Den moderna
hemmafruns

favorit ...




Rosmarincookies

med hasselnotter

Ca 24 st. 1 stort dgg

150 g Maizena® 50 g grovhackade
Majsstdrkelse hasselnétter

150 g vetemjol 1-2 msk finhackad rosmarin,
1 tsk bakpulver torkad eller farsk

120 g rérsocker Ev. 1-2 msk vatten

100 g flytande margarin,

t.ex. Milda

Blanda vetem;jol, majsstérkelse, rérsocker och bakpulver
ordentligt. Tillsatt margarinet till mjélblandningen under
omrdrning. Vispa ihop rosmarin och dgg och arbeta ner
i mjolblandningen tillsammans med hasselnétterna.
Samla ev. degen med lite vatten och rulla den till en
korv. Skar degen i 24 bitar och forma dem till sma
runda kakor, ca 1 cm tjocka. Gradda kakorna i en
forvarmd ugn vid 180° i ca 15-18 minuter eller tills
de ar gyllenbruna och genomgraddade.

Tips! Kan forvaras en langre tid i en téttslutande burk.

knackebrod

50 g Maizena® Majsstdrkelse 1 tsk finsalt

50 g ragmjol Ca 1% dl vatten
1 msk flytande margarin,

tex. Milda

Blanda majsstarkelse, ragmjol, flytande margarin
och salt i en skal. Tillstt vattnet under omrérning
tills degen blir "seg”. Ror ordentligt i ndgra minuter.
Bred ut degen pa en bakmatta eller bakplatspapper
i ett tunt, jamnt lager pa ca 2-3 mm, antingen som
en stor rektangel pa 40 x 30 cm eller som 8-10
mindre portionsbitar pa flera bakplatar. Gradda
knackebrodet i en forvarmd ugn vid 160° i ca 15-20
minuter eller tills kndckebrodet ar helt knaprigt. Kan
forvaras i en tattslutande burk i flera veckor.

Tips! Om du bakar knackebrddet i ett stort stycke,
kan du bryta det i mindre bitar medan det &r ljummet.
Stro eventuellt lite linfr, sesamfrd, solroskdrnor eller
dylikt 6ver brédet innan du graddar det.

Receptet som
garanterat
imponerar pa

vannerna!

Deg:

2 msk flytande margarin, t.ex. Milda
4 msk Maizena® Majsstdrkelse

2% dl mjolk

3 dgg - uppdelade i gula och vita
50 g riven ost

Salt och fdrskmalen peppar

Fyllning:

1 finhackad 16k

Lite matfett till stekning

250 g champinjoner, skoljda

och grovhackade

2 tomater; tdrnade

4 msk Milda mat 4 %, 7 % eller 15 %
3 msk hackad persilja

50 g riven ost

Salt och fdrskmalen peppar

Deg: Gor en redning av flytande
margarin och majsstarkelse i en
kastrull. Tillsatt mjolken och lat
sasen koka upp under noggrann
omrérning. Ta kastrullen fran
varmen och Iat svalna. Tillsatt
aggulor och ost under vispning.
Smaka av med salt och peppar.
Lat degen svalna till rumstempe-
ratur. Vispa dggvitorna hart och
vand sedan ner dem i degen.
Bred ut degen pa en bakplat med
bakplatspapper till en fyrkant pa
ca 30 x 35 cm. Gradda i en
forvarmd ugn vid 165° i ca

20 minuter eller tills den ar
gyllenbrun och genomgraddad.
Vand ner den graddade degen
pa ett nytt bakplatspapper och
dra forsiktigt av det gamla.

Fyllning: Rosta svampen i en het
stekpanna med lite matfett, tillsatt
16k och tomat och Iat det frdsa i
ett par minuter. Tillstt Milda mat
och 4t allt koka ihop till en tjock
stuvning. Smaka av med ost,
persilja, salt och peppar. Bred

ut fyllningen p3 rulladbottnen
och rulla ihop den med skarven
nedat. Skar rulladen i skivor och
servera omgaende tillsammans
med en god sallad.



Tartbottnar: 125 g god mork choklad,
4 dgg skuren i sma bitar

150 g socker Lite kakaopulver

40 g Maizena® Majsstdrkelse  som dekoration

60 g potatismjol

€hokladsandwich

4-6 mogna pdron, skalade m e d Va n i |j gl a S S

Chokladkram: och skurna i klyftor

1 paket Milda mat 4 %, 1-2 paket Milda Visp for
7% eller 15 % vispning (beroende pd om 5-6 portioner: Vispa ihop margarin och florsocker i en skal. Tillsatt sedan majsstirkelse
Gz CEgIAELE S ey, 1.dl flytande margorin, t.ex. Mildo och kakao. Bred ut 10-12 tunna cirklar av smeten (ca 2-3 mm) pa ett

1 dl dggvita (frén ca 3-4 dgg) o o ATl et . . : .

. . " . par bakplatar med bakplatspapper. Se till s3 att cirklarna inte rinner ihop.
Tartbottnar: Dela upp dggvitor och dggulor. Vispa ihop 100 g florsocker Gri ; o . . : S

ena® Maissid radda dem i en 160° varm ugn i ca 10-15 minuter tills de blir sproda.

aggulor och socker hart tills konsistensen blir som 60 g Moizena® Majsstdrkelse 8 P

) . . e 1) g1 Ca 3 msk kakao L3 ndwicharna pa en tallrik till varje gast vid servering. Placera
dgatoddy. Vispa dggvitorna hart och vand forsiktigt ner - £ g8 Upp sa P Je & 2
aggtoddy. Vispa aggvitoma e _g_t Carte d'Or vaniliglass ett par glasskulor ovanpa bottnen tillsammans med lite farska bar eller
i smeten. Tillsatt potatismjol och majsstarkelse - sikta Férska eller frysta bér

genom en sil under forsiktig omrorning. Sméra en mixade frysta bar. Lagg darefter en botten till ovanp3 och servera.

springform (ca 23 cm i diameter) eller kld den med Tips! Sylt, vispgradde eller mosad frukt passar ocksa bra i sandwichen
bakplatspapper. Hall smeten i formen och gradda i tillsammans med glassen.
en forvarmd ugn vid 160° i ca 30 minuter eller tills

kakan ar genomgraddad. Lat den svalna innan du

sedan skar den i 2 eller 3 bottnar.

Chokladkram: Koka upp Milda mat med sockret och
tillsatt chokladen under vispning. R6r ihop krdmen
ordentligt och 13t den svalna. Vispa Milda Visp till
ett Iatt skum. Lagg ihop tartbottnarna tillsammans

.T’;Ds" A”qu’d med chokladkrdm, paron och Milda Visp kram.
inlagda pdron Dekorera med resten av krimen och sikta éver
och du inte far lite kakaopulver genom en sil.

tag pa fdrska. Tips! Anvand ev. inlagda paron om du inte kan
hitta fina férska.

Hérljga
valnots-
mefInS Ca 12 st.

100 g mixade eller 4 dgg
finhackade valnétter 1 tsk bakpulver
100 g florsocker 60 g Maizena®
1% dl flytande margarin, ~ Majsstdrkelse
tex. Milda

’ 2] P
Ror ihop valndtter och florsocker i en skal. Tillsatt X - g

margarin och dgg och vispa ihop smeten ordentligt. S - j

Tillsatt majsstérkelse samt bakpulver och ror ner e g o000 oo0 00000000
ordentligt i smeten. Fordela smeten i ca 12 muffins- L4

formar beroende pa storlek. Fyll endast formen till Fon ta stl sk de S, Sert

ca %, eftersom smeten jaser. Gradda sedan i en 0 0 oo

forvarmd ugn vid 170° i ca 20 minuter. Smeten far tl” dInO gOStel‘.’

garna vara latt fuktig i mitten nar muffinsen ar fardig- 'S

graddade eftersom de da blir saftigare och godare. 0000000000000 00000



Det perfekta brodet
till gulashsoppan.
Ger en hdrligt
madttande mdltid.

‘med soltorkade tomoter 05t och svamp

400 g ox- eller kalvkott i 2 tsk paprikapulver Fras kottet med lite matfett i en stor gryta il 4 dl jummet vatten Los upp jasten i det ljumna vattnet. Tillsétt salt, soltorkade tomater,
smd tdrningor iy 300 g skalad potatis, tdrnad det blir I3t gyllenbrunt. Tillsitt Isken o¢ it Y pkt jdst ost och svamp och ror i majsstirkelse och vetemjol. Arbeta ihop
Lite olja eller margarin till 1 stor rod paprika, strimlad 1 tsk salt

frasa i ett par minuter. Tillsatt tomatpure, degen ordentligt, eventuellt med en kdksmaskin eller elvisp (an-

stekning 1 liter oxbuljong ; Ca 50 g soltorkade tomater i oljo, grovhackade .. . . .
2 rodIk, skuren i tunna klyftor  (ev. Knorr FOND "DU CHEF?) paprikapulver, potatis och paprika och:vand - % Ca 50 g ost av mild och fast typ, témad vand degkrokar med elvispen). Degen ska vara mjuk och fuktig.
1 vitloksklyfta 1-2 msk Maizena® Brun Redning ihop allt ordentligt. Hall dver buljongen och |3't ; Ca 50 g rostade champinjoner i tjocka skivor Fordela degen ien |éngpanna med bakp|§tspapper, ca25x30cm,
1-2 msk tomatpuré Salt och férskmalen peppar sjuda i ca 20-25 minuter eller tills potatisend 200 g Maizena® Majsstéirkelse och I3t den jdsa en timme i rumstemperatur. Hll lite olja ver
SR Cufed o/ mjuk. Red soppan med brun redning och sma 3009 vetemjol degen och tryck ner fingrarna ltt i brodet s3 att det bildas férdjup-
farskhackad timjan ev. av.med lite salt och peppar Servera soppan 1-2 msk ofja ; 5 dver timi . e e (el

z Peppar ppa Férsk eller torkad timjon ningar. Strd ver timjan och salt. Gradda brodet i en férvirmd ugn

rykande het ev.lqned lite bf-"‘rd‘ S, e Grovsalt vid 200° i ca 30-40 minuter eller tills brodet &r genomgriddat.




Hdll dig =
varm! J

FisKsoppa

med curry

1 morot i sma térningar

1 I6k i smd tdrningar

Lite olja eller margarin till stekning
34 liter fiskbuljong

1 msk god, gérna stark, curry - och
gillar du curry kan du ta i dnnu mer
Skal och saft fran 1 lime

1-2 msk Maizena® Ljus Redning
400 g fisk, t.ex. lax, sej, kungsfisk,
pangasius (hagjmal) eller sjétunga

1 paket Milda mat 4 %, 7 % eller 15 %
200 g skalade rékor

Lite fdrsk spenat

Salt och frskmalen peppar

Fras morétter och 16k i lite matfett
ett par minuter utan att de far farg.
Tillsatt curry, limeskal och buljong.
Lat sjuda i ca 15 minuter. Strd 1-2
msk Ljus Redning 6ver det hela och
ror om ordentligt.

Skar fisken i tdrningar och lagg
ner i soppan. Tillsatt Milda mat. L&t
fisken sjuda svagt i ndgra minuter
tills den blir mjuk. Tillsétt rakorna
och lagg i en handfull farska
spenatblad. Smaka av med limesaft,
salt och peppar. Servera soppan
rykande het med lite gott brod till.
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