PLANCHA TILLBEHORSSET
Upptack tillbehdrssetet for plancha
och hur du anvander den pa ratt satt.

PLANCHA HOJDPUNKTER

Oavsett om det galler tacos, BBQ-kyckling,
vegetarisk potatisrosti eller s6ta pannkakor -
Planchas receptbok lamnar inget ovrigt att dnska.
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DIN PLANCHA
UTRUSTNING

Upptéack vart mangsidiga tillbehorsset for din
plancha! Fran en smaltkupol och en plancha-

vandare till rostfria stalringar och en PLANBHA‘SPATEL
rengoéringsborste - har har vi tankt pa allt.

Lat din kreativitet floda och skapa dina egna
unika ratter! Pa de foljande sidorna visar vi dig

inspirerande plancharecept som kommer att ;
gladja dig, din familj och dina vanner. >

det universella verktyget

STOR ROSTFRIA ‘ PLANCHA-
SPATEL STALRINGAR SPATEL SPATEL

SMALTDOM BORST
tar bort smuts skonsamt SKYFFEI.

smalter ost 6ver maten
och héller den varm

SPATEL -

lamplig for optimal for att dela eller
allt smatt skjuta grillmaten
pa planchan

mot materialet

‘ ROSTFRIA STALRINGAR STOR SPATEL

‘ for perfekta stekta dgg, pannkakor

idealisk for fisk, burritos
och mycket mer

och mycket mer
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Enders

TACOS MED
NOTFARS

T@ (] 4 Portioner

C‘ Forberedelsetid: 6 Minuter
’ Tillagningstid: 15 Minuter

-

\

INGRIDIENSER TILLAGNING
2 salladslokar
1 avokado Tvétta salladsloken och skéar den i fina ringar. Halvera
2 lime avokadon, ta bort kdrnan och skar fruktkottet i skivor.
1 vitloksklyfta Skar limefrukterna i halvor.
1 16k

Vegetabilisk olja for stekning Skala och finhacka vitlok och 16k.
500 g kottfars (notkott)
8 tacoskal Forvarm grillen med plancha (de tva yttersta plattor-
15049 cheddarost (riven) na och den innersta plattan pa medelvarme). Tillsatt
2mskr  Oda jalapefios (inlagda) lite olja. Bryn farsen. Tillsatt vitlok och I6k. Stek ta-
1509 sour cream cosen en kort stund pa plancha. Toppa sedan med
1 knippe  koriander kott och ost. Tack med en smaéltande kupol tills osten

har smalt.

Fordela avokado, jalapefios, graddfil och koriander-
blad pa tacosen. Vik ihop och servera med en halv
lime.
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FLASKFILE e
MED POTATISMOS

T@q 4 Portioner s Forberedelsetid: 25 Minuter

,

.- Tillagningstid: 15 Minuter

INGRIDIENSER TILLAGNING
1kg potatis (fastkokande)
2 gronsakslokar Tvétta potatisen val. Koka i kokande saltat vatten med
2 flaskfiléer (ca 500 g styck) skalet pa.
Vegetabilisk olja for stekning
125¢g ortsmor Skala I6ken och skar den i tunna strimlor.
5-6 stjalkar timjan
Salt, peppar Skar flaskfilén i ca 4 cm tjocka medaljonger.

Forvarm plancha (de tva yttre plattorna och den in-
nersta plattan pa medelvarme). Tillsatt lite olja. Bryn
medaljongerna pa bada sidor. Ldgg potatisen pa
plancha samtidigt. Platta ut med en liten stekpan-
na eller liknande och stek pa bada sidor. Stek I6ken
ocksa, vand ibland. Tillsatt 6rtsmoret och timjan.
Krydda allt med salt och peppar och servera tillsam-
mans.
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BBQ-KYCKLING =
PA NAANBROD

T@ (] 4 Portioner

Forberedelsetid: 35 Minuter
Tillagningstid: 25 Minuter

INGRIDIENSER
Naanbrod:

200 ml mjolk
Ennypa salt
1tesked socker
% paket  jast
400 g mjol
100g yoghurt

Ranchdressing:

60 g majonnas
509 karnmjolk
1 liten 16k

2 stjalkar dill

% knippe  gréslok

Dessutom:

1 réd paprika

200g stekpaprika

1 zucchini

1 16k

2 kycklingbrostfiléer
Vegetabilisk olja for stekning
Salt, peppar

15049 BBQ-sas

1 msk sumak

3-4 stjalkar persilja

TILLAGNING

varm mijolken till naanbrodet sa att den blir ljum-
men. Tillsatt salt, socker och jast.

Lagg mjol och yoghurt i en stor skal. N&r jasten har
16sts upp i mjolken tillsatter du den i mjolet. Blanda
allt till en smidig och kladdig deg. Tack 6ver med en
duk och lat jasa i ca 30 minuter.

For ranchdressingen, blanda majonnéds och kérn-
mjolk i en skal. Skala I6ken, hacka den mycket fint
och tillsatt den i dressingen. Finhacka orterna och
tillsatt till dressingen. Smaka av med salt och pep-
par. Stéll at sidan tills du ska servera.

Rensa gronsakerna och skér dem i valnotsstora bi-
tar, utom den rostade paprikan. Skala 16ken och skar
den i strimlor. Torka av kycklingen och skéar den i
strimlor.

Forvarm grillen med plancha (de tva yttre plattorna
och den innersta plattan pa medelvarme). Tillsatt
lite olja. Forma forst sma biffar av naanbrédsdegen
och stek pé bada sidor pa plancha. Krydda med
salt.

Bryn nu kottet med I6ken pa ena sidan. Krydda med
salt och peppar.

Bryn gronsakerna pa andra sidan och krydda.

Nar kottet ar fardigstekt, tillsatt BBQ-sasen och lat
den karamelliseras lite.

Tillsatt de stekta gronsakerna till dressingen.
L&gg upp naanbrodet pa tallrikar, toppa med kdttet

och sedan gronsakerna med ranchdressingen. Ser-
vera med lite sumak och plockad persilja.
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LAX -
| HOISINMARINAD

T @q 4 Portioner s Forberedelsetid: 10 Minuter
.-* Tillagningstid: 30 Minuter

INGRIDIENSER TILLAGNING
2 vitloksklyftor
1504 hoisinsas Skala och finhacka vitloken. Blanda sedan med hoi-
2 msk honung sinsds, honung, sesamfron och lite limejuice till en
2 msk sesamfron (vita och svarta) marinad.
1 lime
400 g vild broccolii Tvétta och rensa den vilda broccolin och skér bort de
1 fardig forberedd laxfilé trdiga éandarna.
(med skinn, skalad!)
Vegetabilisk olja for stekning Forvarm grillen med plancha (de tva yttre plattorna
Salt, peppar och den innersta plattan pa medelvarme).
Brod/Baguette
Avokado eller guacamole Torka av laxen. Hall lite olja pa tallriken. Placera laxen
med skinnsidan nedat pa plancha. Stek i ca 7 minuter
beroende pa laxens tjocklek. Lédgg den vilda broccolin
pa plattan och vand den d& och d&. Nér fisken inte
langre ser genomskinlig ut pa utsidan penslar du den

med marinaden. Stdng sedan av grillbrdnnarna, stang
grillhuven och fortsatt tillagningen indirekt i 5-10 mi-
nuter. Krydda med salt och peppar.

Servera laxen med den vilda broccolin.

Tips: Rosta brodskivor pa plancha. Bred lite guaca-
mole eller bara mogen avokado péa skivorna. Plo-
cka lite lax pa toppen, toppa med vild broccoli och
servera som fingermat.
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POTATISROSTI e
MED STEKT AGG

T@q 4 Portioner s Forberedelsetid: 40 Minuter
.-* Tillagningstid: 15 Minuter

INGRIDIENSER TILLAGNING
800 g potatis (fastkokande)

Salt, peppar Koka potatisen med skal i saltat vatten tills den ar
600 g rodkal nastan fardigkokt.
1 16k

Vegetabilisk olja for stekning Under tiden ské&r du rodkalen i mycket tunna remsor.
2 msk honung Tillsatt 1 tesked salt och knada val med hénderna.
10049 blamogelost (t.ex. Saint Agur) Tack over och stall at sidan.
4 agg

Salvia efter smak Skala och finhacka loken.

En handfull rédbetsskott

Lat potatisen rinna av, I4t den svalna och skala den
sedan. Riv den grovt pa ett rivjdrn. Blanda lken och
krydda med salt och peppar.

Forvarm grillen med plancha (de tva yttre plattorna
och den innersta plattan pa medelvarme). Tillsatt lite
olja pa grillplattan, forma 4 rosti av potatisblandnin-
gen och stek i 5-6 minuter pa bada sidor tills de ar
gyllenbruna. Pressa under tiden ut rédkalen och stek
den pa plancha. Krydda med salt, peppar och honung.

Fordela rodkalen over rosti (séank vdarmen om det be-
hovs). Smula sedan osten grovt med fingrarna och
lagg den ovanpa rodkalen. Tack med Melting Dome
sa att osten smélter ordentligt. Under tiden steker
du &ggen i de rostfria stalringarna for att gora stekta
agg.

Fritera eventuellt ndgra salviablad i stekfettet och
servera med rosti, rodkal och stekt dgg. Servera med
rodbetsgroddar.
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PANNKAKOR e

T @q 4 Portioner s Forberedelsetid: 10 Minuter
.- Tillagningstid: 15 Minuter

INGRIDIENSER TILLAGNING

Pannkakor:

250¢g mjol Blanda mjol, socker, bakpulver och salt i en bunke.

2 msk socker Lagg aggen och mjclken i en annan skal och vispa

2 teskedar bakpulver ihop. Ror sedan ner d@ggmjolken i mjolblandningen
En nypa salt tills den &r jamn.

2 égg

200 ml mjolk Forvarm grillen med plancha (de tva yttre plattorna
Vegetabilisk olja for stekning och den innersta plattan till medelvarme). Tillsatt

lite olja pa grillen och stek sedan smeten i sma por-

Dessutom: tioner. Servera pannkakorna med smor, Ionnsirap,

Smor jordgubbar och mynta.

Lonnsirap

Jordgubbar

Mynta till garnering
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