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Anvéndning

Piroger

Kavla ut tva lager deg, t.ex. smordeg, pizzadeg, mérdeg eller liknande.
Forbered fyllningen. Vispa upp ett dgg.

Ldgg en degplatta dver uttagsformen. Har visas ett exempel med den
diamantformade sidan. Du kan ocksa anvanda den parallelltrapetsfor-
made /__\ sidan. Tryck ned degen Iitt i fordjupningarna.

Pensla kanterna med dqg, sd att degen faster béttre.

Ldqgg fylining i alla fordjupningar.

Lagg den andra degplattan ovanpa.




Kavla 6ver formen med den sldta kaveln,
sd att pirogerna separeras.

Ta upp pirogerna.

Ldgg dem pa en plat med bakplatspapper. Pensla
dem med dgg och dekorera dem om sé nskas.

Grédda pirogerna 185 °C i ca. 15 - 20 minuter och 13t dem svalna.



Piroger med galler

Om du hellre vill ha en degyta med hal i kan du kavla ett galler i den 6vre degplattan. F6lj instruktionerna
till steg 4 enligt beskrivningen och fortsatt sedan med steg 5.

Kavla ett monster i den 6vre degplattan med

gallerkaveln.

Dra isdr degplattan och ldgg den pa den nedre
degplattan.

@ Kavla ut degen, t.ex. smordeq, pizzadeg, mordeq eller liknande. Forbered fyliningen. Vispa upp ett dgg.

Lagg formen pa degen med den parallelltrapetsformade sidan [\ nedét och tryck ner den
i degplattan.

Lagg sedan lite fylining mitt pd varje degknyte.

@ Ldgg degknytena pa en plat med bakplatspapper. Lémna lite plats mellan dem.
Rulla ihop degknytena, pensla dem med dgg och dekorera.

@ Gradda 185 °C i ca. 15 - 20 minuter och Iat svalna.



Viktig information

Baksetet ar perfekt ndr du vill gdra fyllda piroger
eller rullar.

Det kan anvandas till exempelvis smordeg, mordeg
eller pizzadeg, strudeldeg etc.

+ Anvdnd inte slipande eller fratande rengéringsmedel
och inte heller harda borstar etc.
- Inga delar far komma i kontakt med varmekallor,
t.ex. spisplattor eller gaslagor.
Rengdring
> Diska alla delar innan du anvander produkten
for forsta gangen. Diska dem sedan efter varje
anvdndningstillflle. Anvand hett vatten och lite
diskmedel. Uttagsformen kan dven diskas i disk-
maskin. Placera den dock inte direkt dver varmes-
tavarna. Den sldta degkaveln och gallerkaveln far
inte diskas i diskmaskin! Ta bort handtagen innan
du diskar dem for hand och Iat dem torka helt
innan du satter tillbaka dem pa produkten.
D> Degrester i uttagsformens horn kan avlagsnas
med en mjuk diskborste.

Recept
Rullar med fikon och Serrano-skinka

Ingredienser
7 fikon, 7 skivor Serrano-skinka,
1 paket smdrdeg (prefabricerad), 1dgg
Tillagning
1. Vérm ugnen till 185 °C.
2. Skar varje fikon i fyra delar och stall dem &t sidan.
3. Skdr varje skinkskiva i fyra delar och stall det at
sidan.
4. Kavla ut smérdegen och dela upp den i 27 delar
med diamant-uttagsformen.
5. Lagg skink- och fikonbitar mitt pa varje degplatta
och rulla ihop dem.

6. Pensla dem med uppvispat dgg och gradda
i ca. 15 till 20 minuter.

Piroger med notter och honung

Ingredienser

50 g mandel, 50 g hasselndtter, 50 g valnétter,
50 g jordnétter, 5 g kanel, 50 g honung, 10 g rivet
apelsinskal, 1 paket smordeg (prefabricerad).

Garnering: Notter, socker och honung
Tillagning

1. Vdrm ugnen till 185 °C.

2. Kavla ut smérdegen till tva plattor.

3. Hacka notter och mandel. Spara lite av de
hackade notterna och mandeln till garnering.

4. Blanda alla de 6vriga ingredienserna tills det
bildas en jdmn massa.

5. Lagg den ena utkavlade smérdegsplattan pa
diamantformen och tryck forsiktigt ner
degen i fordjupningarna.

6. Ldgg fylining i férdjupningarna och tack formen
med den andra degplattan.

7. Kavla dver formen med den sldta kaveln for
att separera pirogerna.

8. Dekorera med socker och notter.
9. Grddda kakorna i ca. 15 till 20 minuter.
10. Lat de fardiggraddade kakorna svalna och ringla
sedan lite honung dver dem.
Gronsaksrullar

Ingredienser

18 grona sparrisar, 3 morbtter,
1 paket smdrdeq (prefabricerad), 1dgg

Till sasen: 1 paket yoghurt naturell, en dillkvist,
1tsk olivolja
Tillagning

1. Vérm ugnen till 185 °C.

2. Skar julienne-strimlor av morétterna, 4 cm ldnga
och %2 cm breda.

3. Skér av de dversta 4 cm av sparristopparna.
Dela sedan sparristopparna pa langden.

4. Salta och peppra och stéll dem &t sidan.



5. Riv av dillruskorna pa dillkvisten.

6. Dela upp smordegen i 18 delar /~_\ med den
parallelltrapetsformade uttagsformen.

7. Lagg en morot och tva sparrisbitar pa varje degbit
och vik upp degbitarnas bada dndar dver
varandra.

8. Pensla rullarna med uppvispat dgg och gradda
i ca. 15 till 20 minuter.

9. Blanda yoghurt, hackad dill och olivolja och
servera som sas till rullarna.
Minipajer med kvittengelé

Ingredienser
500 g kvittengelé, 1 paket smordeq (prefabricerad),
socker,1dgg
Tillagning
1. Vérm ugnen till 185 °C.
2. Kavla ut smérdegen till tva plattor.

3. Lagg den ena smérdegsplattan pa parallelltrapets-

formen /__\ eller diamantformen <_>> och
tryck forsiktigt ner degen i fordjupningarna.

4. Pensla kanterna med uppvispat dggq.
5. Fordela kvittengelén i fordjupningarna.

6. Kavla ett galler i den andra degplattan med
gallerkaveln, dra isdr degplattan och Idgg den
pa formen.

7. Kavla dver formen med den slata kaveln for
att separera minipajerna.

8. Pensla med uppvispat dgg.
9. Gradda kakorna i ca. 15 till 20 minuter.

10. Strd lite socker Gver pajerna nar de har
svalnat efter graddningen.

Tips
Bearbeta degen direkt ifran kylen. Lat hemgjord deg
vila i minst en halvtimme i kylen.

Du kan anvanda bakplatspappret till den prefabrice-
rade degen som hjdlpmedel ndr du ldgger degplattan
pa formen.

Strd lite mjol Gver degen om den fastnar pa en av de
bada kavlarna.

Kavla ut den aterstaende degen igen och anvéand den
till ytterligare plockmat.

Till pensling kan du anvanda mjolk i stallet for dgqg.
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