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Gratulerar till ditt kdp av en

Whirlpool mikrovagsugn.

Med denna receptbok kommer du att upptacka och smaka pa de
goda majligheterna som din nya produkt erbjuder. Du kommer att
forvanas Gver hur snabbt och enkelt du kan tillaga dessa recept. Vi
ar overtygade om att du kommer att se att matlagning med din nya
mikrovagsugn dar bade snabb och enkel, och framfér allt - rolig!

Lycka till med din matlagning!

Allmanna tips om matlagning i mikrovagsugnen

Fordela maten jamnt pa tallriken sd att mikrovagorna kan tillaga maten pa ett
enhetligt satt.

Skdr maten i lika stora bitar for en jamn tillagning.

Placering av ett matlock bidrar till att maten bibehaller fukten vid tillagning med
mikrovagsugn.

De flesta matratter fortsatter att tillagas ndr mikrovagsugnen stangs av. Lat darfor
maten sta en stund for att slutfora tillagningen.

Omrérning dr i regel nédvandig vid matlagning med mikrovagsugn. Ror alltid om
noga for en jamn tillagning.

Den rekommenderade tillagningstiden anges som ett tidsintervall. Tillaga alltid
maten under den kortaste tillagningstiden som anges och kontrollera avseende
dnskade resultat.

De rekommenderade tillagningstiderna for mikrovagsugnar varierar i hdg grad fran
en mikrovagsugn till en annan. De nedan angivna tillagningstiderna dr indikativa.
LAMNA INTE MIKROVAGSUGNEN UTAN TILLSYN.



Alla bra kockar har de basta tillbehdren.

For mer information om Whirlpools
alla tillbehor kan du besoka:

www.whirlpool.eu

Tillbehér som medfolier modeller med crisp- och/eller angfunktion.

Angkokare for
mikrovagsugn
For att erhdlla
hélsosamma och
naturliga resultat.
Idealisk aven for att
koka pasta och ris.

Crisppanna
Ger en snabb och
enkel tillagning
av manga vanliga
matratter.

@ 30,5cm

Crispbakpanna
Ger en snabb och
enkel tillagning

av manga vanliga
matratter. Idealisk for
bakelser och suffléer.

19¢cm
28cm

Nappflaskstod

Nappflaskstodet
kan anvéndasi
mikrovagsugnen for
att halla nappflaskor
och andra flaskor.

Teflonbehandlad,

repfri kniv
For attinte repa
crisppannan vid
skarning.

Matlock
For att undvika stank
under uppvarmning.




Alla recept

Sida
5. Ost- och svamptoast

10. Torsk med oliver

6. Sparris- och ostsoppa
7. Tomatsoppa
8. Svampsoppa

Sida
11. Bakpotatis
12. Gronsaksratatouille

Sida

13. Tomatsas

14. Béchamelsas
Sida 14. Kottsas

10. Flask med 16k och paprika 15. Varm jordgubbssas



3 skivor vitt brod
(smorgdslimpa)

100 g svampar i olja,
finhackade

20 g ost, riven

Ost- och svamptoast

1 -2 minuter

Nar du har skurit bort brédkanterna, sprid ut de finhackade
svamparna Gver varje skiva.

Bestrd med riven ost och skar varje skiva i fyra delar.

Ldgg delarna pa ett mikrovagsugnssékert fat och tillaga vid 750
W i1-2 minuter.




750 g farsk sparris

2 |6kar, tunt skivade
1 liter buljong

3 matskedar olivolja
125 g mjuk gréddost
Salt

Peppar

Sparris- och ostsoppa

4 portioner | 28-35 minuter

Placera oljan och Ioken pa ett mikrovagsugnssakert fat.

Tillaga utan lock i 3-4 minuter vid 750 W.

Skar av sparristopparna och lagg at sidan.

Skar sparrisskotten i 5 cm langa skivor. Var noga med att kassera
den trdaktiga anden. Blanda dérefter 16k och sparris. Tillaga utan
lock i 5 minuter vid 750 W.

Tillsdtt buljongen, téck éver och tillaga i ytterligare 15-20 minuter
vid 500 W. Rér om d& och da.

Ror i graddosten och blanda tills du har en jamn, krdmig
blandning.

Tillsatt sparristopparna. Varm vid 750 W i 5-6 minuter. Smaksatt
med salt och peppar.

For en extra touch:
Om du gillar smaken kan du ocksé bestré med tva matskedar dill
nar du tillsatter sparristopparna.




750 g mogna tomater
2 matskedar olivolja
110k, tunt skivad

1 vitloksklyfta, krossad
1 matsked tomatsas

1 morot, finhackad
500 ml grénsaks- eller
kycklingbuljong

1 tesked socker

S

Tomatsoppa

4 portioner | 26-33 minuter

Gor ett snitt i tomaterna och tillaga dem i mikrovagsugnen vid
750 Wi 6-8 minuter tills de dr enkla att skala.

Skala och tdrna tomaterna.

Lagg oljan, I6ken och vitloken i en grund mikrovagsugnssaker
bricka. Tillaga utan lock i 3-4 minuter vid 750 W.

Tillsatt tomatsasen, den tarnade tomaten och den hackade
moroten, tadck dver och tillaga i ytterligare 4-5 minuter vid 750 W.
Tillsdtt sockret under omroérning. Tack éver och tillaga i 8-10
minuter vid 750 W. Rér om tills du har en jdmn och krdmig
blandning.

Hall dver gronsaks- eller kycklingbuljongen och tillaga utan lock i
5-6 minuter vid 750 W.

For en extra touch:
Tillsatt farska basilikablad och nymalen peppar, eller gor dggrora
pad nagra agg och tillsatt i soppan fore servering.




NS

250 g svampar, rengjorda
och skivade

30 g smor eller margarin
1 liten 16k, tunt skivad

1% matskedar mjol

250 ml mjolk

500 g gronsaksbuljong
Salt och peppar

Svampsoppa

4 portioner | 18-23 minuter

Smalt smaret i 1-2 minuter vid 350 W pa ett mikrovagsugnssékert fat.
Tillsdtt svamparna och I6ken och tillaga sedan i 8-10 minuter vid
750 W. Rér om halvvdgs genom tillagningen.

Tillsdtt mjolet och rér om.

Tillsatt buljongen och fortsatt att réra om.

Tillaga vid 750 W i 6-7 minuter och rér om tva ganger. Tillsétt
mjolken och rér om. Tillaga vid 750 W i 3-4 minuter. Blanda val
och servera.

For en extra touch: Garnera med farsk hackad persilja och
servera med rostat brod.




1 liten 16k, hackad

1 vitloksklyfta, krossad
25 g smor

30 g torkade svampar

1 saffranpase

350 gris

100 ml torrt vitt vin

50 g ost, riven

700 ml kryddad buljong
(het)

Lovees

N—

Svamp- och saffranrisotto

4 portioner | 25-28 minuter

Blotldgg svamparna i varmt vatten. Hacka dem i bitar och blanda
med |6ken och smor i en mikrovagsugnsséker behallare. Tack
over och tillaga i 4 minuter vid 750 W, rér om halvvdgs genom
tillagningen.

Tillsatt riset och vinet och rér om. Lat sta for att avdunsta utan
lock i 3 minuter vid 750 W.

Hall i den heta buljongen och saffran. Buljongen kan varmas

i en mikrovagsugnssaker behallare i 5-6 minuter. Ror om, tack
over och tillaga vid 750 W i 6-7 minuter. Tack éver och fortsatt
tillagningen vid 750 W i 7-8 minuter.

Ta ut fran behallaren fran mikrovagsugnen, tillsatt den rivna osten
och rér om val. Krydda for smaksattning och lat sta ndgra minuter
fore servering.




400 g flask, tarnad
1-2 l6kar

2-3 paprikor (anvand
olika farger)

2-3 matskedar olja

1 matsked
potatisstarkelse

2 matskedar vatten

2 matskedar gradde +

ett stank mjolk
Salt
Peppar

500 g torkskotletter
1 stor l6k

2 vitloksklyftor

4 ansjovisar i olja

2 teskedar kapris
Svarta oliver

2 matskedar olja
50 ml torrt vitt vin
2 matskedar vatten
3 skalade tomater
Farsk persilja

Salt och peppar

Flask med 16k och paprika

20 - 22 minuter

Skala och skiva I6karna. Avldgsna sedan frona fran paprikan

och skdr dem i tunna skivor. Placera kottet, [6ken och oljan i en
mikrovagsugnssaker gryta och ror om val. Tack 6ver och tillaga i
10 minuter vid 750 W.

Tillsatt paprikan, ror om, téck 6ver och fortsatt tillagningen i 8-10
minuter vid 500 W. Minska effekten om blandningen kokar for
haftigt.

Blanda starkelsen med vattnet och hall dver kottet. Tack dver och
fortsatt tillagningen i ytterligare 2 minuter vid 750 W.

Tunna ut gradden nagot med ett stank mjolk. Tillsatt i grytan, ror
om, tack 6ver och lat sta i ytterligare

5-10 minuter fore servering.

Torsk med oliver

4 portioner | 17-19 minuter

Hacka slutligen vitloken, I6ken, kaprisen och ansjovisen i olja.
Placera blandningen i en mikrovagsugnssaker behallare och
tillsétt olja och tva matskedar vatten. Tack éver och tillaga i 4-5
minuter vid 750 W.

Tillsatt torsken och tillaga utan lock i 3 minuter vid 750 W. Vénd
fisken, tillsatt vinet och |at avdunsta i 3 minuter vid 750 W.

Hall pa tomaterna. Tillsatt oliverna och en nypa salt och peppar.
Tack over, sank effekten till 500 W och fortséatt tillagningen i
ytterligare 7-8 minuter. Bestrd med persilja fore servering.



4 stora potatisar med
skal (varje potatis ca
200-250 g)

£
Bakpotatis

2 portioner | 16-20 minuter

Tvatta potatisen noga och stick hal med en gaffel. Placera pa ett
mikrovagsugnssékert fat, tack ver och tillaga i 12-15 minuter vid
750 W.

Vand potatisen halvvags genom tillagningen. Avsluta genom att
tillaga i ytterligare 4-5 minuter vid 750 W.

For en extra touch:
Gor ett snitt i potatisen och fyll med smor och salt eller smalt ost.




150 g lok

300-400 g auberginer eller
courgetter

300 g paprika

200 g konserverade
tomater

1 lagerblad

1 nypa timjan

1 vitloksklyfta

1 matsked olja

Salt

Peppar

Gronsaksratatouille

4 portioner | 13-16 minuter

Skala och skiva ldkarna. Hacka slutligen vitloken och ldgg allting

i en tvaliters mikrovagsugnssaker behallare med oljan. Tack éver
och tillaga vid 750 W i 3 minuter.

Tvatta gronsakerna och térna auberginerna eller courgetterna.
Avfroa paprikan, skar dem i remsor och lagg sedan allting i
behallaren. Tillsatt lagerbladet och blanda val for att kombinera
smakerna. Tack 6ver och fortsatt tillagningen i 5 minuter vid 750 W.
Tillsatt de tarnade tomaterna och fortsatt tillagningen enligt ovan
i ytterligare 5-8 minuter. Tillsatt timjan, salt och peppar och ror
om val.

For en extra touch:
Om du tycker om valkryddade smaker, tillsatt chili och nagra bitar
korv.
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Tomatsas

4 portioner | 11-13 minuter

50 g smor Lagg smoret, I6ken och vitloken pa ett fat och tillaga i 2-3
1 medelstor 6k, tunt minuter vid 750 W.
skivad Rorialla 6vriga ingredienser, tack dver med plastfolie och stick

hal flera ganger.
Tillaga i 4-5 minuter vid 750 W.
Slang plastfolien och fortsatt tillagningen i ytterligare

1 vitlok, krossad
400 g skalade tomater

/59 tomatkonsqv - 5 minuter vid 750 W.
1 tesked aromatiska orter,

salt, peppar




2 matskedar smor eller

margarin

3 matskedar mjol
4 ml mjolk

Salt

Muskot

300 g kottfars

1 16k, hackad

2 matskedar olja
400 g konserverade
tomater

V2 buljongtdrning
Salt

Béchamelsas

4 portioner | 5-8 minuter

Lagg smoret pa ett fat, tack dver och varm upp vid 750 Wi en
minut.

Ror i mjdlet i smoret, hall i mjdlken och blanda val.

Tillaga utan lock vid 750 W i 4-7 minuter. Tillstt saltet och
muskoten och blanda med en visp tills du har énskad konsistens.

For en extra touch:

Prova med att ersatta mjolken med kott-, gronsaks- eller
fiskbuljong for att bereda saser att servera till kott- eller fiskratter.
Prova med att tillsatta tva matskedar gradde i sasen.

Kottsas

4 portioner | 10-12 minuter

Skala och hacka Ioken.

Ldgg den i en skal med oljan, téck dver och tillaga vid 500 W i 2
minuter.

Ror i kottfarsen, tack dver och tillaga i 2 minuter vid 750 W.

Tillsatt de hackade tomaterna med hélften av saften,
buljongtarningen och saltet. Ror om, téck dver och tillaga vid 500
Wi 6-8 minuter.

Rér om dé och da under tillagningen. Om sdsen rinner for mycket
i slutet av tillagningstiden, ta av locket och fortsatt tillagningen
tills sdsen har 6nskad konsistens.

For en extra touch:
Om du vill kan du tillsatta finhackad morot, selleri och 10k i sasen.
Oka tillagningstiden om det behdvs.
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Varm jordgubbssas

2 portioner | 3-4 minuter

400 g sockrade farska eller Om du anvander frysta jordgubbar, ldt dem tina i 4 minuter.

frysta jordgubbar Blanda alla ingredienser i en lamplig behallare.
50 g svartvinbirssylt Tillaga utan lock vid 750 W i 3-4 minuter eller tills sdsen borjar att
1 struken matsked tjockna. Ror om tva ganger under tillagningen.

potatisstarkelse Servera varm eller kall.

2 matskedar citronsaft Fér en extra touch:

Prova denna sas serverad med vaniljglass.
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SENSING THE DIFFERENCE



