KOKBOK MED RECEPT FOR CRISP
KOKEBOK MED OPPSKRIFTER FOR CRISP
CRISP-TOIMINNON KEITTOKIRJA
'OPSKRIFTER TIL TILBEREDNING MED CRISP

=
Whirlpool
—




Innehallsférteckning

Pizza

LAX- OCH GRONSAKSQUICHE
SPANSK OMELETT

KYCKLING I VINSAS
UGNSBAKAD POTATIS
APPELSTRUDEL

NOTKAKA

Indeks

Pizza

QUICHE MED LAKS OG GRONNSAKER
SPANSK OMELETT

KYLLING I VINSAUS

OVNSSTEKTE POTETER
EPLESTRUDEL

NOTTEKAKE

Sisallysluettelo

Pizza

LOHIVIHANNESPIIRAS
ESPANJALAINEN OMELETTI
KANANPOIKAA VIINIKASTIKKEESSA
PAISTETUT PERUNAT
OMENASTRUUDELI
PAHKINAKAKKU

sb 3
sb 3
sp 4
sp 4
sp 5
sb 5
sb 5

SIDE 6
SIDE 6
SIDE 7
SIDE 7
SIDE 8
SIDE 8
SIDE 8

sivu 9

sivu 9
sivu 10
sivu 10
sivu 11
sivu 11
sivu 11

Indholdsfortegnelse

Pizza

QUICHE MED LAKS OG GRONTSAGER
KARTOFFELOMELET

KYLLING I HVIDVINSSOVS
OVNSTEGTE KARTOFLER
/EBLESTRUDEL

N@DDEKAGE

SIDE 12
SIDE 12
spE 13
spE 13
sDE 14
SDE 14
sDE 14




CRISP AR EN EXKLUSIV VWHIRLPOOLFUNKTION SOM GOR ATT DU KAN TILLAGA KNAPRIGA, PERFEKT BAKADE MATRATTER PA BARA
NAGRA MINUTER MED HJALP AV DENNA PATENTERADE METOD. FUNKTIONEN GOR DET MOJLIGT ATT ANVANDA KOMBINATIONSTILLAGNING
MED TRE OLIKA FUNKTIONER, OCH GER RESULTAT SOM DU ALDRIG TROTT VAR MOJLIGA MED EN MIKROVAGSUGN.

MED CRISP-FUNKTIONEN FANGAS MIKROVAGORNA IN OCH HALLS KVAR AV CRISP-PLATTAN, OCH VARMER DARIGENOM UPP HELA DESS
YTA. SAMTIDIGT TILLAGAR MIKROVAGORNA OCH GRILLELEMENTET SNABBT DIN MAT, OCH LAMNAR EN BRYNT YTA MEDAN BOTTENLAGRET BLIR
KNAPRIGT.

INNAN DU BORJAR TILLAGNINGEN AR DET BAST ATT DU VARMER UPP CRISP-PLATTAN | 22 ELLER 3 MINUTER FOR MAT SOM TRADITIONELLT
TILLAGAS MED BRYNING ELLER STEKNING (T EX AGG), OCH FOR SMA MANGDER MAT SOM ENDAST SKALL TILLAGAS EN KORT STUND.
FORVARMNING BEHOVS INTE FOR MATRATTER SOM BEHOVER LANGRE TILLAGNING (T EX PIZZA, TARTOR). ANVAND ALLTID SKIVTALLRIKEN
SOM SKALL SNURRA RUNT. CRISP-PLATTAN AR PERFEKT FOR ATT LAGA PIZZA OCH SMAKLIGA PAJER.

ANVAND DENNA FUNKTION FOR ATT ATERUPPVARMA PIZZA OCH ANNAN DEGIG MAT, FOR ATT STEKA KORV OCH BACON, FOR ATT STEKA
KOTT, KYCKLING, HAMBURGARE ELLER EGG, OCH AVEN FRUSEN MAT (POMMES RFITES, FISKPINNAR, ETC).

ANMARKNING: BEROENDE PA DIN MODELL AV MIKROVAGSUGN HITTAR DU EN SPECIFIK CRISP-PLATTA SOM AR SPECIELLT FRAMTAGEN FOR ATT GE
BASTA MOJLIGT TILLAGNINGSRESULTAT. FOR ATT KORREKT FORLJA RECEPTEN, KONTROLLERA DIAMETERN PA DIN CRISP-PLATTA:

MELLAN/STOR STORLEK CRISP-PLATTA MED DIAMETER RUNT 30 CM

LITEN STORLEK CRISP-PLATTA MED DIAMETER RUNT 25 CM.

Pz

FOR 4 PERSONER

FunkTion: Crisp

Tio: 2 v 30 MIN.

KokTiD: 14-15 MIN. FOR MELLANSTOR TILL STOR CRISP-PLATTA
11-13 MIN. FOR LITEN CRISP-PLATTA

: INGREDIENSER MELLAN/STOR  |LITEN

& CRISP-PLATTA  [CRISP-PLATTA 1. Blanda jasten med vattnet, som skall vara varmt, max
Mol 230-250 g 160-160 g (37°C). Placera mjdlet i en skal och hall i uppblandad
Farsk jast 159 10g jast, olja och salt. Blanda val och knada sedan till en
Vatten 180 ml 100 ml jamn och enhetlig deg. Tack éver degen och lat den jasa
Olia 30 ml (2 msk) |15 ml (1T msk) pa varm plats i ungefér 2 timmar.
Salt 2. Olja crisp-plattan latt.
INGREDIENSER FOR FYLLNING: 3. Platta ut degen med handerna tills den fyller hela crisp-
Burktomater 3850 g 250 g plattan, och pricka degen med en gaffel.
Mozzarela-ost 1759 1259 4. Hall av och hacka burktomaterna och sprid ut dem
Salt, oregano, lite olia jamnt éver degen. Tillsatt mozzarella-ost, oregano, salt
Lite olja pé& crisp-plattan och lite olja.

5. Baka pizzan i 14-15 minuter pa Crisp, for en liten crisp-

For extra piff platta, baka i 11-13 minuter pa Crisp.

Prova med andra pizzafyiningar, som skinka, oliver,
Kronartskockor, gronsaker, skaldjur osv...

‘ - W_ OC/_/ FunkTion: CRisp
GQONSAKSQU/C/_/E Tio: 156 NilN.

KokTip: 12-14 MIN. FOR MELLANSTOR TILL STOR CRISP-PLATTA

FOR 4-6 PERSONER 11-12 MIN. FOR LITEN CRISP-PLATTA
5 INGREDIENSER MELLAN/STOR | LITEN 1. Ta tva bitar bakplatspapper. Pa den forsta skall du lagga
| CRISP-PLATTA | CRISP-PLATTA upp laxbitarna och de skivade tomaterna och krydda
A Farsk pajdeg: med kryddorna.
(220-240 g) 1 rule 1 rule 2. P& det andra pappret lagger du upp den skivade endiven
Angad lax 400 g 300 ¢ och strd 6ver salt och kryddor. Vik ihop papprena med
Tomater 4 2 fylining till tva paket och lagg paketen pé crisp-plattan.
Belgisk endivsallat 400 g 2509 3. Baka dem pa Crisp i 8 minuter. Ta sedan av dem fran
Farsk mjukost 100 g 759 crisp-plattan och lat dem svalna.
Agg 4 3 4. Vispa ihop agg, mjdlk, hackad persilja, olja och salt.
Mok 100 ml 75 ml 5. Rulla ut smérdegen och kla crisp-plattan och stick den
Persila 1T msk 1T msk med en gaffel.
Ola 2 18k 2 18k 6. Placera den &ngade laxen, tomaterna och endiverna pa
Salt smordegen tillsammans med tarnad ost.

7. Hall over aggblandningen och tillaga pa Crisp enligt

rekommenderad koktid.




SPANSK
OMELETT

FOR 4 PERSONER

INGREDIENSER

Fryst, tamad
potatis

Smor eler ola
Hackad 10k
A9

Miolk

S, peppar

For extra piff:
Om au vill ha en riktigt gyflene omelett,
skall du tilaga i 3-4 minuter langre pa grill efterat.

MELLAN/STOR
CRISP-PLATTA

250 g

15 ml (1 msk)
1 mellanstor
4

30 ml (2 msk)

KYOKLING |

LITEN
CRISP-PLATTA

150 g

15 ml (1 msk)
1 liten

3

30 ml (2 msk)

VINSAS

FOR 4 PERSONER

1 kg kycking (ungefér)

30 g (2 msk) smor eller margarin
1 msk paprikapulver eller sojasés

3-4 basilikablad

11/2 d (150 mi) torrt, vitt vin

FOR SASEN:

100 ml gradde

1 msk majsmjol
en nypa kryddsalt
1/2 bittermandel
(GARNERING:

200 g roda eler vi

ta druvor

20 g rostade mandelfingor

FunkTion: Crisp
Tip: 10 MIN.
KokTiD: 15-18 MIN. FOR MELLANSTOR TILL STOR CRISP-PLATTA

1.

12-14 MIN. FOR LITEN CRISP-PLATTA

Forvarm crisp-plattan med smor eller olja i 212-3 minuter
pa Crisp.

2. Placera den téarnade potatisen pa crisp-plattan och laga

péa Crisp i 6-8 minuter.

3. Blanda i l6k och laga pa Crisp i 4-5 minuter till. Rér om

en gang under tillagningen.

4. Under tiden, vispa &ggen tillsammans med mjolk i en

skal och tillsatt salt och peppar.

5. Hall aggblandningen Gver potatisen pa crisp-plattan och

laga i 2-3 minuter pa Crisp.

6. Servera varm eller kall, bredvid en sallad.

FunkTiON: MIKROVAG
Tip: 30 MIN.
KokTip: 15-16 MIN.

1

. Tvatta och torka av kycklingen, skar den i bitar och

avlagsna fett.

. Placera smor eller margarin i en mikrovagssaker skal.

Tack 6ver och smalt pa 350 W i 1 minut, blanda i
paprikapulver eller soja och pensla kycklingen med
blandningen. Placera kycklingen i en mikroungsséker
skal och lagg i basilika och vin.

. Tack 6ver och laga i 12 minuter pa 750 W.
.Blanda grddden med majsmjolet och hall

over
kycklingen. Fortsatt tillagningen, tackt, i 2-3 minuter pa
750 W. Salta om sé& behdvs, och tillsétt den halva, rivna
bittermandeln.

. Skar druvorna i halvor och ta ur k&rnorna.
. Placera kyklingen pa ett serveringsfat och garnera med

druvor och rostade mandelflingor.

. Om du vill rosta mandelflingorna, sprid ut dem pa crisp-

plattan och rosta i 2-3 minuter medan du rér om dem
varje minut.



LJGNSBAKAD
POTATIS

FOR 2-4 PERSONER

INGREDIENSER
400 g potatis
Rosmarin
Ola

Vitlok

Selt

ApPe STRUDEL

FOR 6-8 PERSONER

INGREDIENSER FOR PENSLING:

2 smordegsrundlar, ca 1 499

220-240 g vardera 50 ml miolk

6 applen

1 apelsin

50 g valinotter

50 g pinjenttter

1 tsk (5 ml) mald kane

50 g russin

50 mlrom

50 g socker

100 g brodsmulor

NOTIAKA

12-16 sKIVOR

INGREDIENSER MELLAN/STOR LiTEN
CRISP-PLATTA CRISP-PLATTA

Choklad 250 g 125 ¢

Smor 2409 120 g

Valnotter 459 259

Hasselnotter 459 2049

Mandlar 459 259

Socker 1709 859

Mol 15mi(1msk) [7,5ml (/2 msk)

Agg 4 2

Vanil-

socker 15 ml (1 msk) 10ml (2 tsk)

Salt en nypa en nypa

FunkTion: Crisp
Tip: 10 MIN.
KokTip: 15-16 MIN.

1. Skala och skér upp potatisen - inte for sma bitar.

2. Tack crisp-plattan med bakplatspapper och placera
potatisen péa plattan.

3. Stro salt, rosmarin, krossad eller hackad vitlok och hall
lite olja Gver potatisen.

4. Tillaga pé Crisp i 15-16 minuter. Om potatisen blir for
brynt undertill, rér runt dem lite efter ungefar 10 minuter
och laga sedan fardigt dem.

FunkTion: Crisp
Tip: 15 MIN.
KokTip: 15-16 MIN

-

. L&gg russinen i lite rom.

2. Skala och skiva dpplena och blanda dem med hackad
valndt, pinjendtter, socker, apelsinskal och kanel.

3. Lagg en smordegsrundel delvis ovanpé den andra och
rulla ut dem med brodkavle till en enda lang deg.

4. L&gg russinen och brdédsmulorna i &ppelblandningen.
Brodsmulorna kommer att suga upp den juice som
kommer fran applena.

5. Hall upp appelblandningen pa smoérdegen och rulla upp
den pa langden.

6. Forma degen till en cirkel och placera den pa crisp-
plattan, och lamna smoérdegspappret i botten av plattan.
Tryck till appelstrudeln lite.

7. GOr ett par snitt tvars éver och pensla med en blandning
av &gg och mjolk.

8. Tillaga pa Crisp i 15-16 minuter.

FunkTion: CrisP + MIKROVAG

Tip: 15 MIN.

KokTiD: 10-12 MIN. FOR MELLANSTOR TILL STOR CRISP-PLATTA
7-8 MIN. FOR LITEN CRISP-PLATTA

. Hacka nétterna

2. Bryt chokladen i bitar och lagg den tillsammans med
smoret i en mikrovagssaker skal. Smalt pa 350 W i
3-4 min. Ror om tva ganger under tiden, och Iat sedan
svalna.

3. Separera eggulan fran vitan och hall gulorna, en i taget,
i bunken med smor-choklad, och rér om hela tiden. Ror
aven i socker, vanilisocker, hackade notter och mjol.

4. Vispa aggvitorna hart tilsammans med saltet och vand
sedan forsiktigt ned dem i smeten.

5. Hall smeten pa crisp-plattan som &r tackt med ett
bakplatspapper. Tillaga stor och mellanstor crisp-platta i
10-12 minuter pa Crisp, och den lilla crisp-plattan i 7-8
minuter pa Crisp.

6. Lat kakan svalna pa crisp-plattan, och nar den ar kall,

lyft upp den tilsammans med bakplatspappret. Servera i

tunna skivor med vispad gradde.

—



CRISP ER EN EKSKLUSIV FUNKSJON FRA VWHIRLPOOL SOM GJ@R AT DU KAN TILBEREDE OVNSRETTENE DINE PERFEKT PA BARE NOEN
FA MINUTTER MED PATENTERT TEKNOLOGI. MED DENNE FUNKSJONEN KAN DU KOMBINERE TRE FORSKJELLIGE FUNKSJONER VED
TILBEREDNINGEN OG FA RESULTATER SOM DU ALDRI VILLE HA FORVENTET MED EN MIKROB@LGEOVN.

MED CRISP-FUNKSJONEN BLIR MIKROB@LGENE HOLDT FAST OG ABSORBERT AV CRISPPANNEN, SLIK AT HELE OVERFLATEN OPPVARMES.
SAMTIDIG TILBEREDES MATEN RASKT AV DE AKTIVERTE MIKROBOLGENE OG GRILLELEMENTET, IDET OVERSIDEN BLIR BRUNET MENS
BUNNEN BLIR DEILIG SPR@.

FOR TILBEREDNING ER DET LURT A VARME OPP CRISPPANNEN | 2%2 ELLER 3 MINUTTER FOR MATRETTER SOM VANLIGVIS SKAL BRUNES
ELLER STEKES (F.EKS. EGG) OG FOR SMA MATMENGDER SOM BARE SKAL TILBEREDES EN KORT STUND. FORVARMING ER IKKE N@DVENDIG
FOR MATRETTER SOM KREVER LENGRE TILBEREDNING (P\ZZA, KAKER). BRUK ALLTID DEN ROTERENDE TALLERKENEN, SOM MA VARE |
DRIFT. CRISPPANNEN ER IDEELL FOR TILBEREDNING AV PIZZA OG SALTE PAIER.

BRUK DENNE FUNKSJONEN FOR A GJENOPPVARME FERDIGSTEKT PIZZA OG ANDRE DEIGBASERTE RETTER, TIL A STEKE POLSER OG
BACON, TIL A TILBEREDE KJOTT, FJERKRE, HAMBURGERE, EGG ELLER FROSNE MATVARER (POMMES FRITES, FISKEPINNER OSV.)

MERK: | FORHOLD TIL HVILKEN TYPE MIKROB@LGEOVN DU HAR, FINNER DU EN SPESIFISERT STORRELSE PA CRISPPANNEN. DEN ER SPESIELT UTFORMET FOR
A GI DEG DE BESTE TILBEREDNINGSRESULTATENE. MAL DIAMETEREN PA DIN CRISPPANNE, SA BLIR DET LETTERE A BRUKE OPPSKRIFTENE RIKTIG:

MIDDELS/STOR CRISPPANNE MED DIAMETER PA CA. 30 CM
LITEN CRISPPANNE MED DIAMETER PA CA. 25 CM.

Pz

FunksJon: Crisp
FORBEREDELSESTID: 2 T 30 MIN.

4 PORSJONER STEKETID: 14-15 MIN. FOR MIDDELS OG STOR CRISPPANNE
11-13 MIN. FOR LITEN CRISPPANNE

INGREDIENSER MIDDELS/STOR  |LITEN

CRISPPANNE CRISPPANNE 1. Bland gjaeren i vannet, som ma veere lunkent (37°C). Ha
Hvetemel 230-250 g 160-160 g melet i en blandebolle, tilsett gjeerblandingen, olie og
Fersk gjeer 159 10g salt. Bland godt og kna til deigen blir smidig og elastisk.
Vann 180 ml 100 ml Dekk til deigen og la den heve pa et lunt sted i omlag 2
Qlie 30 ml (2 ss) 15 ml (1 sg) timer.
Salt 2. Smer crisppannen med litt olje.
INGREDIENSER TIL FYLLET: 3. Flat ut deigen med hendene til den fyller hele crisppannen,
Hermetiske tomater 350 g 250 g prikk deigen med en gaffel over det hele.
Mozzarella-ost 1759 125 g 4. Sil av og hakk de hermetiske tomatene og fordel dem
Salt, oregano, noen dréper olie jevnt utover deigen. Tilsett mozzarella-ost i terninger,
Litt olie til crisppannen oregano, salt og drypp olje pé toppen.

5. Tilbered pizzaen i 14-15 minutter p& Crisp. Hvis du har
en liten crisppanne, tilbered pizzaen i 11-13 minutter pa
Crisp.

For en ekstra spiss pa maten:
Du kan 0gsa bruke annet pizzafyl. Prav med skinke,
oliven, artisjokker, grennsaker, Sjigmat osv...

—QChE M iAS
OG GR@NNSAKER FORBEREDIIELSEST\DI 15 MmN,

STEKETID: 12-14 MIN. FOR MIDDELS OG STOR CRISPPANNE

4-6 PORSJONER 11-12 MIN. FOR LITEN CRISPPANNE

INGREDIENSER MIDDELS/STOR | LITEN 1. Ta to stykker bakepapir. P& det forste paipiret legger du
CRISPPANNE | CRISPPANNE forst laksestykkene, deretter tomatene skéret i skiver.

Fersk mardeig Dryss over krydder pa toppen.

(220-240 g) 1 rul 1 rul 2. P& det andre papiret legger du sikori kuttet pa langs.

Dampkokt laks 400 g 300 g Dryss over salt og krydder. Brett papirene med fyllet

Tomater 4 2 sammen til to pakker, og legg pakkene i crisppannen.

Sikort 4009 2509 3. Tilbered dem pa Crisp i 8 minutter. Ta dem ut av

Fersk mykost 100 g 759 crisppannen, og la pannen avkjole seg.

Fgg 4 3 4. Visp sammen egg, melk, hakket persille, olje og salt.

Melk 100 ml 75 ml 5. Rull merdeigen med papiret ut pé crisppannen, og prikk

Persile 1ss 1ss deigen.

Clie 21s 21s 6. Arranger dunstet laks, tomater og sikori p& merdeigen

Salt sammen med osten skaret i terninger.

7. Hell over eggeblandingen, og tilbered péa Crisp-
[ 6| funksjonen i samsvar med anbefalt steketid.



SPANSK
OMELETT

4 PORSJONER

INGREDIENSER MIDDELS/STOR
CRISPPANNE

Frosne

poteter i teminger 250 g

Smer eler ole 15ml (1 ss)

Hakket lgk 1 middels

Egg 4

Melk 30ml (2 ss)

Salt, pepper

For en ekstra spiss pa maten:
Hvis du ensker en virkellg gylden omelett, skal du
tiberede den 3-4 minutter lenger pa arill til slutt,

KVLLNG |

LiEN
CRISPPANNE

1509

15 ml (1 ss)
1 liten

3

30ml (2 ss)

VINGAUS

4 PORSJONER

1 kg kyling (ca.)

30 g (2 ss) smer eler margarin
1 ss set paprika eller soa
3-4 basiikumblader

1172 d (1560 ml) terr hvitvin
TIL SAUSEN

100 ml flate

1 88 maismel

en klype kryddersalt

1/2 bitter mandel

PyNT

200 g bla eller grenne druer
20 g ristede mandelflak

FunksJon: Crisp
FORBEREDELSESTID: 10 MIN.
STEKETID: 15-18 MIN. FOR MIDDELS OG STOR CRISPPANNE OG

3

[}

12-14 MIN. FOR LITEN CRISPPANNE

. Forvarm crisppannen med smer eller olje i 22-3 minutter
pa crisp.

. Ha poteter i terninger i crisppannen, og tilobered pa crisp
i 6-8 minutter.

. Bland inn lgk og tilbered i ytterligere 4-5 minutter pa
crisp. Bland en gang under tilberedning.

. I mellomtiden: Visp eggene sammen med melken i en
blandebolle, tilsett salt og pepper.

. Hell eggeblandingen over potetene i crisppannen og
tilbered i 2-3 minutter pa crisp.

. Serveres varm eller kald, sammen med en god salat.

FunksJoN: MIKROBOLGER
ForBEREDELSESTID: 30 MIN.
STEKETID: 15-16 MIN.

1

. Vask og terk kyllingen, skjeer den i porsjonsstykker og

fiern synlig fett.

. Ha smor eller margarin i en liten bolle som er egnet

for mikrobelgeovn. Dekk til og smelt ved 350 W i 1
minutt, bland set paprika eller soja, og pensle kyllingen
med denne blandingen. Plasser kyllingen sammen
med basilikum og vin i en beholder som egner seg for
mikrobalgeovn.

. Dekk til og tilbered i 12 minutter ved 750 W.
. Bland fleten med maismelet, og hell det over kyllingen.

Fortsett tilberedningen, tildekket, i 2-3 minutter ved
750 W. Tilsett salt ved behov og revet, bitter mandel.

. Skjeer druene i to og fiern kjernene.

6. Plasser kyllingen poa et serveringsfat og pynt den med

druene og ristede mandelflak.

. Hvis du vil riste mandelflakene, spre dem utover

crisppannen og rist dem pa crisp i 2-3 minutter. Rer om
hvert minutt.



(OVNSSTEKTE
POTETER

2 — 4 PORSJONER

INGREDIENSER
400 g poteter
Rosmarin

Ole

Hvitlok

Salt

EPLESTRUDEL

-8 PORSIONER

INGREDIENSER TIL PENSLING:
2 plater ferdig mardeig, 1 egg

nver pd 220-240 g 50 ml melk
6 epler

1 appelsin

50 g vanetter

50 g pinjekiermer
1ts (5 ml) kane
50 g sultaniner
50 mlrom

50 g sukker

100 g bredsmuler

INOTTEKAKE

FunksJon: Crisp
FORBEREDELSESTID: 10 MIN.
STEKETID: 15-16 MIN.

1. Skrell potetene og skjeer dem i ikke for smé biter.

2. Dekk crisppannen med bakepapir og legg potetene i
pannen.

3. Dryss over potetene med salt, rosmarin og en knust eller
hakket hvitloksbat, og drypp olje over potetene.

4. Tilberedes péa Crisp-funksjonen i 15-16 minutter. Hvis
potetene far for mye farge i bunnen, kan du rere i dem
etter ca. 10 minutter og deretter fortsette tilberedningen
til de blir ferdige.

FunksJon: Crisp
FORBEREDELSESTID: 15 MIN.
STEKETID: 15-16 MIN

1. La sultaninene ligge i blot i rom en stund.

2. Skrell eplene og skjeer dem i skiver. Bland epleskivene
med hakkede valnetter, pinjekjerner, sukker, appelsinskall
og kanel.

3. Legg en meardeigsplate delvis oppad den neste og rull
dem ut til én leiv med en kjevle.

4. Tilsett sultaninene og bredsmulene til epleblandingen.
Bradsmulene absorberer saften fra eplene.

5. Hell epleblandingen ned pa deigen og rull deigen
sammen til en lang palse.

6. Form rullen til en ring og plasser den péa crisppannen.
La papiret fra mardeigen ligge i bunnen av pannen. Trykk
litt p& strudelen.

7. Lag noen kutt i den og pensle den med en blanding av
egg og melk.

8. Tiloeredes pa Crisp-funksjonen i 15-16 minutter.

FunksJoN: CRISP + MIKROBOLGER

FORBEREDELSESTID: 15 MIN.

STeKETID: 10-12 MIN. FOR MIDDELS OG STOR CRISPPANNE
7-8 MIN. FOR LITEN CRISPPANNE

1. Hakk nottene.

2. Brekk sjokoladen i biter og ha den sammen med smaret
i en bolle som taler mikrobelger. Smeltes pa 350 W i
3-4 min. Rer om i denne tiden, og la avkjole.

3. Skill eggene og ha eggeplommene, én om gangen, i smer
- sjokoladeblandingen under stadig omrering. Rer s& inn
sukker, vaniliesukker, hakkede netter og mel.

4. Visp eggehvitene tilsatt salt stive og brett dem inn i raren.

5. Hellreren nedi crisppannen, som er dekket med bakepapir
i bunnen. Tilbered den store og middels pannen i 10-12
min. pa Crisp og den lille pannen i 7-8 min. péa crisp.

Sukker 15 ml (1 ss) 10ml(2ts) 6. La kaken avkjole seg i crisppannen og loft den ut av
pannen sammen med papiret nar den er kald. Serveres i
tynne skiver med pisket krem.

12-16 STYER

INGREDIENSER MIpDELS/STOR | LITEN
CRISPPANNE CRISPPANNE

Sjokolade 250 g 1259

Smear 2409 120 g

Valnatter 459 259

Hasselnatter 459 20¢g

Mandler 459 259

Sukker 1709 859

Hvetermel 15 ml (1 ss) 7.5 ml (V2 ss)

Eog 4 2

Vanile-

Salt en Kype en Kype




CRISP-TOIMINTO PERUSTUU WWHIRLPOOLIN  KEHITTAMAAN AINUTLAATUISEEN PATENTOITUUN TEKNOLOGIAAN, JONKA ANSIOSTA VOIT VALMISTAA
RAPEITA, TAYDELLISIA RUOKIA MUUTAMASSA MINUUTISSA. VOIT YHDISTAA TOIMINNOSSA KOLME ERILAISTA KYPSENNYSTAPAA JA SAADA AIKAAN
LOPPUTULOKSEN, JOTA ET VOISI USKOA MAHDOLLISEKS| MIKROAALTOUUNIKYPSENNYKSESSA.

CRISP-TOIMINNOSSA MIKROAALLOT IMEYTYVAT CRISP-ALUSTAAN KUUMENTAEN SEN KOKO PINNAN.

SAMANAIKAISESTI TOIMIVAT MIKROAALLOT JA GRILLIVASTUS KYPSENTAVAT RUOAN NOPEASTI RUSKISTAEN PINNAN SAMALLA KUN POHJA
PAISTUU RAPEAKSI. CRISP-ALUSTAA ON HYVA KUUMENTAA ENNEN KYPSENNYSTA 2%2-3 MINUUTTIA VALMISTETTAESSA RUOKIA, JOTKA
PERINTEISESTI PAISTETAAN (ESIM. KANANMUNAT) TAl VALMISTETTAESSA VAHAN RUOKAA, JOKA VAATII VAIN LYHYEN KYPSENNYSAJAN.
ESIKUUMENNUSTA EI TARVITA PITEMMAN PAISTOAJAN VAATIVILLE RUOKALAJEILLE (PIZZA, KAKUT). PYORIVAN ALUSTAN TULEE AINA OLLA
TOIMINNASSA. CRISP-ALUSTA SOPII ERITYISEN HYVIN PIZZOJEN JA SUOLAISTEN PIIRAIDEN PAISTAMISEEN.

VOIT KAYTTAA SITA VALMIDEN PIZZOJEN JA MUIDEN TAIKINAPOHJAISTEN RUOKIEN KUUMENTAMISEEN, MAKKAROIDEN JA PEKONIN, ERI LIHALAJIEN,
JAUHELIHAPIHVIEN JA KANANMUNIEN PAISTAMISEEN SEKA PAKASTERUOKIEN (RANSKANPERUNAT, KALAPUIKOT JNE.) VALMISTAMISEEN.

Huom! MIKROAALTOUUNIN MALLISTA RIPPUEN MUKANA TOIMITETAAN TIETYNKOKOINEN CRISP-ALUSTA, JOKA ON SUUNNITELTU PARHAAN
LOPPUTULOKSEN AIKAANSAAMISEKSI. KUN VALMISTAT RUOKIA NAIDEN RESEPTIEN MUKAISESTI, TARKISTA UUNISI CRISP-ALUSTAN HALKAISIJA:

KESKIKOKOISEN/SUUREN CRISP-ALUSTAN HALKAISIJA ON NOIN 30 CM
PIENEN CRISP-ALUSTAN HALKAISIJA ON NOIN 25 CM.

Pz

Tominto: CRiSP
VALMISTELUT: 2 H 30 MIN.

4 ANNOSTA KYPSENNYSAIKA: 14-15 MIN. KESKIKOKOINEN JA SUURI CRISP-ALUSTA
11-13 MIN. PIENI CRISP-ALUSTA

AINEKSET KESKIKOKOINEN/SUURI | PIENI

CRISP-ALUSTA Crisp-ALUSTA 1. Sekoita hiiva lampimaan (37°C) veteen. Laita vehnajauhot
Vehngjauhoja 230-250 g 160-160 g taikinakulhoon, lisda veteen sekoitettu hiiva, dliy ja
Tuorehivaa 159 109 suola. Sekoita hyvin ja vaivaa tasaiseksi ja kimmoisaksi
\Vetta 180 ml 100 ml taikinaksi. Peité taikina linalla ja anna kohota lampimassa
Olya 30 ml (2 1K) 15 ml (1 k) noin 2 tuntia.
Suolaa 2. Voitele Crisp-alusta kevyesti dljylla.
TAYTTEEN AINEKSET: 3. Tasoittele taikina kasin Crisp-alustan koko pinnalle ja
Stilyketomaatteja 350 g 280 g pistele taikinapohjaan reikia haarukalla.
Mozzarelajuustoa 175 g 12569 4. Valuta ja silppua séilyketomaatit ja levitd ne tasaisesti
Suolaa, oreganoa, 6lya taikinan péalle. Lisaé paloiteltu mozzarellajuusto, oregano
Vahan olya Crisp-alustan voiteluun ja suola ja ripottele vahan dljya paalle.
Vinkii 5. Paista pizzaa 14-15 minuuttia Crisp-toiminnossa. Pienella

Crisp-alustalla pizzan paistoaika on 11-13 minuuttia

VoIt kayttéa pizzan taytteena myos kKinkkua, olivea, Crisp-toiminnossa

artisokkaa, vihnanneksia, kalaa ja ayriéisia jne.

LOH/\//HANNESP//RAS Tominto: CRISP

VALMISTELUT: 15 MIN.
KYPSENNYSAIKA: 12-14 MIN. KESKIKOKOINEN JA SUURI CRISP-ALUSTA
11-12 MIN. PIENI CRISP-ALUSTA

4-6 ANNOSTA ) L ) ) ] ,
oA 1. Leikkaa leivinpaperista kaksi palaa. Aseta lohipalat ja
AINEKSET KESKIKOKOINEN/SUURI | PIENI viipaloidut tomaatit toisen paperin paélle ja ripottele niiden
CRISP-ALUSTA  |CRisp-aLUsTA  Padlle yrtteja.

Vamista voitaikinaa 2. Asettele pituussuunnassa leikatut endiivit toiselle paperille
(220-240 @) 1 lewy 1 lewy jaripottele paélle suolaa ja yrtteja. Taita paperit taytteineen
Hoyrytettya lonta 400 g 300 g kahdeksi paketiksi ja laita paketit Crisp-alustalle.
Tomaatteja 4 2 3. Paista Crisp-toiminnossa 8 minuuttia. Ota paketit Crisp-
Endivia 400 g 2509 alustalta ja anna jadhtya.
Pehme&a tuoreiuustoa 100 g 759 4. Sekoita keskendan kananmunat, maito, persiljasilppu, 6liy
Kananmunia 4 3 ja suola.
Maitoa 100 ml 75 ml 5. Levitd voitaikina papereineen Crisp-alustalle ja pistele
Persljaa 11k 11kl taikinaan reikia.
Oliva 21 2 6. Asettele hoyrytetty lohi, tomaatit ja endiivit seké& kuutioiksi
Suolaa leikattu juusto voitaikinan paalle.

7. Kaada munaseos padlle ja paista Crisp-toiminnossa

suositeltu aika. _




ESPANUALAINEN
OMELETT]

4 ANNOSTA

AINEKSET

Pakastettuja
perunasuikaleita
\oita tal Ojya
Slputtu sipul
Kananmunia
Meaitoa

Suolaa, pippuria

Vinkki:
Jos haluat kullanruskean omeletin,
Kypsenna lopuksi 3-4 minuuttia grilitoiminnossa.

KESKIKOKOINEN/SUUR
CRISP-ALUSTA

250 g

15 ml (1 k)

1 keskikokoinen
4

30 ml (2 1K)

PiENI
CRISP-ALUSTA

150 g

15 ml (71 1K)
1 pien

3

30 ml (2 1K)

Tominto: CRisP

VALMISTELUT: 10 MIN.

KYPSENNYSAIKA: 15-18 MIN. KESKIKOKOINEN JA SUURI CRISP-ALUSTA
12-14 MmN, PIENI CRISP-ALUSTA

1. Voitele Crisp-alusta voilla tai 0liylla ja esikuumenna
alustaa 212-3 minuuttia Crisp-toiminnossa.

2. Laita perunapalat Crisp-alustalle ja kypsenna Crisp-
toiminnossa 6-8 minuuttia.

3. Sekoita sipuli joukkoon ja kypsenna viela 4-5 minuuttia
Crisp-toiminnossa. Sekoita kerran kypsennyksen aikana.

4. Vatkaa silla valin kananmunat maidon kanssa kulhossa
ja liséa suolaa ja pippuria.

5. Kaada munaseos perunoiden paéalle Crisp-alustalle ja
kypsenna 2-3 minuuttia Crisp-toiminnossa.

6. Tarjoile kuumana tai kylmana lisdkesalaatin kanssa.

FANANBOIKAA

VINIKAS TIKKEESSA

4 ANNOSTA

1 kg kananpolkaa (noin)

30 g (2 k) voita tai margarinia
1kl makeaa paprikaa tal soljaa
3-4 basilikan lehtea

11/2 d (150 ml) kuivaa valkovinia

KASTIKKEESEEN
100 ml kermaa

1k maissiaunoja
ripaus maustesuolaa

1/2 karvasmanteli

KORISTELUUN

200 g punaisia tai vinreita vinirypaleita
20 g paahdetiua manteliastuja

ToMINTO: MIKROAALTO
VALMISTELUT: 30 MIN.
KYPSENNYSAIKA: 15-16 MIN.

1. Pese ja kuivaa kananpoika, leikkaa paloiksi ja poista
rasvaiset osat.

2. Laita voi tai margariini mikroaaltouunin kestavaan astiaan.
Peita ja sulata 350 W:n teholla minuutin ajan. Sekoita
joukkoon makea paprika tai soija ja levitd seos sutilla
kananpojan pintaan. Laita kananpoika mikroaaltouunin
kestavaan astiaan ja lisda basilika ja viini.

3. Peité ja kypsenna 12 minuuttia tehotasolla 750 W.

4. Sekoita kerma ja maissijauhot ja kaada seos kananpojan
paalle. Jatka kypsennysta peitettynd 2-3 minuuttia
tehotasolla 750 W. Lis&d tarvittaessa suolaa sekad
raastettu karvasmanteli.

5. Halkaise viinirypaleet ja poista siemenet.

6. Laita kananpoika tarjoiluvadille ja koristele viinirypaleilla
ja paahdetuilla mantelilastuilla.

7. Jos haluat paahtaa mantelilastut, levitd ne Crisp-alustalle
ja paahda 2-3 minuuttia Crisp-toiminnossa sekoittaen
minuutin valein.



UUNIPERUNAT

2-4 ANNOSTA

AINEKSET

400 g perunoita
Rosmariinia
Olya
Valkosipulia
Suolaa

OMENASTRUUDEL

6-8 ANNOSTA

AINEKSET VOITELUUN:

2 voltakinalewa, a 1 kananmuna
220-240 g 50 ml maitoa
6 omenaa

1 appelsiini

50 g saksanpankinoita
50 g pinjansiemenia
115 ml) kanelia

50 g rusinoita

50 ml rommia

50 g sokeria

100 g korppujaunoa

PAHKINAKAKKU

12-16 VIPALETTA

AINEKSET KESKIKOKOINEN/SUURI | PIENI
CRISP-ALUSTA CRISP-ALUSTA

Suklaata 250 g 1259

Voita 2409 120 g

Saksanpankinoita 456 g 259

Hasselpahkindita 45 g 2049

Manteleita 459 259

Sokeria 1709 859

Vehngjauhoja 15 ml (1 rk) 7.5ml (V2 rK)

Kananmunia 4 2

Vanlia-

sokeria 15 ml (1 rk) 10ml(21)

Suolaa ripaus ripaus

Tominto: CRiSP
VALMISTELUT: 10 MIN.
KYPSENNYSAIKA: 15-16 MIN.

1. Kuori ja leikkaa perunat kohtalaisen kokoisiksi paloiksi.

2. Vuoraa Crisp-alusta leivinpaperilla ja laita perunat
alustalle.

3. Ripottele perunoiden péalle suolaa, rosmariinia,
murskattua tai hakattua valkosipulia ja Oljya.

4. Paista Crisp-toiminnossa 15-16 minuuttia. Jos perunat
ruskistuvat likaa pohjalta, sekoita niitd noin 10 minuutin
paistoajan jalkeen ja jatka paistamista, kunnes ne ovat
kypsia.

Tominto: CRisP
VALMISTELUT: 15 MIN.
KYPSENNYSAIKA: 15-16 MIN

1. Liota rusinoita rommissa vahan aikaa.

2. Kuori ja viipaloi omenat. Sekoita viipaleiden joukkoon
ruohittuja saksanpahkoitd, pinjansiemenid, sokeria,
appelsiininkuoripalat ja kanelia.

3. Aseta yksi taikinalevy osittain toisen paalle ja liitd levyt
yhteen taikinapyéran avulla.

4. Lisdd omenaseokseen rusinat ja  korppujauhot.
Korppujauhot imevat omenoista erittyvan mehun.

5. Kaada omenaseos takinan paélle ja kaari taikina
pituussuunnassa rullalle.

6. Muotoile rullasta rinkila ja aseta se Crisp-alustalle
jattaen taikinan alla ollut paperi alustan pohjalle. Purista
omenastruudelia kevyesti kokoon.

7. Tee rinkild&dn muutama viilto ja voitele pinta
munamaitoseoksella.

8. Paista Crisp-toiminnossa 15-16 minuuttia.

ToMINTO: CRISP + MIKROAALTO

VALMISTELUT: 15 MIN.

KYPSENNYSAIKA: 10-12 MIN. KESKIKOKOINEN JA SUURI CRISP-ALUSTA
7-8 MIN. PIENI CRISP-ALUSTA

1. Rouhi pahkinat.

2. Paloittele suklaa ja laita suklaapalat ja voi mikroaaltouunin
kestavéan astiaan. Sulata 350 W:n teholla 3-4 min.
Sekoita kaksi kertaa sulatuksen aikana ja anna jaahtya.

3. Erota kananmunien keltuaiset ja valkuaiset ja lisda
keltuiaiset yksi kerrallaan voin ja suklaan seokseen
sekoittaen koko ajan. Sekoita joukkoon myds sokeri,
vaniliasokeri, pahkindrouhe ja vehnajauhot.

4. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi yhdessa suolan kanssa ja
sekoita vaahto varovasti taikinaan.

5. Kaada taikina leivinpaperilla vuoratulle Crisp-alustalle.
Kypsenna suurta ja keskikokoista alustaa 10-12 min.
Crisp-toiminnossa ja pientd alustaa 7-8 min. Crisp-
toiminnossa.

6. Anna kakun jadhtya Crisp-alustalla ja nosta jadhtyneena
alustalta papereineen. Tarjoile ohuiksi viipaleiksi leikattuna

kermavaahdon kanssa.




CRISP ER EN EKSKLUSIV FUNKTION FRA VWHIRLPOOL, DER GIVER DIG MULIGHED FOR AT TILBEREDE SPR@DE OG PERFEKT BAGTE RETTER
PA FA MINUTTER VED HJALP AF PATENTERET TEKNOLOGI. DENNE FUNKTION GIVER MULIGHED FOR KOMBI-TILBEREDNING MED TRE
FORSKELLIGE FUNKTIONER, SA DU FAR RESULTATER, DU ALDRIG VILLE HAVE FORVENTET AF EN MIKROB@LGEOVN.

MED CRISPFUNKTIONEN BEVARES OG ABSORBERES MIKROB@LGERNE AF CRISPPANDEN, SA HELE DENS OVERFLADE BLIVER VARM.
SAMTIDIG SAMARBEJDER DE AKTIVEREDE MIKROBOLGER OG GRILLELEMENTET OM AT TILBEREDE MADEN, SA RETTEN TILBEREDES
HURTIGT, OVERFLADERNE BLIVER BRUNE OG BUNDEN SPR@D.

INDEN TILBEREDNINGEN ANBEFALES DET AT FORVARME CRISPPANDEN | 2¥2 ELLER 3 MINUTTER TIL RETTER, DER TRADITIONELT BRUNES ELLER STEGES
(F.EKS. /EG) SAMT TIL SMA MANGDER MAD, DER KUN KRAVER KORT TILBEREDNING. DET ER IKKE NODVENDIGT AT FORVARME, NAR DER TILBEREDES
RETTER, DER KRAVER LANGERE TILBEREDNING (PIZZA, KAGER). HUsSK ALTID AT BRUGE OG AKTIVERE DREJEPLADEN.

CRISPPANDEN ER IDEEL TIL BAGNING AF PIZZA OG GRONTSAGSTARTER. BRUG DENNE FUNKTION TIL AT OPVARME ALLEREDE TILBEREDT
PIZZA OG ANDRE DEJ-BASEREDE RETTER, TIL STEGNING AF POLSER OG BACON, TILBEREDNING AF K@D, FJERKRA, HAMBURGERE ELLER
AG SAMT TIL FROSNE RETTER (POMMES FRITES, FISKEPINDE OSV.).

BEMARK: STORRELSEN PA DIN CRISPPANDE ER SPECIELT TILPASSET TIL DEN MIKROBOLGEOVNMODEL, DU HAR, SA DU FAR DE BEDSTE
TILBEREDNINGSRESULTATER. FOR AT KUNNE FOLGE OPSKRIFTERNE KORREKT SKAL DU KONTROLLERE DIN CRISPPANDES DIAMETER:

MEDIUM/STOR CRISPPANDEN HAR EN DIAMETER PA CA. 30 CM
LILLE CRISPPANDEN HAR EN DIAMETER PA CA. 25 CM.

Pz

FunkTion: Crisp
FORBEREDELSESTID: 2 T 30 MIN

4 PORTIONER TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN:  14-15 MIN FOR MEDIUM OG STOR CRISPPANDE
11-13 MIN FOR LILLE CRISPPANDE

INGREDIENSER Mepium/sTor  |LILLE

CRISPPANDE CRISPPANDE 1. Rer geeren ud i det 37°C varme vand. Kom melet i en skal,
Mel 230-250 g 180-160 g tilseet den oploste geer, olie og salt. Bland ingredienserne
Geer 159 109 sammen, og elt dejen, til den bliver bled og smidig. Lad
Vand 150 ml 100 ml dejen haeve tildeekket et lunt sted i ca. 2 timer.
Clie 2 spsk, (30 M) |1 spsk. (15 ml) 2. Smer crisppanden.
Salt 3. Tryk dejen flad med haenderne, sé den passer til bunden
INGREDIENSER TIL FYLD: af crisppanden, og prik den med en gaffel.
Désetomater 350 g 2650 g 4. Lad désetomaterne dryppe af, hak dem, og fordel dem
Mozzarellaost 1759 1259 jeevnt over dejen. Fordel mozzarellaost i tern, oregano og
salt, oregano, lidt olie salt over tomaterne. Dryp med olie.
Lidt olie til crisppanden 5. Medium/stor crisppande: Bag pizzaen i 14-15 minutter
Tips: med crispfunktionen. Lille crisppande: Bag pizzaen i

11-13 minutter med crispfunktionen.
Pizzaen kan ogsa tiberedes med skinke, oliven, P

artiskokker, grentsager, skaldyr osv...

COUICHE MED LAKS oo e

FORBEREDELSESTID: 15 MIN

OG GR@NTSAGER TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN:  12-14 MIN FOR MEDIUM OG STOR CRISPPANDE

11-12 MIN FOR LILLE CRISPPANDE

4-6 PORTONER 1. Tag to stykker bagepapir. Leeg laksestykkerne pa det ene
INGREDIENSER MEeDium/sTor | LILLE stykke. Skeer tomaterne i skiver, fordel dem over laksen,
CRISPPANDE | CRISPPANDE og drys med krydderurter.

Butterde) 2. Skeer julesalaten ud i skiver pa langs, og laeeg dem pa det
(220-240 g) 1 rule 1 rulle andet stykke bagepapir. Drys med salt og krydderurter.
Darmpkogt laks 400 g 30049 Fold de to stykker bagepapir med fyld sammen til to
Tomater 4 2 pakker, og anbring dem pa crisppanden.
Julesalat 400 g 250 g 3. Tibered dem med crispfunktionen i 8 minutter. Tag
Friskost 100 g 759 pakkerne af crisppanden, og lad pladen kele af.
AQg 4 3 4. Pisk aeg, meelk, hakket persille, olie og salt sammen.
Maalk 1d 3/4 dl 5. Rul butterdejen med dens papir ud pé crisppanden, og
Persile 1 spsk. 1 spsk. prik dejen med en gaffel.
Qlie 2 sk, 2 sk, 6. Fordel den dampkogte laks, tomater og julesalat pa
Salt butterdejen sammen med osten skaret i tern.

7.Heeld  eeggeblandingen  over, og tilbered med

crispfunktionen i den anbefalede tilberedningstid.



KYLLING | HVIDVINSSOVS

KARTOFFEL OMELET

FunkTion: Crisp
FORBEREDELSESTID: 10 MIN
TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN: 15-18 MIN FOR MEDIUM OG STOR CRISPPANDE OG

4 PORTIONER 12-14 MIN FOR LILLE CRISPPANDE
INGREDIENSER MEDIUM/STOR LiLte 1. Forvarm crisppanden med smaer eller olie i 212-3 minutter
CRISPPANDE CRISPPANDE med crispfunktionen.

Frosne kartofler 2. Leeg kartoffelternene pé crisppanden, og tilbered med

I tem 250 g 150 ¢g crispfunktionen i 6-8 minutter.

Smer eler olie Tgpsk, (16ml) | Tspsk (15ml) 3. Rer laget i, og tibered i yderligere 4-5 minutter med

Hakket lag 1T mellemstort 1 lile crispfunktionen. Rer rundt én gang under tilberedningen.

AQ 4 3 4. Pisk aaggene sammen i en skal, og tilsast maelk, salt og

Mealk 2 gpsk. (B0 ml) | 2 spsk. (B0 ml) peber.

Slt, peber 5. Haeld asggeblandingen over kartoflerne pa crisppanden.
) Feerdiggor retten med crispfunktionen i yderligere

Tips: 2-3 minutter.

s duforetreskker en gyiden omelel, skal U g Omeletten serveres varm eller kold sammen med en

tiberede | 3-4 minutter med grilfunktionen til sidst. salat.

FUNKTION: MIKROBOLGE
FORBEREDELSESTID: 30 MIN
TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN: 15-16 MIN

4 PORTIONER

1. Skyl og ter kyllingen, del den i kvarter, og fiern fedtet.
1 kg kyling (ca.) 2. Kom smerret eller margarinen i en lile skél, der er
30 g (2 spsk.) smer eler margarine velegnet til mikrobelger. Dask skalen til, og smelt ved
1 spsk. sed paprika eller soja 350 W i 1 minut, rer sed paprika eller soja i, og pensl
3-4 baslikumblade kylingen med blandingen. Kom kyllingen i et fad, der er
172 dl (150 mi) hvidvin velegnet til mikrobalger, og tilsaet basilikum og vin.
TiL SOVSEN 3. Deek til, og tilbered i 12 minutter ved 750 W.
1 d flade 4. Bland fladen med maizenaen, og haeld det over kyllingen.
1 spsk. maizena Fortseet tilberedningen under l&g i 2-3 minutter ved
1 knsp. kryddersat 750 W. Smag til med salt og revet bittermandel.
V2 oittermandel 5. Skeer vindruerne i halve, og fiern kernerne.
Pynt 6. Fordel kyllingen pé& et serveringsfad, og pynt den med
200 g grenne €ller rede vindruer vindruer og mandelflager.
20 g ristede mandefflager 7. Hvis du vil riste mandelflagerne, skal du fordele dem

pé crisppanden og riste dem med crispfunktionen i 2-3
minutter. Rer i flagerne hvert minut.




OVNSTEGTE
KARTOFLER

2-4 PORTIONER

INGREDIENSER

400 g kartofler

Rosmarin
Olie
Hvidiag
Salt

AEBL ESTRUDEL

06-8 PORTIONER

INGREDIENSER

2 plader butterds),
220-240 g hver

6 eebler
1 appelsin

50 g vainedder
50 g pinjekemer
1 tsk. (5 ml) kanel

50 g rosiner
Yo dl rom
50 g sukker
100 g rasp

NODDEKAGE

12-16 SKMVER

INGREDIENSER

Chokolade
Smer
Valngdder
Hasselnedder
Mandler
Sukker

Mel

A9

Vanile-

sukker 1 spsk.

Salt

TIL PENSLING:

1 09

V2 dl meelk
Mebpium/sTor | LILLE
CRISPPANDE CRISPPANDE
250 g 1259
240 g 12049
459 259
459 209
459 259
170 g 854
1 spsk. (15 ml)| V2 spsk. (7,5 ml)
4 2
(15 ml) 2 tsk. (10 ml)
en knsp. en knsp.

FunkTion: Crisp
FORBEREDELSESTID: 10 MIN
TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN: 15-16 MIN

1. Skreel kartoflerne, og skeer dem i mindre stykker - ikke
for smé.

2. Deek crisppanden med bagepapir, og fordel kartoflerne
pa panden.

3. Drys kartoflerne med salt, rosmarin og knust eller hakket
hvidleg, og steenk med olivenalie.

4. Tilbered i 15-16 minutter med crispfunktionen. Rer rundt
i kartoflerne efter 10 minutters tilberedning, hvis de far
for meget farve i bunden, og fortseet tilberedningen, til
de er feerdigtilberedte.

FunkTion: Crisp
FORBEREDELSESTID: 15 MIN
TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN: 15-16 MIN

1. Bled rosinerne ud i rom et stykke tid.

2. Skreel asblerne, skeer dem i bade, og bland dem med
hakkede valngdder, pinjekerner, sukker, appelsinskal og
kanel.

3. Leeg den ene butterdejsplade delvist over den anden, og
rul dem ud sammen med en kagerulle.

4. Bland rosiner og rasp i aebleblandingen. Raspen opsuger
saften fra aeblerne.

5. Heeld aebleblandingen pé dejen, og rul den sammen péa
langs.

6. Dan en cirkel af rullen, og anbring den pé& crisppanden
(lad papiret fra butterdejen blive p& bunden af panden).
Tryk let pa strudelen.

7. Skeer et par snit i den, og pensl den med en blanding af
sammenpisket a&eg og maelk.

8. Tilbered i 15-16 minutter med crispfunktionen.

FunkTion: CRISP + MIKROBOLGE

FORBEREDELSESTID: 15 MIN

TILBEREDNINGSTID | MIKROOVN: 10-12 MIN FOR MEDIUM OG STOR CRISPPANDE
7-8 MIN FOR LILLE CRISPPANDE

1. Hak ngdderne.

2. Braek chokoladen i mindre stykker, og lasg dem i en skal,
der er velegnet til mikrobglger, sammen med smarret.
Smelt ved 350 W i 3-4 min. Rer rundt to gange i lebet af
de 3-4 minutter, og lad kele af.

3. Skil blommerne fra hviderne, og rer eeggeblommerne -
en ad gangen - i blandingen af smar og chokolade. Rer
sukker, vaniliesukker, hakkede nadder og mel i.

4. Pisk eeggehviderne stive med lidt salt, og vend dem i
dejen.

5. Bekleed crisppandens bund med bagepapir, og heeld
dejen i. Tilbered den store og middelstore pande i
10-12 min med crispfunktionen og den lile pande i 7-8
min med crispfunktionen.

6. Lad kagen kole af i crisppanden, og left den op sammen
med papiret, nér den er kold. Serveres i tynde skiver
sammen med fladeskum.









