjeerrosenkalenito

e Bland med salt, sort pepper, sitronskall og olivenolje i en bolle.
e Stekesivarmluftsfryseren ved 200 °Ci11-12 minutter.
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Muffins med kirsebzer og hvite sjokoladebiter ‘
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Ingredienser:

240 g sukker

80 g kakaopulver

200 g mel

4 g bakepulver

4 g natron

50 g frosne kirsebeer

50 g hvite sjokoladebiter
3 egg

200 ml melk

200 g mykt smar

Fremgangsmate:

e Bland sammen kakaopulver, mel, bakepulver og natron.

e Pisk det mykgjorte smaret og sukkeret med en mikser i 2-3 minutter til
olandingen er luftig og hvit.

-ortsett @ mikse pa middels hastighet, og tilsett eggene ett om gangen.
Tilsett de tarre ingrediensene i eggeblandingen i 2-3 porsjoner.

-ortsett a blande, og tilsett melken etter hvert.

Hell blandingen i muffinsformen.

-ordel sjokoladebiter og kirsebaer over muffinsene.

Stekes i forvarmet varmluftsovn i 30 minutter ved 160 °C.
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Ingredienser: Tomatsaus:

e 400 g kjattdeig e 150 g tomateriterninger
e 3 g hvitlgkspulver e 50 mlkyllingbuljong
e 3glogkpulver e 1fedd hvitlak

e 3 gpaprikapulver e 2kuvisterfersk timian
e 2 gnatron e 15gtomatpure

e 10 g spisskummen e 1/4lak

e 15gbradsmuler e 3gsukker

e Salt, sort pepper e Salt, sort pepper

o 2 kvister fersk timian e Olivenolje
Fremgangsmate:

Elt kjgttdeigen med alle ingrediensene og form kjattdeigkuler av blandingen.
Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten tilberedes
uten a tilsette olje.

Friter ved 180 °C i 8-12 minutter - avhengig av sterrelsen pa kjsttbollene.
Server med tomatsaus og friske timianblader.

Til tomatsausen:

Skjeer lok og hvitlgk i sma terninger.

Fres laken i olivenolje i en gryte.

lsett hvitlak og fortsett & varme opp.

sett tomatpure og stek.

sett alle de gvrige ingrediensene og rer til de har oppnadd
sauskonsistens.

Rar rundt i sausen.
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Cheeseburger (originaloppskrift)
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Ingredienser: Til sausen:
e 120 gkjattdeig av storfekjatt e 50 ghjemmelaget majones
e 80 g hakket kalvekjatt e 10 gdijonsennep
e 3gsalt e 2fedd syltet hvitlgk
e 2 gsortpepper e salt
e 1skive cheddarost
o Tflatbred Hjemmelaget majones:
e Teggeplomme
e 5gdijonsennep
¢ 10 mlsitronsaft
¢ 150 mlolivenolje
e salt
Fremgangsmate:

e Elt kjgttdeigen med salt og pepper til hamburgerbiffene.

e Smgar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter kjattet ved 180 °C i 15 minutter.

e Legg cheddar pa karbonadene og la dem sta i 1-2 minutter til osten
smelter.

e Fordel sausen pa bradet og server med kjsttdeigbiffen.

Til sausen:

e Bland alle ingrediensene sammen i en bolle.

Til den hjemmelagde majonesen:

e Bland dijonsennep og eggeplomme.
e Tilsett olivenoljen gradvis mens du fortsetter a rare.
e Nar blandingen har fatt konsistens som majones, tilsett sitronsaft og

salt.
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N Cheeseburger (Salat)
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Ingredienser: Til sausen:
e 120 g kjattdeig av storfekjott e 50 ghjemmelaget majones
e 80 g hakket kalvekjatt e 10 gdijonsennep
e 3gsalt e 2fedd syltet hvitlgk
e 2 gsortpepper e salt
e 1skivecheddaros
e 1flatbrad : :
Hjemmelaget majones:
e 2 salatblader : . j
e 1tomat o 1 eggﬂeplomme
e skiveragurk e 5gdijonsennep
e 10 mlsitronsaft
¢ 150 mlolivenolje
e salt
Fremgangsmate:

e Eltkjsttdeigen med salt og pepper til hamburgerbiffene.

e Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter kjottet ved 180 °C i 15 minutter.

e Legg cheddar pa karbonadene og la dem sta i 1-2 minutter til osten
smelter.

e Fordel sausen pa bradet og server sasmmen med den hakkede
karbonaden, noen agurkskiver, tomatskiver og salatblader.

Til sausen:

e Bland alle ingrediensene sammen i en bolle.

Til den hjemmelagde majonesen:

e Bland dijonsennep og eggeplomme.
e Tilsett olivenoljen gradvis mens du fortsetter a rare.
e Nar blandingen har fatt konsistens som majones, tilsett sitronsaft og

salt.
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Chocolate Chip Cookies
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Ingredienser:

120 g mel

60 g malte hasselngtter
5 g bakepulver

115 g smar

O g brunt sukker

O g hvitt sukker

,0 €gg

5 g vaniljesukker

350 g sjokoladebiter
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Fremgangsmate:

e Smelt smaret.

e Pisk smar, egg og sukker pa lav hastighet med vispen pa
kiskkenmaskinen til sukkeret er opplast.

e Tilsett alle de tarre ingrediensene unntatt sjokolade og bakepulver, og
bland med kjskkenmaskinen til de danner en homogen blanding.

e Tilsett til slutt sjokoladen og bakepulveret og bland.

e Legg kjeksdeigen bit for bit pa bakepapir.

e Stekesved 180 °Ci14-16 minutter.
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Polse med jalapeno og cheddarost

Ingredienser: Cheddarsaus:

e 1slakterpalse e 75g matflate

e 10gjalapeno e 50 gcheddar

e 1 palsebrad e 5gemmentaler
Femgangsmate:

e Smgar stekekurven med olje for best mulig resultat. Alternativt kan maten
ogsa tilberedes uten a tilsette olje.
e Stek slakterpglsen ved 180 °C i 8-10 minutter, avhengig av pglsens

storrelse.
e |Leggpalsenibradet ogserver med japapeno- og cheddarsaus.

Til cheddarsausen:

e Kok opp flaten.
e Tilsett revet ost og bland til alt er smeltet.
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Pommes frite
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Ingredienser:

e 200 gfrosne pommes frites
e 20 g Cajun krydderblanding

Fremgangsmate:

e Smgar stekekurven med olje for best mulig resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

e Friter pommes frites ved 200 °C i 15-17 minutter.

e Krydre med cajunblandingen og server.
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Ingredienser: Aioli-Dipp:

300 g kokte poteter e 3fedd syltet hvitlak
20 g smgar e 150 ml solsikkeolje
10 ml matlagingsflate e 15 gdijonsennep
50 g revet mozzarella e 10 ml sitronsaft

30 g mel e ]eggeplomme

70 g bradsmuler

2 egg

Salt, sort pepper

Fremgangsmate:

Tilsett revet

Vend demi

Server med

Til Aioli-Dipp:

Riv de kokte potetene.
Tilsett smer,

matflate, salt og sort pepper og elt.
mozzarella.

Form krokettene for hand.

mel, egg og bradsmuler.

Friteres ved 200 °C i 10-11 minutter.

aioli-dipp.

e Bland sennep og eggeplomme ien bolle.

e Tilsettoljen
e Nardippen
hvitlak og b

angsomt mens du visper.
nar konsistens som majones, tilsett sitronsaft og syltet

and godt igjen.
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Ingredienser:

30 g bradsmuler
30 g parmesan
Tegg

20 g mel

O g hvitlakspulver
kyllingbryst

kvist basilikum
Salt, sort pepper

\

\

\

Fremgangsmate:

e Stek bradsmuleneien varmluftsfryser ved 200 °C i 3-4 minutter til de
er godt gylne.

Bland mel og hvitlakspulver i en bolle.

Pisk egget i en annen bolle.

Bland de friterte bradsmulene og parmesan i en tredje bolle.

Del kyllingen i to og krydre med salt og svart Pfeffer.

Vend kjattet i melblandingen, egget og bradsmulene.

Smar stekekurven med olje for best resultat. Alternativt kan maten
tilberedes uten a tilsette olje.

Friter ved 200 °C i 13-16 minutter.

e Finhakk basilikum, tilsett den pa toppen og server det hele.
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