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Kunstenat
wfremh
aromaer

Bevarer madens naturlige smag

Damp bruges hver dag af professionelle kokke for at f& de bedste smage frem i maden og for at
skabe leekre, sprade skorper pa brad og bagveerk. Madlavning med damp er skdnsomt for maden
0g hjeelper med at bevare vitaminer og neeringsstoffer bedre end traditionel kogning. Denne me-
tode udsender ingen lugte og kreever ikke, at der tilseettes salt i vandet eller urter og krydderier for
ekstra smag. Kad, fisk og grantsager kan tilberedes samtidig. Indstil blot tilberedningstiden efter
den af retterne, det tager leengst tid at tilberede, og der vil ikke veere nogen risiko for, at maden far
for meget. Med vores ASKO kombi-dampovne kan du kombinere traditionel varmluft med damp i
ét enkelt tilberedningsprogram eller simpelthen bare bruge varmiuft eller ren damp.



Madlavning med damp
Kombi-dampovne tilbyder mak-
simal fleksibilitet, nar det geelder
de tilberedningsmetoder, du kan
veelge. Du kan lave mad kun med
damp, kombinere traditionel damp
med varmluft eller veelge traditio-
nelle ovnfunktioner.

ASKO dampovne er udstyret med
en generator med et cyklon-system,
som fastholder kondensering, der
kun lader ren damp komme ind i
rummet, som sa udsendes fra fire
punkter. Den ensartede fordeling
sikrer, at din mad vil blive tilberedt
til perfektion.

5 luftgennemstromningssystemer

Alle ASKO ovne har et indvendigt rum inspireret af traditionelle traefyrede ovne. Ovnenes form
og 5 luftdiffusionszoner betyder, at varmen kan cirkulere pa en mere ensartet made, hvilket sikrer
perfekt madlavning, ogsa pa flere niveauer i ovnen. For at gge luftdiffusionen yderligere, er det
indvendige rum og bagepladerne belagt med pyrolytisk emalje i hgj kvalitet, som effektivt absor-
berer og reflekterer varme, for at sikre perfekt madlavning hver gang.



Mere end bare opskrifter

Denne bog er mere end bare en opskriftbog. Den
afspejler forskellige landomréader, forskellige men-
nesker og deres liv og erfaringer og forskellige
indbyrdes forbundne projekter, der fremmer en-
gagement, passion, kreativitet og viden. Kokkene
har givet deres opskrifter en haedersplads, har
beskrevet dem og tilpasset dem til familieportio-
ner og dagligdagens kgkkener. | disse opskrifter
har de blandt ingredienserne neevnt produkterne
fra deres egne regioner, dem fra deres leveran-
derer, bgnder og smabrug, som de har et altid
eksisterende forhold til, der er teettere end det,
der normalt forbinder seelgere og kabere. Og her
er de andre ngglespillere involveret: lokale produ-
center og Slow Food Presidia. De er alle en del af
det fantastiske Slow Food Cooks’ Alliance projekt.

Et stort netvaerk af kokke, der er aktive i 25 lande
over hele verden, veelger at bruge produkterne
fra Slow Food Presidia og lokale samfund pa lan-
det og har forpligtet sig til at ggre dem kendte og
promovere dem i deres menuer.

Alliancen har nu flere hundrede medlemmer i Ita-
lien. Nar en kok eller en restaurantejer bliver en
del af Alliancen, gennemfgrer de en rejse, som
de i mange tilfeelde allerede har gennemfert in-
dividuelt. De, der virkelig vil kunne deres arbejde
til perfektion i restaurationsbranchen, har sat sig
som mal at sikre de mest friske og bedste pro-
dukter, uddybe og forfine den traditionelle gastro-
nomiske kultur i regionen, gere sig til ambassa-
darer for denne kultur og promovere og fremme
produkterne, der er forbundet med den.

For at blive en del af Slow Food Alliance kreever
det, at man tager et skridt fremad, nar det geel-
der bevidsthed, engagement og forpligtelse. At

forpligte sig til at inkludere Slow Food Presidias
produkter i menuen betyder en sikring af biodi-
versiteten i landbrugsprodukterne, der ellers risi-
kerer at forsvinde. En sggning efter lokale ingre-
dienser, der er baeredygtige og i seeson betyder
mindre miljgpavirkning. Minimering af affald bety-
der kamp mod madspild. Fremheavning af lokale
producenters profil i menuen betyder, at deres ar-
bejde tilleeges en vis veerdighed og rimelig veerdi.

Det er helt sikkert ikke en nem vej, hvor mange
genveje ville kunne give starre fortjeneste med
en mindre arbejdsindsats. Men kokkenes forplig-
tende medlemskab og udbredelsen af projektet
til mange lande over hele verden viser ogsa, at
dette at veere en del af Slow Food netveerket ogsa
er en kilde til prestige og stolthed, der giver mu-
lighed for kulturel udveksling og mulighed for at
opleve andre regioner, lande og kulturer. Her kan
man fa oplysninger og forslag og pa den made
veaerdseette den viden, der ggr det muligt at an-
vende ordentlige modeller.

Denne bog er faktisk mere end bare en opskrift-
bog. Den er ogsé frugten af samarbejdet mellem
Slow Food og ASKO, som - ved at give en stem-
me til disse kokke og historien bag deres retter
- gnsker at haedre dem og anerkende deres for-
pligtelse til et feelles ideal: at forandre verden til
det bedre, opskrift for opskrift.

Ingredienserne, du finder i denne opskriftbog
markeret med @v tilhgrer Ark of Taste eller Slow
Food Presidia. De kan erstattes med tilsvarende
ingredienser i god kvalitet.

Styling: Manuela Cavallo - Fotos: Michela Balboni
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Asparges med kogt Vilinosser
Brillenschaf lammeskinke og
Bolzanina sauce

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger

25 minutter 4 personer Damp 100 °C

................................................................................................................ Starter

Ingredienser

® 20 asparges

® 40 g smer

e 200 g kogt Vilindsser Brillenschaf lammeskinke @v
* 4 &g

® 20 g sennep

¢ 80 g solsikkeolie

e 20 g italiensk ekstra-jomfruolivenolie @v
¢ 5 g hvid vineddike

* purlgg

e sort peber

e salt

Forberedelse

Rens aspargesene og kog dem i dampovnen ved 100 °C i ca. 15 minutter. Leeg den kogte
skinke pa et fad, smag aspargesene til med salt, leeg dem oven pa skinken og tilsaet til sidst

en Klump smar.

Seet det til side og forbered bolzanina saucen ved at koge seggene i 7 minutter, leeg dem der-
efter i koldt vand for at kgle. Fjern skallerne og skil eeggeblommerne fra seggehviderne, som

skal hakkes fint.

Laeg aeggeblommerne i en skal, tilseet sennep, peber, eddike, solsikkeolie, olivenolie og raer

rundt.

Tilseet til sidst den fint hakkede purleg og de hakkede eeg og smag til med salg. Server aspar-

gesene sammen med Bolzanina saucen.
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Nettle canederli
Brod-dumplings

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger

1 time 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Forret
Ingredienser

* 300 g daggammelt hvidt brad

e 250 g naelder

¢ 125 ml meelk

¢ 40 g Botiro di Primiero di Malga smar @v
* 1/2 lag

e 2 fed hvidlag

* 3 &g

¢ 1 spiseskefuld brgdmel (italiensk klasse 00)
e salt

e stgdt Rimbas sort peber Gv

* muskatngd

® Parmesanost

Forberedelse

Vask naelderne, blancher dem, og néar de er dryppet af, vrid dem godt for at fjierne vandet.
Skeer lzg og hvidlag fint, lad det simre i smer, tilsaet neelder og sauter. Haeld s& naelderne sam-
men med meelken i en blender og blend i 15 sekunder.

Haeld naeldemeelken pa det daggamle brad, tilseet a&aggene, smag til med salt, peber og mus-
katngd og eelt godt. Drys med melet og lad det hvile i omkring 20 minutter. Brug dejen til at

lave de sma canederli. Leeg dem pé en bageplade og bag dem i dampovnen i 15-20 minutter.

Du kan servere dem smagt til med smar og Parmesan, ved at lade smarret smelte pa varmen,
indtil det far en gylden farve.
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Gammeldags oksesteg

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
2h10° 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

® 800 g Tyrol Grey oksetyksteg @v
e stgdt Rimbas sort peber @v
e 1 teskefuld enebeer

¢ 2 g hvide peberkorn

¢ 2 laurbaerblade

e timian

e rosmarin

e 2 gulergdder

¢ 100 g selleri

¢ 50 g persillerod

¢ 100 g lazg

e salt

Forberedelse

Rens farst gulergdder, selleri, log og persillerod og skeer dem i tern. Rens kadet, dup det tort
0g smag det til med salt og peber.

Laeg kadet sammen med grentsagerne, hvide peberkorn, enebeer, timian, rosmarin og laur-
baerblade, pa en bageplade.

Tilsaet en knivspids salt og damp ved 100 °C i omkring 2 timer i dampovnen.

Ud over kadet, vil dampovnen ogséa give dig en laekker bouillon. Skeer kedet i tynde skiver i
modsat retning af muskelfibrene og leeg dem péa et serveringsfad sammen med gregntsagerne.

12
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Kaffe-creme brulée fra
Huehuetenango

Forberedelse Portioner
1 time 4 personer

Ingredienser

¢ 180 ml flzde

¢ 100 ml meelk

¢ 3 eggeblommer

® 50 g sukker

* 1/4 vaniljestang

¢ 2 g Huehuetenango kaffe @v

Forberedelse

Varm meelken med kaffen og lad det kale ned i 30 minutter. Heeld meelken gennem et filter/en
si med meget tykt veevet net, sa kaffepulveret bliver i filteret, og kun smagen af kaffe bliver i

maelken.

Put alle de andre ingredienser i en blender sammen med maelken og blend i nogle fa sekunder.

Ovnindstillinger

-

Damp 85 °C

Heeld det i skale egnet til créme brilée.

Stil skalene i dampovnen ved at stille dem oven péa en bageplade og deek dem til med en an-

Dessert

den bageplade eller bagepapir, s ovnens fugt ikke gennemveeder indholdet.

Juster temperaturen til 85 °C og damp i 28 minutter.

Lad skalene med fladen kegle af, drys s& overfladen med sukker og karameliser ved hjeelp af

en bunsenbrasnder.
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Gigantisk rodbede-ravioli
fyldt med vildt og grontsager

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h 30 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Forret
Ingredienser
Til pastaen :
e 200 g rismel ¢ 100 g gulergdder
100 g hvedemel (italiensk klasse 00) : e vineddike
* 100 ml lunkent vand * 100 g rgdlgg
¢ 100 g blendet kogt radbede : ¢ 100 g blancheret maelkebatte
¢ 1 knivspids Cervia havsalt @ ¢ 100 g blancheret asparges
e 200 g rasp
Til fyldet : ® 200 g Parmesanost fra
® 500 g hakket ravildt Bianca Modenese koen @Gv
¢ 1 Cureggio og Fontaneto lgg @G- : 2 xg
e 1 glas radvin e 1 fed hvidlgg
¢ 1 glas grentsagsbouillon : ® peber, muskatngd
* salt * creme fraiche
Forberedelse

Brun det finthakkede lgzg med et staenk olie, tilseet kedet og fortsaet med at stege ved hgj varme. Néar lggene er gyldne,

bland med radvin og afslut stegningen; lad det derefter kale af.

Skeer grgntsagerne i tern og hak meelkebgtterne. Sauter hver grgntsag for sig i en pande med et steenk olie, et fed hvidlag
og salt, bland dem sa og lad dem kgale af. Bland de to blandinger og tilseet Parmesan, rasp og aeg, sa du far et fugtigt fyld,;

tilsaet evt. noget grentsagsbouillon, hvis nadvendigt.

Bland de to slags mel og brug dem til at forme en konkav kegle i midten og tilsaet vandet og redbedepureen. Alt for at

forme en kompakt dej, pak den ind i husholdningsfilm og lad den hvile i 15 minutter.

Rul dejen ud, indtil den er helt tynd og brug en pastaform til at forme skiver, som du kan placere en skefuld fyld pa. Forsegl
dem. Varm ovnen til 100 °C og kog dem i 5 minutter p& en non-stick bageplade med et staenk olie. Laeg raviolien pa en
non-stick pande med lidt olie og brun dem over hgj varme, indtil bunden er gylden. Bland s& lidt vineddike og et halvt glas
saltet vand og en klump smar. Deek med et 1ag og lad det koge i mindst 3-4 minutter. Laeg raviolien pé et serveringsfad,

heeld saften fra panden over dem og pynt efter din smag med creme fraiche, peber og muskatnad.
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Blod kaffe-sandkage

Forberedelse Portioner
50 minutter 4 personer
Ingredienser

® 4 hele &g + 2 aeggehvider
* 100 g flormelis

* 50 g mel

¢ 50 g kartoffelstivelse

¢ 8 g Chontalpa kokos @v

¢ 15 g Huehuetenango kaffe
¢ 10 g sukker

* 1/2 pose geer

Forberedelse

Pisk eeggehviderne stive sammen med sukkeret. Tilseet sa flormelissen til aaggeblommen og

varm blandingen op til 50 °C.

Pisk den s& med et elektrisk piskeris. Brug en si til at si mel, stivelse, kokos, gaer og kaffe i og

tilseet det forsigtigt til eegge- og sukkerblandingen.

Fold pé dette tidspunkt de stive aeggehvider i og kog det hele i kombi-dampovnen i 35 minut-

ter ved 180 °C.

Sandkagen lavet pa denne made kan bruges som base til kager fyldt med flgde eller til at lave

andre kage-baserede desserter.
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Cappon magro
- Italiensk skalddyrssalat

Forberedelse Portioner
3 timer 8 personer
Ingredienser

® 500 g calamari (blaeksprutte)
¢ 1.5 kg guldbrasen eller shi drum
e 2 kg muslinger

® 500 g rejehaler

¢ 10 hele rejer

* 6 jomfruhummer + 2 hummer
¢ 5 gulergdder + 5 courgetter
* 200 g grenne bgnner

¢ 500 g kartofler

e 4 artiskokker + 1 blomkal

¢ 1 kogt radbede

e 2 selleristaenger

e salt og italiensk ekstra-jomfruolivenolie @v

e 2 hardkogte aeg

¢ 8 San Rocco di Camogli gallette
del marinaio biscuits

* 50 g kapers + 80 g oliven

¢ 8 afsaltede liguriske ansjoser

® 80 g tuna mojama

Til salsa verde
* 300 g persille

¢ 400 g italiensk ekstra-jomfruolivenolie @

e 2 hardkogte eeggeblommer
* 100 g ansjoser i olie

¢ 100 g kapers

e 200 g bred

¢ 120 ml hvid vineddike

e salt

Ovnindstillinger

-

Damp 90 °C

Enkelt
ret

20



Forberedelse

For at lave salsa verde skal du dyppe bradet i vine-
ddiken, fijern persillebladene og tilseet dem bradet.
Tilseet de andre ingredienser og blend smagt til med
salt og vineddike.

Rens blaeksprutterne ved at fjerne indvolde og ydre
skind. Skeer dem i strimler og bag dem i dampovnen
i omkring 8 minutter.

Rens den hvide fisk og fileter den. Damp den i om-
kring 3 minutter ved 90 °C, tilsaet s& med et steenk
olie.

Rens muslingerne ved at fierne den centrale trad og
lad muslingeskallerne &bne sig i dampovnen
(omkring 10-12 minutter).

Fjern skallen pa rejehalerne, rens dem ved at fijerne
den centrale vene og damp i 3 minutter ved 90 °C.
Lad rejerne og jomfruhummerne vaere hele og kog
dem i dampovnen ved 90 °C i 4 minutter.

Kog hummerne i masser af vand i 9 minutter, skeer
dem sa i halve og braek klgerne for at fa alt
kadet ud.

Skeer de skreellede gulergdder og courgetter i ovale
kugler. Damp dem i 6 minutter, smag sa til med olie

21

og salt.

Rens artiskokkerne, skaer dem i stykker og kog dem
i dampovnen i omkring 35 minutter, smag til med olie
og salt.

Pil sellerien, skeer den i sma stykker og bag den i
dampovnen i nogle fa minutter. Gentag processen
med de grenne bgnner, regn med omkring 12-14 mi-
nutter i ovnen.

Kog blomkalen skaret i buketter i dampovnen i cirka 8
til 10 minutter. Kog kartoflerne igen i dampovnen i om-
kring 30 minutter. Nar de er kogt, pil dem og skeer dem
I skiver.

Nar alle ingredienserne er klar, fortseet med at arran-
gere dem péa et fad. Leeg biscuits i vand og vined-
dike og placer dem i midten af fadet. Leeg biscuits i
vand og vineddike og placer dem i midten af fadet.
Laeg gulergdderne og courgetterne skiftevis langs
yderkanten.

Fyld salsa verde oven péa biscuitsene og arranger
fisk, grentsager og salsa verde skiftevis.

Fiern benene fra ansjoserne og leeg fileterne oven
pa ingredienserne sammen med oliven og kapers.

Pynt med skaldyr, muslinger og aeg skaret i stykker.
Afslut med skiver af redbede og tuna mojama.

Liguria

Ristorante Voltalacarta



Sandwich med blaeksprutte

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h30 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Enkelt
ret
Ingredienser
® 4 x 5-korns ruller 95 g hver * persille + basilikum
e 1 bleeksprutte pa omkring 1 kg : e citron
e 2 selleristaenger : e [taliensk ekstra-jomfruolivenolie Gv
¢ 100 g Salina kapers @v * Hvid- eller rgdvin
¢ 100 g lzg : e solsikkeolie
* 1 ansjos e vineddike
e | idt hvidleg : e salt og peber
Forberedelse

Til at lave salsa verde, hak kapers med ansjos, et lille Igg og et steenk hvidlgg.
Tilseet persillen med et par basilikumblade og bland med lidt citronsaft og ekstra-jomfruoliven-
olie steenket over.

Rens blaeksprutten ved at vende den om og abne dens hoved. Fjern munden. Brun den i olie
pa panden over hgj varme og bland med hvid- eller rgdvin. Nar veesken er braendt af, deek
over og damp i omkring 45 minutter. Lad det sa kele af med laget pa.

Forbered farst fiskemayonnaisen ved at filtrere saften fra blaeksprutterne, som dannedes efter
dampning, staenk s& noget solsikkeolie, vineddike og citron pa.

Skeer brgdet i to halvdele, varm det til180 °C i 3 minutter i ovnen. Fordel sa lidt salsa verde over
den ene del af sandwichen, tilsaet selerisalaten smagt til med olie, salt og peber, hvorpa du leegger
i forvejen ristet bleeksprutte og karamelliseret lzg. Fordel fiskemayonnaisen over den gverste del af
sandwichen. Tilsaet lzg, kapers di Salina og luk sandwichen.
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Sandwich med fyld af Mora
Romagnola svineslag

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
15 h 30° 8 personer Damp 80 °C
................................................................................................................ Enkelt
ret
Ingredienser
Til ruller

® 900 g brgdmel (italiensk klasse 00)

* 100 g stenmalet type 1 eller 2 mel

¢ 10 g frisk bryggergeer

® 50 g sukker

¢ 50 g italiensk ekstra-jomfruolivenolie @v
¢ 0.5 1 meelk

e 20 g salt

Til svinemave

¢ 1.5 kg Mora Romagnola svineslag Gv
¢ 1 stjerneanis

e 1 teskefuld fennikel

e 1/2 fed hvidlag

e salt

Til pyntning af grentsager og sauce

¢ 150 ml Modena balsamico vineddike, traditionel
e 2 ansjoser i olie

e 1/2 lilla kal

® 1/2 rét lag

¢ 8 spiseskefulde mayonnaise

¢ 1 spiseskefuld ketchup

e salt og peber

24



Forberedelse

Skeer svineslaget i stykker p& omkring 150 g hver og sous-vide mariner dem hele dagen med salt og
krydderier. Leeg hen mod aften vakuumpakken direkte i ovnen, og damp den ved en temperatur pa 80 °C
i 15 timer. Kontroller, far kadet tages ud af ovnen og stilles til at hvile, at kedet er meget blgdt, ellers lad
det dampe videre.

For at lave rullerne, alt mel, meelk, sukker, geer og salt, og nar dejen er stiv og elastisk, fold den lidt efter
lidt i olien. Fyld dejen i en let smurt beholder, daek den til med husholdningsfilm og lad den haeve ved
rumtemperatur. Efter nogle fa timer vil dejens omfang veaere blevet fordoblet. Form ruller pa 120 g hver,
rul dem flade med en kagerulle, indtil de har en flad, oval form. Fold hver portion dej og leeg den pa en
bageplade med bagepapir, hvor der er plads (luft) imellem dem. Daek med et lag af husholdningsfilm,
vent pa at de hasver til dobbelt starrelse igen og bag dem i dampovnen i 20 minutter ved 100 °C. Skeer
log og kal meget fint, tilseet ansjoser, salt og peber.

Lad kedet hvile i mindst 5 minutter. Lav en sauce separat ved at blande ketchup-mayonnaises og rer
godt. Varm den dampede rulle, leeg svineslaget pa tallerkenen med lidt olie, indtil den danner en skorpe,
smag til med salt og pens| med balsamisk vineddike. Abn hver rulle, tilsaet grentsager, svineslag gverst
og pensl til sidst med saucen.

- - Emilia Romagna
Ristorante Sirocco



Porresoufflé med
pecorino fondue

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
2 timer 8 personer  Combi steam 150 °C
................................................................................................................ Starter
Ingredienser
¢ 10 porrer ® 200 g taleggio
* 8 aeggeblommer e 250 m frisk flgde
e 200 g revet Parmesanost : e 250 g frisk meaelk
* 150 ml italiensk ekstra-jomfruolivenolie @v : _
e salt og peber : Til Bechamel saucen
: * 85 g mel
Til fonduen : e 200 g pecorino ost fra Montagna Pistoiese @v
* 600 g pecorino ost fra e 100 g Alto Elvo rat meelkesmear @v
Montagna Pistoiese @v ’ e 1| frisk meelk

Forberedelse

Rens porrerne godt og skeer dem i tynde skiver. Leeg dem i en gryde med olie, salt og peber.
Kog dem over hgj varme, indtil grentsagsvandet er kogt af, og de er sidder en smule fast pa bunden, uden at
breende dem. Tag dem af varmen i 15 minutter, leeg dem s tilbage i gryden pa varmen og bland dem godit.

Forbered i mellemtiden Bechamel saucen. Smelt 100 g smar i en stegepande, sluk for varmen og tilseet alt
melet. Bland med et piskeris, indtil der opnas en gylden blanding, teend for varmen og tilseet lidt i forvejen
opvarmet maelk. Rar igen for at undgé, det tykner, tilseet resten af meelken, indtil du far en ret tyk creme. Tilsaet
til sidst pecorino osten og salt.

Laeg porrerne, eeggeblommerne, Parmesan i en stor bagepande og bland det hele; tilseet Bechamel saucen,
bland godt og heeld det i et smurt ovnfast fad. Bag i kombi-dampovnen ved 150 °C i omkring 30 minutter. Nar
overfladen begynder at blive brun og haever lidt, tag fadet ud af ovnen og lad det kale af ved rumtemperatur.

Begynd sé at forberede fonduen ved at varme maelken og fladen i en stegepande. Tilsast taleggio og peco-
rino skaret i sma stykker, mens du rgrer med et piskeris, stadig over lav varme, indtil det bliver cremet. Blend
med mikseren. Heeld det s& over souffléen.
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Pomarancino lammerulle
med artiskokker

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h30 8 personer  Combi steam 160 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

¢ 1/2 lammeslag af Pomarancino @v
® © artiskokker

¢ 1 ubehandlet citron

e 2 kviste rosmarin

¢ 1 bundt salvie

¢ 1 bundt timian

¢ 1 fed hvidlgg

e 200 ml rgdvin

e 200 ml hvidvin

e 200 ml italiensk ekstra-jomfruolivenolie @v
¢ salt og peber

Forberedelse

Forbered noget hakket rosmarin, salvie, timian, et fed hvidlgg og lidt citronskal.

Rens artiskokkerne godt, skaer dem i stykker og leeg dem ned i et fad med vand og citron.
Leeg lammeslaget pa en arbejdsplade, laeg citron over kadet, drys med nogle af de hakkede,

aromatiske krydderurter og hvidlag, smag til med salt og peber.

Lad artiskokkerne dryppe af, fordel dem over kadet og rul dem teet med snor og stram godt til

pa samme made som med salami.

Leeg kadet rullet pd denne made pa en bageplade, tilseet olie, drys med resten af de hakkede

krydderurter, tilsaet salt og peber.

Bag i kombi-dampovnen ved 160 °C i omkring en time. Bland med vinen, nar kogningen er

cirka halvvejs.
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Casola Marocca
Brodkage

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger

O O O

1time 8 personer  Combi steam 200 °C

................................................................................................................ Dessert

Ingredienser

¢ 2 hele eeg

e 200 g sukker

¢ 200 g farin

¢ 100 g smar

® 400 g Casola marocca brad G-
eller brad bagt med valngddemel

® 500 ml frisk meelk

® 1 pose geer

¢ 80 g valngdder

e 70 g smuttede mandler

* 50 g pinjekerner

¢ 150 g rosiner

¢ 50 ml hvid rom

e salt

Forberedelse

Pisk aeggeblommerne med sukker og smar.
Pisk aeggehviderne separat med et nip salt og seet dem i kaleskabet.
Bladgar rosinerne ved at leegge dem i blgd i lunkent vand med rom.

Skeer bradet i tynde skiver og kom dem i en gryde med meelk; nar brgdet har absorberet mael-

ken, pres overskydende meelk ud og bland med de sammenpiskede ag.

Tilseet grofthakket tarret frugt og rosiner og rar rundt.
Tilsaet derefter aeggehvide og geer.

Smer et ildfast fad og heeld blandingen jaevnt i, drys med farin pa overfladen. Bages i kombi-

dampovnen ved 200 ° C i cirka 40 minutter, indtil kagen far en flot gylden farve.
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Tomater fyldt
med ris

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h40 4 personer  Combi steam 180 °C
................................................................................................................ Enkelt
ret
Ingredienser

® 6 store, antikke Napoli tomater @v

¢ 1 kg kartofler

e 200 g Grumolo delle Abbadesse ris eller alternativt, Vialone Nano ris @v
* nogle fa basilikumblade

¢ 1 hvidt leg

¢ 2 selleristaenger

Forberedelse

Tag tomaterne og skeer toppen af, grav sa tomatkgdet ud.
Ker tomatkgdet igennem grantsagssien sammen med lgget og fint hakkede selleristaenger og
haeld blandingen i en beholder.

Tilseet risen med basilikum. Lad det hele sta hurtigt pa varmen for at smagen kan udvikle sig.
Tag det af varmen, kgl ned i 15 minutter og fyld s& tomaterne.

Skeer til sidst kartoflerne i grove stykker og laeg dem i bagepladen.

Arranger tomaterne pa pladen, oven pa kartoflerne, og bag det hele ved 180 °C i dampovnen
i omkring 50 minutter.

32






Ratatouille

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h1% 4 personer  Combi steam 210 °C
................................................................................................................ Side
ret
Ingredienser

e 2 store Romanesco courgetter

e 2 auberginer

¢ 2 nye Kkartofler

¢ 300 g cherrytomater

¢ 1 Fara Filiorum Petri hvidt lag @Gv

e nogle fa basilikumblade

* nogle f& mintblade

e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie @v
e salt

® peber

Forberedelse

Efter grantsagerne er vasket og renset, skaer dem i ensartede tern.
Halver s& cherrytomaterne.

Leeg de skarne graentsager i en bageplade og staenk dem med rigeligt ekstra-jomfruolivenolie.
Smag ratatouillen til med salt og peber; tilsaet nogle fa basilikum- og mynteblade.

Bag i kombi-dampovnen ved 210 °C i omkring 45 minutter.
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Bagt torsk med kartofler

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h20 6 personer  Combi steam 180 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

e 1 filet af udbladt torsk med en veegt pé ca. 800 g
¢ 400 g nye kartofler

e 200 g friske cherry- eller dadeltomater

e 2 Fara Filiorum Petri hvide lag @v

e [taliensk ekstra-jomfruolivenolie @Gv

e salt

® peber

Forberedelse

Fjern skindet fra torsken, der tidligere er blevet udblgdt.
Daek s& bagepladen med kartoflerne, der er skaret i skiver.

Leeg torsken pa kartoflerne, halver cherrytomaterne og skaer de to lag meget fint.
Drys torsken med friskt forberedte tomater og lag og smag til med olie, salt og peber.

Bag ved 180 °C i kombi-dampovnen i omkring en time.
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Ansjos- og courgettetaerte

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h20 4 personer Combi steam 180 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

¢ 1 kg friske menaica ansjoser, hvor rygbenet er fiernet @v
e 1 kg store Romanesco courgetter

e 2 fed Ufita hvidleg @v

e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie @

e salt

* peber

Forberedelse

Skeer courgetterne lodret, laeg dem pa en bageplade, s& de deekker hele overfladen, og leeg
ansjoserne ovenpa, hvor hoved, indvolde og rygben er fiernet.

Smag til med salt, hakket hvidlag, hvor kernen pa forhand er fjernet, peber og olie.
Gentag ved at daekke ansjoserne med et lag af courgetter og sa igen med et lag af ansjoser.
Bag ved 180 °C i en kombi-dampovn i 25 minutter, indtil overfladen er let gylden.

Lad det st i 10 minutter uden for ovnen, inden det skaeres i portioner og serveres.
Pynt efter smag med nogle fa persilleblade.
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Dampet torske-ravioli

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger

3 timer 5 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Forret
Ingredienser
Til dejen * muskatngd
* 500 g brgdmel (italiensk klasse 00) ¢ 1 lille skalottelag
¢ 1 teskefuld salt : ¢ 200 g revet Parmigiano Reggiano ost
e vand efter behov : _

5 Til saucen

Til fyldet : ® 500 g Hundred-Day eerter @v
¢ 400 g torskefilet ¢ 1 skalottelag
® 0.5 | meelk : e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie @v
* 150 g smar : e salt
® 50 g rismel ® peber

Forberedelse

Lav en forhajning af mel med et hul i midten og heeld noget vand i og tilseet salt. Zlt, indtil du far skabt en fast
dej, pak den ind i film og leeg den i kaleskabet i mindst 30 minutter. Til fyldet, smelt en tredjedel af smarret i
en gryde og brun det hakkede skalottelgg. Nedsaenk den pé forhdnd hakkede torskefilet i blandingen og kog
med lag péa i omkring 15 minutter. Forbered s& Bechamel saucen ved at smelte det resterende smar over lav
varme og udblad rismelet i det hele med det samme. Tilseet meelken lidt ad gangen og smag til med revet
muskatngd.

Kog indtil Bechamel saucen bliver cremet. Tilsaet den kogte torsk til Bechamel saucen, tilseet s& Parmesan,
bland godt og lad det kgle af.

Til at lave saucen, sauter det hakkede skalottelag i olien, tilseet aerter og smag til med salt og peber. Kog
ingredienserne og, nar de er kogt, blend det hele.

Tag dej-blokken, du lagde i kaleskabet, og rul den ud, indtil den nar en tykkelse pa cirka 1,5 millimeter. Til
at lave raviolien, brug et passende redskab ved at fylde de konkave dele med torskedej, mens du lidt ad
gangen daekker med endnu et lag pasta. Nar raviolien er blevet fyldt, laeg dem i en perforeret bageplade
og damp ved 100 °C i omkring 10 minutter. Varm eertesaucen, leeg den i bunden af et serveringsfad og leeg
torskeraviolien ovenpa og tilseet rundhandet ekstra-jomfruolienolie. Fadet kan pyntes med kogte sertepuder.
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Torsk med escarole

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1 time 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

¢ 800 g torskefilet

e 2 escarolehoveder

¢ 50 g valngdder uden skal

¢ 20 g pinjekerner

¢ 1 teskefuld kapers

e [taliensk ekstra-jomfruolivenolie Gv
¢ 100 g udstenede sorte oliven

e 1 fed hvidlag

¢ 4 menaica ansjosfileter @v

Forberedelse

Rens og vask escarole, lad den blive blgd i en tildaekket gryde og fjern det vand, den produ-
cerer.

Brun hvidlaget i olien, tilseet kapers, pinjekerner, valngdder, escarole og oliven.
Lad det koge i omkring 10 minutter.

Del torskefileten op i fire portioner, leeg dem i en bageplade, steenk dem med olie og bag i
dampovnen ved 100°C i ca. 15 minutter.

Leeg escarole pa fadet og laeg torskefileten ovenpa, pynt med ansjosfileterne.
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Torfisk med grontsager

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1 time 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

¢ 4 sprgde brgd-friselle

¢ 400 g tarfisk

¢ 1 gulerod

® 1 courgette

e 2 Neapolitansk papaccelle, en rad og en gul G
¢ 1 selleristang

¢ 150 g udstenede sorte og grenne oliven @v
e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie

e hvid vineddike

* nogle fa basilikumblade

e salt

Forberedelse

Staenk tgrfisken med olie og bag i dampovnen ved100 °C i 13 minutter, tilseet lidt salt og kon-
troller, at den er kogt; kadet skal nemt falde fra hinanden.
Lad det kale af.

Hak grentsagerne i tern, laeg dem i ovnen og damp dem i ovnen i cirka 5 minutter ved 100 °C.
Lad dem kgale af, og nar de er afkalet, smag dem til med salt og olie og

steenk med lidt vineddike.

Udblad frisellen, deek dem rigeligt med grentsager og leeg terfisk-fileterne ovenpa.
Pynt med grenne og sorte oliven, tilseet rigelig olie og basilikumblade.
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Focaccia med Margherita di
Savoia lgg, Cellina di Nardo
oliven og Torre Guaceto
Fiaschetto tomat

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger

5h 15’ 4 personer  Combi steam 180 °C
................................................................................................................ Starter
Ingredienser

e 250 g mel (italiensk klasse 0)

e 250 g semolina

e 5 g frisk geer

e [taliensk ekstra-jomfruolivenolie @Gv

¢ 10 udstenede Cellina di Nardo oliven
e 8 Torre Guaceto Fiaschetto tomater @v
¢ 1 mellemstort lag

e salt

Forberedelse

Oplgs geeret i vandet i en skél og tilseet melet med en halv teskefuld salt.
Bland det hele, indtil du har en glat dej.

Deaek med et stykke stof og lad haeve i 2 timer ved rumtemperatur.

Fordel sa dejen ud i en pa forhdnd olieret bageplade og tilseet tyndt skaret lag, hakkede toma-
ter og oliven. Tilsaet lidt salt og olie ovenpa.

Lad heeve i yderligere 3 timer, bag sa ved 180 °C i omkring 30 minutter i kombi-dampovnen.
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Spelt med sasonens
rontsager, muslinger og
risk blaeksprutte

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h 30 4 personer  Combi steam 150 °C
................................................................................................................ Enkelt
ret
Ingredienser
e 200 g spelt

¢ 10 Regina di Torre Canne tomater @v
* 1 kg muslinger

¢ 500 g blaeksprutte

® 100 g eerter

¢ 1 courgette

¢ 1 mellemstor kartoffel

¢ hvidlag

e Acquaviva rgdlgg @v

e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie @
e salt

* peber

Forberedelse

Rens og kog muslingerne i en tildeekket gryde, indtil de har dbnet sig og afgivet deres eget

vand. Afdryp muslingerne og stil det kogende vand til side.

Staenk bunden af en bageplade med olie og hakket hvidlag. Leeg kartoflen skaret i skiver deri,
tilseet muslinger i en halv skal og leeg eerterne oven péa disse sammen med blasksprutte og
forvasket spelt. Tilseet ogséa hakkede tomater, courgette og et halvt lgg skaret i skiver.

Haeld sa vandet fra de tidligere tiloeredte muslinger over alle disse lag, tilsaet salt, peber og

bag det hele ved 150 °C i kombi-dampovnen i 45 minutter.

48






Bagte grontsager
en papillote

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
45 minutter 4 personer  Combi steam 200 °C
................................................................................................................ Side
ret
Ingredienser
e 2 lgg

¢ 500 g kartofler

¢ 1 stilk broccoli

e 4 Polignano gulergdder @Gv

e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie @
® persille

e salt

® peber

Forberedelse

Blancher broccolien i ca. 3 minutter. Adskil den, leeg pa 4 ark bagepapir de skiveskarne kar-
tofler, lag, gulergdder og tilsaet den blancherede broccoli. Smag til med olivenolie, salt, peber
og persille. Forsegl papiret godt og bag i kombi-dampovnen ved 200 °C i omkring 30 minutter.
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Bagte artiskokker

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1time 4 personer  Combi steam 180 °C
................................................................................................................ Side
ret
Ingredienser

® 16 - 20 artiskokker afhaengigt af starrelse

e citronsaft

e tgrrede Torre Guaceto Fiaschetto tomater @v
e |taliensk ekstra-jomfruolivenolie @

e salt

Forberedelse

Rens artiskokkerne og laeeg dem i en beholder fyldt med vand, og tilseet citronsaften. Det vil
forhindre artiskokkerne i at blive brune. Arranger dem pa en bageplade og smag dem til med
ekstra-jomfruolivenolie, salt og nogle fa tarrede Torre Guaceto Fiaschetto tomater.

Bag i kombi-dampovnen ved 180°C og lad dem koge i omkring en halv time.
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Brod med hjemmelavet
surdej brod

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
18 timer 4 personer  Combi steam 175 °C
Ingredienser

¢ 1 kg oldtids-kornmel (timilia, russello, mallorca) @v
® 500 ml vand

¢ 14 g Trapani havsalt @v

¢ 5 ml| delikat ekstra-jomfruolivenoclie Gv

¢ 100 g ter surdej

Forberedelse

Oplas geeren i lunkent vand for at aktivere det; stil lidt vand til side til at oplgse en

teskefuld salt. Bland hurtigt melet, vandet og gaeren i en stor skal med dine haender.

Tilszet olien. Dejen vil vaere meget bled og klaebrig. Tilsaet til sidst vandet med saltet, der var
sat til side.

Tilseet ikke det hele sammen, da salt har en tendens til at blokere gaerens virkningsgrad. Deek
dejen over og lad den hasve ved rumtemperatur (omkring 20 °C) i 12 til 18 timer. Nar den er
gget i starrelse, og du kan se, der dannes bobler, skal du vende den ud pa en melet overflade.
Drys den med mere mel, bred den s& ud og fold den over sig selv:farst de to midterstykker,
sa de to ender.

Flyt dejen over pa et fad med ret hgje sider, afhaengigt af hvor meget skorpe du kan lide pa dit
brad. Fortsaet med at lade den haeve 2-3 timer.

Bag i kombi-dampovnen ved en temperatur pa 175 °C i omkring 50-55 minutter.

Tag det ud af ovnen og lad det kgle af, inden du skaerer det.

Det er vigtigt, at du lader bradet kale af pa en rist. Dette sikrer, at dampen, der kommer fra hele
overfladen, vil gere det meget bladt, med en tynd skorpe. Hvis du derimod vil have en sprad
skorpe med lidt krummer, skal du skaere de to sidestykker af, for at lukke dampen ud.
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Aubergineteerte pa Piacentinu
Ennese fondue

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h20o 4 personer Damp 90 °C
................................................................................................................ Starter
Ingredienser
Til dejen Til Piacentinu Ennese fondue
* 3 auberginer : ©200 ml kaffeflade
¢ 1 gkologisk a&eg (kan erstattes med piskeflade)
¢ 20 g timilia bredkrummer @v : 200 g Piacentinu Ennese @v
¢ 10 g revet Parmigiano Reggiano ost e 4 cherrytomater @Gv
e delikat ekstra-jomfruolivenoclie @v : e Trapani havsalt

¢ 4 basilikumblade
¢ Trapani havsalt @
® peber

Forberedelse

Skeer auberginerne i halve, damp dem ved 90 °C i 15 - 20 minutter. Fjern skindet, leeg dem i en
mikser med raps, eeg, Parmesan, basilikum, Trapani havsalt og peber.

Tag nogle forme, smgr dem, fyld dem med blandingen og stil dem i dampovnen ved 90 °C i 40 - 45
minutter. Fyld spaner af Piacentinu Ennese og kaffefladen i en stegepande og kog det ved moderat
varme. Sa snart blandingen er varm, og osten er blandet med fladen, tag den af varmen og tilsaet
saltet.

Arranger fadet ved at placere fonduen pé bunden og laeg teerten pa toppen.
Pynt med en cherrytomat og server varmt.
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Kartoffel-gnocchi med
Vastedda del Belice fondue
og sauterede muslinger

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
2 timer 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Starter
Ingredienser
Til kartoffel-gnocchi e delikat ekstra-jomfruolivenolie @v
¢ 800 g pink kartofler : e persille
e 250 g hvedemel (italiensk klasse 0)
(eller rismel) ¢ Til Vastedda del Belice fondue
e Trapani havsalt Gv : * 200 ml kaffeflade
¢ (kan erstattes med piskeflgde)
Til sauterede muslinger : ® 200 g Vastedda del Belice ost @~
® 500 g muslinger : e Trapani havsalt Gv

¢ 1 glas hvidvin

Forberedelse

Skreel kartoflerne og damp dem i dampovnen i 40 - 45 minutter ved 100 °© C. Mos derefter kartofler-
ne, tilsaet mel og salt og eelt med dine haender for at fa en blgd, men kompakt blanding.

Tag en portion af dejen ad gangen og rul kugler, der er ca. 2 cm tykke. Skeaer kuglerne i mindre
stykker og tryk dem med en gaffel og derefter med tommelfingeren.

Skyl muslingerne i vand, og kom dem herefter i en gryde med olien. Nar de begynder at abne sig,
tilseettes hvidvinen. Nar de alle har abnet sig, tilsaettes den hakkede persille. Sluk herefter gryden.
Draen muslingerne ved at filtrere vaesken gennem en meget teet si og kom derefter muslingerne
tilbage i den filtrerede vaeske.

Riv Vastedda del Belice-osten i spaner, tilsaet flade og salt, og kog i en gryde ved moderat varme
for at lave fonduen.

Bag gnocchien i dampovnen i cirka 15 minutter ved 100 ° C. Leaeg herefter de dampede gnocchi i
gryden sammen med fonduen og bland alt sammen. Leeg dem i et dybt fad, og tilseet de sauterede
muslinger samt saucen.

Serveres varm.
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Stegt blaeksprutte pa
buffalo stracciatella
og spraod timilia

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1h20 4 personer Damp 100 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

e 1 bleeksprutte pa omkring 1 kg

¢ 100 g buffalo stracciatella ost

¢ 30 ml meelk

¢ delikat ekstra-jomfruolivenolie Gv
e 4 skiver timilia brgd @v

e Trapani havsalt @v

Forberedelse

Rens bleeksprutten og damp den i dampovnen i 60 minutter ved en temperatur pa 100 °C.
Rist brgdet pa grillen og krydr det med et steenk olie.

Blend buffalo stracciatellaen med meelken og stil den cremede sauce, der er fremkommet, til
side.

Skeer bleekspruttearmene, sa snart de er varme, og rist dem pa grillen pa begge sider.

Laeg en skive ristet brad, buffalo ostesaucen og to bleekspruttearme pa tallerkenen,
tilseet salt og olie.
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Sous-vide torfisk med
log og cherrytomater

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
40 minutter 4 personer Sous-vide 70 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser

¢ 800 g torfisk

¢ 10 tomater eller 1 kg cherrytomater
¢ 2 radlag

e 3 spiseskefulde farin eller honning
¢ 6 spiseskefulde hvidvinseddike

® sort peber

e delikat ekstra-jomfruolivenolie Gv

e citronskal

e Trapani havsalt @

Forberedelse

Del fisken i fire portioner. Dryp med et staenk ekstra-jomfruolivenolie og krydr med sort peber.
Sous vide dem i dampovnen i 20 - 25 minutter ved 70 °C.
Grill i mellemtiden de hele tomater, der skal ledsage fisken.

Rens lggene og skaer dem i ikke alt for tynde skiver. Haeld noget olie i en pande og tilseet Iz-
gene. Skru ned for varmen, tilseet salt og lad dem blive blgde over lav varme. Hemmeligheden
ved at tilberede fremragende sa@de og sure lag er at stege dem langsomt, sa deres aromaer
bliver trukket ind i olien, og de bliver blade, og ikke breender pa. Sa snart lzgene er blevet blg-
de (efter 10-15 minutter), skru lidt op for varmen og tilsaet eddike, sukker (eller honning) og rar
rundt. S& snart sukkeret er oplast, vil du se, at lggene far et fortaettet, neermest karamelliseret
udseende. Sluk for varmen, lad dem kgle og blend.

Tag, nér den er feerdig, terfisken ud af vakuumpakken og leeg de enkelte portioner pa en tal-

lerken sammen med tomaterne og lggsaucen, og pynt med Trapani havsalt, citronskal og et
steenk olie.
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Skive af hvidt brod med mortadella
salami, 2eg og Vastedda del Belice
ost pa sauce af nye arter

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger
1time 4 personer  Combi steam 160 °C
................................................................................................................ Hoved-
ret
Ingredienser
: Til eertesaucen
® 600 g hakket oksekad : e450 g friske eerter
® 200 g Ragusa mortadella salami @ ¢ 1 hvidt lag
e 200 g timilia brad @v : 50 g Parmigiano Reggiano ost
eller durum hvedebrgd : e delikat ekstra-jomfruolivenolie @

¢ 150 g Vastedda del Belice ost i tern Gv ¢ Trapani havsalt Gv
e 200 ml sedmeelk :

¢ 2 kogte gkologiske ag

¢ Trapani havsalt @

® persille

e delikat ekstra-jomfruolivenolie @v

® peber

Forberedelse

Fjern farst skorpen pa det friske brgd og skeer det i tern, hver tern pa ca. 150 g, leeg dem i en skal
sammen med meelken, s& de kan absorbere det. Skeer mortadella og Vastedda del Belice osten
i tern. Leeg hakkekgdet i en anden skal, tilseet s& mortadella og Vastedda osten, bredet udbladt i
meelken og vredet lidt, de skarne, kogte aegt, et par persilleblade, Trapani havsalt og peber. Bland
blandingen med dine haender, form en cylinder ved at gere det godt kompakt. Laeg farsbradet pa
et stykke bagepapir, pensl det med olivenolie og stil det til side et gjeblik.

Forvarm ovnen til 160 °C i kombi-damptilstand og fortsaet med at forberede saucen. Skaer lgget me-
get fint. Varm noget ekstra-jomfruolivenolie i en stegepande og tilseet lagene, lad dem blive blgde
og tilseet aerterne. Smag til med salt og tilsaet rigeligt vand.

Nar eerterne er godt kogt, leeg dem i en handblender sammen med lggene. Tilsaet den revne
Parmigiano Reggiano til grentsagerne, lidt olie og blend indtil du far en velouté sauce. Smear sa
bunden af en bageplade, laeg farsbradet i midten og bag det i kombi-dampovnen i 40-50 minutter.
Tag farsbrgdet ud af ovnen og server det i skiver pa den varme aertesauce.
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Varm Soufflé med Modica
chokolade og antikt siciliansk
timilia-hvedemel

Forberedelse Portioner Ovnindstillinger

30 minutter 4 personer  Combi steam 150 °C
................................................................................................................ Dessert
Ingredienser

¢ 100 g Modica chokolade
¢ 100 g timilia hvedemel @v
¢ 100 g markt kakaopulver
¢ 50 g farin

* 2 gkologiske aeg

¢ 40 ml meelk

® 25 g smar

e stgdt kanel

e flormelis

Forberedelse

Bland sukkeret og eeggene. Tilsaet dem til chokoladen, som du farst har smeltet i og rer forsig-
tigt, indtil du far en creme. Haeld den i en skal med mel, kakao, meelk og kanel.

Heeld blandingen i aluminiumsforme, som du forinden har smurt og strget med mel eller farin.

Bag i kombi-dampovnen ved 150 °C i 20 minutter (vurder, om det er feerdigt ud fra duft eller
udseende).

Server med Modica chokoladeskiver og flormelis for smag.
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!
advarer

-
Madlavning med damp

Broccoli

Hele gulergdder 25 - 30 min Perforeret bageplade til dampning

Grentsager skaret i skiver (peberfrugter, ) :
courgetter, gulergdder, l2g) 15 - U llgg H

Grgnne bgnner 20 - 25 min. Perforeret bageplade til dampning
Grgn asparges rforeret bageplade til da

Pillede kartofler (skaret i kvarte)

erforeret bageplade ti
Fiskefil m tyk) adlavning pé en ikke
s damp-assisteret mad

Blaeksprutte

Muslinger med :

Laksefilet (3 cm tyk)

Perforeret bageplade til damp-assisteret

Kyllingebryst 100 °C 23 - 28 min. madlavning pé en ikke-perforeret bageplade
til damp-assisteret madlavning

Medium-stegt oksefile

Medium-stegt lam (tykkelse 3 cm) 105 - 115 min. Tradrist

Kombineret tilberedning med damp Dampniveau

Bagt fisk 200°C 20 - 25 min. | Tradrist/bageplade






fordele ved ASKO
kombi-dampovn

Den storste fordel ved kombi-dampovne er, at du far mulighed for at lave mad pa en sund méde,
hvor du bevarer de ernaringsmaessige kvaliteter i madvarer, iszer nar det geelder vitaminer og
mineraler. Denne form for madlavning fastholder grontsagers delikate tekstur og blodheden i
fisk. Her er ti punkter, der fortzeller dig alt, hvad du behover at vide om ASKO kombi-dampovne.

1- Hvad er fordelen ved at have en kombi-dampovn?
Det er en 2-i-1 ovn, der ger det muligt for dig at kombinere traditionelle tilberedningsmetoder med
damp-assisterede metoder.

2 — stor kapacitet pa 73 |
Den tilbyder et starre tilberedningsomrade og giver dig mulighed for at lave store maengder mad,
samtidig med at ydermalene overholder almindelige standarder.

3 - Hvorfor en ekstern damp-generator?

Ovnen er udstyret med en ekstern damp-generator, som kun sender ren damp ind i ovhrummet, takket
veere et cyklon-system, der fastholder kondensering. Derved kan madvarernes naturlige smag beva-
res, og det geelder ogsa de vitaminer og mineraler, de indeholder.

4 _ Hvor lang tid tager det for ovnen at na den rigtige temperatur?
Det tager kun nogle f& minutter. Dampen udsendes ensartet gennem fire punkter i regelmaessige inter-
valler og nar sit maksimale niveau meget hurtigt.

5 — Ved hvilken temperatur skal mad tilberedes?

Damp-assisterede stege- og kogetider varierer afheengigt af madvarernes starrelse og tykkelse.

Jo tykkere det er, jo laeengere tid tager det. Det anbefales at bruge et fad, der egner sig til den mad, du
laver, sa det kan ligge og stege/koge i sin egen saft.



6 — Hvilken type varme bruges? Vad eller tor?
Damp-assisteret madlavning er vad, hvilket er en fundamental kvalitet, der sikrer respekt for maden.

7 — Hvilke typer retter kan laves i dampovnen?
Alle varme-resistente retter, sé leenge deres starrelse egner sig til ensartet stegning/kogning. Perfore-
rede fade og bageplader betyder, at stegesaft kan dryppe af og opsamiles til senere brug.

8 — Kombineret stegning/kogning i faser

Du kan kombinere forskellige tilberedningsmetoder i tre pa hinanden fglgende faser. Takket veere 1-2-3
kombineret fase-tilberedning, kan du forbinde 3 tilberedningsmetoder, herunder ogsa vaelge tempera-
turer og tider. Displayet viser igangveerende tilberedningsindstillinger.

O _ Hvad skal maleren bruges til?
Temperaturméaleren er det ideelle instrument til sikring af perfekt madlavning.

10 — Programmering, hvilken menu skal man vaelge?

Du kan veelge mellem 17 tilberedningsmetoder eller lade dig vejlede af de automatiske opskrifter, der
allerede er programmeret i ovnen.






