RECEPTBOK

FOR BAKNING OCH STEKNING

FOR
METEOR EL- hall




Evas tunnbriod (20 kakor)

75 B jist
75 g smir
15 1 mijiilk

3 msk sirap
11/2 msk salt

3 sma Hgg

34 1| ragsiki
2.4 1 volemiil
Beredning:

smilt matfettet. Hall dver mjolken och varm till 379, Smula jésten i
degbunken och r&r ut med en del av degspadet. Tillséitt sirap, salt, dgg
samt rigsikt och sd mycket vetemjél, att man far en lagom lés deg, Lat
jiisa till dubbel storlek - c:a 30 min. Arbeta ihop degen pad mijélat
bakbord samt dela den i 20 lika stora delar, som far jisa. Kavla sedan ut
pa vil mjolat bakbord, helst med kruskavel. (Det dverflodiga mijilet
borstas av). Nagga kakorna och gradda dem pd upphettad METEOR EL-
hall. Lt kakorna svalna pd galler, dverticklia med bakduk.

Kerstins smorgaskakor (tékakor]

med havregryn

i50 g smiir el. rumsvarmt ister

1 1 mjilk (kan bytas ul mot figgostvassla)
100 g jast

112 dl sirap

1 tsk salt

1 msk anis (slitl)

1 1 havregryn

1 1 vetemijiil (c:a)
Beredning:

Smilt smérel el. skiva ramsvarmt ister. Hill i mijdlken och virm till

379. En del av degspadet hilles i en bunke ach jésten smulas i, R6r om
samt tillsitt sirap, salt, sttt anis, resten av degspadet och havregrynen
samt en del av vetemjolet {spara en del till utbakningen). Degen skall
vara smidig och ej fdr hird. Still att jisa Gvertiickt pd varm plats c:a 30
min. Kavla sedan ut degen med kruskavel pd mjélat underlag till c:a
1/2 em tjock kaka samt nagga. Tag ut runda kakor, c:a 13 cm, med métt
eller téfat. Gridda pa METEOR EL-hill 1 1/2-2 min. pa vardera sidan.
L&t svalna under bakduk. 3

Mijukt tunnbréd fran Bohusléin

50 g smir eller rumsvarmt ister
1 1 mjilk el. dggostvassla

50 g jist

2 msk sirap

1 msk salt

5 dl ragsikt

ca 1,71 vetemjil

2 tsk hjorthornssalt

Beredning:

Smilt smoret eller skiva rumsvarmt ister. Hill mjélken 6ver och
viirm till 37°. Degspadet hiilles i en bunke och jdsten smulas i, Ror
om samt tillsétt sirap, salt, ragsikt och en del av vetemjilet - resten
sparas till utbakningen. Arbeta degen, lat jisa till dubbel storlek.
Tillsétt sedan hjorthornssalt. Arbeta upp degen pa mjolat bakbord.
Dela den i 10 delar och trilla till runda bullar, som far jasa mellan
bakdukar. Kavla ul bullarna med kavel, dérefter med kruskavel till
kakor som naggas och graddas pa METEOR EL-hill med regulatorn
instilld pd max., ev. kan man skruva ned virmen négot, om plattan
blir alltfér varm, Bridet griaddas c:a 1 min. pd vardera sidan. Far
svalna mellan bakdukar.




Elsies smirgaskakor

1 I degspad (ev. hilften mjolk o. hilften diggostvassia)
75 g jast

50 g smir
11/2dl socker
1 tsk salt

| litet fige

1 tsk hjorthornssalt (blandas i mjolet)
1 pase brodkryddor (ev. kummin)

400 g ragsikt (ev. grahamsmijol)

800 g vetemijol

Beredning:

Degen gores pa vanligt sitt - sikta girna mjdlet™ Lit jisa c:a 30 min.
och dela sedan till 10 imnen, som formas till runda bullar och far
jdsa 15 min. Direfter kavlas kakor c:a 1 cm tjocka , naggas och
graddas pd METEOR EL-hall 1 1/2 - 2 min, pi varje sida.

Thékakor
11/4 hg jist

50 E smir
1 1 mjilk
1 tsk salt

1 dl socker

11/4 kg wvetemjil
1f4pise (knappt) bikarbonat
kardemumma

Beredning:

Rir ut jisten med lite socker eller mjblk. Smilt smoret och hill Gver
mjélken samt varm till 37°. Tillsétt salt, socker, bikarbonat (utriird i
lite vatten), mald kardemumma samt ¢:a 1 kg vetemjsl (resten
sparas till utbakningen). Arbeta degen och 1t jisa till dubbel
storlek, c:a 30 min. Bakas sedan ut till thékakor, eller giirna stérre
kakor, och griddas pd METEOR EL-hiill, instilld p4 2 1/2 under

1 1/2 - 2 min. p& vardera sidan,

Hart tunnbrid fran Bohuslin

50 g smir eller rumsvarmt ister
1 I mijilk el. dggostvassla
50 g jasl

2 msk sirap

1 msk salt

z 1 rigmijdl

cia 1/2 1 vetemjiil

2  tsk hjorthornssalt

Beredning:

Smilt smiret eller skiva rumsvarmt ister. Hill dver mjilken eller
vagslan och virm till 37°. Degspadet hélles i en bunke och jésten
smulas i. Rér om samt tillsdtt sirap, salt och mjél. Arbeta degen. Lat
jdsa till dubbel storlek. Arbeta in hjorthornssaltet, Dela degen i 15
delar och arbeta varje del till en rund bulle, som fir jésa. Kavia ut
bullarna med slit kavel, darefter med kruskavel till mycket tunna
kakor, som napgas. Griddas pA METEOR EL-hill, cza 1 min. pi varje
sida. Brodet fir kallna pa galler utan bakduk, sa att det torkar och

blir sprott. .
[




Hart Vrangsbrid

100 g smir (el. margarin)

5 dl vatten

100 g jiist

1 sk salt

4 1/2dl grahamsmjil

9 dl vetemjil

3 dl vetemijil [c:a) till uthakning,

Beredning:

Smiilt matfettet och hill i vattnet. Lat det bli fingervarmt, 37°. Rér ut
jasten med lite av degspadet samt hiill pa resten. Tillsiitt salt,
grahamsmjél och drygt hdlften av vetemjilet. Arbeta degen smidig,
tillsdtt ev. mer av mjolet. Stéll att jasa till dubbel storlek, c:a 30-40
min. Arbeta sedan ihop degen, och sld upp den pi mjdlat bakbord.
Forma degen till tvé langa rullar. Dela varje rulle i 10 bitar, som
trillas till runda bullar. Dessa kavlas ut pA vil mjtlat bakbord, helst
med kruskavel, naggas och griddas pd METEOR EL-hill pa vardera
sidan under 1 min. Passa s att de inte blir bruna, Ligges att svalna
pé galler och forvaras torrt och svalt,

ﬁ
Bohuslinska briodkakor (10st)

1 I vatten

150 g margarin

100 g jést

dl socker

tsk salt

dl rigmjil
1 vetemijiil

@ B b B2

Beredning:

Smula jisten i deghunken. Hill éver sockret. Koka upp 4 dl av
vattnet och smilt margarinet hiri. Kyl blandningen med resten av
vattnet. D4 blir temperaturen lagom for att hilla viitskan i bunken.
Tillsétt saltet. Rér i rdgmjil och 2 1/2 1 vetemjil. Arbeta ihop degen.
Knéida in mera mjil, om degen kdnns for 16s. Téck tver och jis till
dubbel storlek. Tag sedan upp degen p& mjdlat bakbord och dela
den i 10 delar, som trillas till bullar. Borja genast att kavla ut dessa, i
den foljd de formats, till runda 1/2 cm tjocka kakor. Nagga och lat
dem jésa c:a 20 min. Griddas pA METEOR EL-hill c:a 2 1/2 min. pa
varje sida.




Norrlands-tunnbrad

Pa kviillen:

11/4 1 kall vitska

(vatten, skummijolk el. mjolkpulver])

1 kg rdgsikt

1/4 pkt jast

blandas samman och fir std fver natten

Niisla morgon:

tillsittes ytterligare:

114 1 mjilk

3/4 pkt jist {=resten)

1 msk anis och Rinkil
samt kornmjal till en fasl deg

Beredning:

Degen Far jiisa och kavlas sedan ut till tunna kakor, som griddas c:a
2 min pa vardera sidan pa upphettad METEOR-EL-héll. Nar
graddningen pdborjas stilles virmerepulatorn ner nigot.

Potatisbrod enligt Margot

Beredning:

Kokt potatis males pa kéttkvarn eller pressas. Ragmjol inarbetas pa
bakbordet till en lagom l6s massa, Tillsatt salt och déirefter inarbetas
kornmjol till en fast deg. Kavlas ut som tunnbréid och griddas pé
METEOR EL-hall.

Helenas tunnbréd (c:a 30 kakor)

1 1 mijalk

50 p jist

1 msk salt (kan uleslutas)
5 dl rigmijsél

8 dl kornmijil

5 dl vetemjdl

Mijdl till kavling

Beredning:

Liumma mjlken till 37° Smula jisten i deghunken och rér ut den med lite
av mitilken. Tillsitt resten av wiitskan och saltet. Arbeta ner mjilsorterna.
Ta det varligt med vetemjolet, dé degen bér vara ganska los. LAt jisa i
degbunken, dvertickt med duk eller folie c:a 1 tim. Dela direfter degen |
c:a 30 lika stora bitar, Kavla ut ndgra i taget, sedan de trillats omsorgsfullt
till runda bullar. Kavla ut varje del i mycket kornmjil och vetemjil Gver
och under kakan, som skall vara tunn som en LP-skiva och c:a 25 em i
diameter, Nagpa dversidan strax fire griddningen. Kakorna griiddas cia 1
min, pd vardera sidan eller tills de béirjar bli ndgot bruna, Om man sa vill,
kan man kavla lite tjockare kakor, som dd skall griiddas pé ndgot lagre
viirme enl, anvisningar i birjan av boken.

Nisses Hardbriod (eller Ungkarlsdréommar)

5 dl mjblk

4 dl grovt rigmjil
4 dl grahamsmijiil
(salt)

mijél till kavling

Beredning:

Gor en deg av kall eller [jummen mjtlk och mjdlsorter samt salt. Lat
sté ett par timmar, Hall ut rikligt med grahamsmjol och ragsikt pa
bakbordet, Arbeta degen, s att den gér att kavla. Dela i c:a 12 bitar.
Trilla dem runda och kavla sedan ut dem mycket tunt med kruskavel.
Ta med matt ut ett dekorativt hdl i brédet, Gradda sedan vardera
sidan c:a 1 min. Dérefter fr kakorna svalna pa galler.
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Lilians vortbrod (stor sats)

2 kg fint ragmjil

6 kg vetemjiil

4 flaskor sirap (2 ljusa o. 2 mirka)
8  bit. pomerans (el. efler smak)
1 kg margarin

1/2 kg ister

3 | wviirt (om Du blandar sjiilv: 2 hg virtpulver (knappt)il
vatten)

2 1 mijblk (drygt)

2 kkp brun farin

41/2 hg jast

2 pas, kanel

1/2 pése ingefiira
2 pds. nejlikor

Beredning:

Matfettet smiltes. Hall bver degspadet och varm till 37°. Smula
jisten i degbunken och rér ut med en del av degspadet. S1a Gver
resten av detta och tillsiit sirap, farin, kryddor samt rdgmjél och sa
mycket vetemjdl att degen blir smidig. Lt jésa och arbeta sedan
degen, Forma dmnen, som kavlas ut till 3 mm tjocka kakor, Gridda
pa upphettad METEOR EL-hill. Kakorna penslas dérefter med sirap
och virt eller julmust pa 6versidan, Ligg dérefter ihop dem tva och
tvé mot varandra.

Mjukt tunnbrod fran Visterbotten

100 g margarin
71/z dl mijilk

50 g jast
1 msk striisocker
1 tsk sall

2 sk bakpulver
16 dl (c:a 1 kg.) ragsikt
vetemjbl till utbakningen

Beredning:
Smula jasten i degbunken. Smilt margarinet och tillsétt mjélken. Lat
blandningen bli fingervarm (37%), varefter den hilles Gver jdslen och
riires. Tillsdtt socker, salt, bakpulver och mjsl. Arbeta degen viil och
ldt den jdsa i bunken under bakduk 25 min. Dérefter tages den upp

pd mjélat bakbord och delas i 24 bitar. Kavla ut varje del till en rund
kaka med kruskavel och nagga. Kakorna graddas sedan pa vardera

sidan c:a 1 min, pa METEOR EL-h&ll enligt anvisningar.
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Réagknickebrid

25 E jdst

1 1 vallen

1 msk salt

2 msk kummin
c:al11/2kg grovt ragmijil

Beredning:

Rijr ut jdsten i lite av det kalla vattnet i degbunken. Hill pd resten.
Tillsitt salt, kummin och ragmijdl till en lés deg, Tdck bunken med
plastiolie och 14t std Gver nalten. - Arbeta sedan in mer mjél i degen,
54 att den blir hanterlig men sd 16s som mdjligt. Ta upp degen pa
mjiilat bakbord, Dela den i lika stora delar och forma till runda
bullar, som kavlas ut till lévtunna kakor. Littast gir det, om man gir
smd bullar och kavlar i riklgt med mjal. Kavla sedan gérna med
kruskavel och nagpa. Lapg dem att jdsa, gdrna pd varandra med
bakduk eller smérpapper emellan. Jistid 2 timmar. Flytta tiver de
tardigjdsta kakorna pd METEOR EL-hill, som vérmls upp med
regulatorn instdlld pad max. Gradda under ¢:a 1 min pd vardera
sidan. Lat svalna pa galler utan att ticka over. Forvaras torr.

Marias tunnbrid (10-12 st)

50 g margarin el. rumsvarmt ister
5 dl mjblk

1/4 pkt jist

1/2 sk salt

1/2  dl secker

2 msk sirap

1/2 tsk hjorthornssalt
11/2 dl grahamsmjil

2 dl ragsikt

7 dl vetemjil

samt vetemjél till utbakning

Beredning:

Smiilt matfettet, Hill 6ver mjolken ach vdrm till 37°, Rir ut jdsten i
lite av degspadet. Blanda den utriirda jasten med resten av
degspadet samt tillsétt salt, socker , sirap, hjorthornssalt,
grahamsmijdl och rdgsikt. Arbeta in vetemjolet. Lat degen jésa c:a 30
min. Dela den i 10-12 delar. Trilla varje del till en bulle. Kavla ut
dem till 1/2 cm tjocka kakor, Anviind girna kruskavel. Griddas pa
METEOR EL-hill c:a 1 min. pd varje sida, Far svalna mellan
bakdukar.




Mor Lenas Artbréd fran Siljansnis

1/2 kg margarin

3/4 hg sirap eller strisocker
1/2 kg #rtmijbl

212 1 mjilk

1 1/2 hg jast

5 kg vetemjil

Beredning:

Degen blandas och arbetas samt far jdsa 1 timma. Kavla dérefter ut
tunna kakor, som griddas pd METEOR EL-héll enligt tidigare
anvisningar.

Hart brid med kummin (c:a 55 bitar)

3 dl ljummet vatten (377)

2 msk smor el. margarin (ev. rumsvarmt ister)
1/4 pht jast

1 tsk salt

1 tsk kKommin

1  dl grovtragmijél

6 dl ragsikt

vetemjol till utbakaing

Beredning:

Smula jdsten i en skil. Klicka i mjukt matfett. Hill 6ver det ljumma
vattnet och ror tills jasten lost sig. Tillsétt salt, kummin, grovt
rigmjol och det mesta av ragsikten. Arbeta degen kraftigt. Tillsdtt
eventuellt mer mjdl och arbeta degen smidig. LAt jisa tvertiickt c:a
40 min. Knida den direfter smidig p& mjolat bakbord. Kavla ut
tunt, helst med kruskavel. Sporra ut rektanguliira bitar c:a 6 x 10 cm
och gridda pd METEOR EL-hill.

i5

Kristinas Grahamstunnbrid
50 g smir

1 1 pammaldags mjblk

50 g jast

2 msk honung

1,5 tsk salt (kan uteslutas)

1350 g grahamsmjil (fullkornsvele)
450 g vetemjdl (siktat)

+ vetemjil till utbakning

Beredning:

Smula jiisten i degbunken, smilt smoret och hill 6ver mjilken.

Virm till 37°, och héll en del av degspadet Gver jdsten och rér.
Tillsétt resten av degspadet samt honung och ev. salt, samt 450 g

w vetemjdl och det mesta av grahamsmjélet till en ganska los deg.

Arbeta degen c:a 5 min. och lat sedan jésa till dubbel storlek. Tag

upp pd mjélat bakbord och dela degen i 14 &mnen (c:a 200 gfst),

I som trillas till runda bullar och fir jisa under bakduk. Kavla sedan

ut med kruskavel till ¢:a 35 cm. Kakorna griiddas pd upphettad

METEOR EL-hill c:a 1 min, pé varje sida. Lat svalna under bakduk.

Frys giirna in, om det blir ndgot Gver!
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Extra fina mirlefser (fran Norge)

1 kkp griddfil

1/2 kkp ljus sirap

1/2 kkp socker

1/2 kkp smilt smiir (el. margarin)

1 tsk bikarbonat

Vetemijil s att degen gar att kavla ut.

Beredning:

Blanda ingredienserna och ror forsiktigt i s& mycket mjol att degen
gar att kavla ul. L&t degen std kallt ett par timmar, innan Du kavlar
ut den till c:a 3 mm tjocklek. Tag sedan ut med matt (el. ett fat)
tékakor i 6nskad storlek. Gridda pd icke fér het METEOR EL-hill till
gyllenbrun firg p& bdda sidor. Kakorna skall vara mjuka. I Norge
serveras lefserna med antingen enbart smér eller sméir med kanel
och socker.

Goda "lappar”

4 dpge

4 msk socker

50 g smilt smir el. margarin
2 kkp filmjblk

1 tsk (rdgad) bikarbonat

1 kkp vetemjiil

Beredning:

Vispa dggulor och socker pausigt. Tillsdtt smilt smir, mjélk,
bikarbonat och mjil. Vispa figgvitorna vil och vind ner dessa
frsiktigt i smeten. Griddas pd upphettad METEOR EL-héll. Ligg
smeten pé plattan med en sked och viind dem, nér de fitt fin Firg
och dr genomgriiddade. Serveras med smor 0. marmelad,

.|

Adéles tunnbrid (c:a 20 kakor)

50 g smiir el. margarin
1 1 mjilk

50 g jiist

4 msk sirap

1 msk salt

1 1 provt ragmjiil

1 I grahamsmijiil

c:a 5dl vetemijil

Beredning;

Smiilt matfettet och hill i mjélken. Lat blandningen bli ljummen.
Smula i jasten och hill i sirap och salt. Rér om sd att jisten loses.
Tillsétt direfter rig- o. grahamsmijil och arbeta ihop degen.

Tillsatt s& mycket vetemjol att degen slapper bunken, Lat jdsa till
dubbel storlek, Knédda degen pd mjélat bakbord och dela den sedan i
20 bitar. Kavla ut dessa forst med sliit kavel och dérefter med
kruskavel. Nagga. Gridda pd upphettad METEOR EL-héll enl.
anvisningar. Dessa kakor kan kavlas myckel tunt ech griddas, sa att
de blir sprida. Far kallna utbredda var for sig. Vill man ha kakorna
mjuka, liter man dem kallna under bakduk.
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Mijukt tunnbrid (c:a 30 st}

5 dl filmjolk

2 sk bikarbonat

2-3 isk sale

11/2dl sirap

10-12 dl ragsikt

1 dl wetemjél till ntbakning

Beredning:

Blanda samman alla ingredienserna utom vetemjolet tll en lite "kladdig”
deg i en bunke. Dela degen i c:a 30 bitar pa mijélat bakbord. Tag en
degbit och ligg den i vetemjolshogen och klappa med hinderna eller
kavla ut den med kruskavel (ill en lunn plattia. Hetta upp METEOR EL-
hilll pd max, Vid griddningens baran stilles regulatorn ner nagot,
Gridda kakorna ¢:a 1 min pd vardera sidan. Gar bra att frysa.

Blinier

50 g jist

1 dgpula
1 sk salt
11/2dl bovete

1 dl vetemjél
z dl mijolk

1 dl pilsner
1 aggvita
Beredning:

Los upp jisten i lite mjélk. Vispa samman dggula, salt, bovete samt
tillstt resten av mjilk, vetemjél och pilsner. Vind ner den uppvispade
dggvitan. Lit jisa 1 timma. Ligg med sked upp smd pannkakor pa
upphettad METEOR EL-hiill samt gridda dem vackert gyllenbruna pa
hada sidor, Serveras med grovkornig kaviar, griddfil och finhackad ok
m.m, eller griddhl med firska bir o.s.v.
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Gammaldags tunnbrid

200 g margarin

1,5 1 mijilk el figgostvassla

100 g jast

3 msk socker

1 msk salt

c:a 2 kg vetemjél ev. lantbridsmjol

Beredning:
Smilt margarinet och sld dver degvitskan. Virm till 37°. Smula jdsten i
degbunken och sld pa lite av degspadet. Ror om sa all jisten |oses.

Tillsatt salt, socker och s4 myckel mjol att degen inte klibbar, Den far

inte bli for hard. Lat jisa c:a 30 min. Tag upp degen pa mjélat bakbord
och forma s.k. dmnen, runda bullar, som fir jisa 15 min. Kavla direfter
ut dem till 3 mm tjocka kakor, som naggas. Kakorna griiddas ljust bruna
pd METEOR EL-hill med repulatorn instilld pd max. vid uppheltning
och sedan nedskruvad till c:a 2 1/2. Gridda pa vardera sidan ¢:a 1 min.
Fir sedan svalna mellan bakdukar.




Glodkakor fran Lappland

560 g jast

Nz 1 ljummet vatten
1 sk salt

1 1(c:a 600 g) vetemijol

Beredning:

Smula jisten i degbunken, Hill dver vattnet och rér om. Tillsdtt salt och
vetemjil. Arbeta ihop degen snabbt, och lit den sedan vila under
bakduk 10 min. Direfter tar man upp degen pa mjdlat bakbord. Dela
den i 20 bitar och forma med hinderna ot dessa Gl wnna kakor, som
griddas pd METEOR EL-hill med regulatorn instdlld ndgol under max.

Farmors "Krotakake" (norska lefser)

1 1 kefirmjolk (el flmjolk)

2-4 dpg

250 g socker

1 tsk hjorthornssalt

2 tsk bikarbonat

vetemjol sa att degen blir smidig och Eitt att kavia ut.

Beredning;

Vispa samman dgg och mjdlk och tillsdll dvriga ingredienser - tag sd lite
mjil som m&jiigl, Kavla ut till tunna kakor - anviind garna mycket mjél
(som sedan borstas av) vid utkavlingen. Gridda kakorna pid upphetiad
METEOR EL-hill, De skall vara ljusa, Ligg sedan ut dem [ér att torka
och [6rvara sedan torrt och svall. Kan ias torra eller mjukgéiras genom
att spola dver kallt vatten och liggas mellan fuktipa dukar, tills de dr
lagom mjuka. Kan serveras med ost eller som "kaka" med smérkram el
annil golt! Kan ocksd rullas som rulltarta och skiras,
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Sarris Gliodkaka

150 g margarin
5 dl mjolk

5 dl wvatten
75 g jast (el 1 pdse torrjist)
1 nypa sali

1 msk Lussirap
1,7 kg vetemjil (spara nigot till utbakningen)

Beredning:

Margarin o, sirap smiltes tillsammans, Direfter hilles viitskan i och
virmes till 40°, Hill den varma vitskan i degbunken och tillsdtt salt och
jast samt vetemjdl, Arbeta degen vil (gdrna i kiksassistent) och lat den
sedan jisa till dubbel storlek, Tag direlter upp degen pa mjolat bakberd
och dela den i 12 delar, som bakas ut till runda kakeor (c:a 25 cm |
diameter) med slit kavel, Lat jisa en stund. Kakorna naggas sedan och
griddas dircfter pAd METEOR EL-hill. Nir griddningen pabdrjas stilles
regulatorn ner ndgot under max.,
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50 g margarin {el. smédr)
1/2 1 mjolk

1/2 1 vatten

100 g jast

1  msk salt

2 -3 msk kummin

500 g ragsikt
1 kg wvetemijol

Beredning;

Smula jisten i en degbunke, Smilt matfettet och hill pd depspadet.
WVirm till 37°, 814 lite Gver jasten och rér om. Tillsitt resten av degspadet
samt sall, kummin, ragsikt och 54 mycket vetemjol, att man far en blank
och smidig deg. Lat jdsa Lill dubbel storlek. Tag upp den pd mjolat
bakbord och arbeta den vil, Dela direfter 1 e:a 30 bitar, som formas till
bullar och kavlas ut sd tunt som mdjligt, Tag ul ett runt hal i mitten och

nagga kakan pi bada sidor. Griddas direfter pd vardera sidan c:a 1 min,

pa METEOR EL-hill, som upphettats enl, anvisning.

Nyarskex (c:a 25 st.)

100 g smir el. margarin

1 dl mjilk

3 dl havregryn (snabbkokande)
2 dl vetemjil

1 kryddmiit salt

2 sk bakpulver

Beredning:

Smill matfettet, Blanda mjdlk och havregryn 1 en skil. Ror i vetemjol,
sall och bakpulver samt matfell. Arbeta ihop degen och kavla sedan ut
den till en 2 mm tjock platta. Ta en vinda éver degen med hjilp av
kruskavel [6r vackert miinster. Skiir med skarp kniv ut fyrkanter eller
runda kakor med ett mau. Griddas pa bida sidor pd upphettad
METEOR EL-hill, Passa girna pa alt baka lite kex efter bridbaket,
medan man dnda har hdllen framme och den dr varm!
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Bohus crépes

2 igp
11/4 dl mjol
1 tsk salt

3 dl mijolk

1 msk smilt smdr

Stuvning

1 burk musslor (225 g)

1 burk champinjoner
(200 g)

50 g smor

300 g oskalade rikor

3 msk mjél

spad frin musslor och svamp

1 dl gridde

salt, vitpeppar

Beredning:

Vispa samman pannkakssmeten. Fris svamp och musslor i smér i en
kastrull. Stré Gver miol samt spid med spad och gridde och lit koka i 2
min. Tillsit de skalade rikorna Sitt METEOR EL-hillens regulator pa
max, Nir den blivit varm hilles 1 dl smel pd hiillen och griddas. Dela
med stekspaden i 4 delar och ligg en klick stuvning pd varje bil. Rulla
ihop genom alt anvinda stekspaden och servera direkt pa tallriken. En
god sallad av tex. ishergssallat, purka,tomat cller strimlad paprika,
kryddat och med pressad citron éver passar bra till,
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Kalaspannkakor

2 dpg
1/2 1sk salt

i msk socker
2 dl mjol
4 dl mjolk

1 msk smor

Beredning:

Vispa stnder dggen med salt och socker. Tillsdtt mjol, det smila smoret
och 2 dl mjélk samt vispa smeten slit. Didrefter tillsittes resten av
mjdlken. Gradda nna pannkakor pd METEOR EL-hill. Ligg 1-2 msk
glass och 1 msk jordgubbssylt pa pannkakan och rulla eller vik ihop
den. Servera genast - e¢v. med en klick vispad gridde.

Tunna majsbréd (Tacos fran Mexico]

1 agg
21/2 dl mjolk
1/2 tsk salt

1/2 dl wetemjil
3 dl majsmjél
2  wsk bakpulver
3 msk olja

Beredning:

Vispa samman dgg, mjtlk och sall. Blanda vetemijél, majsmjél och
bakpulver och rér ner detta. Tillsdtt oljan och vispa tills smeten blir slit
och jimn. Gridda tunna majsbréd pd bida sidor pd METEOR EL-hdll
Lage upp kakorna med lite smorpapper mellan och tick med bakduk,
de torkar nimligen fort. Fylles med kotfdrsrara, taco kryddmix, sallad,

tomater, riven ost. Kakorna gar bra att frysa i plastpise med folie mellan
varje kaka.
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