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Tryckkokare

Tryckkokare tillagar maten snabbt vid ett 6vertryck i hogre temperatur. Den behover ingen separat el utan
ar en vanlig kastrull/gryta som du satter pa spisen. Karlet till tryckkokaren ar slutet och lufttatt vilket gor
vatskan inte kokar bort som anga. Istallet stiger trycket och darmed vatskans kokpunkt. Tryckkokare
maste innehalla nagon form av vatska nar den ar igang. Man kan anvanda tryckkokare till att konservera
mat.

Med en tryckkokare kan man
spara upp till 70% av
tillagningstiden. Till exempel ar
kott som vanligtvis kraver
atminstone en timmes koktid
fardigt redan efter cirka 20
minuter. Med den snabba
tillagningen sparar man aven
upp till cirka 50% av energin.




Test & tips - tryckkokare

e TestRad & ron 2011

e Prokok kopquide

e Hemsida Tryckkokning.se Har finns ocksa ett test av olika slags tryckkokare.

e Landleys kok: Varfor ska man ha en tryckkokare?

e Batkdket, Liv Bryngelsson (2018). Liv beskriver hur man konserverar och ger en massa recept for
tryckkokare.


https://www.radron.se/tester/vitvaror--hushallsmaskiner/tryckkokare2/?view=artikel
https://www.prokok.se/kopguider/kopguide-tryckkokare
http://www.tryckkokning.se/kopa-tryckkokare/
https://www.landleyskok.se/recept/varfor-ska-man-ha-en-tryckkokare

Omniaugn - “burkugn”

Var absoluta favorit.
Oftast behovs bara
sparlaga och man
behover inte varma
upp en hel ugn infor
tillagning.



Ugn pd spisen

“Fritidsugnen Omnia ar enkel att anvanda, kraver inga installationer och kan
anvandas pa praktiskt taget alla spisar. Till exempel gasspis, spritkdk och
elplatta. En popular och uppskattad 16sning i baten, husvagnen, husbilen,
fritidsstugan och andra stallen dar det inte finns fast ugn. Under arens lopp har
den kallats miniugn och burkugn men nu heter den Omnia.

Med fritidsugnen Omnia far du nybakat bréd och lackra ugnsratter direkt pa
spisvarmen. Allt som kan varmas, bakas och lagas i en fast ugn kan ocksa
go6ras i Omnia pa spisen.” Kalla Hemsida Omnia Sweden P o

Receptbok finns att kopa till ugnen liksom silikonform och galler.

Facebookgrupp: Omniarecept som far snalvattnet att rinna! Dar finns massor : —
med tips och recept. Framfor allt pa sommaren ar det en valdigt aktiv grupp for il
husbils-/vagnsagare och batfolk.



http://omniasweden.com/se/hem/

Sous vide med vakuumforpackare

“Sous vide betyder "under vakuum" pa franska och sous vide gar ut pa att maten tillagas vid lag och
precis temperatur under en langre period, alltsa en slags langtidstillagning. Vanligtvis forpackar man
maten i férseglade pasar som man lagger i speciella sous vide-kokare. Sous vide-kokare ar en speciell
slags kdksmaskin som haller precis ratt temperatur pa maten. Lange har sous vide varit en exklusiv
vakuumtillagning som bara innefattat fina restauranger och som kravt stora och superdyra maskiner. Det
haller pa att luckras upp och bland annat ar OBH Nordica en sous vide-maskin av hdg kvalitet men som
inte ruinerar planboken helt.” Kalla Bagaren och Kocken

Fordelen ar att det inte gar at sa mycket disk.
Nackdelen ar att alla Sous vide-kokare drar mycket strom men man kan testa en DIY-variant har.

Lank till ateranvandbara forvaringspasar i silikon: Stasher Bag



https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/sous-vide/
http://www.barariktigmat.se/index.php/teknik/sous-vide/item/372-sous-vide-uppvarmningsutrustning
https://www.jordklok.se/sv/articles/1.109.9832/stasher-bag-ateranvandbar-forvaringspase-i-silikon-aqua?gclid=CjwKCAjwycfkBRAFEiwAnLX5ISI6qjNyGOAg3qhqYlYqXj066adNptyzD9hw5NvBOIfqz8BPk45OLhoCrY4QAvD_BwE

Andra tillagningskar

Slow cooker

Finns olika marken och typer men de flesta ar energislukare. Det ar
daremot inte Mr D som Liv Bryngelsson skriver om i sin bok Batkdket.
Med den kokar man upp maten pa spisen och staller i en yttre termos.

Maten blir fardig efter (minst) 3-4 timmar i termosen. Kostar fran £90 (3L).

Wonderbag: “Wonderbag ar en
matlagningsbag tillverkad i tyg med en
unik isolerande fyllning. Upphettad mat
som placeras i bagen fortsatter att
tilagas med hjalp av varmebevaring, en
urgammal langkoksteknik”. Funkar att
anvanda sovsack eller filtar i stallet.



http://wonderbagsweden.se/
https://mrdscookware.co.uk/

Fler tips

Yoghurttermos

Man kan hitta manga recept pa yoghurt pa
langseglingsbloggar m m. | princip gar det ut pa att man
sparar lite yoghurt och nar man behdver mer, ympar man in
den sparade yoghurten i kokt mjolk. Kan till och med goras
pa pulvermjolk. Jag har en Yoghurt Master fran 80-talet men
man kan naturligtvis anvanda filtar eller termosar till att halla
temperaturen nar yoghurten mognar. Man kan ocksa varma
ugnen och stanga av den innan man satter in yoghurten.

Alternativet ar att kdpa pasar med kultur. Finns bland annat
pa Vinshoppen.se. Dar kan man ocksa kopa kit for att
tillverka egen hardost m m.

Matgeeks voghurtrecept Grekisk yoghurt-recept.

| sittbrunnen Pasta Express

Sma gasolkdk for under
200 kr och uppat finns bl
a pa Jula och Biltema.
Om det ar varmt eller
man ska steka ska steka
fisk...

Bra idé som man borde
kunna gora en egen variant
av med en mattermos eller
liknande. Nagon som provat?

Sméorgasjdrn
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Vi har kopt ett smérgasjarn fran engelsons.se. Gar att
anvanda pa spisen eller grillen.



https://www.kyzoostore.co.uk/products/pasta-xpress
https://vinshoppen.se/gora-eget/yoghurt.html
http://matgeek.se/2011/08/19/yoghurt-hemgjord-ar-godast-och-lojligt-enkel-att-gora/
https://mittkok.expressen.se/artikel/grekisk-yoghurt-sa-enkelt-gor-du-din-egen/




