Angkokare

Angkokarens egenskaper

+ Mikrovagssaker.

+ Silikondurkslaget tal varme upp till 215°C.

» Non-stick, motstar missfargning.

» Styva, lattgreppade silikonhandtag.

» Skalen i familjestorlek ar perfekt for servering.

Den kan ocksa anvandas for att forvara rester )
i kylskapet och varma upp (tackt) i mikrovagsugnen. 1
« Latt att diska, tal maskindisk. ‘|I -

Skotsel och underhall Iy

fa

» Undvik direktkontakt med 6ppen laga eller varmekalla.

» Ska inte anvandas i ugnen. '

» Ska inte anvandas till ugnsstekning.

» Ska inte placeras tom i mikrovagsugnen.

* Anvand inte skursvampar, -pulver, -kramer eller
blekmedel.

+ Silikondurkslaget ska inte anvandas med knivar, gafflar
eller andra vassa utensilier av metall.

mastrad



~

Vara recept

Varm spenatsallad med lax
Tilapia a 'Orange med endiver

Valdoftande ris med rakor

Vitlokskyckling med haricots verts

Kalvmedaljonger med timjan,
rosmarin och angkokt potatis

lles flottantes

Lock

Angbricka — &

Silikondurkslag

Angskal —

Angkokning i mikrovagsugn Gourmé-resultat



Angkokare mastrad

Snabba, sunda, smakrika maltider - med ett set!

Ll .

Skolj grénsakerna i silikondurkslaget.

Hall vatten i skalen (upp till market).

Téack over med silikonlocket och koka i mikrovagsugnen i 2 till 6 minuter.
Placera durkslaget med gréonsakerna inuti

(kan anvandas med antingen farska eller frusna ingredienser).

Tack dver med silikonlocket och koka i mikrovagsugnen i 2 till 6 minuter.
(se tillagningstabellen).

Ta ut angkokaren fran mikrovagsugnen. Placera angbrickan ovanpa
durkslaget och lagg i fisk, skaldjur, fagel, kott eller mera grénsaker.
Tack 6ver med silikonlocket och koka i mikrovagsugnen i 2 till 6 minuter.
Lat sedan sta i ytterligare flera minuter (se tillagningstabellen).

Tips:

Tillsatt citron eller 6rter i vattnet under angkokningen for
att framhava smakerna.

Pa spisen

Silikondurkslaget med lock och angbricka kan anvandas till angkokning
pa spisen med kastruller ca 21-23 cm i diameter.

Obs!

Silikondurkslaget ska inte nedsankas i vatten eller vidrora '
kastrullens botten. u

~

Fordelarna med angkokning

Angkokning &r ett av de sundaste satten att tillaga mat pa.

» Bevarar viktiga vitaminer och smaker.

» Varmer jamnt sa att maten blir genomkokt.

» Gronsaker behaller sin sprodhet; fisk, skaldjur och kott
torkar inte ut.

- /




Mat Vikt/mangd Placerai
Gronsaker Durkslag Angbricka
Sparris 250 gr (1 knippa) *

Broccoli 310 gr (8,25 dl) *

Brysselkal 310 gr (8,25 dI) *

Mordétter (skalade, skivade)

310 gr (5,5 dI)

Majskolvar 2 kolvar *
Blomkal 310 gr (7 dl) *
Endiver

(delade i halvor pa langden) 395 gr *
Haricots verts (extratunna) 250 gr *
Purjoldk 200 gr

(2 medelstora purjoldkar)

Artor
(extrafarska och tunna)

250 gr (4,15 dl)

Paprika
(skalad, urkarnad, tarnad)

395 gr (6,5 dl)

Russet-potatis (hela)
2-3 medelstora potatisar)

200 gr

Sugarsnap-artor

250 gr (4,15 dl)

Tomater
(2-3 medelstora skalade,
urkarnade tomater)

200 gr

Kalrotter (hela)

300 gr (2-3 kalrotter)

Zucchini (skivad)

510 gr (10,65 dl)




Tillagningstid Effekt
Pa spisen I mikrovagsugnen | Lat sta med locket pa
6 min for 5 min for stjalkarna
stjalkarna och och lagg sedan i - medel
lagg sedan i knopparna i 2 min
knopparna i 2 min
9 min 4 min 3 min medel
9 min 4 min 3 min medel
12 min 5 min 3 min max
25 min 7 min max
10,5 min 5 min 2 min medel
10 min 5 min max
15 min; ta ur och 4 min; ta ur
tillsatt smor, och tillsatt smor
sedan 5 min till sedan 3 min till - max
7,5 min 4 min 1 min medel
12,5 min 5 min 5 min max
12 min 4,5 min 2 min medel
20 min 6,5 min 5 min max
5 min 3 min 2 min medel
6,5 min 2,5 min 1,5 min medel
11 min 5 min 1 min max
7,5 min 6 min 5 min medel




Mat

Vikt/mangd

Placeraii

Durkslag Angbricka

Fisk/skaldjur

Torskfilé

295 gr (2 filéer)

Jatterakor (hela, skalade)

250¢

Smaréakor (hela, skalade)

250 g

Laxfilé

170 gr (1 filé)

Skaldjur (mussilor)

310 gr

Kott och fagel

Kyckling-/kalkonbrost

225 gr (1 brost)

Ankfilé (mager)

225 gr (1 filé)

Flaskkotlett 225 gr (3-4 kotletter) *
Kalvfilé 225 gr *
Sadeskorn

Ris (klibbigt) 2,4dl *
Couscous 2,4dl *
Frukt

Applen (i bitar) 2 applen *
Bananer

(skalade och skivade) 2 bananer *
Fikon (hela) 140 gr *
Paron (hela) 2 paron *




Tillagningstid

Effekt

Pa spisen | mikrovagsugnen | Lat sta med locket pa
12,5 min 4 min 2 min medel
9 min 4 min medel
9 min 4 min medel
11 min 3 min 2 min medel
4 min 2 min medel
11 min 3,5 min 2 min max
8,5 min 3 min 2 min max
13 min 4,5 min 5 min max
12 min 4 min 2 min max
30 min 4 min, rér om,
sedan 3 min till 10 min medel
10 min 3 min (lat svalla forst
i hett vatten) 2 min medel
5 min 2 min, 15 sek 2 min max
13 min 4 min 2 min max
4 min 3 min 1 min medel
2,5 min 1 min medel




Mat Vikt/mangd Placera i
Durkslag Angbricka

Lagg till lite smakséttning

Vitlok (oskalad) 0,6 dI *

L&k (tunna skivor) 2,4 dl *

Schalottenlok (oskalad) 40 gr

| vatten

Citronsaft 2 msk + skal

Apelsinsaft 2 msk + skal

Te 1 pase eller 1 tsk

Basilika 5 blad

Lavendel 1 msk

Mynta 5 blad

Rosmarin 1 msk

Dragon 1 msk

Timjan 1 msk

TIPS:

Varmt vatten ger sprédare grénsaker.

Obs!

Alla recept ar avsedda for en mikrovagsugn pa 1000-watt.

Om din ugn har en annan effekt maste du anpassa tillagningstiden darefter.



Tillagningstid Effekt

Pa spisen | mikrovagsugnen | Lat sta med locket pa
5 min2,5 min medel
6 min 3 min medel

6 min 2 min medel




Fisk/skaldjur

Varm spenatsallad
med lax

140 gr farsk babyspenat

1 till 3 laxfiléer, skurna i 1 cm tarningar 1-2 portioner

1 msk sherryvinager

1 msk valnétsolja

1,5 msk hackade valnotter

havssalt, farskmalen peppar efter smak

Skolj spenaten i kallt vatten i silikondurkslaget. Fyll angkokarens skal med ljummet
vatten upp till market och placera sedan durkslaget med spenaten i skalen. Tack dver
och koka i mikrovagsugn i 2 minuter pa 1000 W. Lagg laxtérningarna pa den 6vre
angbrickan. Tack éver och koka i ytterligare 1,5 minuter i 1000 W och lat sedan sta

i 3 minuter med locket pa. Servera varm med valnétter och vinagrett gjord pa
sherryvinager och valnétsolja. Salta och peppra.

Tilapia a I’'Orange
med endiver

2-3 portioner

4 apelsiner, pressade och urkarnade

3 endiver, delade i halvor pa langden med hjartat urtaget
450 gr tilapiafilé, skuren i 3 delar

1 tsk kumminfrén

havssalt, farskmalen peppar efter smak

Fyll angkokarens skal med apelsinsaft upp till market. Lagg endiverna i silikon-
durkslaget och lagg i skalen. Krydda tilapian med kummin, salt och peppar och lagg
den pa den 6vre angbrickan. Tillsatt apelsinskal. Tack éver och koka i mikrovagsugn
i 6 minuter pa 600 W och lat sedan sta i 3 minuter med locket pa.

Obs! Alla recept ar avsedda for en mikrovagsugn pa 1000-watt.
Om din ugn har en annan effekt maste du anpassa tillagningstiden darefter.



Fisk/skaldjur

Valdoftande ris
med rakor

12 stora rakor, skalade och rensade

1 mSk OIiVOIja 3_4 portioner

1 msk sojasas

1 tsk gurkmeja

1 msk farskhackad koriander

15 gr farskt citrongras

1,2 dl basmatiris

havssalt, farskmalen peppar efter smak

Blanda rakorna med olivolja, sojasas, gurkmeja och koriander. Hall en kopp vatten i
angkokarens skal och tillsatt citrongras. Lagg riset i silikondurkslaget och lagg i skalen.
Tack dver och koka i mikrovagsugn i 8 minuter pa 1000 W. Lagg rakorna pa den dvre
angbrickan. Tack éver och koka i 3 minuter och salta och peppra sedan.

Kott
Vitlokskyckling med
haricots verts

2-3 portioner

3 dl farska haricots verts

3 vitléksklyftor, oskalade

3 kycklingbrost

3 tsk grov senap

havssalt, farskmalen peppar efter smak

Fyll angkokarens skal med vatten upp till market. Lagg haricots verts och vitléken i
silikondurkslaget och lagg i skalen. Tack éver och koka i mikrovagsugn i 6 minuter pa
1000 W. Bred en sked senap 6ver varje kycklingbrost, vik pa mitten, peppra och
placera pa den 6vre angbrickan. Tack dver och koka i ytterligare 3 minuter och lat
sedan sta i 3 minuter med locket pa. Salta efter smak.



Kott

300 gr kalvfilé ( Kalvmedaljonger med
300 gr potatis timjan, rosmarin och
1 kvist timjan angkokt potatis

1 kvist rosmarin 2-3 portioner

grovt havssalt och malen peppar

Skala, skolj och torka potatisen och skar i skivor. Fyll angkokarens skal med vatten upp
till market och lagg potatisen i den mjuka nedre skalen. Peppra kalvfilén, lagg pa timjan
och rosmarin och rulla hart ihop i plastfolie.

Lagg kottet ovanpa potatisen och koka i mikrovagsugnen i 6 minuter pa 1000 W.

Lat vila i 3 minuter med locket pa, ta ut kéttet ur folien, ldgg undan spadet och skar

i medaljonger. Servera pa en tallrik ovanpa potatisskivorna, krydda med havssalt och
hall éver spadet.

Dessert
( iles flottantes
0,5 liter mjolk
1 msk siktat mjol 4 portioner
3 agg

50 gr fint strosocker
1-2 tsk vaniljsocker
20 gr florsocker
Karamellsas

Varm mjolken i mikrovagsugn i angkokarens skal tills den ar mycket het. Blanda
samman aggulorna och sockret. Tillsatt vaniljsockret. Hall blandningen med agg och
socker i den heta mjolken, blanda val och tillsatt sedan det siktade mjolet under om-
rorning. Lagg tillbaka i mikrovagsugnen i tre minuter och rér om en gang i minuten.
Stall i kylskap. Vispa aggvitorna till en maréng. Nar de &r ganska styva, ror forsiktigt
i florsockret. Forma med en matsked till sma pyramider och lagg dem sedan i ang-
kokarens nedre korg.



Angkokare

Angkokarens egenskaper

» Mikrovagssaker.

Silikondurkslaget tal varme upp till 215°C.

» Non-stick, motstar missfargning.

Styva, lattgreppade silikonhandtag.
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+ Ska inte placeras tom i mikrovagsugnen.
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mastrad



