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4% BRUGSANVISNING

HANDMIKSER 350 W, 5 HASTIGHEDER

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Ved brug af elektriske apparater, isaer ndr der er
bgrn til stede, bgr visse grundleeggende sikkerheds-
foranstaltninger altid fglges, herunder fglgende:

Born skal vaere under opsyn for at sikre, at de
ikke leger med apparatet.

Dette apparat ma ikke anvendes af bgrn.

Opbevar apparatet og dets ledning utilgsengeligt
for bgrn.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, hvis
apparatet efterlades uden opsyn, fgr montering
og afmontering af tilbehgr og for rengoring.

Apparatet ma ikke anvendes til andet end dets
tilsigtede formaAl.

Apparatet kan anvendes af personer med ned-
satte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring og viden, hvis de er under
opsyn eller er blevet instrueret i brugen af ap-
paratet pd en sikker made, og hvis de forstar de
involverede farer.

@ LAS ALLE INSTRUKTIONER F@R BRUG.

@ For at beskytte mod elektrisk stgd m& hverken
mikseren eller dens ledning nedsaenkes i eller kom-
me i kontakt med vand eller andre veesker.

© Dette apparat ma ikke anvendes af bgrn,
og der bgr udvises forsigtighed, ndr det anvendes
i neerheden af bgrn.

O Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet
ikke er i brug, fer du monterer eller afmonterer
tilbehgr, og fgr renggring.

© Undga at bergre de bevaegelige dele.

@ Hvis apparatets ledning eller stik er beskadiget,
eller hvis apparatet er defekt eller er blevet tabt
eller beskadiget p& nogen made, ma det ikke
anvendes. Indlever apparatet til en autoriseret
reparatgr med henblik p& undersggelse, reparation
og elektrisk eller mekanisk justering.

@ Brug af tilbehgr, der ikke anbefales eller saelges
af apparatets fabrikant, kan fora&rsage brand,
elektrisk stgd eller personskade.

O M3 ikke anvendes udendgrs.
© Lad ikke ledningen haenge ud over bordkanten.

@ Hold ledningen vaek fra varme overflader,
herunder komfurer.

@ Anbring ikke handmikseren p4 eller i neerheden
af varme gasblus eller elektriske varmeplader.

@ Hold haender, har og tgj samt spatler og andre
kokkenredskaber veek fra piskerisene og ude af
beholderen, mens du anvender mikseren, for at
reducere risikoen for alvorlig personskade og
beskadigelse af apparatet. En skraber kan bruges,
men kun, n8r apparatet ikke kgrer, og dets stik er
taget ud af stikkontakten.

® Friggr piskerisene fra mikseren, fgr de vaskes op.
® Brug ikke handmikseren til andet end dens
tilsigtede brug.

® KUN TIL BRUG | PRIVATE HUSHOLDNINGER
GEM DENNE BRUGSANVISNING!

SIKKERHEDSTIPS VEDR. LEDNINGEN
© Traek eller ryk aldrig i ledningen eller apparatet.

@ For at saette stikket i skal du holde fast i stikket
og fgre det ind i stikkontakten.

© Nar apparatet skal frakobles, skal du tage fat i
stikket og treekke det ud af stikkontakten.

O For hver brug skal du inspicere ledningen for
revner og/eller slidmaerker. Hvis der findes nogen,
skal apparatet serviceres og ledningen udskiftes.
Det skal ggres af en autoriseret reparater.

© Rul aldrig ledningen stramt rundt om apparatet, da
dette kan belaste ledningen ungdigt pa det sted, hvor
den fgres ind i apparatet, og f& den til at g& i stykker.

APPARATET MA IKKE ANVENDES, HVIS
LEDNINGEN VISER TEGN PA SKADE, ELLER HVIS
APPARATET KUN VIRKER PERIODISK ELLER
HOLDER HELT OP MED AT FUNGERE.



Dette apparat er
KUN TIL BRUG | PRIVATE HUSHOLDNINGER.

Det kan tilsluttes en stikkontakt
(almindelig elnetspaending).

Brug ikke andre typer stikkontakt.

Fgr du bruger dette produkt for fgrste gang, skal du
bruge et gjeblik pa at leese denne brugsanvisning.
Gem den til senere brug.

Veer seerlig opmaerksom p4 sikkerhedsanvisninger-
ne. Laes ogs8 afsnittet om servicering af apparatet
og om garanti.

STIK MED JORDFORBINDELSE Dette apparat er
udstyret med et stik med jordforbindelse (der er 3
stikben i stedet for de normale 2). For at reducere
risikoen for elektrisk stgd skal stikket seettes i en
stikkontakt med jordforbindelse. Stikket skal vende
rigtigt og kan ikke seettes forkert i. Hvis stikket ikke
passer ind i stikkontakten, skal du vende det og
preve igen. Hvis det stadig ikke passer, skal du kon-
takte en autoriseret elektriker. Du ma ikke sendre
stikket p& nogen made.

SADAN ANVENDES APPARATET

Renggr piskerisene og dejkrogene, fgr du bruger
h&ndmikseren fgrste gang.

Dejkrogene er beregnet til at blande pulverblandin-
ger og alte dej med, mens piskerisene kan bruges
til piskning.

Veelg dejkroge eller piskeris alt efter, hvilke fgdeva-
rer du skal arbejde med.

FASTGORELSE AF PISKERIS:
Serg for, at apparatet ikke er tilsluttet.

Drej piskerisene, s& hakkene p8 stangen passer til
rillerne i selve h&ndmikseren, og tryk piskerisene
fast, indtil de lases p& plads.

Seet stikket i en almindelig stikkontakt.

Put piskerisene ned i en beholder med de ingre-
dienser, der skal blandes.
Tryk p8 teend/sluk-knappen.

Indstil hastighedsknappen til position 1 (lav) for at
begynde at blande, og skru derefter op til 2 (mel-
lemlav), 3 (mellem), 4 (mellemhgj) eller 5 (hgj).

Ved tryk p8 TURBO-knappen skiftes direkte til
hastighed 5 (hgjeste hastighed).

BEM/ERK: Du MA IKKE putte knive, skeer eller gaf-
ler ned i beholderen, mens h&ndmikseren arbejder.

H&ndmikseren m4 ikke arbejde uafbrudt i mere end
3 minutter. Sgrg for, at mikseren holder pause i

mindst 10 minutter mellem to arbejdscyklusser.

N&r du blander pulver, skal du starte p§ lav/mellem
hastighed for at undgd, at pulveret sprgjter ud.
Skift til hgj hastighed, n&r pulveret er blevet
blandet til dej.

SADAN FJERNES PISKERISENE:

Skub hastighedsknappen hen p& "OFF” (slukket).
Tag stikket ud af stikkontakten. Tryk ned pé& ud-
Igserknappen for at friggre piskerisene.

Denne h&ndmikser kan blande flere ingredienser.
Du skal blot placere piskerisene i en beholder med
ingredienserne og teende for apparatet. Hand-
mikseren kan bruges til at lave kager, teerter,
flgdeskum, kartoffelmos og meget mere med. De
5 hastigheder giver dig mulighed for at blande en
reekke fgdevarer.

BESKRIVELSE AF HASTIGHED

@ Dette er en god starthastighed til tgrre fgdevarer
og fgdevarer i Igs vaegt som mel og smor.

@ Den bedste starthastighed til flydende ingredi-
enser.

© Til blanding af kager og brad

O Til at blande smgr og sukker til creme, piskning
af utilberedt slik, desserter osv.

O Til at piske aeg, blande glasur, lave kartoffelmos
og flgdeskum osv.

VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNING
FOR BRUGERE

Dette apparat kreever kun lidt vedligeholdelse.
Den indeholder ingen dele, der kan repareres af
brugeren. Du m4 ikke forsgge at reparere det selv.
Aflever det til en autoriseret reparatgr, hvis det har
brug for service.

RENGORING:

NEDS/ZANK ALDRIG MOTORDELEN | VAND.
Forst skal du sgrge for, at stikket ikke er tilsluttet
til en stikkontakt. Skub piskerisene ud af apparatet,
og vask dem op normalt. Tgr motordelen af med en
fugtig klud eller svamp.

OPBEVARING:

Tag stikket ud af stikkontakten, anbring apparatet i
aesken, og anbring det et rent, tgrt sted. Apparatet
ma ikke saettes til opbevaring, mens det er varmt
eller tilsluttet. Ledningen ma ikke rulles stramt
rundt om apparatet. Du ma ikke belaste ledningen
pa det sted, hvor den fgres ind i apparatet, da det
kan medfgre, at ledningen gé&r i stykker.



PRODUKTSPECIFIKATIONER: Strgmforbrug: 220-240 V, 50/60 HZ, 350 W, 5 HASTIGHEDER.
BESKRIVELSE AF APPARATET APPARATET KAN VARIERE EN SMULE FRA ILLUSTRATIONERNE

Teend/sluk-knap/
frigerelse af tilbehgr
(n8r apparatet er slukket)

Lavere .
hastighed LCD-display
Hgjere hastighed
Turbo e
Indikator
lampe

Dejkrog




GENBRUG OG BORTSKAFFELSE

Oplysninger om bortskaffelse af affald til brugere
af elektrisk og elektronisk udstyr.

Dette maerke p& produktet og/eller de tilhgrende
dokumenter angiver, at apparatet ved bortskaffelse
skal handteres som affald af elektrisk og elektronisk
udstyr (WEEE). Et WEEE-maerket produkt ma ikke
smides ud sammen med almindeligt husholdnings-
affald, men skal afleveres separat med henblik p&
sortering, genvinding og genanvendelse af materia-
lerne. WEEE-maerkede produkter skal afleveres pa
den lokale genbrugsstation med henblik pé& sorte-
ring, genvinding og genanvendelse. Det er gratis

at aflevere affald p& genbrugsstationen. Korrekt
bortskaffelse af affald af elektrisk og elektronisk
udstyr sikrer, at veerdifulde ressourcer ikke gar tabt,
og beskytter mennesker og miljget mod potentielle
negative virkninger fordrsaget af farlige materialer,
der er indeholdt i affaldet.

cel



$ BRUKSANVISNING

HANDMIKSER 350 W
FEM HASTIGHETER

VIKTIGE SIKKERHETSTILTAK

Na&r du bruker elektriske apparater, og spesielt nar
det er barn i naerheten, ma du alltid fglge grunnleg-
gende sikkerhetstiltak, inkludert:

Pase at barn ikke leker med apparatet.
Apparatet skal ikke brukes av barn.

Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig
for barn.

Trekk alltid ut stgpselet hvis apparatet stdr uten
oppsyn, og fger montering, demontering og
rengjgring.

Bruksanvisningen inneholder advarsler om feil

bruk.

Apparatet kan brukes av personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller
manglende erfaring og kunnskap, forutsatt at de
er under oppsyn eller har fatt opplaering i riktig
brukav apparatet, og at de forstar risikoene.

@ LES HELE BRUKSANVISNINGEN F@R BRUK.

@ For & unnga elektriske stgt mé& ikke mikseren eller
strgmledningen komme i kontakt med vann eller
andre veesker.

© Apparatet skal ikke brukes av barn, og det ma
utvises forsiktighet hvis det brukes i neerheten av
barn.

O Trekk ut stgpselet nar apparatet ikke er i bruk, fgr
du monterer eller demonterer deler, og fgr rengjgring.

© Ikke bergr bevegelige deler.

0 lkke bruk apparatet hvis ledningen eller stgpse-
let er skadet, hvis apparatet ikke fungerer som det
skal, hvis du har mistet det, eller hvis det er skadet.
Lever apparatet til neermeste godkjente verksted for
kontroll, reparasjoner eller justeringer.

@ Hvis du bruker tilbehgr som ikke anbefales eller
selges av produsenten, kan det fgre til brann, elek-
trisk stot eller skader.

@O M3 ikke brukes utendgrs.

© Ikke la ledningen henge over kanten p8 bordet
eller kjgkkenbenken.

@ lkke la ledningen komme i kontakt med varme
overflater, inkludert komfyren.

® Ikke plasser handmikseren pa eller i nzerheten av
elektrisk koketopp eller gasskoketopp som er i bruk.

@ Hold hender, heer, kleer og kjgkkenredskap unna
vispene og ute av bollen ndr du bruker h&ndmikse-
ren. Da unngér du risiko for alvorlige personskader
og skader p& enheten. Du kan bruke slikkepott, men
bare ndr enheten er slatt av, og stgpselet er trukket
ut.

® Fjern vispene fra handmikseren fgr bruk.

@ lkke bruk h&ndmikseren til oppgaver den ikke er
tiltenkt.

® KUN TIL PRIVAT BRUK
TA VARE PA BRUKSANVISNINGEN.

SIKKERHETSTIPS FOR STROMLEDNINGEN
© lkke trekk i ledningen eller apparatet.

@ For & koble stgpselet til stikkontakten, tar du et
godt tak i stgpselet og stikker det inn i stikkontak-
ten.

© For & koble fra apparatet, tar du et godt tak i
stppselet, og trekker det ut av stikkontakten.

O Far bruk mé& du kontrollere at strgmledningen ikke
har blitt skadet. Hvis du finner skader, viser det at
apparatet ma leveres til service, slik at ledningen
kan byttes. Lever det til et godkjent verksted.

© Ikke snurr ledningen rundt apparatet. Det kan
belaste ledningen p& det stedet den er festet til
apparatet, slik at den kan bli gdelagt.

IKKE BRUK APPARATET HVIS LEDNINGEN ER
SKADET, ELLER HVIS APPARATET IKKE FUNGE-
RER SOM DET SKAL.



Apparatet skal kun BRUKES | PRIVATE HJEM.
Det skal kobles til en vanlig stikkontakt.
Ikke bruk andre strgmkilder.

For du bruker produktet for fgrste gang ma du lese
bruksanvisningen. Ta ogsa vare p& den for fremtidig
bruk.

Veer spesielt oppmerksom p4 sikkerhetsanvisninge-
ne. Les informasjonen om service og garanti.

POLARISERT ST@PSEL: Apparatet har polarisert
stgpsel (den ene pinnen er stgrre enn den andre).
For & redusere risikoen for elektrisk stgt passer
stgpselet bare én vei inn i stikkontakten. Hvis
stgpselet ikke passer i stikkontakten, m& du snu
stppselet og preve igjen. Hvis det fortsatt ikke
passer, m8 du kontakte elektriker. Stgpselet ma ikke
modifiseres.

BRUKSANVISNING
Rengjor visp og eltekroker fgr fgrste gangs bruk.

Bruk kroker n&r du skal elte deig, og visper ndr du
skal piske egg.

Velg kroker eller visper basert p& hva du skal
tilberede.

FESTE VISPER:
Pase at apparatet er koblet fra.
Juster hakkene pa8 vispene slik at de passer i

sporene i h&ndenheten, og skyv dem inn til de
|8ses pd plass.

Koble stgpselet til en stikkontakt.
Plasser vispene i bollen med ingredienser.
Trykk p& ON-knappen.

Sett hastighetsvelgeren til 1 (Lav) for & starte
vispingen. @k deretter til 2 (Lav/Middels),
3 (Middels), 4 (Middels/Hgy) eller 5 (Hay).

Trykk p& TURBO-knappen for & aktivere hastighet
5 (Hgy) umiddelbart.

OBS: Ikke fgr kniv, skje eller gaffel inn i bollen under
visping.

lkke bruk h&ndmikseren kontinuerlig i mer enn 3
minutter. La mikseren hvile i minst 10 minutter mellom
arbeidssykluser.

N&r du blander tgrre ingredienser, m§ du starte p&
lav/middels hastighet for & unng8 sgl. Aktiver hgyere
hastighet n&r de tgrre ingrediensene har blitt til en
deig.

FJERNE VISPER:

Skyv hastighetsbryteren til «OFF». Trekk ut stgpse-
let. Trykk ned utlgserknappen for & Igse ut vispene.

Handmikseren kan brukes til 8 blande mange
ingredienser. Du trenger bare & plassere vispene i
en bolle som inneholder ingrediensene, og sl& den
pd&. Bruk handmikseren til 8 lage kaker, paier, pisket
krem, potetmos, og mye mer. De fem hastighetene
lar deg blande mange r8varer.

BESKRIVELSE AV HASTIGHET

@ Dette er en god utgangshastighet for stgrre
mengder og tgrre ingredienser, for eksempel
mel og smer.

@ Den beste hastigheten for & begynne & blande
flytende ingredienser.

© For & lage kaker og brgd.

O For & blande smgr og sukker, desserter og
lignende.

© For & piske egg, krem, poteter og lignende.

VEDLIKEHOLD

Apparatet krever lite vedlikehold. Det har ingen
deler som brukeren kan reparere. Du ma ikke forsgke
& reparere det selv. Kontakt fagfolk ved behov.

RENGJQRING:
IKKE SENK MOTOREN NED | VANN.

Pase at stgpselet er trukket ut av stikkontakten.
Lgs ut vispene fra enheten, og vask dem p& vanlig
mate. Tgrk av motorhuset med en fuktig klut eller
svamp.

OPPBEVARING:

Koble fra stgpselet, og oppbevar apparatet i

esken p8 et rent og tgrt sted. Apparatet ma ikke
legges bort mens det er varmt eller koblet til strgm.
Ikke snurr ledningen rundt apparatet. Ikke belast
ledningen pa& det stedet den er festet til apparatet.
Da kan ledningen bli gdelagt.



PRODUKTEGENSKAPER: Ytelse: 220-240 V, 50/60 HZ, 350 W, FEM HASTIGHETER.
BRUKSANVISNING PRODUKTET KAN AVVIKE FRA ILLUSTRASJONENE

Streombryter/
utsteterknapp

(n&r stremmen er AV)
LCD-skjerm
Hastighet «+»

Hastighet «-»

Turbo e

LED-indikator

Kroker




RESIRKULERING OG KASSERING

Informasjon om kassering av elektrisk og
elektronisk avfall

Dette merket p8 produktet og/eller vedlagte doku-
menter viser at produktet skal behandles som elek-
trisk og elektronisk avfall (WEEE). Produkter som
er merket med WEEE, m4 ikke kastes i restavfallet,
men leveres til resirkulering. WEEE-merket avfall kan
leveres kostnadsfritt til neermeste miljgstasjon. Hvis
alle kaster elektrisk og elektronisk avfall pa riktig
mate, sparer vi verdifulle ressurser, samtidig som

vi forhindrer potensielle negative konsekvenser for
helse og miljg som fglge av farlige materialer som
avfallet kan inneholde.

Cel



4> BRUKSANVISNING

HANDMIXER 350W
5 HASTIGHETER

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Vid anvandning av elektriska apparater, sarskilt
nér barn &r ndrvarande, bér grundldggande
sékerhetsatgarder alltid féljas, inklusive féljande:

Hall barn under uppsikt s8 att de inte leker
med mixern.

Denna apparat far inte anvandas av barn.

Foérvara apparaten med tillhérande sladd utom
rackhall fér barn.

Koppla alltid loss apparaten fran stromforsorj-
ningen om den lamnas utan uppsikt, samt fére
montering, demontering eller rengéring.

Anvisningarna fér apparater varnar fér felaktig
anvéandning.

Apparater kan anvéndas av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller brist
p& erfarenhet och kunskap om de har fatt hand
ledning eller instruktion om anvandning av appa-
raten pd ett sdkert sdtt och om de foérstar de faror
som &r inblandade.

© LAS ALLA INSTRUKTIONER INNAN DU
ANVANDER.

@ For att skydda mot elektriska stétar ska du inte
sadnka ner mixern under vatten eller 1ata natsladden
komma i kontakt med vatten eller andra vatskor.

© Denna apparat ska inte anvandas av barn, och
forsiktighet bor iakttas nér den anvands néra barn.

O Koppla fran viagguttaget ndr mixern inte anvands,
innan du satter pa eller tar av delar, samt fére
rengdring.

© Undvik att vidréra rérliga delar.

O Anvand inte mixern om sladden eller stickkontak-
ten &r skadad, eller om det uppstar en felfunktion
hos mixern eller den har tappats eller skadats

p& ndgot satt. Ldmna in mixern till ndrmaste
auktoriserade serviceverkstad fér undersékning,
reparation eller elektrisk eller mekanisk justering.

@ Anvindning av tillbehér som inte rekommende-
ras eller séljs av apparatens tillverkare kan orsaka
brand, elektriska stétar eller personskador.

O Anvand inte utomhus.

© Lat inte sladden hanga 6ver en bordskant eller
bankskiva.

@ Lat inte sladden komma i kontakt med heta ytor,
inklusive kaminer.

@ Placera inte handmixer pa eller i ndrheten av het
gas eller en elbrénnare.

@ Hall hander, har, klader samt stekspadar och
andra redskap borta frdn visparna och behallaren
under mixning fér att minska risken fér allvarliga
person-skador eller skador p& enheten. En skrapa
kan anvandas, men den f&r endast anvandas nar
enheten inte &r igdng och frankopplad.

® Ta bort visparna fr&n mixern innan du diskar dem.

@ Anvand inte handmixern fér annat &n avsett
andamal.

® ENDAST FOR HUSHALLSBRUK
SPARA DESSA INSTRUKTIONER!

SAKERHETSTIPS FOR NATSLADD
© Dra aldrig eller ryck i sladden eller apparaten.

@ For att satta i kontakten, ta ett stadigt tag om
den och satt i den i vdgguttaget.

© For att koppla fr&n apparaten, ta tag i kontakten
och dra ut den fr8n vagguttaget.

O Inspektera natsladden med avseende pé snitt
och/eller nétningsmérken fére varje anvéandning.
Om du skulle hitta ndgra snitt eller nétningsmarken
p& apparaten indikerar detta att den bor servas och
att natsladden maste bytas ut. L&mna in mixern till
en auktoriserad serviceverkstad.

@ Linda aldrig sladden hart runt apparaten
eftersom det kan utsétta sladden fér onédigt hég
belastning vid sladdfastet p& apparaten och fa den
att fransa sig och g8 av.



ANVAND INTE APPARATEN OM NATSLADDEN
UPPVISAR NAGON SKADA ELLER OM APPARA-
TEN GAR RYCKIGT ELLER SLUTAR FUNGERA
HELT.

DENNA APPARAT AR ENDAST AVSEDD
FOR HEMMABRUK.

Den kan anslutas till ett vaxelstréomsuttag
(vanlig hushallsel).

Anvéand inte ndgon annan typ av eluttag.

Innan du anvénder denna produkt fér forsta gangen
rekommenderar vi att du tar dig tid att l&sa dessa
instruktionerna. Spara dem &ven fér framtida bruk.

Var séarskilt uppméarksam p8 sakerhetsféreskrifterna.
L&s igenom produktservice-och garantiférklaringar-
na.

POLARISERAD PLUGG: Denna apparat har en
polariserad kontakt (ett blad &r bredare &n det
andra). For att minska risken for elektriska stotar

ar denna kontakt utformad sé& att den bara kan
anslutas till ett polariserat uttag pa ett satt. Om
kontakten inte passar i uttaget, vand kontakten

och férsék igen. Om den fortfarande inte passar,
kontakta en behérig elektriker. Férsék inte modifiera
kontakten p& ndgot satt.

SA ANVANDER DU MIXERN

Diska visparna och krokarna fére férsta
anvandningstillfallet.

Valj krokar fér pulverblandning och vispar fér att
vispa agg.

Valj krokar eller vispar efter typ av livsmedel.

INSTALLERA VISPARNA:
Se till att apparaten ar fr&nkopplad.

Rikta in skdrorna p4& visparna med skarorna pa
handenheten och tryck tills de l&ser fast.
S&tt i kontakten i ett vanligt hushallsuttag.

S&tt ner visparna direkt i behallaren med
ingredienserna som ska mixas.

S1& p& strémbrytaren (ON).

Stall in hastighetsreglaget p8 1 (L&g) position fér
att bérja blanda, och 6ka sedan till 2 (Lag-Medium),
3 (Medium), 4 (Medium-Hég) eller 5 (H89).

Tryck p8 TURBO-knappen fér 5:ans (hégsta)
hastighet (startar direkt p8 hogsta hastigheten).

UPPMARKSAMHET: Stoppa INTE ner en kniv, sked
eller gaffel i behéllaren nér mixern &r igéng.

Undvik att anvdnda mixern kontinuerligt i mer én 3
minuter &t gdngen; V&nta minst 10 minuter mellan
tv4 arbetscykler.

Vid blandning av pulver, bérja p8 I&g/medelhég
hastighet fér att undvika att pulvret skvétter ut, véx-
la till h6g hastighet nér pulvret blandas till en deg.

TA BORT VISPARNA:

For hastighetsreglaget till lage "OFF". Koppla frén
apparaten. Tryck in utmatningsknappen for att
mata ut visparna.

Denna handmixer kan blanda flera ingredienser.
Placera bara visparna i behallaren med ingredien-
serna och starta mixern. Anvand mixern fér att gora
tartor, pajer, vispad topping, potatismos och mycket
annat. De 5 hastigheterna gér att du kan mixa en
mangd olika livsmedel.

HASTIGHETSBESKRIVNING

@ Detta &r en bra starthastighet fér bulkvaror
och torra livsmedel s&som mjél och smér.

© Bista hastighet fr att bérja mixa flytande
ingredienser.

© For att mixa kakor och bréd

O Fir att vispa smér och socker, mixa hard
konfektyr, desserter, osv.

© For att vispa &gg, mixa glasyrer, mosa potatis,
vispa vispgrédde, osv.

INSTRUKTIONER FOR ANVANDARUNDERHALL

Denna apparat kraver lite underhall. Den innehaller
inga delar som kan servas av anvandaren. Férsék
inte att reparera den sjélv. Ldmna in den till kvalifi-
cerad personal om den behdver servas.

RENGORA: i
SANK ALDRIG NED MOTORHOLJET | VATTEN.

Kontrollera férst att enheten &r frnkopplad. Mata
ut visparna frén enheten och diska dem som vanligt.
Torka av motorhéljet med en fuktig trasa eller
svamp.

FORVARING:

Koppla fr8n enheten; férvara den i kartongen pé en
ren och torr plats. Satt aldrig ner den i kartongen
om den &r varm eller inkopplad. Linda aldrig sladden
hart runt apparaten. Utsatt inte sladden fér ndgra
pafrestningar vid sladdfastet pd enheten eftersom
det kan géra att sladden fransar sig och gar av.



PRODUKTSPECIFIKATION: Markdata: 220-240V, 50/60HZ, 350W, 5 HASTIGHETER.
BRUKSANVISNING PRODUKTEN KAN VARIERA NAGOT FRAN ILLUSTRATIONERNA

Strombrytare/
utmatningsknapp
(vidavstangning)

Hastighet ”- LCD-skarm

Hastighet "+"
Turbo e

LED-indikering

Krokar




ATERVINNING OCH BORTSKAFFNING

Information till konsumenter om bortskaffande av
elektriskt och elektroniskt avfall.

Denna mérkning pa en produkt och/eller medféljan-
de dokument indikerar att den, nér den har tjanat
ut, ska kasseras som elektrisk och elektronisk ut-
rustning (WEEE). WEEE-mérkta avfallsprodukter far
inte sldngas i hushéllssoporna. Produkter av denna
typ ska [dmnas in p& en miljostation for 8tervinning
av de material som den &r tillverkad av. Fér korrekt
hantering, insamling och 8tervinning; ldmna in allt
WEEE-maérkt avfall p8 en &tervinningsanldggning i
din kommun, avfallet kan I&mnas in utan kostnad.
Om alla konsumenter kasserar uttjant elektrisk och
elektronisk utrustning pa ratt, kommer det att spara
véardefulla resurser och férhindra potentiella nega-
tiva effekter p& ménniskors halsa och miljon fré&n
farliga material som avfallet kan innehélla.

Cel



& INSTRUCTION MANUAL

HAND MIXER 350W 5 SPEEDS

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances especially when
children are present, basic safety precautions
should always be followed, including the following:

Children being supervised not to play with the
appliance.

This appliance shall not be used by children.

Keep the appliance and its cord out of reach of
children.

Always disconnect the appliance from the supply
if it is left unattended and before assembling,
disassembling or cleaning.

The instructions for appliances warn against
misuse.

Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they under-
stand the hazards involved.

© READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.

© To protect against electrical shock, do not sub-
merge the mixer or allow AC cord to come in contact
with water or other liquids.

© This appliance should not be used by children,
and care should be taken when used near children.

O Unplug from outlet when not in use, before put-
ting on or taking off parts, and before cleaning.

© Avoid contacting moving parts.

O Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug, or after the appliance malfunctions,
or has been dropped or damaged in any manner.
Return the appliance to the nearest authorized
service facility for examination, repair or electrical
or mechanical adjustment.

@ The use of attachments not recommended or
sold by the appliance manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

© Do not use outdoors.

© Do not let cord hang over edge of table or coun-
ter.

@ Do not let cord contact hot surfaces, including
the stove.

@ Do not place hand mixer on or near a hot gas or
electric burner.

@ Keep hands, hair, clothing as well as spatulas and
other utensils away from beaters and out of contain-
er while mixing to reduce the risk of severe injury

to persons or damage to the unit. A scraper may be
used, but must be used ONLY when the unit is not
running and unplugged.

® Remove beaters from mixer before washing.

@ Do not use hand mixer for other than intended
use.

® HOUSEHOLD USE ONLY
SAVE THESE INSTRUCTIONS!

LINE CORD SAFETY TIPS
@ Never pull or yank on cord or appliance.

© To insert plug, grasp firmly and guide it into
outlet.

© To disconnect appliance, grasp plug and remove
from outlet.

O Before each use, inspect the line cord for cuts
and/or abrasion marks. If any are found, this indi-
cates that the appliance should be serviced and the
line cord replaced. Please return it to an authorized
service representative.

© Never wrap the cord tightly around the appli-

ance, as this could place undue stress on the cord
where it enters the appliance and cause it to fray
and break.

DO NOT OPERATE APPLIANCE IF THE LINE CORD
SHOWS ANY DAMAGE OR IF APPLIANCE WORKS
INTERMITTENTLY OR STOPS WORKING ENTIRELY.



This appliance is for HOUSEHOLD USE ONLY.

It may be plugged into an AC electrical outlet
(ordinary household current).

Do not use any other electrical outlet.

Before you use this product for the first time,
please take a few moments to read these instruc-
tions and keep them for reference.

Pay particular attention to the Safety Instructions
provided. Please review the product service and
warranty statements.

POLARIZED PLUG: This appliance has a polarized
plug (one blade is wider than the other). To reduce
the risk of electric shock, this plug is intended to
fit into a polarized outlet only one way. If the plug
does not fit fully into the outlet, reverse the plug
and try again. If it still does not fit, contact a quali-
fied electrician. Do not attempt to modify the plug
in any way.

HOW TO USE

Clean your beater and hooks before first time using.

Choose hooks for powder mixing, and beaters for
egg blending.

Choose hooks or beaters depend on your foods.

ATTACHING BEATERS:
Be sure appliance is unplugged.

Align notches on beaters with slots in hand unit,
and push until they lock in place.

Insert plug into any standard household outlet.
Place beaters directly into container holding
ingredients to be mixed.

Press the power ON button.

Set the speed control lever to the 1 (Low) position

to start blending, then increase to 2 (Low-Medium),
3 (Medium), 4 (Medium-High) or 5 (High).

Press the TURBO button for 5 (highest) speed
working directly.

ATTENTION: DO NOT insert knife, spoon and fork
into the container during blending.

Do not keep the mixer working continuous for more
than 3 minutes; Make sure the mixer rest for at least
10 minutes during two working circles.

When mixing powder, start with low/mid speed to
avoid powder spill out, change to high speed when
the powder mixing into dough.

REMOVING BEATERS:

Slide speed control to “OFF" position. Unplug
appliance. Push down on the eject button to eject
beaters.

This hand mixer is capable of blending several
ingredients. Simply place beaters in container
holding ingredients, and switch on. Use the mixer
to make cakes, pies, whipped topping, mashed
potatoes and much more. The 5 speeds allow you to
mix a variety of foods.

SPEED DESCRIPTION

© This is a good starting speed for bulk and
dry foods such as flour and butter.

@ Best speed to start liquid ingredients.
© For mixing cakes and breads

® For creaming butter and sugar, beating
uncooked candy, desserts, etc.

© For beating eggs, mixing icings, whipping
potatoes, whipping cream, etc.

USER MAINTENANCE INSTRUCTIONS

This appliance requires little maintenance.

It contains no user serviceable parts. Do not try
to repair it yourself. Refer it to qualified personnel
if servicing is needed.

TO CLEAN:
NEVER IMMERSE MOTOR HOUSING IN WATER.

First, be sure unit is unplugged. Eject beaters from
the unit and wash normally. Wipe motor housing
with a damp cloth or sponge.

TO STORE:

Unplug unit; store in its box in a clean, dry place.
Never store while it is hot or plugged in. Never wrap
cord tightly around the appliance. Do not put any
stress on the cord where it enters the unit, as it
could cause the cord to fray and break.



PRODUCT SPECIFICATION: Rating: 220-240V, 50/60HZ, 350W, 5 SPEEDS.
OPERATING INSTRUCTIONS PRODUCT MAY VARY SLIGHTLY FROM ILLUSTRATIONS

Power switch/
Eject button
(when power OFF)
LCD screen

ll+"

Speed u_u

Speed

Turbo e

LED indication

Hooks




RECYCLING AND DISPOSAL

Information on Waste Disposal for Consumers of
Electrical & Electronic Equipment.

This mark on a product and/or accompanying
documents indicates that when it is to be disposed
of it must be treated as Waste Electrical & Electro-
nic Equipment (WEEE). Any WEEE marked waste
products must not be mixed with general house-
hold waste, but kept separate for the treatment,
recovery and recycling of the materials used. For
proper treatment, recovery and recycling; please
take all WEEE marked waste to your Local Authority
Civic waste site, where it will be accepted free of
charge. If all consumers dispose of Waste Electri-
cal & Electronic Equipment correctly, they will be
saving valuable resources and preventing potential
negative effects upon human health and the en-
vironment from hazardous materials that the waste
may contain.

cel






JEG ELSKER
“DUFTEN | BAGERIET"

Det er her mit hjerte banker allermest, og bat-
terierne lades op, uanset om kgkkenet er salt
eller sgdt, til hverdag eller fest! Kgkkenet er mit
frirum og et sted, hvor kreativiteten blomstrer og
sanserne udfordres. Men for at lykkes rigtig godt
skal veerktgjskassen veere i orden, og praecis det er
visionen bag Blomsterbergs bage- og kgkkenserie.
Hgj kvalitet, godt og gedigent grej - det er et must
i kokke- og konditorfaget, men desvaerre sjeeldent
noget, vi gar ret meget op i hjemme i privaten. Med
produkter fra Blomsterbergs bage- og kgkkenserie
behgver du ikke g& p& kompromis. For netop den
gode kvalitet er min stgrste inspiration og seriens
ultimative DNA. Med dette lille heefte far du et
udpluk af mine egne yndlingsopskrifter. Der er lidt
til enhver smag... og alle sammen er til dig! Ens for
dem alle er keerligheden til h&ndvaerket, den gode
smag og rdvarerne.

S& lad os sammen g4 i kgkkenet...
rigtig god forngjelse.

Opskrifterne stammer fra bggerne Blomsterbergs
Bedste, Blomsterbergs Sgde Sager og Blomster-
bergs Laekkerier, alle Politikens Forlag.

Fotos: Lars Ranek

JEG ELSKER
“LUKTEN | BAKERIET"”

Det er her hjertet mitt sl&r mest, og batte-
riene lades opp, uansett om kjgkkenet er
salt eller sgtt, til hverdag eller fest. Kjgkken-
et er fristedet mitt, stedet der kreativiteten
blomstrer, og sansene utfoldes. Men for & lykkes
ma& man ha verktgykassen i orden, og det er net-
topp det som er visjonen bak Blomsterbergs bake-
og kjgkkenserie. Godt og solid utstyr av hgy kval-
itet er helt uunnveerlig i kokke- og konditorfaget,
men dessverre sjelden noe vi bryr oss like mye om
hjemme. Med produkter fra Blomsterbergs bake-
og kjgkkenserie slipper du & g8 p& kompromiss.
For det er den gode kvaliteten som er min stgrste
inspirasjon, og seriens ultimate DNA. Med dette

lille heftet f&r du noen utvalgte oppskrifter fra
meg. Her er det noe for enhver smak - og alle pas-
ser for deg. Det de har til felles, er kjeerligheten til
handverket, den gode smaken og révarene.

S8 la oss ta en tur pd kjgkkenet. God forngyelse!

Oppskriftene er hentet fra bgkene Blomsterbergs
Bedste, Blomsterbergs Sgde Sager og Blomster-
bergs Laekkerier, alle utgitt av Politikens Forlag.
Bilder: Lars Ranek

JAG ALSKAR
"DOFTEN | BAGERIET”

Det &r det har som mitt hjarta bankar for allra
mest och den plats dar batterierna laddas, oav-
sett om koket &r salt eller sétt, till vardags eller
fest! Kéket &r min fristad och en plats dar krea-
tiviteten blomstrar och sinnena utmanas. Men
for att lyckas riktigt bra maste verktygsladan
vara i ordning, och just det &r visionen bakom
Blomsterbergs baknings- och kdksserie. Hég
kvalitet, bra och gedigen utrustning - det ar
ett maste i kock- och konditoryrket, men tyvarr
séllan ndgot som vi gar in fér sarskilt mycket i
privatlivet. Med produkter fr&n Blomsterbergs
baknings- och kéksserie behéver du inte kompro-
missa. For just den héga kvaliteten &r min stérsta
inspiration och seriens ultimata DNA. | det hér lilla
haftet far du ett urval av mina egna favoritrecept.
Det finns ndgot for varje smak... och alla &r for dig!
Gemensamt fér alla av dem &r karleken till hant-
verket, den goda smaken och r&varorna.

S& |&t oss g8 ut i koket tillsammans... mycket ndje.
Recepten &r hdmtade frén boken Blomsterbergs
Bedste, Blomsterbergs Sgde Sager och Blom-

sterbergs Leekkerier, som alla har givits ut av
Politikens Forlag. Bilder: Lars Ranek

omstv ooy -






FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

KARNEMALKSHORN

HINDBZARMARMELADE: Kom vand, hindbezer, citronsaft og sukker i en
gryde og bring det i kog. Lad det sm8koge i nogle minutter med 1&g pa
gryden. Bland geleringsmiddel (fglg anvisningen pa pakken) og den ekstra
spiseskefuld sukker sammen i en lille skal. Drys det i den kogende
marmelade, mens du rgrer. Skum af og tag gryden af varmen.

Haeeld straks marmeladen i en ren skél og stil den i kgleskabet.

FYLD: £It marcipan og sukker sammen med haenderne i en stor skal.
Tilseet smorret lidt ad gangen, til massen er ensartet.

DEJ: Smuldr gaeren i en stor aelteskal - brug gerne en rgremaskine.
Tilseet seg, vaniljesukker, kardemomme, honning og salt. Lun maelken op
til 40 grader (fingervarm) og kom den ned til ingredienserne i celteskalen
sammen med 400 g af melet. £t ved middel hastighed i 10 minutter.
Tilseet s8 det blgde smgr og mere hvedemel, til dejen slipper. Det er
vigtigt, at dejen stadig er smidig. En for fast dej giver et tgrt og kedeligt
resultat. Tag dejen op af rgreskdlen og alt den til en stor kugle. Laeg den
i lidt ekstra mel p& bordet og kom et rent klsede over. Lad dejen hvile til-
daekket i 30 minutter. Rul dejen ud, s& den maler 20 x 110 cm, pa et langt,
meldrysset bord. Skaer nu med en skarp kniv trekanter af dejen, der maler
20 x 10 cm. Smgr en aflang klat fyld p8 det bredeste stykke af trekanterne.
Kom en lille teskefuld hindbsermarmelade oven p& remoncen. Rul nu hver
trekant sammen fra den brede ende og ned til spidsen, s8 du far et horn.
Leeg hornene med lukningen nedad pa bageplader beklsedt med bagepapir
med god afstand. Lad dem hzeve tildaekket i /2 time.

PENSLING: Pisk aeg, salt og sukker godt sammen og pensl hornene jeevnt
og godt. Bag keernemaelkshornene i en 190 grader varm ovn, til de er let
gyldne og bagt i bunden, ca. 15 minutter afhsengigt af ovnen.

Lad dem kgle let af.

GLASUR OG DRYS: Bland flormelis (eller fondant-glasursukker) og lidt
vand og rgr det til en tyk glasur i en lille kasserolle. Lun glasuren en anelse
til 37 grader. Kom den lune glasur op i en engangssprgjtepose og klip et
lille hul. Sprgjt striber af glasuren pa de let afkglede horn og drys straks
med de frysetgrrede hindbaer, mens glasuren stadig er vad.

Du bruger ikke al hindbaermarmeladen.
Haeld resten p4 et glas og brug det p& hjiemmebagte boller, pandekager etc.




FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

KJERNEMELKHORN

20 stk.

BRINGEBZARMARMELADE

1/4 dl vann
250 g bringebaer
(ferske eller frosne og tinet)
Sefvmn e /2 i BRINGEBZARMARMELADE: Hell vann, bringebezer, sitronsaft og sukker
200 g sukker i en kjele, og varm det opp til blandingen koker. La det sm&koke i noen
ca. 1,5-2 ts gelatin minutter med lokk p4 kjelen. Bland gelatin (fglg anvisningene p8 pakken)
1ss ekstra sukker og den ekstra spiseskjeen med sukker i en liten sk8l. Dryss blandingen i
den kokende marmeladen mens du rgrer. Skum av, og ta kjelen av varmen.
FYLL Hell marmeladen umiddelbart i en ren bolle, og plasser den i kjgleskapet.
|BIOE ey T ETE S, FYLL: Elt marsipan og sukker sammen for h&nd i en stor bolle.
rron;tzzﬁirkzl;t Tilsett smgret litt om gangen til du f&r en jevn masse.
L0103y e DEIG: Smuldre gjeeren i en stor eltebolle, bruk gjerne en eltemaskin.
GJ/RDEIG Tilsett egg, vaniljesukker, kardemomme, honning og salt. Varm opp melken
JARDEI til 40 grader (fingervarm), og hell den sammen med ingrediensene i elte-
25 g gjeer bollen, sammen med 400 g av melet. Elt ved middels hastighet i
2egg, str. L 10 minutter. Tilsett det myke smgret og mer hvetemel til deigen slipper.

Det er viktig at deigen fortsatt er smidig. For fast deig gir et tgrt og kjede-
lig resultat. Fjern deigen fra eltebollen, og elt den til en stor ball.
Legg den i litt ekstra mel p8 bordet, og legg et rent kjgkkenhandkle over.
La deigen fa hvile, tildekket, i 30 minutter. Kjevle ut deigen til den blir
20 x 110 cm, p8 et langt bord som du har drysset mel p8. Bruk en skarp
kniv, og skjeer trekanter av deigen. Trekantene skal vaere 20 x 10 cm.

Smer en avlang klatt med fyll p& den bredeste delen av trekantene.
Plasser en liten teskje med bringebaersyltetgy pa fyllet. Rull hver trekant
PENSLING sammen fra den brede enden og ned til spissen, slik at du far et horn.
Legg hornene med skjgten nedover pa stekeplater kledd med bakepapir.
Segrg for at de har god avstand til hverandre.
La dem heve tildekket i 0,5 timer.

1 ts vaniljesukker
2 ts malt kardemomme
2 ss honning
1,5 ts salt
1,5 dl kjernemelk
ca. 450 g hvetemel
75 g mykt smgr

1egg
1 knivsodd fint salt
1 knivsodd sukker

PENSLING: Pisk sammen egg, salt og sukker, og pensle hornene jevnt og

GLASUR OG PYNT
rikelig. Stek kjernemelkhornene p& 190 grader til de er lett gylne og stekte

ca. 200 g melis
(gjerne fondant-glasursukker) i bunnen. Det tar ca. 15 minutter, avhengig av ovnen. La dem avkjgle seg.
litt vann
ca. 10 g frysetgrkede bringebaer GLASUR OG PYNT: Bland melis (eller fondant-glasursukker) og litt vann,
til pynt og rgr det til en tykk glasur i en liten kjele. Varm glasuren opp til
37 grader. Hell den lune glasuren opp i en engangs sprgytepose,

og klipp et lite hull. Sprayt striper av glasuren pa de lett avkjglte hornene,
og dryss umiddelbart over de frysetgrkede bringebserene mens glasuren
fortsatt er vat.

Du bruker ikke opp all bringebsermarmeladen. Hell resten pé& et glass,
og bruk det p& hjemmelagde boller, pannekaker og lignende.



FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

KARNMJOLKSHORN

HALLONSYLT: Hall i vatten, hallon, citronsaft och socker i en kastrull och
koka upp. L&t det koka i ndgra minuter med ett lock p& grytan.
Blanda geleringsmedel (félj instruktionerna péa férpackningen) och den
extra matskeden socker i en liten skal. Stré det i den kokande sylten
medan du rér om. Skumma av och ta bort grytan fran varmen.

Hall omedelbart marmeladen i en ren skal och stéll den i kylsk8pet.

FYLLNING: Knada marsipanen och sockret med hdnderna i en stor skal.
Tillsatt smoret lite i taget, tills massan ar enhetlig.

DEGEN: Smula ner jasten i en stor degskal - anvand gérna en mixer.
Tillsatt 8gg, vaniljsocker, kardemumma, honung och salt. Varm mjélken
upp till 40 grader (fingervarm) och tillsatt den till de andra ingredienserna
i degskalen tillsammans med 400 g mjél. Kn&da degen p& medelhastighet
i 10 minuter. Tillsatt darefter mjukt smér och mer vetemjél tills degen
slapper. Det &r viktigt att degen fortfarande &r smidig. En fér fast deg ger
ett torrt och tr8kigt resultat. Ta bort degen fr8n mixern och knada den till
en stor boll. L&gg den i lite extra mjél p& bordet och ldgg en ren handduk
Sver. L&t degen vila tackt i 30 minuter.

Kavla ut degen s& att den méater 20 x 110 cm, pa ett langt, mjslat bord.
Skér nu trianglar av degen som méater 20 x 10 cm med en vass kniv.
Smérj en avlang klick med fylining p& den bredaste delen av trianglarna.
Klicka pa en knapp tesked hallonsylt ovanpa remoncen. Rulla nu ihop varje
triangel frén den breda &nden och ner till spetsen s& att du far ett horn.
Placera hornen med bra avstand och med stangningen nedat p& den
bakplatskladda bakplaten, Lat jasa dvertéckta i en halvtimme.

PENSLING: Vispa &gg, salt och socker ordentligt och pensla hornen jamnt
och noggrant. Gradda karnmjslkshornen i ugn pa 190 grader tills de &r l5tt
gyllene och frasiga i botten, ca 15 minuter beroende p8 ugnen. L&t svalna.

GLASYR OCH STRO: Blanda florsocker (eller glasyrsocker) och lite
vatten och rér om till en tjock glasyr i en liten kastrull. Varm upp glasyren
négot till 37 grader. Hall den ljumna glasyren i en eng8ngsspritspése och

skar ett litet hal i pasen. Spraya strimmor av glasyren pa de latt kylda
karnmjsdlkshornen och stré direkt med frystorkade hallon medan glasyren

fortfarande &r vat.

Du behéver inte anvénda all hallonsylt. H&ll upp resten i en glasburk och
anvand p& hembakta bullar, pannkakor osv.







FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

SODE SCONES

Skaeer smgrret ud i mindre stykker. Bland hvedemel, sukker, salt og
bagepulver og eelt kort smgrret i blandingen p& en rgremaskine eller
alternativt i hdnden.

Hak chokoladen fint og pistaciengdderne og tranebaerrene groft.
Tilseet chokolade, pistaciekerner, tranebeer, keernemaelk og seg og slt
kort det hele sammen til en ensartet dej. Rul dejen ud i lidt ekstra mel
pa et stykke bagepapir pa kgkkenbordet til 272 cm's tykkelse.

Leeg den udrullede dej pa et let meldrysset fad, der kan veere i din fryser.
Seet fadet i fryseren i V2 time, til dejen er fast, men ikke frossen.

Tag dejen ud og udstik cirkler af den pé& ca. 5 cm i diameter.
At den overskydende dej kort sammen, rul den ud og lav ogsa cirkler
af den. Seet bollerne p8 bageplader med bagepapir.
Pisk segget sammen med saltet og pensl bollerne let.
Lad dem hvile ved stuetemperatur i ¥ times tid.

Bag sconesene i en 200 grader varm ovn, til de er gyldne og gennem-
bagte, ca. 10-12 minutter afhsengigt af ovnen.

Server med smgr og god marmelade til te eller kaffe, eller blot som de er,
nybagte og dejlige ... Scones kan ogsé bages uden chokolade eller med
rosiner eller andet godt i stedet.
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SOTE SCONES

Skjeer smgret i mindre biter. Bland hvetemel, sukker, salt og bakepulver,
og elt inn smgret i en eltemaskin eller for h&nd. Finhakk sjokoladen,
og grovhakk pistasjngttene og tranebaerene. Tilsett sjokolade,
pistasjngtter, tranebezer, kjernemelk og egg, og elt blandingen til en jevn
deig. Kjevle ut deigen i litt ekstra mel pa en bit bakepapir
pé kjgkkenbordet. Den skal veere 2,5 cm tykk.

Legg den utkjevlede deigen pa et fat som du har drysset lett med mel.
Fatet ma tale fryseren. Sett fatet i fryseren i 0,5 timer, til deigen er fast,
men ikke frossen.

Ta ut deigen, og stikk ut sirkler med diameter p8 ca. 5 cm. Elt resten
av deigen raskt sammen, kjevle den ut og lag sirkler av den ogsa.
Plasser bollene p& bakeplater med bakepapir. Pisk egget og saltet,

og pensle bollene lett. La dem hvile i romtemperatur i 0,5 timer.

Stek sconesene pd 200 grader til de er gylne og gjennomstekte,
ca. 10-12 minutter, avhengig av ovnen.

Server dem med smgr og god marmelade til te eller kaffe, eller som de er -
nybakte og deilige. Scones kan ogs& bakes uten sjokolade, eller med rosiner
og andre godsaker isteden.
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SOTA SCONES

Skér sméret i mindre bitar. Blanda vetemjél, socker, salt och bakpulver och
knada in sméret kort i blandningen med mixer alternativt for hand. Hacka
chokladen fint och pistagenétterna och tranbéaren grovt. Tillsétt choklad,
pistagekérnor, tranbér, karnmjélk och &gg och kndda ihop allt till en jamn
och slat deg. Kavla ut degen i lite extra mjsl p8 ett bakplatspapper som
lagts p8 bankskivan till en tjocklek av 22 ecm. Lédgg den utrullade degen

pa ett 1att mjélat fat som kan vara i frysen. Stéll in fatet i frysenien
halvtimme tills degen &r fast men inte fryst.

Ta ut degen och skér ut cirklar av den som &r ca 5 cm i diameter.
Knada éverskottsdegen kort, rulla ut den och gér cirklar &ven av den.
Lagg bullarna pd bakplatar med bakplatspapper.

Vispa &gget tillsammans med saltet och pensla bullarna latt.

L&t dem vila i rumstemperatur i V2 timme.

Baka sconesen i en ugn som har varmts upp till 200 grader, tills de &r
gyllene och gréddade, ca 10-12 minuter beroende p8 ugnen.

Servera med smér och god marmelad till te eller kaffe, eller som de é&r,
nybakade och goda... Scones kan ocksé& bakas utan choklad eller med
russin eller ndgot annat gott istéllet.
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CHOKOLADEMOUSSE
MED PEKANKROKANT

PEKANKROKANT: Smelt sukkeret godt til en gylden karamel p& en
pande. Kom pekanngddekernerne i karamellen og lad dem riste med nogle
fa sekunder. Heeld straks karamellen ud pa bagepapir og lad den
afkgle helt. Hak den afkglede krokant groft med en savtakket kniv.

CHOKOLADEMOUSSE: Hak chokoladen fint og smelt den forsigtigt i
en skal over vandbad. Pisk de stuetempererede seggeblommer og sukker
til tyk seggesnaps i en sk8l med en h&ndmikser. Pisk i en anden skal de
stuetempererede seggehvider og 1 spiseskefuld sukker til en luftig og sej
marengs. Kom ‘seggesnapsen’ i den smeltede, lune chokolade og pisk godt.
Tilfgj en tredjedel af de piskede hvider og pisk godt. Kom nu chokolade-
massen i skdlen med den resterende marengs og vend det hele forsigtigt
sammen. Kom chokolademoussen i en engangssprgjtepose uden tylle.
Saeet glassene klar og klip et lille hul i posen p& 1 cm.

Fordel forsigtigt chokolademoussen i glassene og stil dem i kgleskabet,
indtil de skal serveres.

SERVERING: Tag de kolde glas ud af kgleskabet og drys med grofthakket
pekankrokant. Server chokolademoussen kold.




FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

SJOKOLADEMOUSSE
MED PEKANKROKAN

PEKANKROKAN: Smelt sukkeret til en gylden karamell i pannen.
Hell pekanngttene i karamellen, og la dem steke med i noen sekunder.
Hell karamellen pa bakepapir, og la den avkjgles. Grovhakk den avkjglte
krokanen med en taggete kniv.

SJOKOLADEMOUSSE: Finhakk sjokoladen, og smelt den forsiktig i en
skal over vannbad. Pisk de romtempererte eggeplommene og sukkeret til
tykk eggedosis i en bolle ved hjelp av hdndmikser. | en annen bolle pisker

du de romtempererte eggehvitene og 1 ss sukker til en luftig og seig
marengs. Hell eggergren i den smeltede, lune sjokoladen, og pisk godt.
Tilsett en tredjedel av de piskede eggehvitene, og pisk godt.

Hell sjokolademassen over i skdlen med resten av marengsen, og vend alt
forsiktig sammen. Hell sjokolademoussen i en engangs sprgytepose uten
munnstykke. Sett fram glassene, og klipp et lite hull i posen p& 1 cm.
Fordel sjokolademoussen forsiktig i glassene, og plasser dem i kjgleskapet
til de skal serveres.

SERVERING: Ta de kalde glassene ut av kjgleskapet, og dryss over
grovhakket pekankrokan. Server sjokolademoussen kald.
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CHOKLADMOUSSE
MED PEKANKROKANT

PEKANKROKANT: Smélt sockret ordentligt till gyllene karamell i en
panna. Lagg i pekanndtskarnorna i karamellerna och 1&t dem rostas n&gra
sekunder. Hall genast ut kolan p8 bakplatspapper och l&t den svalna.
Hacka den kylda krokanten grovt med en s8gtandad kniv.

CHOKLADMOUSSE: Hacka chokladen fint och smélt den férsiktigt i en
skal éver vattenbadet. Vispa de rumstempererade dggulorna och sockret
till tjock &ggsnaps i en skal med en handmixer. Vispa de rumstempererade
aggvitorna tillsammans med 1 msk socker till en seg maréng i en annan
skal. Hall i "aggsnapsen” i den smélta, varma chokladen och vispa val.
Tillsatt en tredjedel av de vispade &ggvitorna och vispa ordentligt.
L&gg i chokladmassan i sklen tillsammans med resterande maréng och
vand ihop allt férsiktigt. Lagg i chokladmoussen i en engdngsspritspase
utan tyll. Stall fram glasen och skér ett litet h8l i pdsen p& 1 cm.
Fordela forsiktigt chokladmoussen i glasen och stéll dem i kylskapet
tills de ska serveras.

SERVERING: Ta ut de kalla glasen ur kylsk&pet och stré grovhackad
pekankrokant éver. Servera chokladmoussen kallt.







Ca. 6 personer
Forberedes dagen far

PANDEKAGEDE)J
100 g hvedemel
65 g sukker
3 eegstr. L
65 g smeltet smgr
1 tsk. fintrevet frisk ingefeer
(med top)
Va | sedmaelk

CITRONCREME
2 bl. husblas
150 g god hvid chokolade
Y | piskeflgde
Fintrevet skal af 174 vasket
citron

CITRONCONFIT
2 vaskede citroner
V5 polynesisk vaniljestang
100 g sukker
4 spsk. vand
14 tsk. majsstivelse + lidt vand
(til at jeevne med)

GLASKARAMEL
(6 -10 stk.)
Ca. 100 g flormelis

DESUDEN
En tefalbelagt stegepande
(ca. 25 cm i diameter)

FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

KOLDE
CITRONPANDEKAGER

PANDEKAGEDEJ: Bland mel og sukker i en skél og pisk godt med alle
aeggene. Smelt smgrret pa tefalpanden, som pandekagerne skal steges
i (vask den ikke fgr bagningen). Pisk det smeltede smgr og fintrevet
ingefeer i dejen. Pisk til sidst meelken i, og pandekagedejen er klar til brug
Steg mindst seks tynde pandekager p& panden ved god varme, til de er
gyldne pé& begge sider. Pak de bagte pandekager ind i alufolie,
indtil de skal rulles med cremen.

CITRONCREME: Laeg husblassen i blgd i 2 liter koldt vand i 2 time.
Hak den hvide chokolade fint og kom den op i en stor skal. Bring flgden i
kog i en lille gryde og tag den af varmen. Lad den varme flgde st&

i 5 minutter, heaeld s& halvdelen af den over den finthakkede chokolade og
rgr, til nsesten al chokoladen er smeltet. Tilfgj resten af den varme flgde.
Vrid husblassen fri for vand og rgr den direkte i den lune flgde. N&r al
chokoladen er smeltet, passeres cremen gennem en sigte.

Tilfgj citronskallen og rgr godt. Afkgl citroncremen i kgleskabet i mindst

3 timer eller gerne til naeste dag.

CITRONCONFIT: Skeer bund og top af citronerne. Lad citronerne st& pa
bunden og skaer med en skarp kniv hele skallen af. Skeer nu den 'nggne’
citron i fileter ved hele tiden at skeere langs lamellerne.

Fleek den halve vaniljestang p& den lange led. Skrab vaniljekornene ud
med en lille kniv og mas dem sammen med en anelse af sukkeret med en
paletkniv, s8 kornene skilles ad. Kom vaniljesukker, den tomme vaniljes-
tang, sukker og vand i en gryde og kog det kort op. Jaevn med en anelse
majsstivelse udblgdt i lidt vand, men endelig ikke for meget.
Saucen skal kun tykne en anelse. Tilseet citronfileterne og tag herefter
gryden af varmen. Afkgl citronconfit'en helt inden servering.

Den kan opbevares pé kgl i op til tre dage.

GLASKARAMEL: Smelt flormelissen til gylden karamel i en kasserolle.
Leeg et nyt stykke bagepapir fladt p& bordet. Seet med en ske to-tre kara-
melklatter af med en diameter som en tokrone. Klatterne stryges lynhurtigt
og bestemt ud med en palet. Gentag og gentag, til sukkeret er brugt,
og husk, det er godt med nogle stykker ekstra.

CITRONPANDEKAGER: Lzeg alle de kolde pandekager ud pa et bord.
Pisk den kolde citroncreme luftig med en hdndmikser og fordel den pa

pandekagerne. Stryg cremen tyndt ud med en paletkniv, s& den deekker
hele pandekagen. Rul pandekagerne omhyggeligt og stramt sammen,
leeg dem p4 et fad med lige bund og deek dem med husholdningsfilm.
Stil fadet i kgleskabet i op til to dage inden anretning. Pandekagerne kan
fryses, hvis du vil veere i god tid.

ANRETNING: Skeer hver af de helt kolde citronpandekager i to meget skra
skiver - enderne bruges ikke. Anret skiverne elegant.

Server med glaskaramel og en anelse citronconfit.
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e K ALDE
SITRONPANNEKAKER

100 g hvetemel
65 g sukker
3 egg stgrrelse L

2 plater gelatin
150 g god, hvit sjokolade

65 g smeltet smgr
1 ts finrevet fersk ingefeer . .
PANNEKAKER®@RE: Bland mel og sukker i en bolle, og pisk godt sammen
1/4 | helmelk g
med alle eggene. Smelt smgret i stekepannen som pannekakene skal
stekes i (ikke vask den fgr du skal steke dem). Pisk det smeltede smgret og
SITRONKREM finrevet ingefaer inn i deigen. Til slutt pisker du inn melken.

Na& er pannekakergren klar til bruk. Stek minst seks tynne pannekaker i

pannen ved god varme, til de er gylne pa begge sider. Pakk pannekakene

inn i aluminiumsfolie til du skal rulle dem med kremen.

1/4 | kremflgte
Finrevet skall av 1,5 vasket sitron
SITRONKREM: Legg gelatinen i blgt i 0,5 liter kaldt vann i 0,5 timer.
Finhakk den hvite sjokoladen, og hell den i en stor bolle. Kok opp flgten i
SITRONCONFIT en liten kjele, og ta den av varmen. La den varmeflgten st8 i 5 minutter.
2 vaskede sitroner Hell deretter halvparten av den over den finhakkede sjokoladen, og rgr til
nesten all sjokoladen har smeltet. Tilsett resten av den varme flgte.

Vri ut vannet fra gelatinen, og rgr plateneinn i den varme flgten. Né&r all

0,5 polynesisk vaniljestang
sjokoladen har smeltet, siler du kremen. Tilsett sitronskall, og rgr godt.

100 g sukker
4 ss vann
1,5 ts maisstivelse + litt vann Avkjgl sitronkremen i kjgleskapet i minst 3 timer, gjerne til neste dag.
(til jevning) SITRONCONFIT: Skjeer bunnen og toppen av sitronene. La sitronene
st& p& bunnen, og skjeer av hele skallet med en skarp kniv. Skjeer n8 den
GLASSKARAMELL «nakne» sitronen i fileter ved & skjaere langs hinnene. Apne den halve
(6-10 STK.) vaniljestangen p& langs. Skrap ut vaniljefrgene med en liten kniv, og mos
Ca. 100 g melis dem sammen med litt av sukkeret ved hjelp av en palettkniv, slik at frgene
skilles. Hell vaniljesukker, den tomme vaniljestangen, sukker og vann i en
| TILLEGG kjele, og kok opp blandingen. Jevn med litt maisstivelse rgrt ut i litt vann,
. men ikke bruk for mye. Sausen skal bare bli en anelse tykkere.
En stekepanne med nonstick- Tilsett sitronfiletene, og ta kjelen av varmen. Avkjgl sitronconfiten helt
belegg for servering. Den kan oppbevares kjglig i opptil tre dager.
(ca. 25 cm i diameter)
GLASSKARAMELL: Smelt melisen til gyllen karamell i en kjele.

Legg en ny bit bakepapir flatt p& bordet. Bruk en skje, og plasser
to-tre karamellklumper med diameter omtrent som en 10-krone. Stryk ut
klumpene raskt og bestemt med en palett. Gjenta til sukkeret er brukt opp.
Husk at det er smart & ha noen ekstra biter.

SITRONPANNEKAKER: Legg alle de kalde pannekakene ut pa et bord.
Pisk den kalde sitronkremen luftig med en handmikser, og fordel den p&

pannekakene. Stryk ut kremen tynt med en palettkniv, slik atden dekker
hele pannekaken. Rull pannekakene ngye og stramt sammen,
legg dem pa et fat med flat bunn, og dekk dem med plastfolie.
Plasser fatet i kjgleskapet. Der kan det st i opptil to dager fgr servering.
Hvis du vil veere ute i god tid, kan pannekakene fryses.

SERVERING: Skjeer hver av de helt kalde sitronpannekakene i to sveert
skrd biter. Endene brukes ikke. Anrett delene p& en elegant mate. Server
med glasskaramell og litt sitronconfit.



Ca. 6 personer
Férbered dagen innan

PANERINGSDEG

100 g vetemjél
65 g socker

3 &gg storlek L

65 g smalt smér

1 tsk finriven farsk ingeféra

(med topp)
Va | helmjslk

CITRONKRAM

2 gelatinblad
150 g god vit choklad
Y | vispgradde
Finrivet skal av 15 tvattad
citron

CITRONCONFIT

2 tvattade citroner
2 polynesisk vaniljstdng
100 g socker
4 matskedar vatten
1v42 majsstarkelse + lite vatten
(for att reda av med)

GLASKOLA
(6-10 ST)

Ca 100 g florsocker

DESSUTOM

En Tefal-belagd stekpanna
(ca 25 cm i diameter)

FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

KALLA
CITRONPANNKAKOR

PANERINGSDEG: Blanda mjdl och socker i en skal och piska val med alla
aggen. Smalt smoret p& Tefalpannan som pannkakorna ska stekas i
(diska inte pannan fére bakningen). Vispa det smélta sméret och finhack-
ad ingeféra i degen. Avsluta med att vispa i mjolken, pannkakssmeten &r
klar fér anvandning. Stek minst sex tunna pannkakor p& pannan pa bra
varme tills de &r gyllene p& b&da sidor. Packa in de gréddade pannkakorna
i aluminiumfolie tills de ska rullas med krémen.

CITRONCREME: Blstlagg gelatinet i 12 liter kallt vatten i en halvtimme.
Hacka den vita chokladen fint och ldgg den i en stor skal. Koka upp
grédden i en liten gryta och ta bort den fran varmen.

L&t den varmagradden st8 i 5 minuter, héall sedan halften av grédden éver
den finhackade chokladen och rér om tills nastan all choklad har smalt.
Tillsatt resten av den varma grédden. Vrid ur vattnet ur gelatinet och rér
om direkt in i den ljumma gradden. Nér all choklad har smélt ska krémen
passeras genom en sil. Tillsatt citronskalet och rér om val.

Kyl citronkrédmen i kylsk8pet i minst 3 timmar eller garna till ndsta dag.

CITRONCONFIT: Skéar av botten och toppen pa citronerna. Lt citronerna
st& pa botten och skér bort allt skal med en vass kniv. Skér nu den skalade
citronen i skivor genom att hela tiden skara langs lamellerna. Snitta halva
vaniljstdngen p& langden. Skrapa ur vaniljkornen med en liten kniv och
tillsatt dem med lite av sockret med en palettkniv for att separera kornen.
Tillsatt vaniljsocker, den tomma vaniljstdngen, socker och vattnet i en
gryta och koka upp kort. Red av med lite majsstérkelse som blétts upp i
lite vatten, men det &r viktigt att du inte anvander fér mycket. S8sen ska
bara tjockna nagot. Tillsatt citronskivorna och ta sedan bort grytan fran
varmen. Kyla citronconfiten helt innan servering. Den kan férvaras i kylen
i upp till tre dagar.

GLASKARAMELL: Smalt florsockret till gyllene kola i en kastrull. Ldgg ut
ett nytt bakplatspapper pa bordet. Klicka ut tva-tre klickar med kola med
en diameter som en tv8krona. Klickarna stryks snabbt och bestdmt ut med
en palett. Upprepa igen och igen tills allt sockret har anvéants, och kom
ihdg, det &r bra med négra extra bitar.

CITRONPANNKAKOR: Lagg alla kalla pannkakor p8 ett bord.
Vispa den kalla citronkrémen luftig med en handmixer och férdela den péa
pannkakorna. Stryk ut gradden tunt med en palettkniv s& den tacker hela

pannkakan. Rulla ihop pannkakorna hart och noggrant och lagg dem p4 ett
fat med rak botten och tack éver dem med hushéllsfilm.
Placera fatet i kylsk8pet i upp till tvd dagar fére anrattning.
Pannkakorna kan frysas om du vill vara ute i god tid.

ANRATTNING: Skar var och en av de kalla citronpannkakorna i tva
mycket sneda skivor - &ndarna anvénds inte. Anrétta skivorna elegant.
Server med glaskaramell och en smula citronconfit.
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RABARBERKOLDSKAL

RABARBERMOS: Flaek vaniljestangen p& langs og skrab vaniljekornene
ud med en lille kniv. Mas kornene sammen med 1 tsk. af rgrsukkeret p8
bordet med kniven, s8 kornene skilles ad. Snit rabarberne fint.

Kom det hjemmelavede vaniljesukker, den tomme vaniljestang,
resten af rgrsukkeret, rabarberstykkerne og vandet i en gryde og kog
rabarberne mgre under 1&g i ca. 10 minutter. Fisk den tomme vaniljestang
op, blend mosen og lad den kgle helt af.

RABARBERKOLDSKAL: Pisk seggeblommer og rgrsukker til en tyk
seggesnaps i en skal. Tilseet den afkglede rabarbermos, mens du stadig
pisker. Kom tykmaelk og keernemaelk i og pisk ogsa det i.

Lad koldskalen blive helt kold i kgleskabet, inden du serverer den.

Spis rabarberkoldsk8len med sprgde kammerjunkere til.
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RABARBRAKOLDSKAL

RABARBRAMOS: Apne vaniljestangen pa langs, og skrap ut vaniljefrgene
med en liten kniv. Bland frgene med 1 ss av rgrsukkeret, og mos
blandingen pa bordet med kniven, slik at frgene deles opp.

Snitt rabarbraen fint. Hell det hjemmelagde vaniljesukkeret, den tomme
vaniljestangen, resten av rgrsukkeret, rabarbrabitene og vannet i en kjele,
og kok under lokk til rabarbraen er mgr, ca. 10 minutter. Ta ut den tomme
vaniljestangen, kjgr mosen i blenderen, og la den avkjgles helt.

RABARBRAKOLDSKAL: Pisk eggeplommer og rgrsukker i en bolle
til du far tykk eggedosis. Tilsett den avkjglte rabarbramosen mens
du pisker. Hell i kulturmelk og kjernemelk, og pisk dem inn.

La koldskalen bli helt kald i kjgleskapet fgr du serverer den.

Spis rabarbrakoldsk&len med kammerjunkere til.
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RABARBERKOMPOTT

RABARBERMOS: Snitta vaniljst&ngen pé langden och skrapa ut
vaniljkornen med en liten kniv. Krossa kornen tillsammans med 1 tsk
av rérsockret pd bordet med kniven s8 att kornen skiljs 8t. Skar rabarberna
fint. L&gg det hemmagjorda vaniljsockret, den tomma vaniljstdngen,
resten av rérsockret, rabarberbitarna och vattnet i en kastrull och koka
rabarberna méra under lock i ca 10 minuter. Ta upp den tomma
vaniljstdngen, blanda moset och [&t det svalna helt.

RABARBERKOMPOTT: Vispa aggulor och rérsocker till en tjock &ggsnaps
i en skal. Tillsatt det kylda rabarbermoset medan du fortfarande vispar.
Tillsatt surmjoélken och kérnmjélken och vispa. Lat kompotten bli kall
i kylsk&pet innan du serverar den.

At rabarberkompotten med krispiga kex till.
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SM@RBAGTE TEBOLLER

Smuldr gaeren i en stor eelteskal (brug gerne en rgremaskine med dejkrog).
Tilseet seg, vaniljesukker, kardemomme, rgrsukker og halvdelen af

melet og rgr godt.

Kom maelken i en gryde, lun den op til 40 grader (fingervarm) og kom den
ned til ingredienserne i selteskélen. Tilszet lidt mere mel og salt og slt det
hele til en glat og smidig dej. Tilseet til sidst det blgde smgr og
evt. en anelse mere hvedemel, hvis det er ngdvendigt, for at dejen slipper.
Husk, at det er vigtigt, at dejen stadig er smidig.

Ellers bliver bollerne harde og hurtigere tgrre ...

At dejen op til en stor kugle, leeg den i mel pd bordet,
leeg et rent kleede over og lad dejen hvile i 15 minutter.

Del dejen i ca. 20 stykker (p8 ca. 60 g) og tril dem til helt runde boller.
Laeg bollerne p& bageplader med beklsedt bagepapir og lad dem haeve
tildeekket i 1 time.

Pisk segget sammen med saltet og pensl| bollerne.
Bag dem i ovnen ved 190 grader i ca. 15 minutter, til de er gyldne.




FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

SM@RBAKTE TEBOLLER

Smuldre opp gjeeren i en stor eltebolle (bruk gjerne en kjgkkenmaskin
med eltekrok). Tilsett egg, vaniljesukker, kardemomme, rgrsukker
og halvparten av melet, og rgr godt.

Hell melken i en kjele, varm den til 40 grader (fingervarm) og hell den over
i eltebollen. Tilsett litt mer mel og salt, og elt massen til en glatt og jevn
deig. Til slutt tilsetter du det myke smgret og eventuelt litt mer hvetemel

hvis det er ngdvendig for at deigen skal slippe. Det er viktig at deigen
er jevn og glatt. Ellers blir bollene harde, og de vil tgrke raskere.

Elt deigen til en ball, legg den i mel pa bordet,
legg over et rent kjgkkenhandkle og la deigen hvile i 15 minutter.

Del deigen i ca. 20 stykker (pa ca. 60 g), og trill dem ut til helt runde
boller. Legg bollene péa stekeplater med bakepapir, dekk dem til
og la dem heve i 1 time.

Pisk sammen egget og saltet, og pensle bollene.
Stek dem i ovnen pa& 190 grader i cirka 15 minutter, til de blir gylne.




FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

SMORBAKADE SCONES

Smula ner jasten i en stor degskal (anvand gérna en mixer med degkrok).
Tillsatt 8gg, vaniljsocker, kardemumma, rérsocker och hélften av mjslet
och rér om val.

Hall i mjolken i en kastrull, vérm upp till 40 grader (fingervarmt)
och tillsatt mjslken till ingredienserna i degskalen. Tillsatt lite mer mjél och
salt och knadda allt till en slat och smidig deg. Tillsatt slutligen det mjuka
sméret och vid behov lite mer vetemjsl om det behévs fér att f& degen
att sldppa. Kom ih&g att det &r viktigt att degen fortfarande &r smidig.
Annars kommer sconesen att bli hrda och torra snabbare ...

Knada degen till en stor boll, ldgg ut den pa det mjélade bordet,
l8gg en ren handduk &ver och |&t degen vila i 15 minuter.

Dela degen i ca 20 bitar (ca 60 g) och rulla dem till helt runda bullar.
Placera bullarna pa bakplatar tackta med bakplatspapper och 18t dem
jasa dvertackta i 1 timme.

Vispa &gget tillsammans med salt och pensla sconesen.
Gréadda dem i ugnen pé& 190 grader i ca 15 minuter tills de &r gyllene.







FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

HANDV.£ARKERE

Smuldr gaeren i en stor eelteskal - brug gerne en rgremaskine.
Kom vandet i sammen med 300 g af melet og aelt godt med en dejkrog.
Tilseet lidt mere mel og saltet og aelt det hele til en glat og smidig dej.

Tilfgj til sidst olien og evt. en anelse mere hvedemel, hvis det er
ngdvendigt for, at dejen slipper. Husk, det er vigtigt, at dejen stadig
er smidig. Ellers bliver handveerkerne harde og tgrre. £lt dejen til en stor
kugle og laeg den i en stor meldrysset skal. Leeg et rent klaede over
og lad dejen hvile i kgleskabet til naeste dag.

Rul dejen ud i et kvadrat, der har en tykkelse pd 32 cm. Laeg det p8 et
fladt fad, der kan veere i din fryser. Pens| jeevnt og godt med vand og drys
rigeligt med bla birkes. Stil fadet med dejen i fryseren i 10 minutter.

Tag den kolde birkesdej ud af fryseren og skeer straks dejen ud i 20 lige
store rektangler. Laeg dem p8 bageplader, der er beklsedt med bagepapir,
med god afstand til hinanden. Lad dem haeve tildsekket i 12 time.
Pensl herefter forsigtigt med vand oven pa8 birkesene.

Bag dem i en 220 grader varm ovn, til de er godt gyldne og bagt i bunden,
ca. 15 minutter afheengigt af ovnen.

Der er intet som ordentligt hjemmelavet, nybagt morgenbrgd.
N&r dejen er lavet aftenen far, er det ogs8 overkommeligt at f& bagt om
morgenen. Tro mig - disse brgd veekker jubel i familien ...




FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

HANDVERKERE

Smuldre gjeeren i en stor eltebolle - bruk gjerne en kjgkkenmaskin.
Hell i vannet og 300 g av melet, og elt alt godt med en eltekrok.
Tilsett saltet og litt mer mel, og elt til du far en glatt og jevn deig.

Til slutt tilsetter du oljen og eventuelt litt mer hvetemel hvis det er
ngdvendig for at deigen skal slippe. Det er viktig at deigen fortsatt er
jevn og glatt. Ellers vil hdndverkerne bli harde og tgrre. Elt deigen til en
stor ball, og legg den i en stor bolle som du har drysset mel i. Legg et rent
kjskkenhandkle over, og la deigen hvile i kjgleskapet til neste dag.

Kjevle ut deigen til et kvadrat, tykkelse 3,5 cm. Legg den pa et flatt fat
som téler & legges i fryseren. Pensle jevnt og godt med vann, og dryss over
rikelig med bl8 valmuefrg. Plasser fatet med deigen i fryseren i 10 minutter.

Ta den kalde deigen ut av fryseren, og skjser den umiddelbart i 20 like
store rektangler. Legg dem pa stekeplater som er belagt med bakepapir.
Sgrg for god avstand mellom dem. Dekk dem til, og la dem heve i 1,5 timer.
Pensle dem deretter forsiktig med vann.

Stek dem ved 220 grader til de er gylne og stekt i bunnen.
Dette tar cirka 15 minutter, avhengig av ovnen.

Ingenting sl&r hjemmelagt, nystekt frokostbrad.
N&r du har laget deigen kvelden fgr, er det ikke noe problem § steke dem
om morgenen. Tro meg - disse brgdene vekker jubel hos familien.




FRA BOGEN BLOMSTERBERGS BEDSTE

HANDV.£ARKERE

Smula ner jésten i en stor degskal - anvand gérna en mixer.
Hall i vattnet tillsammans med 300 g av mjdlet och kn&da val
med en degkrok. Tillsatt lite mer mjél och salta och knada degen
tills den &r slat och smidig.

Slutligen, tillsétt oljan och eventuellt lite mer vetemjdl om det behévs
for att fa degen att sléappa. Kom ih&g, det &r viktigt att degen fortfarande
&r smidig. Annars kommer h&ndveerkerne att vara harda och torra.
Kn&da degen till en stor boll och placera den i en stor mjslad skal.
Lagg en ren handduk dver och stéll degen i kylsk8pet till nésta dag.

Kavla ut degen till en fyrkant med en tjocklek p& 3% cm.
Lagg ut den p4 ett platt fat som kan vara i frysen.
Pensla jamnt och val med vatten och stré massor av bla vallmofrén
dver broden. Stall in skalen med degen i frysen i 10 minuter.

Ta ut den kalla vallmobrédsdegen ur frysen och klipp den omedelbart i
20 lika stora rektanglar. Placera dem p8 bakplaten, som &r tackt med
bakplatspapper, med tillréckligt stort avstdnd mellan bréden.

Lat dem jésa dvertackta i 12 timme. Pensla sedan varsamt med vatten
ovanpa vallmobréden.

Gradda dem i ugnen pa 220 grader tills de &r gyllene och grédddade
i botten, ca 15 minuter beroende pa ugnen.

Det finns inget som riktigt hembakat, nybakat morgonbréd.
N&r degen gérs kvéllen innan g&r det ocks& snabbt att f§ grédda bréden
p8 morgonen. Tro mig - dessa bréd kommer att f§ familjen att jubla...
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