Den samlede mangde ingredienser og

vaske/vaske skal kunne vare indenfor/

mellom max. og min. i beholderen.
gredienser i, kan ap

tilbedredni

dienser er g
am (blade grontsager)
* Anbefalet veeskemaengde er 500 til 7.

Den totala mangden ingredienser och
vitska ska rymmas inom max. och min. i
behallaren.

ar 450 gram (harda

1ill 750 gram (mjuka gronsaker)

. vdtskemdngd &r 500 till 750 ml.
'd en rece som riktlinje nar du
ar egna favoritrecept.

Ainesten kokonaismaaran ja nesteen pitdisi

olla max- ja min-tasojen valissa.

Liian paljon tai liian suurikokoisten ruo

ainesten laittaminen koneeseen voi pysdyttad

koneen ruuanvalmistuksen aikana.

* Suositeftava mdard aineksia on noin 450
mmaa (kovia vihanneksia) tai 750 grammaa

(pehmeitd vihanneksia)

* Nesteen suositeltava madrd on

500-750ml.

ytd reseptikinjaa suosikkireseptiesi luomiseen.

PHILIPS
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Slat soppa
Sosekeitot

Klassisk tomatsuppe med hvidlggsbrod

9 Porresuppe/Purresuppe

Gulerodssuppe med karry

Gron artesuppe med crostini med gedeost
Indisk kokossuppe med tomat

Suppe med broccoli og stilton-ost
Flgjsblad/Flgyelsmyk graeskarsuppe krydret
med spidskommen

Frisk redbedesuppe

Cremet courgette-suppe/squashsuppe

Sed majssuppe med bacon

Tarhana corbasi

Klassisk tomatsoppa med vitloksbrod
Purjolékssoppa

Morotsoppa med curry
Artsoppa med farostcrostini
Indisk tomat- och kokossoppa
Broccoli- och stiltonsoppa
Pumpasoppa med spiskummin
Farsk rédbetssoppa

Krdmig zucchinisoppa
Majssoppa med bacon
Tarhanasoppa

Klassinen tomaattikeitto ja valkosipulileipd
Purjokeitto

Currylla maustettu porkkanakeitto
Hernekeitto ja vuohenjuusto-crostinit
Intialainen tomaatti-kookoskeitto
Parsakaali-Stilton-keitto

Kuminalla maustettu samettinen kurpitsakeitto
Tuore punajuurikeitto

Kesdkurpitsakeitto

Pekonilla hoystetty maissikeitto

Tarhana corbasi

31
33

37
39
41

29
31
33
35
37
39
4

29
31
33
35
37
39
4

Grov seppe

Soppa med bitar
Pureskeltavat keitot

Nem/Lettvint kyllingesuppe
Sommer-minestrone med ris

Suppe med spinat, porre/purre og cannellini
Krydret suppe med rede linser og spinat
Grontsagssuppe med tortellini
Mulligatawny

Linsesuppe med eriste-nudler

Lattlagad kycklingsoppa

Somrig minestrone med ris
Cannellinisoppa med spenat och purjolok
Kryddig linssoppa med spenat

Vegetarisk tortellinisoppa
Mulligatawnysoppa

Linssoppa med turkiska dggnudlar

Helppo kanakeitto

Kesdinen minestronekeitto riisilld

Pinaatti-, purjo- ja cannellinikeitto
Mausteinen punainen linssi- ja pinaattikeitto
Kasvistortellinikeitto

Mulligatawny

Linssikeitto Eriste-nuudeleilla

Kld soppe

Kall soppa
Kylmat keitot

43 Gazpacho
45 Kold argurke- og avocadosuppe

47 Kold kernemalkssuppe med karry og chili

49 Kold kirsebaersuppe

43 Gazpacho
45 Kall gurk- och avokadosoppa
47 Kall kirnmjélkssoppa med curry och chili

49 Kall kérsbdrssoppa

43 Gazpacho

45 Jddhdytetty kurkku-avokadokeitto

47 Kylmd currylla ja chililld maustettu piimakeitto
49  Jadhdytetty kirsikkakeitto

51
53
55
57

51
53
55
57

51
53
55
57

Ketnpoll

Kompott
Hillokkeet

Krydret eblekompot

Rabarber- og jordbaerkompot
Banankompot

Blommekompot med rosenvand

Kryddig dpplekompott
Rabarber- och jordgubbskompott
Banankompott

Plommonkompott med rosenvatten

Mausteinen omenahilloke
Raparperi-mansikkahilloke
Banaanihilloke

Ruusuvedelld maustettu luumuhilloke

59
6l
63
65

67

59
61
63
65
67

59
61
63
65
67

Smoothie
Smoothiet

Banan-smoothie

Smoothie med banan, kaffe og karamel
Hurtig frossen jorbaryoghurt
Smoothie med appelsin og

gronne gulerodstoppe

Smoothie med hindbar/bringebaer og
kaernemealk

Banansmoothie

Banansmoothie med kaffe och karamell
Snabb yoghurtglass med jordgubbar
Apelsin- och morotsmoothie

Hallon- och kdrnmjoélkssmoothie

Banaanismoothie
Banaani-kahvi-kinuskismoothie
Nopea mansikkajogurttijdddyke
Vihred appelsiini-porkkanasmoothie
Vadelma-piimasmoothie
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Philips SoupMaker hjzlper dig med

at lave dine foretrukne supper,
kompotter og smoothies

Philips SoupMaker har 5 indstillinger - 4 automatiske programmer,

hvor temperaturen og tiden er indstillet til det perfekte resultat,
samt en manuel blendningsfunktion

§

s Jaevn suppe — 23 minutter

Grov suppe — 20 minutter

®=©

Kompot — |5 minutter

Smoothie — 3 minutter (uden opvarmning)

® 3, &

Manuel blendningsfunktion

Brug den manuelle blendningsfunktion til at blende uden opvarm-
ning. Funktionen giver dig mulighed for at blende enhver skal til den
enskede konsistens. Bemaerk: ved manuel blendning kan du trykke pa
knappen sa lenge, du gnsker, at apparatet skal blende. Nar du giver
slip pa knappen, stopper blendningen.

* Brug friske seesonbestemte/sesongbestemte ingredienser for at
opna den bedste smag * Sker ingredienserne i terninger pa 2 cm
for at fa de bedste resultater « Nar du tilbereder suppe, skal du
opte ingredienserne, for du kommer dem i SoupMaker. Dette er
ikke n@dvendigt for kolde opskrifter * Rar ingredienserne sammen i
SoupMaker, for du seetter laget pa * Valg det gnskede program med
valgknappen ¢ Tryk pd startknappen for at starte programmet

[ps og Lricks:

» Forat opna et perfekt resultat ber du altid holde dig inden

for minimum- og maksimum-markeringerne pa kanden. * Du kan
justere suppens konsistens ved at tilseette mere eller mindre vaeske.
* Hvis ingredienserne sidder fast i bunden af kanden, skal du muligvis
tilseette mere vaeske. « Nar suppen er klar, holder kanden af rustfrit
stdl den varm i 40 minutter, sa du kan servere nar som helst. ¢ Fgl-
gende opskrifter giver op til 1, 2 liter suppe (ca. 4 portioner).

©)

Philips SoupMaker hjalper dig att tillaga
dina favoritsoppor, kompotter och
smoothies

Philips SoupMaker har fem instéllningar, fyra automatiska program dar

temperatur och tid dr instéllda for perfekt resultat, och en manuell
mixningsfunktion

i Slat soppa — 23 minuter

Soppa med bitar — 20 minuter

®=©

Kompott — |5 minuter

Smoothie — 3 minuter (utan uppvarmning)

® = F

Manuell mixningsfunktion

Anvand den manuella mixningsfunktionen fér att mixa utan
uppvarmning. Den gor att du kan mixa varje recept till 6nskad
konsistens.

Observera: For manuell mixning ska du halla knappen nedtryckt sa

lange du vill mixa. Nér du sldapper knappen avslutas mixningen.

e For bdsta smak, anvand farska ingredienser for sdsongen.

e Skér ingredienserna i 2 cm stora tarningar for basta resultat.

* Nar du tillagar soppa ska ingredienserna vara tinade innan du ldgger
dem i soupmakern. Detta dr inte nédvandigt for kalla soppor:

e Ror om ingredienserna i soupmakern innan du sdtter pa locket.

Vil 6nskat program med programvalsknappen.

e Tryck pa knappen for att starta programmet.

[ps ek Lricks

e For ett perfekt resultat, fyll kannan mellan MIN- och MAX-niva. * Du
kan justera konsistensen pa soppan genom att tillsdtta mer eller mindre
vdtska. * Om ingredienserna fastnar i botten pa kannan kan du behéva
tillsdtta mer vdtska.  Nar soppan ar klar haller den rostfria stalkannan
soppan varm i upp till 40 minuter s att du kan servera ndr som helst. ®
Foljande recept dr for 1,2 liter soppa (cirka 4 portioner).

D)

Philips SoupMaker auttaa sinua
tekemaan lempikeittojasi, -hillokkeitasi
ja -smoothieitasi

Philips SoupMakerissa on 5 asetusta, 4 automaattista ohjelmaa, joissa

ldmpé&tila ja aika ovat mddritelty tdydellisen lopputuloksen aikaansaamiseksi,
sekd manuaalinen sekoitustoiminto

§§

Sosekeitot — 23 minuuttia

Pureskeltavat keitot — 20 minuuttia

@= @

Hillokkeet — 15 minuuttia

Smoothiet — 3 minuuttia (ilman lammitysta)

® = §

Manuaalinen sekoitustoiminto

Manuaalisen sekoitustoiminnon avulla voit sekoittaa ilman kuumentamista.
Toiminnon avulla voit sekoittaa mitd tahansa reseptid haluamasi ajan.
Huom.: manuaalista sekoitusta kdytettdessa pidd painike pohjaan painettu-
na niin kauan kuin haluat laitteen sekoittavan. Sekoitus loppuu, kun irrotat
otteen painikkeesta.

4W 0%%@

* Parhaan maun saat, kun kdytét tuoreita, vuodenajalle ominaisia aineksia

* Pilko ainekset 2 cm kuutioiksi parhaan lopputuloksen saamiseksi * Kun
valmistat keittoa, sulata ainekset ennen kuin laitat ne SoupMakeriin. Tdma ei
ole tarpeen kylmien reseptien kohdalla * Sekoita aineksia SoupMakerissa
ennen kannen asettamista paikoilleen * Valitse haluamasi ohjelma

valintapainikkeen avulla * Paina kdynnistyspainiketta kdynnistddksesi ohjelman

Venkkesi & Jemppuja

* Jotta lopputulos olisi paras mahdollinen, pitdydy aina kannun kyljessa
olevien minimi- ja maksimimerkintdjen rajoissa. ¢ Voit sdddelld keittosi koos-
tumusta lisddmalld tai vdhentdmdlld nesteen mddrdd. » Nesteen lisddminen
voi olla tarpeen, mikdli ainekset tarttuvat kiinni kannun pohjaan. * Kun keitto
on valmista, ruostumattomasta terdksestd valmistettu kannu pitdd keiton
ldmpim@nd jopa 40 minuuttia, joten voit tarjoilla keiton itsellesi sopivana het-
kend. ¢ Seuraavista resepteistd syntyy noin 1-2 litraa valmista keittoa (noin

4 annosta).
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KLASSISK TOMATSUPPE
MED HVIDL@GSBRGD

Denne italienske klassiker er altid
en vinder. Suppen bliver bedst, hvis
du bruger solmodne tomater og
frisk basilikum, men dasetomater/
bokstomater fungerer ogsa fint.

Seppe:

650 g tomater

1 fed hvidleg

50 g hakket lag

500 ml grentsagsfond

1 spiseskefuld/spiseskje sukker
peber og salt efter smag

eventuelt: frisk basilikum efter smag
flode eller creme fraiche til servering

7%&4%{%//%

1 fed hvidleg
olivenolie
bredskiver

e Skeer tomaterne i kvarte/i fire deler.
Pil/Skrell hvidlzgsfeddet.

Kom/Legg alle suppeingredienserne op i
suppemaskinen.

.

og vent, indtil suppemaskinen er klar.
Tilbered hvidlegsbredet imens. Forvarm
ovnen til 200° C.

Skeer hvidlggsfeddet over i to. Dryp

noget olie pa bradskiverne og gnid dem
med hvidlggsfeddet. Bag i ovnen i nogle
minutter, indtil bradskiverne er sprade.
Nar suppen er klar; tager du laget/lokket af
beholderen og hzlder suppen op i skale.
Tilszet et skvaet flade eller en skefuld/skje
creme fraiche. Server med hvidlegsbredet.

Tomater er sgdere om sommeren og
behgver ikke sukker.

Luk laget/lokket, vaelg det cremede program,

©)

KLASSISK TOMATSOPPA
MED VITLOKSBROD

Den har italienska klassikern ar alltid en
vinnare. Soppan blir som allra bast nar
du anvander mogna sommartomater
och farsk basilika, men konserverade
tomater gar ocksa bra.

Soppe

650 g tomater

1 vitloksklyfta

50 g hackad lok

500 ml gronsaksbuljong

1 msk socker

Peppar och salt efter smak

Valfritt: farsk basilika efter smak
Servera med gradde eller creme fraiche

Villiksbrid -

1 vitloksklyfta
Olivolja
Brodskivor

Stey:

* Dela tomaterna i fyra bitar: Skala vitloken.
Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern.

Stdng locket, vdlj programmet for slat
soppa och vdnta pa att soupmakern ska bli
klar.

Under tiden kan du férbereda
vitldksbrodet.Varm upp ugnen eller grillen
till 200 °C.

Dela vitloksklyftan pa mitten. Skvatt lite
olja pa brédskivorna och gnugga med
vitldken. Tillaga i ugnen i flera minuter tills
brodbitarna dr sproda.

Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hélla upp soppan i skalar Tillsdtt
lite grddde eller créme fraiche. Servera
med vitloksbrédet.

Sommartomater dr sétare och behéver inte
sockras.

D)

KLASSINEN
TOMAATTIKEITTO JA
VALKOSIPULILEIPA

Tama italialainen klassikko on varma
voittaja. Keitto paisee parhaiten
oikeuksiinsa, kun kaytat kypsia
kesaauringon kypsyttimia tomaatteja ja
tuoretta basilikaa, mutta sailyketomaatit
kayvat myos hyvin.

650 g tomaatteja

1 valkosipulin kynsi

50 g silputtua sipulia

5 dl kasvislienta

1 tl sokeria

pippuria & suolaa oman maun mukaan
valinnainen: tuoretta basilikaa oman maun
mukaan

kermaa tai ranskankermaa tarjoiluun

1 valkosipulin kynsi
oliivioljya
leipaviipaleita

* Lohko tomaatit. Kuori valkosipuli.

Laita keittoainekset SoupMakeriin.

Sulje kansi, valitse sosekeitto-ohjelma, ja
odota keiton valmistumista.

Valmista silld valin valkosipulileipd. Limmitd
uuni tai grilli 200°C.

Leikkaa valkosipulin kynsi puoliksi.
Pirskottele leipaviipaleille 6ljya ja hiero
valkosipulilla. Paista uunissa, kunnes leivat
ovat rapeita.

Kun keitto on valmista, avaa kansi ja
kaada keitto kulhoihin. Lisdd loraus
kermaa tai nokare ranskankermaa. Tarjoile
valkosipulileivan kera.

Venkke:
Kesdlld tomaatit ovat makeampia, eivitkd ne
kaipaa sokeria.
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PORRESUPPE/PURRESUPPE

Porrer/Purre kan fas hele aret, men de
er bedst fra oktober til maj.

Sippe

350 g porrer/purre

50 g kartoffel/poteter
50 g hakket lag

1 fed hvidleg

750 ml kyllingefond
friske timianblade

peber og salt efter smag

5 W{r&wmmx
1 teskefuld/teskje sennep

1 teskefuld/teskje kapers

/2 spiseskefuld/spiseskje citronsaft

1 spiseskefuld/spiseskje olivenolie

frisk persille

soide:
* Skyl porrerne, og skeer demudi 1 cm
brede ringe. Skreel kartoflen/poteten, og
skaer den ud i stykker pa 2,5 cm.
Kom/Legg alle suppeingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for cremet suppe.
Imens blandes vinaigrette-ingredienserne i
en lille skal.
Nadr suppen er klar; abner du laget/lokket
og halder suppen op i flotte suppeskale.
Tilseet noget af vinaigretten til suppen, og
server.

Du kan servere denne suppe kold, hvis du
onsker det. Seet den pa kel i mindst 3 timer.

©)
PURJOLOKSSOPPA

Purjoldk finns aret om, men ar som
allra bast mellan oktober och maj.

Seppa

350 g purjolok

50 g potatis

50 g hackad Iok

1 vitloksklyfta

750 ml kycklingbuljong
Farsk timjan

Peppar och salt efter smak

Se W%W/&ZZ
1 msk senap

1 msk kapris

0,5 msk citronjuice

1 msk olivolja

Farsk persilja

Stey:

* Skolj purjoldken och dela deni 1 cm
tjocka ringar. Skala och skar potatisen i
2,5 cm stora bitar.

Placera alla ingredienser i soupmakern,
stdng locket och vdlj programmet for slat
soppa.

Under tiden kan du blanda ihop
ingredienserna till vindgretten i en liten
skal.

Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i fina
soppskdlarVirvla ned lite av vindgretten i
soppan och servera.

(s
Om du vill kan du servera den hdr soppan
kall. Kyl ned den i minst 3 timmar:

&m
PURJOKEITTO

Purjoa on saatavilla ympari vuoden,
mutta parhaimmillaan purjo on
lokakuun ja toukokuun vilisena aikana.

350 g purjoa

50 g perunaa

50 g silputtua sipulia

1 valkosipulin kynsi

7,5 dl kanalienta

tuoreita timjamin lehtia

pippuria & suolaa oman maun mukaan

§W/WW/&ZZ&"
1 tl sinappia

1 tl kapriksia

'/ rkl sitruunamehua

1 rkl oliivioljya

tuoretta persiljaa

* Huuhtele purjot ja leikkaa ne 1 cm
paksuisiksi renkaiksi. Kuori ja pilko perunat
2,5 cm paloiksi.

* Laita kaikki keittoainekset SoupMakeriin,
sulje kansi ja paina sosekeitto-ohjelman
painiketta.

* Sekoita silld valin vinaigretten ainekset
pienessd kulhossa.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto kauniisiin keittokulhoihin. Lorauta
keiton joukkoon hieman vinaigrettea ja
tarjoile.

Venkke:
Voit tarjoilla keiton my&s kylmang, jos haluat.
Jadhdytd keittoa vahintddn 3 tunnin ajan.




@/

GULERODSSUPPE
MED KARRY

Gulerod er en meget alsidig ingrediens
til supper. Kombiner den med lime og
mango, eller prev denne kombination
med karry og kokosnad.

400 g gulerod

50 g kartoffel/poteter

50 g hakket lag

700 ml grentsagsfond

peber og salt efter smag

2 teskefulde/teskje karrypulver
100ml creme fraiche eller kokosmaelk

somide.

« Skreel guleroden og kartoflen/poteten, og
skaer dem i tern/terninger pa 2 cm.

» Kom/Legg alle ingredienserne undtagen
creme fraiche op i suppemaskinen, luk
laget/lokket, og tryk pa programmet for
cremet suppe.

» Nar suppen er klar, dbner du laget/lokket,
blander creme fraichen i og halder suppen
op i skale eller glas.

Gulerod og mango passer rigtig godt
sammen, sa du kan sagtens udskifte/bytte

ut kartoflen/potet med mango. Brug 300

g gulerod og 150 g mango. Udskift/Bytt ut
karrypulveret med saften fra 1 lime og friske
korianderblade.

Sprede grontsager passer godt som
garnering til denne suppe.

©)

MOROTSOPPA
MED CURRY

Morot ar en mangsidig ingrediens
for soppor. Kombinera med lime
och mango, eller prova den har
kombinationen av curry och kokos.

400 g morot

50 g potatis

50 g hackad Iok

700 ml gronsaksbuljong

Peppar och salt efter smak

2 msk currypulver

100 ml créeme fraiche eller kokosmjolk

Stey:

* Skala moroten och potatisen och skdr dem
i 2 cm stora tdrningar

* Placera alla ingredienser utom creme
fraichen i soupmakern, sting locket och vdlj
programmet for sldt soppa.

» Nar soupmakern &r klar kan du 6ppna
locket, blanda ned creme fraichen och halla
upp i skdlar eller glas.

7o
Mordtter passar bra ihop med mango, sa
byt gdrna ut potatisen mot mango. Anvand
300 g morot och 150 g mango. Ersdtt
currypulvret med juicen fran 1 limefrukt och
farsk koriander.

Gronsakschips passar bra som garnering till
den hdr soppan.

D)

CURRYLLA MAUSTETTU
PORKKANAKEITTO

Porkkana on hyvin monipuolinen
keittoaines.Yhdista siihen limea ja
mangoa, tai kokeile tata curryn ja
kookospahkinan yhdistelmaa.

400 g porkkanaa

50 g perunaa

50 g silputtua sipulia

7 dl kasvislienta

pippuria & suolaa oman maun mukaan
2 tl curryjauhetta

1 dI ranskankermaa tai kookosmaitoa

* Kuori porkkanat ja perunat ja pilko ne
2 cm kuutioiksi.

* Laita kaikki ainekset ranskankermaa lukuun
ottamatta SoupMakeriin, sulje kansi ja
valitse sosekeitto-ohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi, sekoita
joukkoon ranskankerma ja kaada keitto
kulhoihin tai laseihin.

Verkkis

Porkkana ja mango sopivat loistavasti yhteen,
joten voit helposti kdyttdd mangoa perunan
sijaan. Kdytd 300 g porkkanaa ja 150 g
mangoa. Korvaa curryjauhe yhden limen
mehulla ja tuoreilla korianterin lehdilla.
Kasvislastut sopivat hyvin tdmén keiton
koristeluun.
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GRON ARTESUPPE
MED CROSTINI
MED GEDEOST/GEITOST

Denne suppe er en skgn/deilig start pa
forarssasonen, iser/spesielt hvis du kan
finde friske @rter og krydderurter.

Seppe

500 g zrter, friske eller frosne*

100 g hakket lag

550 ml grentsagsfond

/2 spiseskefuld/spiseskje estragon

peber og salt efter smag

eventuelt: 5 spiseskefulde/spiseskje yoghurt,
friske grenne krydderurter

* Hvis du bruger frosne erter, skal du opte dem
hurtigt under den varme hane, for du kommer/legger
alle dem op i suppemaskinen.

baguette
gedeost/geitost

Kom/Legg alle suppeingredienserne op i
suppemaskinen, og veelg programmet for
cremet suppe.

Tilbered crostinien imens. Forvarm ovnen
til 200° C, skeer baguetten igennem, og
smgr noget gedeost/geitost pa. Bag i
ovnen, indtil osten smelter og bliver gylden.
Nar suppen er klar; abner du laget/lokket
og halder suppen op i dybe tallerkner. Leeg
en spred crostini gverst i hver skal.

For at fa et frisk cremet resultat kan du
tilseette noget yoghurt til suppen, enten fra
starten eller ved serveringen.

| stedet for esdragon kan du bruge mynte.

©)

ARTSOPPA
MED FAROSTCROSTINI

Den hir soppan ar en harlig borjan pa
varsisongen, framfor allt om du kan
hitta farska arter och orter.

Seppe

500 g artor, farska eller frysta*

100 g hackad l6k

550 ml gronsaksbuljong

0,5 msk dragon

Peppar och salt efter smak

Valfritt: 5 msk yoghurt, firska grona orter

* Om du anvinder frysta drtor ska du tina dem
snabbt i varmvatten innan du hdller ned dem i
soupmakern.

& Wf
Baguette
Farost

Stey:

* Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern och vilj programmet for slat
soppa.

Under tiden kan du forbereda crostinin.
Vérm upp ugnen till 200 °C, skir
baguetten i bitar och sprid ut farost
ovanpa brodet. Tillaga i ugnen tills osten
har smalt och fitt en gyllenbrun farg.

Nar soupmakern &r klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i djupa
tallrikar Garnera varje tallrik med en sprod
crostini.

@9.'

For ett frascht och krdmigt resultat kan

du tillsdtta lite yoghurt i soppan, antingen i
boérjan eller vid servering.

Du kan anvdnda mynta i stéllet f6r dragon.

D)

HERNEKEITTO
JAVUOHENJUUSTO-
CROSTINIT

Tama keitto on loistava kevatkauden
avaaja, etenkin jos loydat tuoreita
herneita ja yrtteja.

500 g herneit3, tuoreita tai pakastettuja®
100 g silputtua sipulia

5,5 dI kasvislienta

Y2 rkl rakuunaa

pippuria & suolaa oman maun mukaan
valinnainen: 5 rkl jogurttia, tuoreita vihreita
yrtteja

* Mikdli kdytdt pakasteherneitd, sulata ne nopeasti
kuuman, juoksevan veden alla ennen kuin lisddt ne
SoupMakeriin.

patonkia
vuohenjuustoa

* Laita keittoainekset SoupMakeriin ja valitse
sosekeitto-ohjelma.

* Valmista silld valin crostinit. Lammitd uuni
200°C, viipaloi patonki ja levitd viipaleiden
pédlle vuohenjuustoa. Paista uunissa,
kunnes juusto on sulanut ja muuttunut
kullanruskeaksi.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto syville lautasille. Asettele jokaisen
annoksen pédlle rapea crostini.

Virkki
Raikkaan kermaisen lopputuloksen saat, kun
lisadt keiton joukkoon hieman jogurttia.Voit

lisétd jogurtin heti alussa tai vasta tarjoiltaessa.
Rakuunan sijaan voit kdyttdd myds minttua.

§§§
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INDISK KOKOSSUPPE
MED TOMAT

Kokosstykkerne giver en denne suppe
en sken/deilig tekstur.

1 red chili

Et stykke frisk ingefer pa storrelse med en
tommelfinger

(20 gram)

100 g grofthakket log

400 g tomater (ddse/boks)

50 ml kokosmaelk

50 g terret kokosnad

peber og salt efter smag

ekstra torret kokosnad, hakkede friske
koriander og chiliflager til garnering

/Z;WWW-'

* Fjern kernerne/kornene fra chilien, og
skreel ingefaeren.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og gem/ta vare pa lidt
torret koksngd til senere brug. Tilsaet
500 ml vand. Luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for cremet suppe.

Nadr suppen er klar; abner du laget/lokket
og heelder suppen op i passende kopper
eller skale.

Pynt med chiliflager; tarret kokos og
hakkede koriander.

.

.

Du kan ogsa lave denne suppe med 1

teskefuld/teskje chili- eller karrypasta i stedet
for frisk chili.

©)

INDISK TOMAT- OCH
KOKOSSOPPA

Kokos ger soppan en harlig konsistens.

1 rod chilifrukt

Farsk ingefara

(20 gram)

100 g grovhackad I6k

400 g tomater (konserverade)

50 ml kokosmjolk

50 g kokosflingor

Peppar och salt efter smak

Extra kokosflingor; hackad farsk koriander
och chiliflingor till garnering

Stey:

* Kérna ur chilifrukten och skala ingefdran.

* Placera alla ingredienser i soupmakern
och spara lite kokosflingor till senare.
Tillsatt 500 ml vatten. Stdng locket och vdlj
programmet for sldt soppa.

e Nér soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i lampliga
bagare eller skalar:

* Avsluta med nagra chiliflingor, kokosflingor
och hackad koriander:

(s
Du kan ocksa tillaga den hér soppan med

1 tsk chilipasta eller currypasta i stillet for
farsk chili.

D)

INTIALAINEN TOMAATTI-
KOOKOSKEITTO

Kookosmuruset antavat keitolle
mukavaa rakennetta.

1 punainen chili

Peukalonkynnen kokoinen pala tuoretta
inkivaaria

(209)

100 g isohkoja sipulikuutioita

400 g tomaattia (sdilyke)

0,5 dI kookosmaitoa

50 g kuivattua kookosta

pippuria & suolaa oman maun mukaan
lisaa kuivattua kookosta, silputtua tuoretta
korianteria ja chililastuja koristeluun

* Poista chilistd siemenet ja kuori inkivaari.

* Lisdd ainekset SoupMakeriin, mutta sddstd
osa kuivatusta kookoksesta mydhempad
kdyttod varten. Lisad 5 dl vettd. Sulje kansi
ja paina sosekeitto-ohjelman painiketta.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto sopiviin kuppeihin tai kulhoihin.

* Viimeistele chililastuilla, kuivatulla
kookoksella ja korianterisilpulla.

Virkkis:
Tuoreen chilin sijaan voit kdyttdd keiton

valmistuksessa yhden teelusikallisen
chilijauhetta tai currytahnaa.
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SUPPE MED BROCCOLI OG
STILTON-OST

Denne jevne, blendede grentsagssuppe
med blaskimmelost er dejlig bade som
forret til middagsselskaber eller som et
afslappet hovedmaltid.

425 g broccoli

100 g hakkede forarslag/varlok

650 ml grentsagsfond

25 g Stilton-ost, smuldret

friskkvaernet peber/paprika og salt

ekstra Stilton-ost, croutonser og olivenolie
til garnering

* Skeer broccolien ud i sma buketter: Kom/
Legg alle suppeingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for cremet suppe.

Nar suppen er Klar, tager du laget/lokket af
beholderen og hzlder suppen op i skdle.
Pynt suppen med smuldret Stilton eller
croutoner: Kvaern noget sort peber; og
steenk med olivenolie.

-
Du kan gemme/ta vare pa nogle sma eller
hakkede broccoli-buketter; som du hurtigt
blancherer i kogende vand i 2 minutter, keler
ned under rindende koldt vand og bruger
som garnering til suppen

Stilton kan udskiftes/byttes ut med enhver
anden blaskimmelost.

©)

BROCCOLI- OCH
STILTONSOPPA

Den har slata gronsakssoppan med
bldost ir toppen som forritt innan
middagen eller som ett bekvamt
mellanmal.

425 g broccoli

100 g hackad salladslok

650 ml gronsaksbuljong

25 g smulad stiltonost

Farskmalen svartpeppar och salt

Extra stiltonost, krutonger och olivolja till
garnering

Stey:

* Trimma broccolin och skér den i sma
blommor: Placera ingredienserna till
soppan i soupmakern, sting locket och vdlj
programmet for sldt soppa.

» Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i skalar.

» Garnera soppan med lite smulad stiltonost
eller krutonger. Krydda med svartpeppar
och skvdtt éver lite olivolja.

7o
Du kan spara nagra sma eller hackade
broccoliblommor; blanchera dem i kokande
vatten i 2 minuter, kyla ned dem under
kallvatten och spara dem som garnering till
din soppa.

Stilton kan bytas ut mot valfri blaost.

D)

PARSAKAALI-STILTON-
KEITTO

Tama pehmed, Stilton-sinihomejuustolla
hoystetty kasviskeitto sopii
erinomaisesti paivalliskutsujen
alkupalaksi tai mukavaksi ateriaksi.

425 g parsakaalia

100 g silputtua kevatsipulia

6,5 dl kasvisoljya

25g Stilton-sinihomejuustoa muruina
tuoreena rouhittua mustapippuria & suolaa
lisaa sinihomejuustoa, krutonkeja ja
oliividljya koristeluun

* |rrota parsakaalin lehdet ja leikkaa
se pieniksi kukinnoiksi. Lisdd ainekset
SoupMakeriin, sulje kansi ja paina
sosekeitto-ohjelman painiketta.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto kulhoihin.

* Koristele keitto sinihomejuustomuruilla tai
krutongeilla. Rouhi padlle mustapippuria ja
pirskottele hieman oliividljya.

Venkke:

Voit varata muutamia pienid tai pilkottuja
parsakaalin kukintoja, kiehauttaa niitd vedessd
noin 2 minuutin ajan, jadhdyttad kylméan
veden alla ja sddstdd ne keittosi koristeiksi.
Stilton-sinihomejuuston voi korvata milld
tahansa muulla sinihomejuustolla.
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FLO)SBLOD/FLOYELSMYK
GRASKARSUPPE KRYDRET
MED SPIDSKOMMEN

Graskar er et ikon for hgstsasonen.
Den fyldige smag passer godt til
kraftige, krydrede smagsnuancer.

400 g graeskar

100 g kartoffel/poteter

50 g hakket lag

/2 teskefuld/teskje stadt/malt spidskommen
600 ml grentsagsfond

peber og salt efter smag

fetaost til garnering

somide.
Halver graeskarret, og skrab kernerne/
kornene vaek. Skaer graeskarret ud i tern/
terninger pa 2 cm. Du kan brug skreellen.
Skreel kartoflen/poteten, og skaer den ud i
tern/terninger pa 2 cm.
Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for cremet suppe.
Nar suppen er klar; tager du laget/lokket af
beholderen og hzlder suppen op i skdle.
Smuldret feta er skent/deiligt som pynt pa
denne suppe.

.

Du kan bruge variere smagen i denne suppe

ved at bruge andre krydderier, f.eks. stadte
koriander, fennikelfre eller begge dele.

©)

PUMPASOPPA
MED SPISKUMMIN

Pumpa ar en ikon i skordetid. Dess
fylliga smak passar bra ihop med starka
kryddiga smaker.

400 g pumpa

100 g potatis

50 g hackad Iok

0,5 msk malen spiskummin
600 ml gronsaksbuljong
Peppar och salt efter smak
Fetaost till garnering

Stey:

* Dela pumpan pa mitten och kdrna ur
halvorna. Dela pumpan i 2 ¢cm stora
tdrningar. Du kan anvdnda skalet. Skala och
skdr potatisen i 2 cm stora tdrningar.
Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern, stang locket och valj
programmet for sldt soppa.

Nér soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i skalar.
Lite smulad fetaost passar perfekt som
garnering till den hdr soppan.

(s
Du kan variera smaken pa soppan genom att

anvéanda andra kryddor, som malen koriander,
fankalsfrén eller en kombination.

D)

KUMINALLA MAUSTETTU
SAMETTINEN
KURPITSAKEITTO

Kurpitsa on sadonkorjuukauden
perikuva. Sen taytelainen maku sopii
hyvin yhteen rohkeiden, mausteisten
makujen kanssa.

400 g kurpitsaa

100 g perunaa

50 g silputtua sipulia

"2 tl jauhettua kuminaa

6 dl kasvislientd

pippuria & suolaa oman maun mukaan
fetajuustoa koristeeksi

* Halkaise kurpitsa ja poista siemenet. Pilko
kurpitsa 2 cm kuutioiksi.Voit kayttda
myos kuoret. Kuori ja pilko perunat 2 cm
kuutioiksi.

* Lisdd ainekset SoupMakeriin, sulje kansi ja
paina sosekeitto-ohjelman painiketta.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto kulhoihin. Fetajuustomurut antavat
keitolle viimeisen silauksen.

Vishhir

Voit muunnella keiton makua mausteiden
avulla, ja kdyttdd esimerkiksi jauhettua
korianteria, fenkolinsiemenia tai naita
molempia.
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FRISK RGDBEDESUPPE

Denne farverige og naerende suppe kan
serveres varm eller kold.

400 g redbede

700 ml grgntsagsfond
50 g hakket log

150 ml cremefraiche

peber og salt

frisk dild til garnering

sodde:
Skreel redbeden, og skeer den ud i tern/
terninger pa 2 cm. Kom/Legg redbede,
fond og lag op i suppemaskinen, og luk
laget/lokket.
Veelg programmet for cremet suppe, og
vent, indtil suppemaskinen er klar.
Nar suppen er klar; abner du laget/lokket
og rerer cremefraichen i.Tilset krydderier
efter smag.
Haeld suppen op i skdle, og pynt med
noget dild.

.

.

.

Du kan lave denne suppe med kélrabi i
stedet for redbede.

Du kan bruge oksefond i stedet for
grontsagsfond.

©)
FARSK RODBETSSOPPA

Den har fargglada och naringsrika
soppan kan serveras varm eller kall.

400 g rodbetor

700 ml gronsaksbuljong
50 g hackad 6k

150 ml graddfil

Peppar och salt

Farsk dill till garnering

Stey.

e Skala rédbetorna och dela dem i 2 cm
stora tarningar. Placera rédbetorna,
buljongen och I6ken i soupmakern och
stang locket.

* Vdlj programmet for slit soppa och vdnta
tills soupmakern &r klar:

* Nar soupmakern &r klar kan du 6ppna
locket och réra ned graddfilen. Krydda
efter smak.

 Hall upp soppan i skdlar och garnera med
lite dill.

(s
Du kan tillaga den hér soppan med kalrabbi i
stéllet for rédbetor.

Du kan anvédnda kéttbuljong i stéllet
for gronsaksbuljong.

&m
TUORE PUNAJUURIKEITTO

Taman varikkaan ja ravitsevan keiton
voi tarjoilla niin kuumana kuin
kylmanakin.

400 g punajuurta

7 dl kasvislienta

50 g silputtua sipulia

1,5 dl smetanaa

pippuria & suolaa
tuoretta tillid koristeluun

* Kuori punajuuret ja pilko ne 2 cm
kuutioiksi. Lisdd punajuuret, kasvisliemi ja
sipulit SoupMakeriin ja sulje kansi.

* Valitse sosekeitto-ohjelma ja odota, kunnes
keitto on valmista.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja sekoita
smetana joukkoon. Mausta makusi mukaan.

* Kaada keitto kulhoihin ja koristele tillilla.

Verkhis
Punajuuren sijaan voit valmistaa keiton

kyssdkaalista.
Voit kéyttdd lihalientd kasvisliemen sijaan.
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CREMET CORUGETTE-
SUPPE/SQUASHSUPPE

Courgette/Squash er en meget alsidig
grontsag. Den smager godt med friske
urter, krydderier eller ost.

650 g courgette/squash

100 g hakket lag

1 fed hvidleg

450 ml grontsagsfond

1 teskefuld/teskje hakket oregano
eventuelt: 60 g dolcelatte- eller gorgonzo-
la-ost til garnering

e Skeer courgetten/squashen ud i kvarte/i
fire deler pa langs, og skeer steengerne ud i
stykker pd 2 cm.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og veelg programmet for
cremet suppe.

Nar suppen er klar; tager du laget/lokket af
beholderen og helder suppen op i skale
eller dybe tallerkner: Du kan rgre ost ud

i suppen eller drysse den ud over ved
serveringen.

Denne suppe er ogsa dejlig med friske
grenne krydderurter som f.eks. salvie,
basilikum eller esdragon.

Du kan servere den varm eller kold.

©)
KRAMIG ZUCCHINISOPPA

Zucchini dr en mangsidig gronsak. Den
smakar fantastiskt med farska orter,
kryddor eller ost.

650 g zucchini

100 g hackad I8k

1 vitloksklyfta

450 ml gronsaksbuljong

1 msk hackad farsk oregano

Valfritt: 60 g dolcelatte- eller gorgonzolaost
till garnering

Stey:

* Dela zucchinin i fyra bitar pa langden och
dela dem i 2 cm tjocka bitar.

* Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern och vdlj programmet for sldt
soppa.

* Nar soupmakern &r klar kan du éppna
locket och hélla upp soppan i skélar eller
djupa tallrikar Om du vill kan du réra ned
lite ost, eller stré dver det innan servering.

(s
Den hédr soppan passar ocksa bra med farska

gréna orter som salvia, basilika och dragon.
Du kan servera den varm eller kall.

&m
KESAKURPITSAKEITTO

Kesakurpitsa on erittain monipuolinen
kasvis. Se maistuu erinomaiselle
tuoreiden yrttien, mausteiden tai
juuston kanssa.

650 g kesdkurpitsaa

100 g silputtua sipulia

1 valkosipulin kynsi

4,5 dl kasvislienta

1 tl silputtua tuoretta oreganoa

valinnainen: 60g Dolcelatte- tai Gorgonzola-
juustoa koristeluun

¢ Lohko kesdkurpitsa pituussuunnassa ja
leikkaa 2cm paksuiksi paloiksi.

* Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin ja valitse
sosekeitto-ohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto kulhoihin tai syville lautasille. Voit
halutessasi sekoittaa joukkoon hieman
juustoa tai ripotella juustoa pinnalle juuri
ennen tarjoilua.

Viwkke:
Tédma keitto maistuu erinomaiselta myos
tuoreiden vihreiden yrttien, kuten salvian,

basilikan tai rakuunan, kanssa.
Voit tarjoilla keiton kuumana tai kylmana.

§§§
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ST@D MA)SSUPPE
MED BACON

Denne suppe er en dejlig made at fejre
sommeren pa. Den kan fungere som
forret, men ogsa som en solid frokost,
nar den serveres med bregd til.

Seppe

500 g majs (dase/boks), drenet
70 ml flade

630 ml grontsagsfond

peber og salt efter smag
eventuelt: korianderstilke

4 tynde skiver bacon og ekstra
korianderblade til garnering

ZZ;WWW-'

» Kom/Legg alle suppeingredienserne op i
suppemaskinen. Luk laget/lokket, og tryk
pa programmet for cremet suppe.
Tilbered baconen imens. Steg de tynde
skiver bacon pa en ter stegepande. Tag
dem af panden, og lad dem dryppe af pa
et stykke kgkkenrulle.

Nadr suppen er klar; abner du laget/lokket
og helder suppen op i skdlene.

Stre baconen ud over og drys med
korianderblade og kveernet peber/paprika
efter smag.

Du kan bruge frisk majs til denne suppe.
Fjern kernerne/kornene fra 6-8 majskolber.
Ger suppen staerk ved at tilsatte i
spiseskefuld/spiseskje red peberpasta.

©)

MAJSSOPPA
MED BACON

Den har soppan ar ett harligt satt
att fira sommaren. Den kan serveras
som forritt eller som mustig lunch
tillsammans med lite brod.

Sopypa

500 g majs (konserverad), utan vatska

70 ml gradde

630 ml gronsaksbuljong

Peppar och salt efter smak

Valfritt: Korianderkvistar

4 baconskivor och extra korianderblad till
garnering

Stey:

* Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern. Stang locket och vdlj
programmet for sldt soppa.

* Under tiden kan du férbereda baconen.
Bryn baconskivorna i en torr stekpanna.
Ta upp skivorna ur stekpannan och torka
dem pa hushallspapper.

* Nar soupmakern &r klar kan du 6ppna
locket och hélla upp soppan i skalar.

* Smula bacon ovanpa, stré med
korianderblad och krydda med malen
peppar efter smak.

(s

Du kan anvénda farsk majs till den har
soppan. Ta bort majskornen fran cirka
6-8 majskolvar.

Krydda med 1 msk réd paprikapasta.

D)

PEKONILLA HOYSTETTY
MAISSIKEITTO

Tama keitto sopii loistavasti kesaan.Voit
tarjoilla sitd alkuruokana tai runsaana
lounaana, kun tarjoilet keiton kanssa
leipaa.

500 g maissia (sailyke), valutettuna

0,7 dl kermaa

6,3 dl kasvislientd

pippuria & suolaa oman maun mukaan
valinnainen: korianterin oksia

4 viipaletta pekonia ja korianterin lehtia
koristeluun

» Lisdd kaikki keittoainekset SoupMakeriin.
Sulje kansi ja paina sosekeitto-ohjelman
painiketta.

Valmista silld valin pekoni. Paista
pekoniviipaleet paistinpannulla. Nosta
viipaleet pannulta ja imeytd rasva
talouspaperiin.

Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto kulhoihin.

Murenna pekoni keiton pddlle, lisaa
korianterin lehtid ja rouhittua pippuria
oman maun mukaan.

Venkkis:

Voit kdyttdd keittoon my&s tuoretta maissia.
Kéytd talldin 6-8 maissintdhkdn maissinjyvat.
Lisdmaustetta saat lisddmalld joukkoon yhden
teelusikallisen punapippuritahnaa.
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TARHANA CORBASI

Tarhana er en geret og terret blanding
af mel, yoghurt, log, tomater og grenne
pebre/paprika, og den udger grundlaget
for denne traditionelle tyrkiske suppe.

3'> spiskeskefulde/spiseskje tarhana
3'4 spiseskefulde/spiseskje tomatpuré
1,2 | grentsagsfond

1 spiseskefuld/spiseskje smor
eventuelt: 1 teskefuld/teskje salt*

* Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for cremet suppe.

Nar suppen er klar; abner du laget/lokket
og halder suppen op i passende kopper
eller skale.

Tarhana kan fas i de fleste tyrkiske butikker.
*Tarhana er normalt allerede temmelig salt.
Afhangig af, hvilken blanding du keber, kan

du tilsette salt efter smag.

©)
TARHANASOPPA

Tarhana, en jast och vakuumtorkad
blandning av mjol, yoghurt, 16k, tomat
och gron paprika, utgor basen i den har
traditionella turkiska soppan.

3,5 msk tarhana

3,5 msk tomatpuré
1,2 | gronsaksbuljong
1 msk smor
Valfritt: 1 msk salt*

Ste:

* Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern, stang locket och valj
programmet for sldt soppa.

» Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i ldampliga
bégare eller skdlar.

7o
Tarhana kan du kopa i de flesta turkiska
butiker.

*Tarhana dr normalt redan ganska salt.

Beroende pa blandning kan du behéva
tillsdtta salt efter smak.

D)

TARHANA CORBASI

Tarhana, kdynyt ja kuivatettu jauhojen,
jogurtin, sipulin, tomaatin ja vihrean
paprikan seos, muodostaa taman
perinteisen turkkilaisen keiton pohjan.

3'% rkl tarhanaa

3'2 rkl tomaattipyreetd
1,2 | kasvislienta

1 rkl voita
valinnainen: 1 tl suolaa*

* Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse sosekeitto-ohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto sopiviin kuppeihin tai kulhoihin.

Ver ki

Tarhanaa 16ytdd useimmista turkkilaisista
kaupoista.

*Tarhana on usein valmiiksi varsin suolaista.

Riippuen siitd, millaista sekoitusta olet
ostanut, lisdd suolaa oman makusi mukaan.
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NEM/LETTVINT
KYLLINGESUPPE

Kyllingesuppe kan laves fra grunden

ved at koge fond af kylling, kyllingeben
eller rester. Men du kan lave en nem/
lettvint kyllingesuppe ved at folge denne
hurtige opskrift.

120 g gulergdder

300 g kyllingebryst

60 g hakket log

120 g majs, drenet

600 ml kyllingefond

peber og salt

1 spiseskefuld/spiseskje hakket persille
6 stilke timian

ekstra hakket persille til pynt

somide:
* Skreel guleroden, og skeer den ud i tern/
terninger pa 1 cm. Skeer kyllingen ud i
stykker pa 2 cm.
Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for grov suppe.
Nar suppen er klar; abner du laget/lokket,
halder suppen op i skale og drysser med
hakket persille.

Du kan ogsa tilseette bladselleri, red/gran

peber/paprika eller andre grentsager til
suppen.

©,

LATTLAGAD
KYCKLINGSOPPA

Kycklingsoppa kan tillagas fran grunden
genom att gora en buljong av kyckling,
kycklingben eller rester. Men for en
lattlagad kycklingsoppa kan du anvanda
det har snabba receptet i stillet.

120 g morot

300 g kycklingbrost

60 g hackad 16k

120 g majs, utan vatska

600 ml kycklingbuljong

Peppar och salt

1 msk hackad persilja

6 stjalkar timjan

Extra hackad persilja till garnering

Stey:

* Skala moroten och dela den i 1 cm stora
tarningar. Dela kycklingen i 2 cm tjocka
bitar

* Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern, stang locket och valj
programmet for soppa med bitar.

e Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket, hélla upp soppan i skalar och
garnera med lite hackad persilja.

Du kan ocksa tillsdtta selleristjdlkar, paprika
eller andra gronsaker till den har soppan.

&m
HELPPO KANAKEITTO

Kanakeiton voi tehda alusta asti
valmistamalla kanalienta kanasta,
kananluista tai ylijadneestd ruoasta. Jos
et kuitenkaan jaksa nahda vaivaa, voit
hyodyntaa tita nopeaa reseptia.

120 g porkkanaa

300 g kananrintaa

60 g silputtua sipulia

120 g maissia, valutettuna

6 dl kanalienta

pippuria & suolaa

1 rkl persiljasilppua

6 timjamin vartta

lisaa persiljasilppua koristeluun

* Kuori porkkanat ja pilko ne 1 cm kuutioiksi.
Pilko kana 2 cm kuutioiksi.

* Laita ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja paina pureskeltavan keiton
ohjelmapainiketta.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi, kaada
keitto kulhoihin ja koristele persiljalla.

Venkke:
Voit lisdtd keittoon my&s sellerinvarsia,
paprikaa tai muita vihanneksia.

§§9
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SOMMER-MINESTRONE
MED RIS

Denne fyldige suppe er sprangfyldt/
stappfull med grentsager, ris og bgnner:
Den er sund, mattende og nem/lett at
lave.

1 fed hvidlog

75 g forarsleg/varlak
75 g guleradder

75 g courgette/squash
75 g gronne banner
50 g fennikel

75 g grenne asparges
75 g cherrytomater
50 g majs (dase/boks), drenet
50 g ris

600 ml grentsagsfond
1 laurbaerblad

6 stilke timian

peber og salt

Premmgangsmide:

Hak hvidleg og fordrslgg/varlek fint. Skeer
guleradder og Courgette/Squash ud i
sma tern/terninger. Skaer grenne banner,
fennikel og asparges ud i mundrette
stykker, og skaer tomaterne i kvarte/i fire
deler.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for grov suppe.

Nar suppen er klar;, tager du laget/lokket
af beholderen og hzelder suppen op i
skale. Husk at fierne laurbaerbladet for
serveringen.

| stedet for ris kan du ogsa bruge byg/
byggryn i denne suppe.

©)

SOMRIG MINESTRONE
MED RIS

Den har smakrika soppan ar fylld till
bradden med gronsaker, ris och bénor:
Den ar halsosam, mattande och enkel
att tillaga.

1 vitloksklyfta

75 g salladslok

75 g morot

75 g zucchini

75 g grona bonor

50 g fankal

75 g gron sparris

75 g korsbarstomater
50 g majs (konserverad), utan vatska
50 g ris

600 ml gronsaksbuljong
1 lagerblad

6 stjalkar timjan

Peppar och salt

Stey:

* Finhacka vitldken och salladsléken. Skér
morot och zucchini i sma tarningar. Skar
gréna bonor, fankdl och sparris i munsstora
bitar, och tomaterna i fyra delar.

Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern, stang locket och vdlj
programmet for soppa med bitar.

Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hdlla upp soppan i skalar. Kom
ihdg att ta bort lagerbladet innan servering.

(s
| stéllet for ris kan du anvanda korn i den har
soppan.

D)

KESAINEN MINESTRONE-
KEITTO RIISILLA

Tama taytelainen liemi on taynna
vihanneksia, riisia ja papuja: se on
terveellistd, tayttavaa ja helppotekoista.

1 valkosipulin kynsi

75 g kevatsipulia

75 g porkkanaa

75 g kesakurpitsaa

75 g vihreita papuja

50 g fenkolia

75 g vihreaa tankoparsaa
75 g kirsikkatomaatteja
50 g maissia (sdilyke), valutettuna
6 dl kasvislienta

1 laakerinlehti

6 timjamin vartta
pippuria & suolaa

* Hienonna valkosipuli ja kevdtsipulit.
Pilko porkkanat ja kesdkurpitsa pieniksi
kuutioiksi. Pilko pavut, fenkoli ja parsa
suupaloiksi ja lohko kirsikkatomaatit.

* Laita ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse pureskeltavan keiton
valmistusohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto kulhoihin. Muista poistaa laakerinlehti
ennen tarjoilua.

Vinkhi:

Voit kdyttdd keitossa myds ohraa riisin sijaan.
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SUPPE MED SPINAT,
PORRE/PURRE OG
CANNELLINI

Den cremede cannellini-bgnne har
en jeevn tekstur og en ngddeagtig
smag og gor undervaerker sammen
med spinat.

1 fed hvidlog

200 g porre/purre

50 g hakket log

200 g cannellini-bgnner, drenet
1 laurbaerblad

peber og salt

750 ml grontsagsfond

200 g babyspinat

Skreel og hak hvidlgget fint. Skeer porren
fint.

Kom/Legg alle ingredienserne undtagen
spinaten op i suppemaskinen, luk laget/
lokket, og tryk pa programmet for grov
suppe.

Nar suppen er klar; abner du laget/lokket
og rerer spinaten i. Lad suppen std i

30 sekunder, for du serverer.

Du kan ggre suppen mere mattende ved at
tilseette 50 g ris eller byg/byggryn til suppen,
for den koger, eller 50 — 100 g kogt pasta, nar
suppen er faerdig.

©,

CANNELLINISOPPA
MED SPENAT OCH
PURJOLOK

Den kramiga cannellinibonan har
en slat struktur och notig smak och
smakar fantastiskt tillsammans med
spenat.

1 vitloksklyfta

200 g purjolok

50 g hackad lok

200 g cannellinibonor, utan vatska
1 lagerblad

Peppar och salt

750 ml gronsaksbuljong

200 g babyspenat

Stey:

* Skala och finhacka vitloken. Skdr
purjoldken i fina skivor.

¢ Placera alla ingredienser utom spenaten
i soupmakern, stang locket och vdlj
programmet fér soppa med bitar.

e Nér soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och réra ned spenaten. Lat sta i
30 sekunder innan servering.

(s
For en mustigare soppa kan du tillsdtta 50 g

ris eller korn till soppan innan kokning eller
50-100 g kokt pasta ndr soppan ar klar.

D)

PINAATTI-, PURJO- JA
CANNELLINIKEITTO

Taman kermaisen cannellini-pavun
koostumus on pehmei ja maku
pahkindinen. Papu sopii erinomaisesti
yhteen pinaatin kanssa.

1 valkosipulin kynsi

200 g purjoa

50 g silputtua sipulia

200 g cannellini-papuija, valutettuna
1 laakerinlehti

pippuria & suolaa

7,5 dI kasvislienta

200 g lehtipinaattia

Valoislisofyeel:

* Kuori ja hienonna valkosipuli.Viipaloi purjo

ohuiksi renkaiksi.

* Laita ainekset pinaattia lukuun ottamatta
SoupMakeriin, sulje kansi ja valitse
pureskeltavan keiton valmistusohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja sekoita

pinaatti keiton joukkoon.Anna vetdytyd
30 sekunnin ajan ennen tarjoilua.

Verkke:
Jos haluat keitosta ruokaisamman, voit
lisatd joukkoon 50 g riisid tai ohraa ennen

keittamistd tai 50 — 100 g keitettyd pastaa,
kun keitto on valmista.

§§9
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KRYDRET SUPPE MED
LINSER OG SPINAT

Linserne opsuger/trekker til seg alle
de smagsstoffer; du kommer/legger
i suppen. Denne suppe er let og
vegetarisk, men samtidig mattende.
Serveres som hovedret.

1 fed hvidleg

20 g frisk ingefeer

100 g gulerod

100 g bladselleri

100 g cherrytomater

2 rede chilier

150 g rede linser

730 ml grontsagsfond

peber og salt efter smag

200 g frisk spinat og yoghurt til garnering

somide.
* Skreel og hak hvidlgg og ingefeer fint. Skeer
gulerod og bladselleri ud i tern/terninger
pa 1 cm. Skeer cherrytomaterne i kvarte/i
fire deler, og hak de udkernede chilifrugter.
Kom/Legg alle ingredienserne undtagen
spinat og yoghurt op i suppemaskinen, luk
laget/lokket, og tryk pa programmet for
grov suppe.
Nar suppen er klar; abner du laget/lokket,
rerer spinaten i og lader suppen traekke i
30 sekunder.
Server i skale eller dybe tallerkner med en
skefuld/skje yoghurt.

Kikerter er gode i denne suppe.

Du kan udelade chilierne, hvis du foretraekker
en suppe, der ikke er steerk.

©,

KRYDDIG LINSSOPPA
MED SPENAT

Linser suger at sig alla smaker du har
i soppan. Den har soppan ar latt, men
narande och vegetarisk. Serveras som
huvudritt.

1 vitloksklyfta

20 g farsk ingefara

100 g morot

100 g selleristjalkar

100 g korsbarstomater

2 roda chilifrukter

150 g roda linser

730 ml gronsaksbuljong
Peppar och salt efter smak
200 g farsk spenat och yoghurt naturell till
garnering

Stey:

* Skala och finhacka vitloken och ingefdran.
Skér morot och selleri i 1 cm tjocka
tarningar. Dela korsbarstomaterna i fyra
och kdrna ur och hacka chilifrukterna.
Placera alla ingredienser utom spenaten
och yoghurten i soupmakern, stang locket
och vdlj programmet for soppa med bitar.
Naér soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket, réra ned spenaten och ldta soppan
sta i 30 sekunder.

Servera i skdlar eller djupa tallrikar; garnera
med en Klick yoghurt.

(s
Kikdrtor dr ett trevligt tillskott till den hdr
soppan.

Du kan uteldmna chilifrukten om du féredrar
en mindre kryddig soppa.

D)

MAUSTEINEN
PUNAINEN LINSSI- JA
PINAATTIKEITTO

Linssit imevat itseensa kaikki keittoon
laittamasi maut.Tama keitto on
kevytta mutta tayteldista, ja se sopii
kasvissydjille. Tarjoillaan paaruokana.

1 valkosipulin kynsi

20 g tuoretta inkivaaria

100 g porkkanaa

100 g sellerinvarsia

100 g kirsikkatomaatteja

2 punaista chilia

150 g punaisia linsseja

7,3 dl kasvislienta

pippuria & suolaa oman maun mukaan
200g tuoretta pinaattia, luonnonjogurttia
koristeluun

* Kuori ja hienonna valkosipuli ja inkivaari.
Pilko porkkanat ja sellerit 1 cm kuutioiksi.
Lohko kirsikkatomaatit, poista chilista
siemenet ja pilko chilit.

Laita ainekset pinaattia ja jogurttia
lukuun ottamatta SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse pureskeltavan keiton
valmistusohjelma.

pinaatti keiton joukkoon.Anna vetdytyd
30 sekunnin ajan ennen tarjoilua.

Tarjoile kulhoilta tai syviltd lautasilta. Lisdd
annoksen péélle loraus jogurttia.

Verktiis
Kikherneet tuovat keittoon mukavaa
lisdmaustetta.

Mikéli et pidd tulisesta ruoasta, voit jattad
chilit pois.

Kun keitto on valmista, avaa kansi ja sekoita

§§9
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GRONTSAGSSUPPE
MED TORTELLINI

Denne suppe er et komplet maltid i en
skal.

150 g courgette/squash
150 g gulerod

100 g torret tortellini

60 g finthakket log

30 g finthakket porre/purre
700 ml grentsagsfond
peber og salt efter smag
Parmesanost til garnering

/‘;WWW:

* Halver courgetten/squashen pa langs,

og skaer den ud i stykker pa 2 cm; skreel
guleroden, og skeer den ud i tern/terninger
palcm.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for grov suppe.

Nadr suppen er klar; abner du laget/lokket,
heelder suppen op i skdle og drysser med
parmesanost.

Huvis du bruger friske tortellini, skal du koge

dem separat og tilseette dem til suppen, lige
for den serveres.

©)

VEGETARISK
TORTELLINISOPPA

Den har soppan ir en komplett maltid
i en skal.

150 g zucchini

150 g morot

100 g torkad tortellini

60 g finhackad 16k

30 g finhackad purjolok
700 ml gronsaksbuljong
Peppar och salt efter smak
Parmesanost till garnering

Stey:

* Dela zucchinin pa lingden och skér den i
2 cm tjocka bitar: Skala moroten och dela
den i1 cm tjocka tdrningar.

* Placera ingredienserna till soppan i
soupmakern, stang locket och vdlj
programmet for soppa med bitar.

» Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket, hilla upp soppan i skalar och stré
over lite parmesanost.

(s
Om du anvander farsk tortellini ska du koka

den separat och tillsdtta den i soppan strax
innan servering.

&m
KASVISTORTELLINIKEITTO

Tama keitto muodostaa kokonaisen
aterian.

150 g kesakurpitsaa

150 g porkkanaa

100 g kuivattuja tortellineja

60 g hienoksi silputtua sipulia

30 g hienoksi silputtua purjoa

7 dl kasvislienta

pippuria & suolaa oman maun mukaan
Parmesanjuustoa koristeluun

* Puolita kesdkurpitsa pituussuunnassa
ja pilko 2 cm paloihin; kuori ja pilko
porkkanat 1 cm kuutioiksi.

* Laita ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse pureskeltavan keiton
valmistusohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi, kaada
keitto kulhoihin ja ripottele pédlle
parmesanjuustoa.

Vewkkis
Mikéli kdytdt tuoreita tortellineja, keitd ne

erikseen ja lisdd keiton joukkoon juuri ennen
tarjoilua.
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MULLIGATAWNY

Denne mulligatawny er et lekkert
maltid i sig selv. Den bliver endnu bedre
efter en dag i keleskabet.

20 g frisk ingefaer

2 fed hvidlog

50 g bladselleri

50 g gulergdder

50 g hakket log

150 g mango eller able/eple

200 g kyllingebryst

50 g ris

1 spiseskefuld/spiseskje gurkemeje

/2 teskefuld/teskje stadt/malt spidskommen
630 ml kylling- eller grentsagsfond

peber og salt

1 spiseskefuld/spiseskje citronsaft

100 ml yoghurt og hakkede friske koriander
til garnering

Skreel og hak hvidleg og ingefeer fint. Skaer
selleri og gulerod ud i mundrette stykker.
Skreel og udsten mangoen, eller skaer ablet
tyndt. Skeer kyllingen ud i stykker pa 2 cm.
Kom/Legg alle ingredienserne, undtagen
citronsaft og pynt op i suppemaskinen. Luk
laget/lokket, og tryk pa programmet for
grov suppe.

Nar suppen er klar; abner du laget/lokket
og rerer citronsaften i. Fordel suppen i
skale, og afslut en skefuld/skje yoghurt og
friskhakkede korianderblade.

)

Denne suppe er perfekt til kedrester: Du

kan blot rgre stykker af stegt lam, kylling eller
okseked ud i suppen, fer den serveres.

©)
MULLIGATAWNYSOPPA

Den har mulligatawnysoppan ar en
lacker maltid i sig sjalv. Den blir 4nnu
bittre efter en dag i kylskapet.

20 g farsk ingefara

2 vitloksklyftor

50 g selleristjalkar

50 g morot

50 g hackad Iok

150 g mango eller apple

200 g kycklingbrost

50 g ris

1 msk gurkmeja

0,5 msk malen spiskummin

630 ml kyckling- eller gronsaksbuljong
Peppar och salt

1 msk citronjuice

100 ml yoghurt och hackad farsk koriander
till garnering

Stey:

* Skala och finhacka ingefdran och vitloken.
Skdr upp sellerin och moroten i munsstora
bitar. Skala och kdrna ur mangon eller skar
dpplet i tunna skivor: Skar kycklingen i 2 cm
tjocka bitar

Placera alla ingredienser utom citronjuicen
och garneringen i soupmakern. Stang
locket och vilj programmet fér soppa med
bitar.

Nér soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och réra ned citronjuicen. Hall upp
soppan i skdlar och avsluta med en klick
yoghurt och nagra hackade korianderblad.

.

7%9:
Den hidr soppan &r perfekt att tillaga med

kottrester Ror bara ned lamm, ntkétt eller
kyckling innan servering.

&m
MULLIGATAWNY

Tama mulligatawny on itsessaan
herkullinen ateria. Maku vain paranee,

20 g tuoretta inkivaaria

2 valkosipulin kyntta

50 g sellerinvarsia

50 g porkkanaa

50 g silputtua sipulia

150 g mangoa tai omenaa
200 g kananrintaa

1 rkl kurkumaa

2 tl jauhettua kuminaa
6,3 dl kana- tai kasvislientd
pippuria & suolaa

1 rkl sitruunamehua

1 dl jogurttia, tuoretta silputtua korianteria
koristeluun

* Kuori ja hienonna inkivéari ja valkosipuli.
Pilko sellerit ja porkkanat suupaloiksi. Kuori
mango ja poista kivi tai leikkaa omena
ohuiksi siivuiksi. Pilko kana 2 cm paloihin.
Laita kaikki ainekset sitruunanmehua ja
koristeita lukuun ottamatta SoupMakeriin.
Sulje kansi ja valitse pureskeltavan keiton
valmistusohjelma.

Kun keitto on valmista, avaa kansi ja sekoita
sitruunamehu keiton joukkoon. Jaa keitto
kulhoihin ja koristele lorauksella jogurttia ja
silputulla korianterilla.

Vewkki:
Ylijaanyt liha sopii tahdn keittoon taydellisesti.
Sekoitat vain joukkoon kypsda pilkottua

lampaan-, kanan- tai naudanlihaa ennen
tarjoilua.

§§9
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LINSESUPPE MED ERISTE-
NUDLER

Denne tykke suppe med aggenudler
har hgijt proteinindhold pga. linserne og
lavt fedtindhold og er meget mzttende.

100 g grenne linser (ligger i bled i vand i
4-5 timer)

2 fed hvidlog

50 g hakket log

100 g gulergdder

2 spiseskefuld/spiseskje olivenolie
150 g tomater (dase/boks)

750 ml kraftsuppe/buljong

50 g eriste-nudler

peber og salt

hakket persille til pynt

* Heeld vandet fra linserne, og kom/legg dem
i suppemaskinen.

Pil/Skrell hvidizget og guleroden. Hak
hvidlaget fint, og skaer guleroden ud i
mundrette stykker.

Kom/Legg resten af ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for grov suppe.

Nadr suppen er klar; haeldes den op i skale
og serveres med lidt persille.

.

.

.

Eriste-nudler er en tyrkisk specialtet. Hvis du
ikke kan fa dem i den lokale tyrkiske butik,

kan du bruge tagliatelle i stedet for. Serg for
at breekke den i mindre stykker forst.

©)

LINSSOPPA MED TURKISKA
AGGNUDLAR

Tack vare linserna ar den har fylliga
dggnudelsoppan proteinrik, kalorisnal
och otroligt mattande.

100 g grona linser (som har legat i blot i
4-5 timmar)

2 vitloksklyftor

50 g hackad lok

100 g morot

2 msk olivolja

150 g tomater (konserverade)
750 ml kottbuljong

50 g turkiska aggnudlar
Peppar och salt

Hackad persilja till garnering

Stey:

e Lat linserna rinna av och placera dem i
soupmakern.

* Skala vitlék och morot. Finhacka vitloken
och skdr moroten i munsstora bitar.

« Tillsitt resten av ingredienserna i
soupmakern, stang locket och vdlj
programmet for soppa med bitar.

» Nar soupmakern dr klar kan du hélla
upp soppan i skalar och servera med lite
persilja.

(s

Turkiska dggnudlar ar en turkisk specialitet.
Om du inte hittar dem i din lokala butik kan
du anvdnda tagliatelle i stdllet. Se till att du
bryter av den i mindre bitar forst.

D)

LINSSIKEITTO ERISTE-
NUUDELEILLA

Linssien ansiosta tama paksu
munanuudelikeitto sisiltda paljon
proteiinia, mutta vain vahan rasvaa, ja se
on erittain tayttavaa.

100 g vihreita linsseja (liotettu vedessa
4-5 tuntia)

2 valkosipulin kyntta

50 g silputtua sipulia

100 g porkkanaa

2 rkl oliivioljya

150 g tomaattia (sailyke)

7,5 dl lihalienta

50 g Eriste-nuudeleita
pippuria & suolaa

silputtua persiljaa koristeluun

* Valuta liotetut linssit ja kaada ne
SoupMakeriin.

* Kuori valkosipuli ja porkkanat. Hienonna
valkosipuli ja pilko porkkanat suupaloiksi.

* Laita loput ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse pureskeltavan keiton
valmistusohjelma.

* Kun keitto on valmista, kaada se kulhoihin
ja tarjoile persiljalla koristeltuna.

Verhekeis

Eriste-nuudelit ovat turkkilainen

erikoisuus. Mikdli et 16ydd niitd paikallisesta
turkkilaisesta kaupasta, voit kdyttdd sen sijaan
tagliatellepastaa. Muista pilkkoa tagliatelle
ensin pienempiin paloihin.

§§9
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GAZPACHO

Denne kolde sommersuppe kan
serveres som forret eller en
forfriskende snack pa en varm dag.

200 g agurk

500 g skrellede tomater (dase/boks eller
friske)

3 fed hvidleg

100 g red peber/paprika

100 g redleg

100 ml hvidvinseddike

100 ml olivenolie

1 teskefuld/teskje stadt/malt peber

salt
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e Skeer agurken ud i stykker pa 1 cm. Hak
tomaterne. Hak hvidleg, red peber/paprika
og log fint.

Kom/Legg ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og tryk pa
programmet for jeevn suppe.

Nar suppen er ferdig, heldes den over

i en stor beholder og settes i keleskab i
mindst 3 timer for servering.

Kold suppe skal krydres godt.

Tilseet mere salt og peber , hvis det er
ngdvendigt.

&
GAZPACHO

Den har kalla sommarsoppan kan
serveras som forritt eller som
uppfriskande mellanmal en varm
sommardag.

200 g gurka

500 g skalade tomater (konserverade eller
farska)

3 vitloksklyftor

100 g rod paprika

100 g rod 1ok

100 ml vitvinsvinager

100 ml olivolja

1 msk malen peppar

Salt

Steg:

e Skar gurkan i 1 cm tjocka bitar Hacka
tomaterna. Finhacka vitldken, paprikan och
[6ken.

* Placera alla ingredienser i soupmakern,
stdng locket och valj programmet for slat
soppa.

» Nar soupmakern dr klar kan du hélla
soppan i ett stort karl och férvara den i
kylen i minst 3 timmar fére servering.

(s
Kall soppa maste kryddas val.

Vid behov, tillsdtt mer salt och peppar efter
smak.

GD)
GAZPACHO

Tama kylma kesainen keitto sopii
alkupalaksi tai virkistavaksi valipalaksi
kuumana paivana.

200 g kurkkua

500 g kuorittuja tomaatteja (sdilyke tai
tuore)

3 valkosipulin kynttd

100 g punaista paprikaa

100 g punasipulia

1 dI valkoviinietikkaa

1 dI oliividljya

1 tl pippurirouhetta

suolaa

Vileistusolyeel:

* Pilkko kurkku 1 cm paloihin. Pilko tomaatit.

Hienonna valkosipuli, punainen paprika ja
sipuli.

* Laita ainekset SoupMakeriin, sulje kansi ja
valitse sosekeitto-ohjelma.

* Kun keitto on valmista, kaada se suureen
astiaan ja jddhdytd jadkaapissa vahintdan
3 tuntia ennen tarjoilua.

Venkke:
Kylma keitto téytyy maustaa hyvin.

Lisdd tarvittaessa suolaa ja pippuria oman
makusi mukaan.

®

23 min
+
180 min
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KOLD AGURKE- OG
AVOCADO-SUPPE

Endnu en hurtig kold suppe til
forfriskning om sommeren.

2 avocadoer

/2 agurk

350 ml vand

saft fra 1/2 lime

2 spiseskefuld/spiseskje frisk mynte

2 spiseskefuld/spiseskje friske koriander
peber og salt efter smag

eventuelt: 100 ml fedtfattig yoghurt/
lettyoghurt

ekstra mynte, ekstra koriander og gedeost/
geitost til garnering

* Skeer avocadoerne i halve pa langs, fiern
stenene med en ske, og grav frugtkedet
ud. Skeer det i tern/terninger.

Skreel agurken, skeer den ud i kvarte/i fire
deler pd langs og hak den op i stykker
pa 1-2 cm. Du kan lade noget af skreellen
sidde pa for at fa en ekstra klar farve.
Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og veelg smoothie-
programmet.

Nadr suppen er klar; abner du laget/lokket
og heelder suppen op i en beholder.

Sat suppen i kgleskabet indtil den er
afkglet. Umiddelbart fer suppen serveres,
smuldrer du noget gedeost/geitost og
drysser de hakkede krydderurter, du har
sat til side, over den.

.

.

Yoghurt ger denne suppe endnu mere
forfriskende og cremet. Tilseet yoghurt
sammen med alle ingredienserne, for du
vaelger smoothie-programmet.

Server suppen sammen med nogle lekre
sprede snacks, f.eks. butterdejsbagveerk.

©)

KALL GURK- OCH
AVOKADOSOPPA
Annu en kall soppa som piggar upp dig i

sommarvarmen.

2 avokador

0,5 gurka

350 ml vatten

Juice fran 0,5 limefrukt

2 msk farsk mynta

2 msk farsk koriander

Peppar och salt efter smak

Valfritt: 100 ml lattyoghurt

Extra mynta, extra koriander och getost till
garnering.

Steg:

* Dela avokadorna pa ldngden, ta bort
kdrnorna med en sked och grop ur
fruktkottet, Skar i tdrningar.

Skala och skér upp gurkan i 1-2 ¢cm stora
bitar: Limna gdrna kvar lite skal for en
extra fin firg.

Placera alla ingredienser i soupmakern och
vdlj smoothieprogrammet.

Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och hélla upp soppan i ett karl. Stall
in soppan i kylan tills den ar kall. Smula
och stré dver lite getost eller resten av de
hackade 6rterna innan servering.

o
Yoghurten gdr den hdr soppan dnnu mer
uppfriskande och kramig Tillsitt yoghurten
med alla ingredienser innan du véljer
smoothieprogrammet.

Servera med sproda kryddiga munsbitar, till
exempel ugnsbakade smordegsbitar.

D)

JAAHDYTETTY KURKKU-
AVOKADOKEITTO

Toinen nopea kylma keitto
raikastamaan kesapaiviasi.

2 avokadoa

Y2 kurkku

3,5 dl vetta

1/2 limen mehu

2 rkl tuoretta minttua

2 rkl tuoretta korianteria

pippuria & suolaa oman maun mukaan
valinnainen: 1 dl viaharasvaista jogurttia
minttua, korianteria ja vuohenjuustoa
koristeluun

Viloistisobseel:

* Puolita avokadot pitkittdissuunnassa, irrota
kivet lusikalla ja kaiva hedelmadliha ulos.
Leikkaa kuutioiksi.

* Kuori ja lohko kurkku ja pilko lohkot
1-2 cm paloihin.Voit jattad kurkkuihin
hieman kuorta lisdvdrid tuomaan.

* Laita kaikki ainekset SoupMakeriin ja valitse
smoothieohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto astiaan. Siirrd keitto jddkaappiin
jadhtymdan. Murustele keiton péille
hieman vuohenjuustoa ja ripottele loput
silputut yrtit juuri ennen tarjoilua.

Venkki:

Jogurtti tekee tdstd keitosta entistdkin
raikkaamman ja tayteldisemman. Lisda jogurtti
kaikkien muiden ainesten joukkoon ennen
smoothieohjelman valitsemista.

Tarjoile rapeiden suolaisten palojen, kuten
paistettujen voitaikinatikkujen, kanssa.
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KOLD KZARNEMZLKS-
SUPPE MED KARRY OG
CHILI

Pa varme sommerdage har du brug for
noget koldt og forfriskende.

Denne kaernemalkssuppe er helt
perfekt.

1 red chili

500 g majs (dase/boks)

150 g hakket log

2 fed hvidlog

1 teskefuld/teskje stadt/malt spidskommen
1 teskefuld/teskje stadt/malt koriander

1 teskefuld/teskje karrypulver eller stedt/
malt gurkemeje.

550 ml grontsagsfond

peber og salt

500 ml keernemaelk

* Fjern kernerne/kornene fra chilien. Heeld
vandet fra majsen.

Kom/Legg alle ingredienserne undtagen
keernemalken op i suppemaskinen. Luk
laget/lokket, og veelg programmet for jeevn
suppe.

Nar suppen er klar; abner du laget/lokket
og halder suppen op i en beholder: Tilsaet
keernemaelk, og stil/sett i kgleskab i mindst
3 timer (eller natten over) fer servering.

Hvis du ikke har noget kaernemalk, kan

du i stedet bruge 650 ml melk tilsat 22
spiseskefuld/spiseskje citronsaft. Lad meelken
std i 5 minutter, for den bruges i opskriften.
Server med pitabred eller chapati af god
kvalitet.

©)

KALL KARNMJOLKSSOPPA
MED CURRY OCH CHILI

Under varma sommardagar behover du
nagot kallt och uppfriskande.

Den har karnmjolkssoppan passar
perfekt.

1 rod chilifrukt

500 g majs (konserverad)

150 g hackad Iok

2 vitloksklyftor

1 msk malen spiskummin

1 msk malen koriander

1 msk currypulver eller malen gurkmeja
550 ml gronsaksbuljong

Peppar och salt

500 ml karnmjolk

(kan bytas ut mot naturell youghurt eller
filmjolk)

Steg:

* Kérna ur chilifrukten. Lat vdtskan rinna av
majsen.

* Placera alla ingredienser utom kdrnmjolken
i soupmakern. Stang locket och vdlj
programmet for sldt soppa.

* Nar soupmakern &r klar kan du 6ppna
locket och hlla upp soppan i ett karl.
Tillsdtt kdrnmjélken och férvara soppan i
kylen i minst 3 timmar (eller Gver natten)
innan servering.

7o
Om du inte har kdrnmjolk kan du anvanda

650 ml vanlig mjolk i stdllet och tillsatta

2,5 msk citronjuice. Lat blandningen sta i 5

minuter innan du anvander den.

Servera med ldckert pita- eller chapatibrod.

D)

KYLMA CURRYLLA JA
CHILILLA MAUSTETTU
PIIMAKEITTO

Kuumana kesapiivana kaipaa jotakin
viileaa ja raikasta.

Tama piimakeitto sopii tarkoitukseen
taydellisesti.

1 punainen chili

500 g maissia (sailyke)

150 g silputtua sipulia

2 valkosipulin kynttad

1 tl jauhettua kuminaa

1 tl jauhettua korianteria

1 tl curryjauhetta tai jauhettua kurkumaa
5,5 dl kasvislienta

pippuria, suolaa

5 dl piimaa

* Poista chileistd siemenet. Valuta maissit.

* Lisdd kaikki ainekset piimad lukuun
ottamatta SoupMakeriin. Sulje kansi ja
valitse sosekeitto-ohjelma.

* Kun keitto on valmista, avaa kansi ja kaada
keitto astiaan. Lisdd piimd ja jddhdytd
jadkaapissa vahintddn 3 tuntia (tai yon yli)
ennen tarjoilua.

Vinkke:

Mikéli sinulla ei ole piimaa, kdytd sen sijaan
6,5 dl maitoa ja lisdd joukkoon 2,5 rkl
sitruunamehua. Anna seoksen vetdytyd

5 minuuttia ennen kuin lisddt sen ruoan
joukkoon.

Tarjoile laadukkaan pitaleivdn tai chapati-
leivdn kanssa.

®

23 min
+
180 min
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KOLD KIRSEBARSUPPE

En sken/deilig frugtdessert efter et
sommermaltid.

500 g kirsebaer

150 ml hvidvin

"/2-1 spiseskefuld/spiseskje stgdt/malt kanel
150 g sukker

30 ml citronsaft

eventuelt: fladeskum/vispet krem til pynt

Udsten kirsebzerrene, men leg et par hele
til side til at pynte med senere.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen. Tilset 370 ml vand. Luk
laget/lokket, og veelg programmet for jeevn
suppe.

Nadr suppen er feerdig, haeldes den over

i en stor beholder og sattes i keleskab i
mindst 3 timer.

Serveres med nogle friske kirsebaer og evt,
fladeskum/vispet krem.

.

.

.

Denne kolde dessertsuppe kan ogsa nydes
varm. Den er et skgnt/deiligt alternativ til
glogg til jul.

Der er alkohol i denne suppe. Du kan
udskifte/bytte ut dette med vand eller
appelsinjuice.

©)
KALL KORSBARSSOPPA

En fruktig dessert efter en trevlig
sommarmaltid.

500 g korsbar

150 ml vitt vin

0,5-1 msk malen kanel

150 g socker

30 ml citronjuice
Valfritt:Vispgradde till garnering

Stey:

* Kdrna ur kérsbdren och ldgg nagra hela at
sidan till garnering.

* Placera alla ingredienser i soupmakern. Fyll
pa med 370 ml vatten. Stang locket och
vdlj programmet for sldt soppa.

* Nér soupmakern dr klar kan du hdlla
soppan i ett stort kdrl och férvara den i
kylen i minst 3 timmar.

* Servera med nagra hela farska korsbar och
eventuellt lite vispgradde.

o
Den hir kalla dessertsoppan kan dven
avnjutas varm. Det dr ett bra alternativ till
vingldgg under julhelgen.

Den hér soppan innehaller alkohol. Du kan
ersdtta detta med vatten eller apelsinjuice.

D)

JAAHDYTETTY
KIRSIKKAKEITTO

Hedelmainen jalkiruoka, joka kruunaa
hyvan kesaaterian.

500 g kirsikoita

"/2-1 tl jauhettua kanelia

150 g sokeria

0,3 dl sitruunamehua

valinnainen: kermavaahtoa koristeluun

Valmislisotgeel:

* Poista kivet kirsikoista. Jatd muutama
kokonainen kirsikka sivuun koristelua
varten.

* Laita kaikki ainekset SoupMakeriin. Kaada
joukkoon 3,7 dl vettd. Sulje kansi ja valitse
sosekeitto-ohjelma.

* Kun keitto on valmista, kaada se suureen
astiaan ja jddhdytd jadkaapissa vahintddn 3
tuntia.

* Tarjoile kokonaisten kirsikoiden ja
halutessasi kermavaahdon kanssa.

Verk ki

Tatd jadhdytettyd jdlkiruokakeittoa voi nauttia
myos ldmpimana. Keitto on joulunaikaan
erinomainen vaihtoehto glogille.

Keitto sisdltad hieman alkoholia.Voit
halutessasi korvata sen vedelld tai
appelsiinimehulla.

®

23 Tin
180 min
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KRYDRET ABLEKOMPOT

Denne xblekompot smager dejligt med
hjemmelavede pandekager.

800 g =bler

300 ml =bler/epler

1/8 teskefuld/teskje stadte/malt nelliker
skallen fra '/ citron

Ekstra: 1 teskefuld/teskje stedt/malt kanel

Pretmgangsmide:

* Skreel @blerne, skeer dem ud i kvarte/i fire
deler; og fiern kernehuset.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og tilseet 100 ml vand. Luk
laget/lokket, og veelg kompot-programmet.
Nar programmet er klar; skal du

trykke kortvarigt pa den manuelle
blenderfunktion en eller to gange. Du kan
halde noget af veesken fra, for du blender,
for at fa en tykkere konsistens.

Abn laget/lokket, og server kompotten
street med kanel.

.

Du kan ogsa lave denne kompot med pzerer,
kvaeder eller rabarber i kombination med
xbler.

/Eblejuice kan udskiftes/byttes ut med mere
vand og 1 teskefuld/teskje brunt sukker.

©)
KRYDDIG APPLEKOMPOTT

Den har dpplekompotten ar fantastiskt
god till hemlagade pannkakor.

800 g dpplen

300 ml applejuice

1/8 msk malen kryddnejlika
Citronzest fran en halv citron
Extra: 1 msk malen kanel

Stey:

* Skala och dela dpplena i fyra bitar och ta
bort kdrnhuset.

Placera alla ingredienser i soupmakern och
tillsatt 100 ml vatten. Stang locket och valj
kompottprogrammet.

Nar soupmakern dr klar kan du anvdanda
den manuella mixningsfunktionen snabbt
en eller tva ganger. Lat en del av vétskan
rinna av innan mixning for en kraftigare
konsistens.

Oppna locket och servera kompotten,
pudrad med kanel.

7o
Du kan dven goéra den har kompotten med
pdron, kvitten eller rabarber i kombination
med dpple.

Applejuice kan ersittas med mer vatten och
1 msk brunsocker.

D)

MAUSTEINEN
OMENAHILLOKE

Tama omenabhilloke sopii erinomaisesti
kotitekoisten pannukakkujen
lisukkeeksi.

800 g omenaa

3 dl omenamehua

1/8 tl jauhettua neilikkaa

'/ sitruunan kuori

Lisaksi: 1 tl jauhettua kanelia

* Kuori ja lohko omenat, poista ranka.

* Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin ja kaada
jooukkoon 1 dl vettd. Sulje kansi ja valitse
hillokeohjelma.

* Kun ohjelma on pddttynyt, paina
manuaalisen sekoituksen painiketta lyhyesti
kerran tai kaksi.Voit kaataa osan nesteestd
pois ennen sekoittamista, jos haluat
hillokkeesta sakeampaa.

* Avaa kansi ja tarjoile hilloke kanelilla
koristeltuna.

Virktis
Omenan lisdksi voit lisitd hillokkeeseen
padryndd, kvittenid tai raparperia.

Omenamehun voi korvata vedelld ja yhdelld
teelusikallisella tummaa sokeria.
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RABARBER- OG
JORDBARKOMPOT

Citrongras og appelsinjuice giver denne
klassiske kombination en ny drejning.

300 g rabarberstanger

400 g jordbaer

100 ml appelsinjuice

3 teskefuld/teskje finthakket citrongraes
(ca.5 cm stykker)

100 g sukker

1 vaniljestang

Pretmgangsmide:

Fjern bladene fra rabarberne, trim

enderne, skreel dem og skaer dem ud i

stykker pa 1-2 cm. Skeer jorbaerrene ud

i kvarte/i fire deler: Fleek vaniljestangen

pa langs, og skrab kernerne/kornene ud.

Gem/Ta vare pa bade kernerne/kornene

og stilken.

Kom/Legg alle ingredienserne op i

suppemaskinen, og tilseet 300 ml vand. Luk

laget/lokket, og veelg kompot-programmet.

Nar programmet er Kklar, skal du

trykke kortvarigt pa den manuelle

blenderfunktion en eller to gange. Du kan

hzelde noget af vaesken fra, for du blender,

for at fa en tykkere konsistens.

+ Abn laget/lokket og server; eller szt i
keleskab til senere brug.

Serveres over cheesecake, is eller
pandekager.

©)

RABARBER- OCH
JORDGUBBSKOMPOTT

Citrongris och apelsinjuice satter knorr
pa den har klassiska kombinationen.

300 g rabarber

400 g jordgubbar

100 ml apelsinjuice

3 msk finhackat citrongras (cirka 5 cm lang
stjalkbit)

100 g socker

1 vaniljstang

Stey:

* Ta bort bladen fran rabarberna, klipp av
dndarna, skala och skar i 1-2 cm tjocka
bitar. Rensa och dela jordgubbarna i fyra
delar: Dela vaniljstangen pa lingden och
skrapa ur kdrnorna. Spara bade kdrnorna
och stangen.

Placera alla ingredienser i soupmakern och
tillsatt 300 ml vatten. Stang locket och vilj
kompottprogrammet.

Nar soupmakern dr klar kan du anvinda
den manuella mixningsfunktionen snabbt
en eller tva ganger. Lat en del av vdtskan
rinna av innan mixning fér en kraftigare
konsistens.

Oppna locket och servera, eller stall in i
kylen for senare bruk.

7ops:

Servera Sver ostkaka, glass eller pannkaka.

D)

RAPARPERI-
MANSIKKAHILLOKE

Sitruunaruoho ja appelsiinimehu antavat
tille klassiselle yhdistelmalle oman
lisimausteensa.

300 g raparperin varsia

400 g mansikoita

1 dl appelsiinimehua

3 tl hienonnettua sitruunaruohoa (noin
5 cm pala)

100 g sokeria

1 vaniljan siemenkota

* Irrota lehdet raparperista, siisti paat, kuori
ja viipaloi 1-2 cm paloihin. Putsaa ja lohko
mansikat. Halkaise vaniljan siemenkota
pitkittdin ja poista siemenet. Ota sekd
siemenet ettd siemenkota talteen.

Laita kaikki ainekset SoupMakeriin ja kaada
joukkoon 3 dl vettd. Sulje kansi ja valitse
hillokeohjelma.

Kun ohjelma on pdittynyt, paina
manuaalisen sekoituksen painiketta lyhyesti
kerran tai kaksi.Voit kaataa osan nesteestd
pois ennen sekoittamista, jos haluat
hillokkeesta sakeampaa.

Avaa kansi ja tarjoile tai sdilytd jddkaapissa,
kunnes kaytdt hilloketta.

Venkke:
Tarjoile juustokakun, jddtelon tai
pannukakkujen kanssa.
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BANANKOMPOT

Denne kompot er en sken/deilig
dessert, iszr/spesielt nar den serveres
med vaniljeis.

600 g bananer

550 ml vand

3 spiseskefuld/spiseskje rom

"/2-1 teskefuld/teskje stedt/malt kanel +
ekstra til pynt

50 g sukker

Pretmgangsmide:

Skreel bananerne, og skaer dem i skiver.
Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og tilseet 550 ml vand. Luk
laget/lokket, og vaelg kompot-programmet.
Nar programmet er Kklar, skal du

trykke kortvarigt pd den manuelle
blenderfunktion en eller to gange. Du kan
hzelde noget af vaesken fra, for du blender,
for at fa en tykkere konsistens.

Abn laget/lokket. Server stroet med kanel
som tilbeher til pandekager; is eller kage.

Du kan udskifte/bytte ut halvdelen af vandet

med kokosmeelk. Du kan udelade rommen.
Rosiner er gode i denne kompot.

©)
BANANKOMPOTT

Den har kompotten ar en fantastisk
dessert, framfor allt nar den serveras
med lite vaniljglass.

600 g banan

550 ml vatten

3 msk rom

0,5-1 msk malen kanel + extra till garnering
50 g socker

Stey:

* Skala och skiva bananerna.

* Placera alla ingredienser i soupmakern och
tillsétt 550 ml vatten. Stdng locket och vilj
kompottprogrammet.

Na&r soupmakern &r klar kan du anvinda
den manuella mixningsfunktionen snabbt
en eller tva ganger. Lat en del av vétskan
rinna av innan mixning for en kraftigare
konsistens.

Oppna locket. Pudra med kanel och
servera som tillbehor till pannkaka, glass
eller mjuk kaka.

.

/ 7%/

Du kan byta ut hdlften av vattnet mot
kokosmjolk. Du kan uteldmna rommen.
Russin dr ett trevligt tillskott till den har
kompotten.

&m
BANAANIHILLOKE

Tama hilloke on loistava jalkiruoka,
etenkin vaniljajaitelon kanssa tarjoiltuna.

600 g banaania

5,5 dl vetta

3 rkl rommia

'/2-1 tl jauhettua kanelia + hieman
koristeluun

50 g sokeria

* Kuori ja viipaloi banaanit.

o Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin ja
lisdd 5,5 dl vettd. Sulje kansi ja valitse
hillokeohjelma.

* Kun ohjelma on pédttynyt, paina
manuaalisen sekoituksen painiketta lyhyesti
kerran tai kaksi.Voit kaataa osan nesteestd
pois ennen sekoittamista, jos haluat
hillokkeesta sakeampaa.

* Avaa kansi. Koristele kanelilla ja tarjoile
pannukakkujen, jddtelon tai kakun kanssa.

Venkke:
Voit korvata puolet vedestd kookosmaidolla.
Voit halutessasi jattdd rommin pois.

Rusinat antavat hillokkeeseen oman kivan
lisdnsa.
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BLOMMEKOMPOT/
PLOMMEKOMPOTT
MED ROSENVAND

Et staenk rosenvand giver denne
kompot en dejlig blomsterduft.

600 g blommer/plomme

150 g sukker

1 spiseskefuld/spiseskje rosenvand
Saft fra Y2 citron

Pretmgangsmide:

Fjern stenene fra blommerne.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og tilseet 360 ml vand. Luk
laget/lokket, og veelg kompot-programmet.
Nar kompotten er ferdig, kan du veelge

at trykke kortvarigt en eller to gange

pa den manuelle blenderfunktion for at
endre konsistensen. Du kan halde noget
af vaesken fra, for du blender, for at fa en
tykkere konsistens.

« Abn laget/lokket, og server:

Server denne kompot med vaniljeis,
pandekager eller scones.

©)

PLOMMONKOMPOTT
MED ROSENVATTEN

En skvatt rosenvatten ger den har
kompotten en harlig blommig doft.

600 g plommon
150 g socker

1 msk rosenvatten
Juice fran 0,5 citron

Stey:

e Kdrna ur plommonen.

* Placera alla ingredienser i soupmakern och
tillsatt 360 ml vatten. Stang locket och vilj
kompottprogrammet.

» Nar kompotten dr klar kan du vdlja att
anvanda den manuella mixningsfunktionen
snabbt en eller tva ganger for att d4ndra
konsistensen. Lat en del av vdtskan rinna av
innan mixning fér en kraftigare konsistens.

+ Oppna locket och servera.

Servera den har kompotten med vaniljglass,
pannkakor eller scones.

D)

RUUSUVEDELLA
MAUSTETTU
LUUMUHILLOKE

Loraus ruusuvetta antaa tille
hillokkeelle miellyttavan kukkaistuoksun.

600g luumuja
150g sokeria

1 rkl ruusuvetti
'/2 sitruunan mehu

* Irrota kivet luumuista.

* Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin ja kaada
joukkoon 3,6 dl vettd. Sulje kansi ja valitse
hillokeohjelma.

* Kun ohjelma on pdattynyt, voit halutessasi
painaa manuaalisen sekoituksen painiketta
lyhyesti kerran tai kaksi.Voit kaataa osan
nesteestd pois ennen sekoittamista, jos
haluat hillokkeesta sakeampaa.

* Avaa kansi ja tarjoile.

Virkki:
Tarjoile hilloke vaniljajadtelon, pannukakkujen
tai skonssien kanssa.
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BANAN-SMOOTHIE

Med kun tre ingredienser er denne
klassike kombination en smoothie, der
er meget nem/enkel at lave.

400 g bananer
700 ml maelk
2 kugler (150 g) vaniljeis

ﬁéﬁgmﬁféhww&%

* Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og veelg
smoothie-indstillingen.

» Nar smoothien er klar, dbner du laget/
lokket og serverer smoothien i hgje glas
med sugerer.

Vaniljeis giver denne smoothie ekstra smag
og sedme. At tilsztte is er den hurtigste
made at afkgle en smoothie pa. Du kan
bruge knust is i stedet for.

&
BANANSMOOTHIE

Den har klassiska smoothien innehdller
bara tre ingredienser och ar enkel att
gora.

400 g banan

700 ml mjolk
2 kulor (150 g) vaniljglass

Stey:

* Placera alla ingredienser i soupmakern,

stang locket och vélj smoothieprogrammet.

* Nar soupmakern &r klar kan du 6ppna
locket och servera smoothien i hdga glas
med sugror.

/ 7%/
Vaniljglassen ger smoothien extra smak och
sOtma. Att tillsdtta glass dr det snabbaste

sdttet att kyla ned en smoothie. Du kan
ocksa anvdnda krossad is.

GD)
BANAANISMOOTHIE

Tama kolmesta ainesosasta koostuva
klassinen smoothie on erittdin helppo
valmistaa.

400 g banaania
7 dl maitoa
2 kauhallista (150g) vaniljajaateloa

o Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse smoothieohjelma.

* Kun smoothie on valmis, avaa kansi ja
kaada juoma korkeisiin laseihin. Lisda pilli.

Venkke:

Vaniljajddtel6 antaa smoothielle lisdd makua
ja makeutta. Jddtelon lisédminen on nopein
tapa jadhdyttdd smoothie. Jddteldn sijaan voit
kéyttad myos jadmurskaa.




@ /@ © D)

SMOOTHIE MED BANAN, BANANSMOOTHIE MED BANAANI-KAHVI-

KAFFE OG KARAMEL KAFFE OCH KARAMELL KINUSKISMOOTHIE

Denne drik ger dig vagen og giver dig Den har drycken piggar upp dig och ger Tama juoma herattaa sinut ja antaa

samtidig energi dig energi. sinulle energiaa

400 g bananer 400 g banan 400 g banaania

600 ml maelk 600 ml mjolk 6 dl maitoa

200 ml staerk kaffe, afkelet 200 ml starke, kallt kaffe 2 dl vahvaa kahvia, jaghtynytta

2-4 spiseskefulde/spiseskje karamelsovs, 2—4 msk karamellsas efter smak 2-4 rkl kinuskikastiketta oman maun

efter smag mukaan

* Skreel og hak bananerne. * Skala och hacka bananerna. * Kuori ja pilko banaanit.

* Kom/Legg alle ingredienserne op i * Placera alla ingredienser i soupmakern, * Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin, sulje
suppemaskinen, luk laget/lokket, og veelg stang locket och vdlj smoothieprogrammet. kansi ja valitse smoothieohjelma.
smoothie-indstillingen. » Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna * Kun smoothie on valmis, avaa kansi ja

* Nar smoothien er klar, dbner du laget/ locket och servera smoothien i hdga glas kaada juoma korkeisiin laseihin. Lisad pilli.
lokket og serverer i hgje glas med sugerer. med sugror Avsluta med en extra skvdtt Halutessasi voit lorauttaa pinnalle hieman
Afslut eventuelt med et ekstra staenk karamellsas om du sa nskar. lisdd kinuskikastiketta.

karamelsovs.
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HURTIG FROSSEN
JORDBARYOGHURT

Frossen yoghurt er fedtfattig, men har
en fyldig tekstur, der minder om is.

600 g frosne jordbaer

600 g yoghurt

2 spiseskefulde/spiseskje sukker eller
honning

/Z;WWW-'

» Kom/Legg yoghurt, honning og 300 g
jordbaer op i suppemaskinen. Luk laget/
lokket, og veelg smoothie-programmet.

* Nar programmet er afsluttet, skal du
abne laget/lokket og tilseette resten af den
frosne frugt. Luk laget/lokket igen, og brug
den manuelle blenderfunktion til at fa en
tykkere, grovere konsistens.

* Nar den frosne yoghurt er klar; abnes
laget/lokket og der serveres i kopper.

Tilseet nogle draber vanilieessens for at fa en
dejlig vaniljesmag.

Enhver type frossen frugt fungerer godt i
denne opskrift. Prgv jordbaer, blabeer, ananas
eller mango.

©)

SNABB YOGHURTGLASS
MED JORDGUBBAR

Yoghurtglass ar fettsnal, men har en
fyllig glassliknande konsistens.

600 g frysta jordgubbar
600 g yoghurt
2 msk socker eller honung

Stey:

* Placera yoghurten, honungen och 300 g
jordgubbar i soupmakern. Stang locket och
vdlj smoothieprogrammet.

» Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och tillsdtta resten av de frysta
jordgubbarna. Stiang locket igen och
anvand den manuella mixningsfunktionen
for att fa en kraftigare konsistens med bitar.

e Nér soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och servera yoghurtglassen i skalar:

o
Tillsdtt nagra droppar vaniljessens for en
hérlig vaniljsmak.

All fryst frukt gar bra i det hdr receptet.
Varfér inte prova jordgubbar, blabar, ananas
eller mango?

&m
NOPEA MANSIKKA-

JOGURTTIJAADYKE

Jogurttijaadyke on vaharasvaista,
mutta sen koostumus on tayteldisen

600 g pakastemansikoita
600 g jogurttia
2 rkl sokeria tai hunajaa

* Kaada mansikat, hunaja ja 300 g mansikoita
SoupMakeriin. Sulje kansi ja valitse
smoothieohjelma.

* Kun ohjelma on pddttynyt, avaa kansi
ja lisdd loput pakastemarjat. Sulje kansi
uudelleen ja kdytd manuaalista sekoitusta
tehddksesi jdddykkeestd hieman
paksumpaa. Al kuitenkaan sekoita seosta
tdysin tasaiseksi.

* Kun jogurttijdddyke on valmista, avaa kansi
ja siirrd tarjoilukuppeihin.

Vewkkis

Mukavan vaniljan maun saat lisddmalld
joukkoon muutaman tipan vaniljauutetta.
Mitkd tahansa pakastemarjat tai -hedelméat
sopivat tahdn reseptiin. Kokeile mansikoita,
mustikoita, ananasta tai mangoa.
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SMOOTHIE MED
APPELSIN OG GRONNE
GULERODSTOPPE

Denne drik anvender de naringsholdige
grenne gulerodstoppe, vi normalt
smider vak/vi vanligvis kaster.

200 g appelsiner

200 g banan

20 g grenne gulerodstoppe

200 g mango

1 spiseskefuld/spiseskje olivenolie
400 ml vand

/Z;WWW:

* Skreel og hak appelsinerne. Skreel og hak
bananen. Skrael mangoen, fiern stenen, og
hak frugtkedet.

Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, og tilseet 400 ml vand. Luk
laget/lokket, og veelg smoothie-indstillingen.
Nar smoothien er klar, dbner du laget/
lokket og serverer i hgje glas med sugerer.

Tilseet isterninger eller knust is far servering,
Olivenolien hjeelper kroppen med at
absorbere vitaminerne A, D, E og K i denne
drik - disse vitaminer kan kun oplgses i olie/
fedt.

©)

APELSIN- OCH
MOROTSMOOTHIE

Den har drycken gor att du har nytta
av de naringsrika morotsbladen som du
vanligtvis slanger.

200 g apelsin
200 g banan

20 g morotsblad
200 g mango

1 msk olivolja
400 ml vatten

Stey:

* Skala och skér apelsinerna i fyra delar: Skala
och hacka bananerna. Skala mangon, ta
bort kdrnan och hacka fruktkottet.

* Placera alla ingredienser i soupmakern och
tillsatt 400 ml vatten. Stang locket och vilj
smoothieprogrammet.

» Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och servera smoothien i hdga glas
med sugror.

7o
Tillsétt nagra isbitar eller krossad is innan
servering.

Olivoljan hjdlper din kropp att ta upp A-, D-,
E- och K-vitaminerna i den har drycken —
dessa vitaminer kan enbart bearbetas med
olja/fett.
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VIHREA APPELSIINI-
PORKKANASMOOTHIE

Tassa juomassa hyodynnetain ravitsevat
porkkananlehdet, jotka yleensa
heitetaan pois.

200 g appelsiinia

200 g banaania

20 g porkkananlehtia
200 g mangoa

1 rkl oliividljya

4 dI vettad

* Kuori ja lohko appelsiinit. Kuori ja pilko
banaanit. Kuori mango, irrota kivi ja pilko
hedelmaliha.

* Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin ja
lisdd 4 dl vettd. Sulje kansi ja valitse
smoothieohjelma.

* Kun smoothie on valmis, avaa kansi ja
kaada juoma korkeisiin laseihin. Lisdd pilli.

Venkkis:

Lisdd muutama jadkuutio tai jddmurskaa
ennen tarjoilua.

Oliivioljy auttaa kehoasi kdyttdmaan juoman
sisaltdamat A-, D-, E- ja K-vitamiinit - ndma
vitamiinit imeytyvat ainoastaan rasvan/dljyn
kanssa.
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SMOOTHIE MED HINDB/ZR/
BRINGEBZAR OG
KARNEMALK

En dejlig made at vagne pa om
morgenen.

500 g friske hindbzer/bringebaer

500 ml kernemalk

200 ml danskvand/Farris eller annet vann
med kullsyre

/‘;WWW:

* Kom/Legg alle ingredienserne op i
suppemaskinen, luk laget/lokket, og vaelg
smoothie-indstillingen.

» Nar smoothien er klar, dbner du laget/
lokket og serverer i et hgjt glas med
sugerar.

Du kan ogsa bruge banan, jordbeer, blabaer
eller solbaer i denne smoothie.

Hvis du ikke kan fa kaernemzelk, kan du lave
det selv. Haeld 500 ml mzelk op i en skdl, og
ror 2 spiseskefulde/spiseskje citronsaft i. Lad
malken sta 5 minutter, og fortset derefter
som beskrevet i opskriften.

For at gere drikken kold, kan du bruge
ingredienser direkte fra keleskabet eller
tilseette knust is eller isterneinger nar drikken
er klar.

©)

HALLON- OCH
KARNMJOLKSSMOOTHIE

Ett harligt satt att vakna pa om
morgnarna.

500 g farska hallon

500 ml karnmjolk

(kan bytas ut mot naturell youghurt eller
filmjolk)

200 ml kolsyrat vatten

Stey:

* Placera alla ingredienser i soupmakern,
stang locket och vdlj smoothieprogrammet.

» Nar soupmakern dr klar kan du 6ppna
locket och servera smoothien i hdga glas
med sugror.

7o
Du kan dven anvdnda bananer, jordgubbar,
blabér eller bjérnbar i den har smoothien.
Om du inte hittar kdrnmjolk i butiken kan du
gbra den sjdlv. Hall 500 ml mjolk i en skal och
ror ned 2 msk citronjuice. Lat sta i 5 minuter
och bearbeta sedan enligt receptet.

For att njuta av din dryck kall kan du anvdnda
ingredienser direkt fran kylskapet eller
tillsétta lite krossad is eller nagra isbitar nar
drycken ar Klar.

&m
VADELMA-PIIMASMOOTHIE

lhana tapa heratd aamuisin.

500 g tuoreita vadelmia
5 dI piimaa
2 dI kivennaisvetta

* Lisdd kaikki ainekset SoupMakeriin, sulje
kansi ja valitse smoothieohjelma.

* Kun smoothie on valmis, avaa kansi ja
kaada juoma korkeisiin laseihin. Lisad pilli.

Verkki:

Voit kdyttdd smoothiessa myds banaania,
mansikoita, mustikoita tai karhunvatukkaa.
Mikdli et 16yda piimad, voit tehdd sitd itse.
Kaada kulhoon 5 dl maitoa ja sekoita
joukkoon 2 rkl sitruunamehua. Anna vetdytyd
5 minuuttia, jonka jalkeen kdytd ohjeen
mukaisesti.

Jos haluat juoman olevan kylmdd, ota ainekset
suoraan jadkaapista tai lisad valmiin juoman
joukkoon jddmurskaa tai jddkuutioita.
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