ode i Gm<et!

LATTLAGAT MED ROMERTOPF*

ROMERTOPF?, som anvinder principen
med angkokning och sjudning, imponerar
aterigen genom sin oemotstindliga smak,
tack vare att den ir si hilsosam, och foér
att den dr sa latt att laga mat i. Den liga
tillagningstemperaturen hiller arom,
vitaminer och mineraler intakt.

Du behéver bara forbereda ingredienserna,
tillagningen skéter ROMERTOPF* helt
sjalv. Ni far tid till annat. Ritterna blir
alltid mycket goda, det finns ingen risk
for vidbrinning, och dirmed inget smuts 1
ugnen. Rengdr ROMERTOPE” fore forsta
anvindningen med varmt vatten, lite

diskmedel och diskborste.

Fére varje anvindning, spola
ROMERTOPF” med rinnande vatten
och lat den suga upp vitska i sina porer.
Ligg direfter den forberedda maten enligt
recept i ROMERTOPF®. Ligg pa locket
och still sedan ROMERTOPF" pa gallret
i den kalla ugnen. Still sedan in
den 6nskade temperaturen
(I gasugn, sitt ugnen
forst pa lagsta
temperaturen for
att sedan 6ka
den gradvis).

| Nir riitten dr
klar, ta ut
ROMERTOPF*
ur ugnen och
still den pé ett
virmebestindigt
underlag. Vid rengéring,
diska den i varmt vatten eller still
in den i diskmaskinen. Ligg sedan locket
upp och ner i grytan och still grytan
luftigt.

Ligg mirke till foljande:

Siitt aldrig ROMERTOPF direkt pa
spis-platta eller gaslaga.

Utsiitt aldrig ROMERTOPF for kraftiga
temperatur-variationer.

Nir matritten kréver tillsittning av
vatten eller buljong, tillsitt alltid varmt
vatten eller buljong.

Overblick 6ver temperaturer:
190°C till 250°C

Gasspis bérja med niva 3 och virm
upp lingsamt tills den onskade

Elspis

temperaturen ir nadd.




EN ROMERTOPF* LYCKAS DU ALLTID MED

FLASKKOTT

Byllda revbensspjall
(Skandinavien, norra Tyskland)

1.200 g revbensspjillen (néir du kiper

revbensjpiillen rekommenderas att du ber

slaktaren att hacka isiir benen nagot samt att

skéira upp en Gppning for fyllningen),

100 g torkad frukt, 1-3 syrliga dipplen,

2msk russin, 1msk krossade mandlar, salt,

nymalen peppar

Tillagninstid: 1.5 till 2 timmar.

Den torkade frukten mdste liggas i vatten

ca. 12 timmar innan.

Lat den torkade frukten droppa av nigot,
skala dpplena, tag bort kirnhusen och
strimla dpplena. Blanda den torkade
frukten och dpplebitarna med russin och
mandlar. Skolj
revbensspjillet
pa in- och
utsidan och
fyll det
| med
fruktbland-
ningen.
Sy igen Opp-
ningen med vitt
bomullsgarn
eller sting den med sma
tandpetare. Ligg nu revbensspjillet i din
ROMERTOPF” och ligg pa locket.
Niringsvirde:
ca. 500 kalorier / 2093 kJoule
Till revbensspjillet smakar kokt potatis
eller potatisbullar bist. Servera girna med
lite sallad.

FAGEL

Kyckling i vitt vin med dragon (Frankrike)

1 kyckling, salt, nymalen peppar,

tvé vitlsksklyfior, 4msk olivolja,

2 tomater, 2 msk firsk eller

2 tsk torkad dragon, 2 1/2 dl vitt vin,

1 dl griiddfil eller créme fraiche,

1 tsk pastis eller pernod

Tillagningtid:

ndgot mindre in 1 timme.

Dela kycklingen i fyra bitar, skolj och torka
bitarna. Gnid in dem med salt och peppar.
Pressa vitloken och blanda den med oljan,
som du sedan penslar kycklingen med.
Skala tomaterna, dela dem i fyra bitar och
ligg ner dem i din ROMERTOPF".

Ma‘pﬂmq‘”’”‘“‘%

P4 tomaterna ligger du sedan
kycklingbitarna och strér éver dragon.
Hill sedan pa vinet och ligg pé locket.
Efter 30-40 minuter hiller du lite steksky
Sver bitarna. Eventuellt kan du dven hilla
pé lite mer uppvéirmt vin. Till sist rér du
ner griddfilen och kryddar sisen
med salt, peppar och pastis.
Niringsvirde:

ca. 400 kalorier /
1674 kJoule

I Frankrike
serverar man

antingen pain
riche eller
gratinerad potatis
till denna ritt.

FISK

Fiskfilé

Baden-Baden*

800 g fiskfilé, 1 I6k, 250 g valfri svamp,
2 msk hackade kryddor

(provencalsk kryddblandning, rosmarin,

timjan, dragon eller basilika)

125 g bacon i tunna strimlor, 2 1/2 dl vitt vin,

1 vitloksklyfia, salt, nymalen peppar,

saf fran 1/2 citron, 1 dl riven ost,

2msk hackad persilja, 2msk smor.

Tillagningstid:
ca. 45 min. vid 220C° (gas 4-5)

Skolj fisken och ligg den i din fuktade
ROMERTOPF". Skir Ioken i tunna ringar
och strd over fisken. Tillsitt kryddorna.
Skir bacon i tunna strimlor och ligg over.
Blanda vin, salt, peppar och den pressade
vitloken och hill ver fisken. Pressa citron
Sver ritten och sitt pa locket.

Strd dver den rivna osten efter ca. 35
minuter och tillsitt nagra klickar smér.
Lat ROMERTOPEF" sta den aterstiende
tiden ca. 10 min utan lock.

Niringsvirde: 550 keal = 2300 kjoule
Servera tillsammans med rostat brod och
sallad.

ROMERTOPE"

For den bista matlagningen





