ok GRADERS AGG

KOKTA AGG DAR AGGVITAN AR LOST GELEAD OCH GULAN LEN OCH KRAMIG,
AR DETTA DET PERFEKT KOKADE AGGET!

INGREDIENSER (10 portioner) i TILLAGNING

10 &gg ! 1. Koka aggen vid 64 °C i cirkulator under 1 timme och 10 minuter.
200 g smér 2. Bryn sméret under omrérning sé& att det inte brénns vid, sila

1 radldk dérefter sméret.

50 g graslok i 3. Hacka rédlsk och gréslok fint.

200 g fiskrom, exempelvis I8jrom i 4. Skala lite av dggets trubbiga del och 1&t det kokta &gget férsiktigt
rinna ut i ldmplig skal.
i 5. Varm lsken forsiktigt i det brynta sméret, férdela éver Ggget och
: toppa med fiskrom.

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 11 Néringsinnehallet har beréknats p&
. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCCI') 230 5 K0|hyd rat (9) 2 Om information saknats har de baserats

Energi (kJ) 970 § Fett (g) 21 g pé angivet innehall i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 19 E% @ Kolhydrat 3 E% @ Fett 78 E%

e 3
11. Fler &ggbaserade matrétter — K rona g g
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LARBONARA

PASTA ALLA CARBONARA AR EN ENKELT TILLAGAD DCH SMAKLLG
MATRATT FRAN DET TTALTENSKA KOKET.

Namnet p& matrétten betyder kolarhustruns pasta och syftar p& svartpepparn
pé& toppen av anrattningen som liknar kol.

INGREDIENSER (10 portioner) : TILLAGNING
1000 g pasta 1. Koka pastan enligt anvisningarna pa férpackningen,
1 msk olivolja men med olivoljan i vattnet.
500 g bacon i 2. Stek baconet och skar det darefter i bitar.
8 dggulor (cirka 140 ml flytande gula) 3. Vispa samma gradde och aggula.
1 dl vispgréadde 4. Strdé baconbitar och riven parmesanost éver anrétiningen.
250 g riven parmesanost 5. Hall éver dgguleblandningen och rér om.
1 tsk salt i 6. Smaksétt med salt och krydda med svartpeppar pé&
Grovmalen svartpeppar : toppen av varje portion.
NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 13 Naringsinnehéllet har bertiknats pé

. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energ| (kCG') 260 E K0|hyd rat (g) 14 H Om information saknats har de baserats
Energi (kJ) 1090 § Fett (g) 16 § pé angivet innehall i ingrediensen.
ENERGIFORDELNING @ Protein 21 E% @ Kolhydrat 23 E% Fett 56 E%

e 3
11. Fler &ggbaserade matrétter — K rona g g



FLASKPANNKAKA

FLASKPANNKCAKA TILLAGAS SNABBT OCH ENKELT T LANGPANNA
OCH SERVERAS TRADTTIONELLT MED LINGONSYLT.

INGREDIENSER (10 portioner) : TILLAGNING

750 g rimmat eller rékt sidflask 1. Stall in ugnen p& 175 °C.

10 &gg (cirka 500 g flytande &gg) i 2. Vispa samman mjdlet med lite av mjslken
3 tsk salt och saltet till en klimpfri smet.

7,5 dl vetem|sl i 3. Tillsatt resten av mjslken.

2 liter mjslk { 4. Vispa ned dggen.

Serveras med: 5. Skar flasket i smé térningar och bryn det i
Lingonsylt sméret direkt i ldngpannan i ugnen.

6. Hall smeten dver flasket.
7. Grédda cirka 50 minuter mitt i ugnen.

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 8 Néringsinnehéilet har beréknats pa

. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCCl') 180 E K°|hyd rat (9) 12 E Om information saknats har de baserats
Energi (kJ) 740 § Fett (g) 11 § pé angivet innehall i ingrediensen.

3

ENERGIFORDELNING @ Protein 19 E% @ Kolhydrat 28 E% @ Fett 53 E%

e 3
11. Fler &ggbaserade matrétter — K rona g g



T S
FRANSKA RARAKOR

(OR RARAKORIA EXTRA GODA MED AGG!

INGREDIENSER (10 portioner) TILLAGNING

10 &gg (cirka 500 g flytande égg) 1. Skala potatisen och riv den grovt.

1,5 kg potatis i 2. Skala och riv Iken.

8 gula ldkar : 3. Blanda de rivna ingredienserna med &gget och
5 krm salt saltet.

Smér fér stekning i 4. Stek pd medelvérme fills rérakorna &r
Serveras med: gyllenbruna och frasiga p& béda sidor.

Frisk grénsallad

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 4 Néringsinnehéilet har beréknats pa
. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCG') 90 E KOIhydrdT (g) 1 Om information saknats har de baserats

Energi (k.]) 370 § Fett (g) 3 ; pé& angivet innehéll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 16 E% @ Kolhydrat 50 E% @ Fett 34 E%

w 3
11. Fler dggbaserade matrétter — K rona g g



KRONAGGS EGEN AGGRORA

SNABBT ENKELT OCH GOTT

Prova Kronéggs egen laktosfria dggréra i 10 kg “s bag-in-box.
Tillverkad av égg frén svenska frigdende héns och helt utan konserveringsmedel.

INGREDIENSER (10 portioner) 3. Hall upp smeten i formen.
15 ka Kronéiaas daaréra 4. Stéll in formen i ugnen i ca 5 minuter med full dnga.
K9 998 ag9 5. Ta ut formen och rér dggréran |étt.
TILLAGNING 6. Stall in formen ytterligare ca 3 minuter.
i 7. Taut dggréran och rér ihop den fill en krémig

1. Véarm ugnen till 100 °C. : konsistens.
2. Smérj en form med fett. * 8. Servera. :
NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 11 Naringsinnehéllet har beréknats pé i

. E H ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas. E
Energl (kCCll) 110 E KOIhydqu (g) 2 Om information saknats har de baserats f‘
Energi (kJ) 450 § Fett (g) 6 pé& angivet innehdll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 41 E% @ Kolhydrat 8 E% @ Fett 51 E%

oy TR T T

w 3
11. Fler dggbaserade matrétter _— K rona g g




EN KLASSTSK PAT SOM PASSAR BRA

SOM LUNCH, KVALLSMAT ELLER MELLANMAL

INGREDIENSER (10 portioner)

Pajdeg:

6 dl vetemjsl

250 g smor

4-6 msk kallt vatten

Fyllning:

400 g rokt eller kokt skinka

1 liter riven ost med smak

8 &gg (cirka 400 g flytande égg)
8 dl mijslk

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1/2 tsk paprikapulver

NARINGSVARDE (per 100 g)
Energi (kcal) 270
Energi (kJ) 1140

TILLAGNING

1.

Finférdela sméret i midlet till en grynig massa.
Tillsétt vattnet och arbeta ihop fill en deg.

2. Tryck eller kavla ut degen i en ugnsform med raka kanter
(30x40 centimeter).

3. Nagga pajskalet och 1&t det sedan sté i kylskép
ca 30 minuter.

4. Satt ugnen pé 200 °C.

5. Skar skinkan i strimlor.

6. Vispa ihop agg, mjslk och kryddor till en dggstanning.

7. Légg kétt och ost ovanpé pajdegen.

8. Hall dver dggstanningen.

9. Gradda pajen i nedre del av ugnen tills éggstanningen
stelnat och fétt en fin féarg, ca 45 minuter.

Protein (g) 13 Naéringsinnehdllet har beréknats p&

Kolhydrat (g) 13

Fett (g)

ENERGIFORDELNING @ Protein 19 E%

11. Fler ggbaserade matrétter

@ Kolhydrat 19 E%

ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
H Om information saknats har de baserats
19 H pé& angivet innehéll i ingrediensen.

@ Fett 62 E%




ARKEOLOGISKA FYND TYDER PA ATT VL HAR ATLT VARTANTER AV PANNKAKOR
SEDAN URMINNES TIDER. SPANNMAL HAR GRADDATS TLLLSAMMANS MED VANLIGTVIS
MJOLK OCH AGG PA HETA STENAR ELLER PA GRYTOR OVER OPPEN ELD.

INGREDIENSER (10 portioner) i TILLAGNING

8 &gg (ca 400 g flytande dgg) 1. Blanda mjél och salt i en bunke.
1,5 liter mjslk 2. Vispa i hélften av mjélken och vispa till en sl&t smet.
6,25 dl vetem|sl 3. Vispa i resten av mjdlken och éggen.
1,5 tsk salt 4. Smalt halften av sméret och blanda ner det i smeten.
100 g smér 5. Anvéand resten av sméret till att steka tunna pannkakor,

cirka 1 dl smet per pannkaka.

6. Nar pannkakans yta har stelnat och undersidan fétt en fin férg

vénds pannkakan. Stek n&dgon minut éven pé& andra sidan.
NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 6 Naringsinnehéllet har beraknats p&
crorg ) 150 il 16§ R
Energi (kJ) 630 § Fett (g) 7 § p& angivet innehéll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 16 E% @ Kolhydrat 42 E% @ Fett 42 E%

w 3
11. Fler dggbaserade matrétter — K rona g g



PYTT-T-PANNA MED AGG

KLASSTSK HUSMANSKDST

INGREDIENSER (10 portioner)

2 kg potatis

5 medelstora gula I6kar

1 kg stekt eller kokt kétt

Salt och svart- eller vitpeppar fér kryddning

Smér till stekning

10 éggulor (cirka 180 g flytande gula)

Serveras med:

Rédbetor

Aggulan kan bytas ut mot eft stekt dgg per portion

NARINGSVARDE (per 100 g)
Energi (kcal) 110
Energi (kJ) 470

Protein (g)

Fett (g)

ENERGIFORDELNING @ Protein 28 E%

11. Fler dggbaserade matrétter

Kolhydrat (g)

@ Kolhydrat 39 E%

TILLAGNING

1. Skala och hacka I8ken.

2. Skér potatisen och skinkan i térningar.

3. Stek I6ken mjuk.

4. Fras upp skinkan och potatisen samt blanda

i den stekta |6ken och krydda med salt och

peppar.
5. Hall aggulan éver den heta pytten och rér

om val.
8 § Naringsinnehéllet har beréknats p&
10 : ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
: Om information saknats har de baserats
4 H pé angivet innehall i ingrediensen.

Fett 33 E%




RAGGMUNKAR

P

/
RAGGMUNK A% EN TRADITIONELL SVENSK MATRATT VARS HUVUDBESTANDSDEL AR RIVEN
POTATLS SOM BLANDAS NED T EN SMET SOM BESTAR AV MJOL, MJOLK OCH AG6. RAGGMUNKARNA

STEKS SOM TUNNA PANNKAKOR. SERVERAS MED HARLTGT KNAPERSTEKT FLASK

INGREDIENSER (10 portioner) TILLAGNING

5 dl vetemjsl 1. Vispa samman mjélet med lite av mjélken fill
10 dI mjslk en klimpfri smet.

8 &gg (cirka 400 g flytande égg) i 2. Tillsatt resten av mjslken, dggen och saltet.
3 tsk salt i 3. Skala och riv potatisen direkt i smeten strax
1,5 kg fast potatis fére raggmunkarna skall gréddas.

100 g smér till stekning : 4. Hallilite av smefen och stek raggmunkarna
Serveras med: som tunna pannkakor.

Stekt flésk och lingonsylt

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 4 Naéringsinnehéllet har bergknats p&

. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCCll) 130 E KOIhydqu (g) 16 E Om information saknats har de baserats
Energi (k.]) 530 § Fett (g) 5 : pé& angivet innehéll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 14 E% @ Kolhydrat 53 E% @ Fett 33 E%

w 3
11. Fler dggbaserade matrétter — K rona g g



T AN
WALLENBERGARE

[N LYXTGARE VARIANT AV PANNBIFF

Den ursprungliga Wallenbergaren tillagades av kalvférs,
stekts latt gyllenbrun med en latt luftig struktur.

INGREDIENSER (10 portioner) i TILLAGNING

1000 g kalvfars (alternativt nétférs,
blandféars, lammfars eller algférs)

10 aggulor (cirka 180 g flytande gula)
5 dl vispgradde

2 tsk salt sammanhéllen smet.

Se till s& att ingredienserna ér kylské&pskalla.

Blanda farsen med saltet, d& binder den vatten béttre.
Arbeta ihop kétiférsen, salt, dggula och peppar.
Tillsatt gradden under mixning till en homogen

pON =

2 krm svartpeppar i 5. Smalt smoret gyllenbrunt.

Smér att steka i i 6. Forma farsen till ca 20 biffar, ca 1 cm tjocka. Lagg p&

Serveras med: biffarna och platta snabbt till dem med stekspaden och
Potatismos, smé gréna értor forma kanten. Stek p& medelvérme cirka 3 minuter pé
och lingonsylt. : var sida.

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 17 Néringsinnehallet har beréknats p&

. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCCl') 290 5 K0|hyd rat (9) 1 : Om information saknats har de baserats
Energi (k) 1220 § Fett (g) 25 § p& angivet innehéll i ingrediensen.
ENERGIFORDELNING @ Protein 23 E% @ Kolhydrat 1 E% Fett 76 E%

- o0 __—
11. Fler &ggbaserade matrétter — K rona g g



AGGRORA

AGGRURA AR EN KLASSTSK MATRATT

som i grunden bestér av en smet med vispat égg och finns i ménga varianter med mjslk,
gradde eller vetem|l som rérs ned i smeten. Aggréra kan serveras med en rad tillbehér.
Man hittar ofta &ggréran pé frukostbuffén pé hotell men dess mé&ngsidighet gér att
den aven fungerar utmarkt som mellan- och kvéllsmaél.

INGREDIENSER (10 portioner) ¢ TILLAGNING

20 agg (ca 1 kg flytande helégg) 1. Blanda samtliga ingredienser.
0,5 liter gradde 2. Fyll smeten i ett halvbleck.
Salt 3. Tillaga med &nga i ugnen vid 100 °C.
Aggréran kan serveras pd en brédskiva 4. Ta ut dggréran och rér om fill en j@mn
med garnering. : konsistens.
NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 9 Néringsinnehéilet har beréknats pa

. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCG') 230 E KOIhyd rat (g) 1 H Om information saknats har de baserats
Energi (kJ) 960 § Fett (g) 22 § pé angivet innehall i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 15E% @ Kolhydrat 2 E% @ Fett 83 E%

w 3
11. Fler dggbaserade matrétter — K rona g g



