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Utomhusmatlagning med
Muurikka ar en gemensam sak!

Vi pa Muurikka har satsat pa matlagning utomhus i decennier. Vi vill
att manniskor ska vara tillsammans och njuta bade av att laga och
dta god mat. Matlagning med Muurikkas redskap har alltid varit mer
en maltid. Det ar en gemensam upplevelse. Vi forsoker hela tiden
hitta nya sétt att skapa gemensamma, oférglomliga stunder.

Halsningar, vi pA Muurikka

Behandigt med Muurikka!

Bade pa jobbet och fritiden har jag tyckt att det ar
latt och behandigt att anvanda matlagningsredskap
fran Muurikka. Muurikka har ett brett sortiment av
mangsidiga produkter som du kan komplettera
enligt dina egna behov. Delarna passar ihop och alla
delikatesser blir lyckade. Darfér rekommenderar T
jag Muurikkas produkter at alla som vill laga
god mat och skapa trevlig stamning aret runt!

Henri Alén

Henri Alen ar en finsk kand kock fran
tv:n med eget catering-foretag.



Alla delikatesserna i samma Sommarkok.

GRILLA MED MUURIKKA | =~

Idén med Muurikka Sommarkok ar att man kan laga alla delikatesserna enkelt och  Helheten som byggs runt grillvagnen av tré kan du komplettera enligt dina behov.

snyggt med ett Sommarkok som kan kompletteras. Det finns tva standardmodeller, ~ All utrustning och alla varmekallor kan bytas ut och passar direkt i Sommarkoket.
Sommarkok GAS och EL.




Kycklingwok Notstek med teriyakisas,

350 g kycklingstrimlor eller fardigt honskott g_ronsake" sesamfrén och

1 hackad vitloksklyfta ris eller nudlar

1tsk riven ingeféra 400 g mor notstek i strimlor Delikatesser

2tsk gurrypgllver I 1ok 1“sk1vo_r . i wokpannan
litet chilipulver 2 mordatter i skivor

2 morotter rask shiitakesvamp

I 1ok 2 hackade vitloksklyftor

500 g sommarkal 1tsk  ingefarskram

1ask shiitakesvamp eller champinjoner 0,5 tsk torkat chilipulver

3dl honsbuljong 15dl  teriyakisas

2dl  kokosmjolk 1dl vatten

2dl cashewnotter Y kinakal
salt 1msk rostade sesamfron

2 msk hackad koriander en skvatt rybsolja

1 msk vegetabilisk olja
i Stek notstrimlorna i den heta

L Skala och skiva mordétterna. Strimla Muurikka-woken och tillsatt
loken och kalen. Skar svamparna i tva teriyakisasen och vattnet.
delar. 2. Stek 1oken, vitloken och shiitake-
D Hetta upp Muurikka-woken eller svamparna gyllenbruna pa samma
nonstick paellapannan och tillsatt- panna.
kycklings-trimlorna, ingeféran, 3. Tillsatt vitloken, ingefaran och
vitloken, curry- och chilipulvret. chilipulvret. Skar kinakalen i strimlor
3. Tillsatt gronsakerna och stek i fem och tillsatt dem. Ror om en gang och
minuter. tillsatt sesamfrona.
4. Tillsatt honsbuljongen och notterna, Servera genast med kokt ris eller nudlar.

lat sjuda i ca 10 minuter och tillsatt
kokosmjolken och koriander.

5 Smaksétt woken latt med salt. Servera den
som sadan eller med nudlar eller ris.

Muurikka Wok — du spiller inget med den hir pannan!

Muurikka Wok ar en mycket mangsidig och stabil djup panna.

Den ingér i den ursprungliga serien av klassiska Muurikka-pannor.

I denna panna ar det latt att laga alla wok-delikatesser, kott, fisk,
skaldjur, gronsaker, risotto, nudlar... Kan anvandas 6ver 6ppen eld,
med gasbrannare och i Muurikka Sommarkoket.




Revbensspjall med teriyakisas
och sallad av sommarkal

och yoghurt

2kg revbensspjall

2l vatten

6 svartpepparkorn

10  kryddpepparkorn

2 lagerblad
1msk salt

I morot

2 vitloksklyftor
2 lokar

1dl  teriyakisas

I Skér revbensspjallen i lampligt stora bitar
och lagg dem i en kastrull, t.ex. den som hor
till Muurikka Sommarkoket.

2. Tillsatt sa mycket vatten att kottet tacks.

3. Tillsatt kryddorna och gronsakerna i bitar.
4. Lat kottbitarna sjuda pa svag varme
ica 1, timme.

5. Lat kottbitarna svalna i buljongen. Lyft sedan
upp dem for att grilla dem.

6. Grilla kottbitarna pa en Muurikka Elgrill eller
en Muurikkapanna pa svag varme och pensla
ordentligt da och da med teriyakisas.

Servera med frasch sallad av sommarkal
och yoghurt.

Sallad av sommarkal och yoghurt:

500 g sommarkal eller vitkal
3 morotter
3dl  tjock naturell yoghurt
2msk citronsaft
1msk honung

salt och svartpeppar

Skala morotterna och riv dem och kalen. Blanda med

naturell yoghurten. Smaksatt salladen med
citronsaft, honung samt salt och peppar.

Sommarkok GAS ér snabbt,
mangsidigt och snyggt!
Muurikka Gashrénnaren, som ar
varmekéllan for Sommarkok GAS, hettas
upp snabbt och jamnt. Med Muurikka-
pannan som ingar som standard ar det
behéndigt att laga sommardelikatesser
till ett storre gang — kott, fisk, korv,
gronsaker, skaldjur... och plattar till
efterratt!
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Muurikka Sommarkok

kastrull

En stadig kastrull av rostfritt stal for
kravande bruk. I den hér kastrullen kan
du laga en storre soppa, forvélla svamp
och koka nypotatis eller kraftor. Det &r ju
behéndigt att kunna bade koka och laga
de oOvriga ratterna utomhus.




Grillad stangsparris, bacon
och avokadosas

20 grona sparrisar

10 skivor bacon
gron sallad
salt

1. Skala sparrisarna och skar bort 1 cm
av foten.

2. Salta vattnet och koka sparrisarna
i fem minuter och kyl ner dem under
kallt vatten.

3. Torka dem ordentligt. Skar bacon-
skivorna i tva delar pa langden.
Vira en skiva bacon om varje sparris.

4. Grilla sparrisarna i Sommarkokets
Elgrill eller pA Muurikka-pannan tills
baconen ar knaprig.

Servera med frasch sallad och avokadosas.

Bvokadosas

I mogen avokado
2msk citronsaft
4 droppar tabasco
I skalad och hackad vitloksklyfta
11/2dl graddfl
salt och vitpeppar

Klyv avokadon, ta bort kdrnan, grav
fram innehallet och lagg det i en hog
skal. Tillsatt de 6vriga ingredienserna
och mosa dem med en stavmixer.

Vickning, grillad toast skagen

400¢g rakor I
I hackad rodlok
2dl  majonnas
2msk klippt dill 2
2msk citronsaft

vitpeppar och salt

nagra droppar tabasco
4 stora skivor ljus toast 3.

2msk smor for stekning

Avlagsna vatskan noggrant och skar
rakorna i sma bitar. Blanda ihop rakorna,
loken, dillen och majonnésen.

Smaksatt blandningen med citronsaft,
tabasco, salt och peppar. Bred rikligt med
blandning mellan toastskivorna. Tryck
ihop skivorna ordentligt.

Stek skivorna gyllenbruna i smor pa en
Muurikka-panna pa bada sidorna och skar
dem i tva delar.

Avnjut dem genast med sallad eller som
sadana.

Grillad entrecote av oxkott
och grillade pestogronsaker

4 entrecotebiffar av oxkott

200 g mogen tidig potatis

I paprika

I zucchini

I aubergine

2msk fardig eller sjalvlagad sas av rucolapesto
o,5dl olja

salt och svartpeppar

1. Ta ut kottet i rumstemperatur i god tid och
krydda med salt och peppar.

2. Grilla pa Sommarkok Elgrillen eller Muurikka-
pannan ca 4 minuter per sida. Krydda till slut med
krossad svartpeppar.

3. Skar gronsakerna i rejala bitar. Skar potatisen i
skivor. Vand dem snabbt i olja och krydda med
salt och peppar.

4. Grilla gronsakerna i Sommarkokets Elgrill sé att
de far en vacker farg och lat dem vara i lag varme
tills de blir mjuka. Lagg gronsakerna i en skal och
tillsatt pestosasen.

5. Ror om forsiktigt och servera varmt eller kallt.

Kvallsmaltid
med

Muurikka
Sommarkoket!




Fylld kyckling med getost och
en italiensk panzanellasallad

4 parlhonsbrost eller brostfilé
av kyckling

100 g mjuk getost

2 vitloksklyftor

4 skivor parmaskinka

4 blad salvia
olivolja for stekning
salt och svartpeppar

I Hacka vitloksklyftorna och blanda dem
i getosten. Smaksatt osten latt med salt
och svartpeppar.

2. Skar ett snitt i sidled i varje parlhons-
brost sa att det blir en djup ficka i det.

3. Satt in ungefar en matsked getost i
varje parlhonsbrost. Placera ett blad
salvia pa skinnsidan av brostet och vira
skivor av parmaskinka runt brostet.

4. Grilla parlhonsbrosten i Muurikka
Sommarkokets Elgrill eller pa
Muurikkapannan i ungefar 8 minuter
per sida.

Muurikka-pannor

Med en Muurikka-panna &r det latt att laga
delikatesser till ett storre gang — kott, fisk,
korv, gronsaker, skaldjur... och plattar till
efterratt!

Italiensk

panzanellasallad

6—8 skivor lanthrod

2 gurkor

ca3oo0 g roda och gula korsbarstomater

2 rodlokar

I blekselleri

cardl svarta oliver

I knippa rucola

10 blad basilika

Sas:

o,5dl  rodvinsvinager

23 hackade vitloksklyftor

1dl olivolja

3/4tsk  salt
krossad svartpeppar

I Skér brodskivorna i tarningar och
rosta dem pa Muurikka-pannan i en
skvatt olja.

Skala gurkorna och skar dem i
tarningar.

3! Klyv tomaterna och skar dem i fyra
klyftor. Skala och klyv rodlokarna
och skar dem i skivor.

4. Riv rucolabladen i mindre bitar och
hacka basilikan. Hacka bleksellerin.

Gy Blanda ihop gronsakerna, oliverna

och brodbitarna forsiktigt i en skal.
Blanda sasingredienserna och hall
dem pa salladen. Blanda forsiktigt.




Sommarkok EL for

mangsidig matlagning!
Muurikka Elgrillen som fungerar som
varmekaélla kommer snabbt upp pa jamn
temperatur och kan stéllas in exakt for
all mat som ska grillas. Sommarkoket
kan kompletteras med Muurikka-tillbehor
sd att ditt Sommarkok blir

en annu mangsidigare samlingsplats.
Med tillbehoren kan man steka, roka,
woka eller laga t.ex. en trendig paella.

Stekta bifftomater med orter

2 stora bifftomater
1tsk torkad timjan
1tsk torkad oregano
1 msk olivolja
salt och svartpeppar

Skar tomaterna i tva delar. Stryk ut olivolja
pa de 6ppna ytorna och stro orterna pa
tomaterna. Krydda tomaterna med salt och
svartpeppar. Stek tomaterna pa den heta
Muurikka-pannan i ca fem minuter. Vand
dem da och da.

Grillad entrecote av oxkott,
rodvinssmor och baconfikon

4
12
6

entrecotebiffar av notkott
torkade fikon

skivor bacon

machesallad och rod mangold
en skvatt olivolja

salt och svartpeppar

Krydda biffarna med salt och svartpeppar.

Skér baconskivorna i tva delar pa langden och
vira dem om fikonen.

Grilla biffarna i Muurikka Sommarkokets Elgrill
eller stek biffarna i en Muurikka-panna ungefér
2 —3 minuter per sida. Lat biffarna vila en stund
under folie innan de serveras.

Grilla baconfikonen snabbt efter biffarna.
Garnera varje portion med machesallad som ar
smaksatt med olivolja och med réd mangold.

Rodvinssmor

I

liten rodlok

1,5dl rédvin

farsk persilja

300 g sSmor

1%

Hacka rodloken i sma térningar och lagg dem i
kastrullen med rodvinet. Lat det koka tills det
finns ungefér en halv deciliter vatska kvar och
lat den svalna.

Lat smoret bli mjukt och rumstempererat.
Blanda ihop smoret och blandningen av
rodvin och rédlok, vispa ordentligt och tillsatt
hackad persilja.

Rulla ihop det hela till en stdng med hjélp av
smorpapper eller folie och lat smoret hardna i
ett skap.

Skér portioner av det kalla smoret och lagg
dem pa biffarna.




Smorgasar med bondost och skinka

8  skivor ljust toastbrod

150 g bondost

3 tomater

10  blad hackad basilika

4 skivor basturokt skinka
en skvatt rybsolja

I Skar bondosten och tomaternai skivor, placera
dem och skinkan jamnt pa fyra brodskivor.

2. Str6 pa hackad basilika.

3. Satt pa den andra brodskivan.

4. Rosta bada sidorna gyllenbruna i olja pa
Muurikka-pannan och skar smorgasarna till tva
trianglar.

Portobellosvampar med
parmesan och basilika

10 stora portobellosvampar eller samma
maéngd stora champinjoner
2 krossade vitloksklyftor

2msk balsamvinager

4msk olivolja

2msk riven parmesanost
salt och svartpeppar

I kruka basilika

It Ta bort foten fran svamparna och pensla
dem latt med olivolja.

2 Grilla svamparna i Sommarkokets Elgrill eller
pa Muurikka-pannan i ca fem minuter pa svag
varme och lagg dem i en skal.

3. Tillsatt olivoljan, vindgern och
vitloksklyftorna samt basilikan hackad.
Krydda med salt och svartpeppar.

4. Blanda och lagg i ett serveringskarl.

Tillsatt riven parmesanost.

Ortmarinerat lamm med
halloumiost pa spett

rask halloumiost
400 g lammrostbiff
2 roda paprikor
2 vitloksklyftor
2msk hackad basilika
2msk hackad bladpersilja
1msk hackad timjan
1dl  olja
salt och svartpeppar
spett

I Léagg spetten i blot i vatten.

2. Lagg dven halloumiosten i blot sa att
salthalten minskar.

3. Mosa orterna, vitloksklyftorna och oljan med
en stavmixer eller i en mortel.

4. Skar lammrostbiffen, halloumiosten och

paprikan i stora bitar och satt dem pa spetten
i tur och ordning.

5. Pensla 6rtmarinad pa spetten och krydda dem
med salt och peppar.

6. Grilla spetten i Sommarkokets Elgrill i ca
15 minuter. Vand dem da och da.

b Satt resten av marinaden pa de fardiga

spetten med en sked.
Servera till exempel med sallad av tidig potatis.

Kycklingbrostfiléer
med citron

4
I

2tsk

0,7dl

kycklingbrostfiléer
citron

farsk timjan
vitloksklyftor
olivolja

litet gurkmeja

salt och svartpeppar

Riv citronskalet i en skél och héll saften

i skalen.

Hacka och tillsatt vitloksklyftorna

och timjanen.

Blanda marinaden och héll den 6ver
kycklingen. Lat den ligga i marinaden i minst
20 minuter.

Grilla brostfiléerna i grillen i Sommarkok El
eller pa Muurikka-pannan i ca 10 minuter.
Vand dem da och da. Servera med frasch
tzatziki.

Tzatziki med frilandsgurka

3
I

frilandsgurkor
vitloksklyfta

2msk citronsaft

1 msk
1,5dl

w

hackad mynta
naturell yoghurt
salt och vitpeppar

Skala gurkorna och klyv dem. Skar dem

i tunna skivor med en kniv.

Tillsatt vitloksklyftorna hackade.

Tillsatt yoghurten, citronsaften och myntan.
Krydda sasen med salt och peppar.

Lat sasen sta och fa smak i kylskapet

en halvtimme fore serveringen.




Muurikka Paellapanna, non-stick

En hogklassig paellapanna med non-stick-
belaggning fér Sommarkok El. Overraska
gasterna med lacker paella i en dkta panna.
Den stiliga pannan kan &ven anvandas som
serveringskarl.

Muurikka paellapanna, stal

En hogklassig paellapanna for Sommarkok
Gas. Overraska gésterna med lacker paella
i en dkta panna. Den stiliga pannan kan
dven anvandas som serveringskarl.

1

Muurikka halster
Ett mangsidigt stalhalster -
for fisk, kott, gronsaker
och annat som o3 R
ska grillas. o 8
N
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Paella a la Henri

Paellan kan du tillreda pa en Muurikkapanna,
en wokpanna eller en paellapanna.

5dl  langkornigt ris
400 g strimlad kyckling
200¢g rakor

500 g fardiga blamusslor
2msk tomatpuré

5 tomater
2 lokar
I rod paprika

2tsk hackad chili
2 hackade vitloksklyftor
2dl  mild olivolja
1tsk  gurkmeja
0,5 tsk saffran
5dl  vitvin
1l mild honsbuljong
1dl  skuren persilja
salt och peppar
for serveringen: citronklyftor

I. Hacka lokarna och skér paprikan i

tarningar.

2. Bryn kycklingstrimlorna, riset, chilin
och kryddorna i olja pa en Muurikka
panna.

3. Stycka tomaterna och tillsatt dem.

Tillsatt ocksa tomatpurén. Stek en
stund och tillsatt vitvinet och hons-
buljongen.

4. Lat det hela sjuda pa svag varme i
ungefér 15 minuter och rér om da och
da.

5 Tillsatt till slut rakorna och blamuss-
lorna. Krydda paellan med salt och
peppar.

Stro till allra sist klippt persilja pa och

garnera hela hérligheten med citronklyftor.
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Halstrad lax med timian och fankal

500 g laxfilé
2msk grovt havssalt
2tsk malen fankal
8 kvistar timjan
I citron
krossad svartpeppar

Blanda ihop havssaltet, fankélen och
pepparn, stryk ut dem pa kottsidan av
laxen och lat laxen bli salt i en timme.
Torka kryddorna fran ytan och lagg
timjankvistarna pa laxen. Skar citronen i
skivor och lagg dem pa laxen.

Satt laxen i halstret och halstra den pa svag
varme i Sommarkokets Elgrill ca 15 minuter
per sida. Pressa till slut en droppe
citronsaft pa laxen.

Grillad frukt pa spett och vaniljglass

Y natmelon

1 ask farska jordgubbar

0,5dl flytande honung

1 lime

Y2 tsk malen ingeféra
hackad mynta
florsocker (pudersocker)
vaniljglass

Skala melonen och skér den i tarningar. Rensa och
dela jordgubbarna. Riv limens skal i honungen och
tillsatt ingefaran. Hacka myntan och blanda den i
honungen.

Satt melon- och jordgubbshitarna pa spett och
grilla dem i Sommarkokets Elgrill i nagra minuter
pa svag varme.

Smorj bitarna med honung och stro pa lite
florsocker. Servera med vaniljglass.




Har du funderat pa
att roka kott?

Nér du roker kott kan du till exempel forst
forvarma elrokugnen i 5 — 8 minuter. Lat forst
rokugnen fungera som ugn i 15 — 20 minuter
(tiderna éar riktgivande, den lampliga tiden
hittar du bést genom att prova dig fram). In
i rokugnen satter du darefter spanplaten
med en handfull alspan och du fortsatter
rokningen med rok i 10 — 15 minuter. Om du
vill ha en starkare roksmak ska du satta in
spanplaten tidigare. Det lonar sig att prova
sig fram till de lampligaste rokningstiderna.

Fisk ar en smaklig och litt
delikatess nar som helst.

Det ar latt att tillreda en lacker rokt lax
till exempel sa har:

en farsk rensad lax eller en laxfilé
grovt havssalt ur kvarnen
kryddor enligt smak

1 kg laxfilé ska rokas ca 35 minuter
Om du vill kan du dven anvanda
Muurikkas grill- eller rokkorg i
Elrokugnen.

EXEMPEL PA ROKTIDER

0,5 kg 1kg 1,5 kg

Fisk 15-25 min 25-35 min 35-60 min
Skaldjur och kréftor 10-15 min 25-30 min 30-35 min
Honsfaglar 40-45 min 50-55 min 60-65 min
Svinkott 30-35 min 40-45 min 50-55 min
Notkott 20-25 min 40-45 min 50-55 min
Farkott 30-35 min 40-45 min 50-55 min
Gronsaker 20 min

Potatis 40 min

Majskolvar 60 min

Tiderna éar riktgivande. Den lampligaste tiden hittar du bast genom
att prova dig fram. Vid rokning bor man beakta att temperaturen kan
stiga snabbt. Darfor bor man 6vervaka rokningen. Du kan anvanda en
stektermometer.
Muurikka Elrokugn "
— rok utan eld. .-
Muurikka Elrokugnen ar den rétta losningen nar - 4
det inte gar att gora 6ppen eld, men man vill

njuta av rokta delikatesser. Anvandningen

ar enkel. Elrokugnens elslinga hettar upp l
rokugnen som en vanlig ugn. Maten blir alltsa

fardig som i en ugn. Vid anvandning av rokspan #*
blir maten dessutom ocksa rokt och vilka ratter

som helst far en dkta roksmak.




Rokt aubergine och tomat

3 stora tomater 1. Skar auberginen i tarningar och stro lite salt pa den.
2 auberginer Torka bort vétskan fran auberginen med
I vitloksklyfta hushallspapper och lagg tarningarna i en skal.
I liten 16k 2. Tillsétt skuren tomat, hackade vitloksklyftor och [6k
1msk farsk timjan eller basilika i skivor. Krydda med salt och peppar. Tillsatt ocksa
1msk olivolja olivoljan och blanda ihop ingredienserna.

salt och svartpeppar 3. Lagg gronsakerna i folieknyten och grilla dem i

folie Sommarkokets Elgrill eller pd Muurikka-pannan tills

de blir lite mjukare.

4. Oppna folieknytena en aning och 1at knytena rokas i
Sommarkokets Rokkarl eller Muurikka Elrokugnen i
15 minuter. Servera genast till exempel med rokt sik.

Rokta hela rakor och dipp
av lime och aioli

1kg helarakor
2dl  majonnas
4 vitloksklyftor
2 limar
2tsk senap
2 msk hackad graslok
salt och svartpeppar

L Borja med att tillreda sasen. Riv skalet fran en lime
och blanda med majonnasen.

2. Pressa och blanda i saften fran bada limarna. Tillsatt
senapen samt vitloksklyftorna och grasloken hackade.
Smaksatt sdsen med salt och peppar.

Bt Placera rakorna pa rokningsgallret i Muurikka
Elrokugnen eller anvand rokkarlet i Muurikka
Sommarkoket. | rokugnarna kan du dven vélja att
anvanda grill/-rokkorgen fran Muurikka. Hall rokspan i
rokugnen och lat roken utvecklas.

4. Slapp de forsta rokmolnen ut ur rokugnen och satt in
rakorna och lat dem bli rokta. Rok rakorna med svag
varme i ungeféar 8 minuter. Avnjut dem med lime
och aioli.

Muurikka Rokkarl
Det runda Rokkarlet passar

— ~ Gasbréannaren och Elgrillen far
- —..--"" man en jamn varme som ar latt
att stalla in — och da ar det latt

att roka olika sorters fisk.

g \ — r.' . braiSommarkoket. Bade med
b




ROkt oxstek med konjakssmak

1ask rucolasallad

fem minuter. Laxen far vara ra inuti.

och remulad 3 msk olivolja 4. Blanda ihop pepparblandningen och
2kg oxrosthiff 1 msk rodvinsvinager spiskumminen och stryk blandningen pa
2 msk svartpepparkorn salt och svartpeppar laxstangerna. Satt stangerna i en spand folie
2 msk gronpepparkorn och lat dem vara i kylskapet och fa smak ca tva
2 msk rosépepparkorn i Ta loss kycklingkdttet och lagg kottbitarna timmar.
2 kvistar rosmarin pa gallret i Elrokugnen. 5. Skar dem i ca 2 cm langa bitar med en vass kniv.
2 kvistar timjan 2. Skar tofun i skivor och placera dem pa Servera laxpastramin med frasch sallad.
havssalt kottbitarna. Rok det hela i Elrokugnen i ca
en skvétt konjak 10 minuter. Rokta gronsaker och halloumiost

4. Under den tiden kan du tillreda salladen.
Skala paronen och skar dem i bitar. Klyv

Rokta gronsaker och kottratter passar bra ihop, men
nar du satter cypriotisk halloumiost i Elrokugnen far
du en hel méltid som inte ens en inbiten kottatare kan

I Skar rostbiffen i tva delar pa langden.

2. Stek rostbiffen pa pannan sa att den far farg.

tomaterna och oliverna och lagg dem i

3. Lagg rostbiffen pa rokgallret och rok den en skal. Skar gurkan i tarningar och lagg sta emot!
pa svag varme i Muurikka Elrokugnen tills dem i skalen.
temperaturen i ugnen r 508 C. (Anvand 1 aubergine
separat termometer). Krydda salladsbasen med olivolja, salt och 8 sma blastmorotter
4. Krossa pepparkornen och blanda i 6rterna. peppar. Tvéatta kruk- och rucolasalladen och 1 zucchini
5. Stryk konjak, salt och peppar-ortblandning tillsatt dem till slut. Blanda och servera med den 10 korsbarstomater
pa kottet. Satt kottet i folie och lat det rokta kycklingen och tofun. 2 roda paprikor

svalna lite.
6. Skar kottet i tunna skivor och servera det
med kokt potatis och remuladsas. Oxsteken

Rokt laxpastrami
500 g laxfilé

2 msk farsk timjan

1
2

vitloksklyfta
halloumiostar

ar ocksa god som paldgg pa brod. 1dl grovt havssalt 2dl rokspan
0,5 dl pepparblandning

Rokt kyckling med sallad och rokt tofu 1 tsk spiskummin I, Skar auberginen i skivor och stré lite salt pa
I hel fardig kyckling frasch sallad den. Nér det kommer vétska ut, torka skivorna
1 pkt tofuost med hushallspapper.
2 msk cashewnotter I Salta laxfilén med grovt havssalt och lat 2 Skala mordtterna och klyv dem. Skar zucchinin
2 gurka den sta ca tva timmar. och paprikan i stora bitar.
1dl  oliver 2 Torka bort saltet fran fiskens yta. Ta bort 3. Lagg alla gronsakerna i en stor skal och
1ask korsbarstomater fiskens skinn och skar fisken till langa stank olivolja pa dem och tillsatt hackad timjan
2 paron sténger. och vitloksklyftan. Blanda ingredienserna val.
2 krukor sallad 3. Rok laxstdngerna i Muurikka Elrokugnen ca 4. Rosta gronsakerna i ugnen 2108 C / eller i




Muurikka Elrokugnen utan rékspan ca
20 minuter eller tills de blir lite mjukare.

5. Lagg gronsakerna och de hela korsbars-
tomaterna pa gallret i Muurikka Elrokugnen.
Skar halloumiosten i skivor och lagg dem pa
gronsakerna.

6. Rok gronsakerna och osten ca
10 — I5 minuter pa svag varme.

Rokta fyllda champinjoner
20  stora champinjoner
100 g gronmogelost/blamogelost
2 msk hackad persilja
I vitloksklyfta
svartpeppar
rybsolja for stekning

I Ta bort foten fran svamparna och skar
fotterna i sma bitar. Hacka vitloksklyftan.
Stek champinjonerna snabbt pa Muurikka-
pannan i olja och stéall dem pa rokgallret
med hatten nerat.

2. Stek ocksa bitarna av fotterna och
vitloken pa pannan.
3 Blanda de stekta fotterna med

mogelosten, tillsatt persiljan, ta en
sked och fyll champinjonerna med denna
blandning.

4. Rok champinjonerna i Muurikka
Elrokugnen ca 5 — 8 minuter.

Rokt sik och rokt aubergine
med tomat
I hel rensad sik
I citron
I knippe persilja
2msk olja
havssalt och vitpeppar

I GOr nagra snitt i sidorna av siken
med en kniv.

2. Krydda fisken ordentligt med havssalt
och vitpeppar. Lat den ligga i 20 minuter
och fa smak.

3. Hacka persiljan och stoppa in stjalkarna
i siken. Skar den ena halvan av citronen
i skivor och stoppa in dem i siken.

4. Satt fast fiskens mage t.ex. med cocktail-
pinnar. Stryk olja pa fiskens yta.

5. Rok fisken i Rokkarlet i Sommarkoket eller
i Muurikka Elr6kugnen i ca 30 minuter
eller tills ryggfenan lossnar latt.

Omelett med rokt lax
8 agg
0,7dl vatten eller vispgradde
2msk hackad graslok
150 g varmrokt lax
I citron
1msk smor
salt och vitpeppar

R Rok laxen i Muurikka Sommarkoket,
Rokkarlet eller Muurikka Elrdkugnen.

2 Plocka laxen i sma bitar och str6 hackad
graslok pa dem.

Krydda laxen med citronsaft, salt och peppar.
Blanda ihop dggen med gradden eller vattnet.
Krydda omelettmassan med salt och peppar.

Lagg en klick smor mitt pa Muurikka-pannan och
héll omelettmassan pa pannan. Ror om i massan
tills det syns pa ytan att omeletten borjar vara
fardig.

Hall laxblandningen pa omeletten och vik
omeletten till en ficka. Servera genast till exempel
med rostat ragbrod.







