


FOrord

Heta Braendeovne dr ett familjedgt
produktionsforetag, beldget i Lemvig vid den
jylldndska vastkusten i Danmark. | Lemvig
utvecklas och tillverkas Hetas braskaminer
fr@n grunden till fdrdig produkt.

Trots att tiderna fordndras fortsdtter
hantverksmdssiga traditioner och stoltheten
att skapa egna produkter att kdnneteckna
Heta, vilket vara innovativa och funktionella
braskaminer dr ett tydligt bevis pa.

En braskamin frdn Heta med bakugn
ger dig oanade mdjligheter och en unik
matupplevelse frén tillagning till servering.

Det funktionella samspelet mellan
braskamin och bakugn kombinerar de bdsta
egenskaperna frén bdda vdrldarna och
stimulerar alla sinnen, Kdnn vérmen frdn
braskaminens stora glasruta ddr du ser
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lGgorna dansa. Hor det sprakande ljudet
av brinnande tr& och kdnn doften - och
sedan smaken - frdn maten som tillagas i
bakugnen. En sinnesupplevelse som denna
forstdrker braskaminens paosition som
rummets mittpunkt,

Recepten i inspirationshdftet dr utvalda
utifrdn deras mangsidighet, eftersom de kan
serveras oavsett sdsong och tillsammans
omfattar dagens alla maltider. Rdtterna dr
ocksa tillréckligt enkla for att dven de med
begrdnsad erfarenhet ska lyckas.

Mycket ndje med din bakugn/braskamin, och
smaklig maltid!

P

Carsten Bach
Adm. direktor






Tekakaor

8-10 STK.

2,5 dl ljummet vatten
50 g jist

1dl kidirnmjélk

1tsk salt

1tsk socker

5 dl mjol

1dl havregryn

2 dl durummijol
11/2dl olja

Lds upp jasten i det ljumma vattnet, Tillsdtt kdrnmjélken,

Tillsatt havregryn, durummjaél, salt och socker.

Tillsatt oljan och mjolet.

Arbeta degen i 15 minuter. Forma till bullar och doppa dem i lite vatten. Doppa sedan i durummjol
eller linfro.

Lat bullarna vila i en timme.,

Stdll in ett karl med varmt vatten i botten av ugnen och grddda bullarna i 210°C i ca. 18 min.
Bullarna dr fdrdiga ndr de har en innertemperatur pa@ 100°C.

Durummj6l och havregryn kan ersdttas med en femkornsblandning som har bl6tlagts dagen fore,
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Salta mandlar

7 msk grovt salt
4 dl vatten

400 g mandlar
Olja till bakning

Koka upp vattnet med saltet tills saltet har 18sts upp.

Tillsdtt mandlarna och stdng sedan av varmen.

Lat mandlarna dra i 20 min.

Lat mandlarna rinna av och dela upp mandlarna i tre portioner.

vdnd de forsta mandlarna i olja och grovt salt och IGgg dem pé& bakplétspapper.

vdnd ndsta portion i lakritspulver, olja och grovt salt och ldgg dem pé& bakplétspapper.

vdnd de sista mandlarna i citronsaft, olja och grovt salt och ldgg dem pa bakplétspapper.

Stdll de tre portionerna i bakugnen och baka i cirka 10-12 minuter i 180°C. Vdnd dem dd och da.
Servera som snacks eller som tillbehor till sallader.
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Ugnsbakad parmaskinka
med |lakritsmanadlar
och sallad

4 pers

500 g parmaskinka i skivor 150 g lakritsmandlar
1 knippe grén sparris 500 g blandad sallad
1 burk soltorkade tomater 1st. rodldk

1 ask blabdr

Gor de saltade mandlarna dagen fére - se recept pd sida 7. Skdr parmaskinkan i halvor, ldgg
den pd ett oljat bakpl@tspapper och rosta i bakugnen i cirka 15 minuter pd 200 °C.

vdnd de saltade mandlarna i olja och lakritspulver och baka dem i bakugnen. L&t dem svalna
nagot. Skolj salladen och lat den rinna av.

Oppna burken med de soltorkade tomaterna och |6t dem rinna av.

Skolj sparrisen och skdr bort 6 cm p@ Gnden av stjdlken. Skdr sedan sparrisen p@ snedden
Skala rédldken och dela den frén toppen till roten. Skolj bldbdren och véind ned dem i salladen
tillsammans med sparris, rodlok och de soltorkade tomaterna. Salladen serveras pa tallriken
och dekoreras med den rostade parmaskinkan och lakritsmandlarna.

Servera gdrna vanligt brdd, bruschetta med pesto pd salladsldk eller bruschetta med tomat-
och basilikapesto som tillbehor,
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3ruscnetta mec
hesto pd salladslok

4 pers

1 baguette (vete) 11/2dl olja

1 bunt salladslok 100 g riven ost
1/2 citron Malen peppar
1 klyfta vitlok Salt

Skar baguetten i tunna skivor,

Rensa salladslokarna och skdr dem i bitar, Skolj salladsléken en extra génag.
Ldgg salladslékarna i mixern tillsammans med citronsaft och vitlok.

Tills@itt olja, lite | taget. Peston fdr inte bli for tunn.

Smorj brodbitarna med peston och stro Over riven ost och malen peppar.
Grtidda brédet i bakugnen tills osten har smdlt och fatt lite fdrag.
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Sruscnetta mea
tomat- och
hasllikapesto

4 pers

1st. baguette (vete) 1dl olja (anvdnd oljan fran de
1 burk soltorkade tomater soltorkade tomaterna)

1 klyfta vitlok Citronsaft

1/2 kruka basilika Salt

50 g solroskérnor

Blanda soltorkade tomater, vitlok, basilika och solroskdrnor till en sldt massa.

Tillsdtt oljan, lite i taget, och blanda den med massan, Smaka av peston med salt och
citronsaft. Peston ska vara tjock.

Skar baguetten i skivor och smorj broden med peston.

Baka broden i bakugnen tills de ar sproda och servera direkt som snacks eller tillbehor.
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Bruschetto
som forratt

1st. baguette (vete)
3 msk olja

3 mogna tomater

1 stor rodlok

1/2 kruka basilika

Skar baguetten i skivor, pensla den med olja och grddda den i bakugnen tills den har blivit
krispig.

Hacka tomater och rodlok fint,

Skolj och hacka basilikan och vdnd den i lite olja.

Blanda de tre ingredienserna och ldgg upp dem pé de sprdda baguetteskivorna.

Servera direkt.
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150 g rokt lax

6 st. dgg

3 dl mjolk eller gréidde
400 g farsk spenat

Vispa samman Gggen med mjolken/grddden och sila blandningen.

Skolj och hacka spenaten och vdnd den i olja i en varm stekpanna i n@gra minuter. LGgg
spenaten i en sil och pressa bort oljan. Tillsdtt spenaten i dggblandningen.

Smorj formarna med olja och hdll i Gggmassan.

Skdr laxen i smé strimlor och férdela den i 4 sma timbaler.

Stdll timbalerna pé ett eldfast fat. Fyll fatet till hdlften med kokande vatten och stdll det |
bakugnen.

Baka ratten i 180 °C i 30 minuter.

Som tillbehor serveras forslagsvis sallad med sparris, kérsbdrstomater, gurka samt
rodbetsspiror och dressing.
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D770 Mea
narmaskinka

4 PERS

25 g jdst 1 knippe basilika

2 dl vatten 1 burk fladda tomater med ortkryddor
1msk olja 1 st. vitlok

300 g vetemjdl (pizzamjol) 1st. rodlok

1/2 tsk grovt salt 300 g parmaskinka

1 ask korsbdrstomater 1 pase topping-ost

1glas svarta oliver 2 pdsar fdarsk mozzarella

LOs upp jdsten i vattnet, Tillsatt olja, salt och mj6l och arbeta degen sldt.

L&t degen jasa under duk pé& en varm plats i 1 timme.

Dela degen i 4 portioner och kavla ut varje del,

Blanda de flddda tomaterna med basilika och vitldk som ddrefter smérjs pd pizzan.
Fordela topping-osten tillsammans med den farska mozzarellan i skivor,

Ldgg slutligen pé& parmaskinkan, oliver, 16k och kérsbérstomater.

Lat det hela std@ i 10 minuter p@ koksbordet,

Baka sedan pizzorna en 4t gangen i 200°C i 25-30 minuter.
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Homburgerproc

CA.10 STK.

500 g vetemjél
50 g jdist

1dl olja

3 dl mjdlk

3 tsk socker
1tsk salt
Sesamfrén

vdrm mjolken (inte for varmt) och 16s upp jdsten i mjolken.

Tillsatt 6vriga ingredienser och kndda degen tills den dr sldt,

Lat den jdsa dvertdckt i rumstemperatur i 15 minuter,

Dela degen i 10 lika stora bitar och forma dem till bullar.

Doppa varje bulle i vatten och ddrefter i sesamfron och Idgg en bit bakpladtspapper dver
bullarna. Tryck dem platta och pricka dem med en gaffel.

Baka 5 dt gdngen.

Stdll bullarna att jdsa i cirka 30 minuter.

Stdll en eldfast form med kokande vatten i botten av bakugnen.

Grddda bullarna i 210°C i ca. 20 minuter.
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~vllda kycklingbrost med
nesto och mozzarelld
nlindade | bacon

4 PERS

4 st. firska kycklingbrost 600 g smad potatisar 4 st. morotter

1 kruka basilika med skal 4 st. persiljerotter

1 stor vitlok 1/4 dl salt 4 st palsternackor
50 g parmesanost 1,5 | vatten 2-3 tsk torkad timjan
1dl olja Salt

150 g riven ost
16 skivor bacon
Mozarella

Koka upp vatten och salt och ldgg i potatisarna. L&t potatisarna koka tills de dr halvfdrdiga.
Skala grénsakerna och skdr dem i lagom stora bitar.

Frds gronsakerna i en stekpanna med olja och kryddor i 5 min.

Vdnd potatisarna och grénsakerna i olja och hdll 6ver det hela i ett fat for bakugnen,

Mixa basilika, vitlok och parmesan. Tillsdtt oljan férsiktigt medan du mixar.

Dela och banka ut kycklingen och smérj in den i pesto och mozzarella.

Stdng kycklingen igen och linda bacon runt hela kycklingbrésten. Bryn kycklingbrosten i
stekpannan, ldgg dem i ett smort fat och stdll det i ugnen tillsammans med potatis och
rotfrukter. Grddda rdtten i 180°C i 40 minuter. Innertemperaturen ska ligga over 80°C.
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Hemmaglor

—
namburgare
—
4 PERS
600 g notfdrs 1st. gurka
12 skivor bacon 3 st. tomater
1/2 huvud isbergssallad 1st. lok
1/2 ask ruccola 1 glas Miracle whip

Recepten p& hamburgerbréd finns pé sidan 20.

Baka hamburgerbrod med sesamfron en timme i férvag och tdck over tills du ska servera, Om
det behovs kan bréden varmas fore servering.

Stek baconskivorna pé bakplétspapper i bakugnen och 1&t dem rinna av p& hushallspapper.
Forma biffarna och banka dem platta. Bryn biffarna pd bdda sidor i en varm stekpanna med
smor och olja. Krydda biffarna med salt och peppar.

vVdrm biffarna i bakugnen i 200°C i ca. 20 minuter,

Skolj och hacka salladen.,

Skolj och skdr tomater, gurka och 16k i skivor.

Den fdrdiga burgaren kan monteras fore servering eller serveras s@ att var och en sjdlv vdljer
innehall.
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Skinklangad

4 PERS

1 ask champinjoner 2 tsk senap

1st. purjoldk 1/2 tsk salt

150 g skinka 3 msk grdslok (hackad)
150 g fiirskost, naturell 1 paket frusen smordeg

Rensa svamparna och skdr dem i skivor,

Rensa purjol6karna och skdr dem i ringar.

Frds svamp och purjoldk i olja och l&t svalna i en sil,

Skdr skinkan i strimlor och ror i fdrskosten tillsammans med senap, purjolok, salt och de
svalnade grénsakerna,

Ldgg smordegsplattorna ovanpd varandra, kavla ut till ca. 20x30 cm och ldgg degen pd platen.
Fdrdela fyliningen p& mitten och snitta sidorna i strimlor pd snedden.

Vik forst in dndarna och Itgg strimlorna Gver varandra, vaxelvis till hdger och vdnster,
Pensla med dgg.

Baka skinkldngden i ca, 40-45 minuter i 210°C

Servera med tomatsallad.
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Rpdspartteruller severet
med porre/nviavinscreme

2 PERS

200 g Porrer 3 dl. vand

125 g Gulergdder 4 kviste Dild

8 stk. Redspattefiletter 11/2 dl Flade
11/2 dl. Hvidvin Marizena

1 stk. Hensebouillon Salt og hvid peber

Skyl redspaetterne og drys med salt og hvid peber, inden de rulles.

Skreel og skaer gulergdderne i tynde strimler.

Rens og skaar porrerne i tynde strimler.

Sauter grentsagerne pé@ en pande, tag nogle fra til pynt, tilsaet derefter hvidvin og jeevn det lidt
med marizenajaevning.

Tilsaet fleden og lad det simre i 3 minutter.

Haeld grentsagerne og en kvist dild over i et ildfast fad. Anret radspaetterullerne ovenpd
grgntsagerne.

Saet retten i bageovnen i cirka 20 minutter ved ca. 180°C.
Anret rgdspaetterullerne med dildkviste og server med hvide kartofler eller brad.
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Engelsk bift med mjuk 10Kk
0ch Vit potatis

4 PERS

4 st. skivor oxfilé a 180 gram 1 kg potatis
(ca. 2,5 cm tjocka) Salt

5 st. stora lokar, gula och rida Firgimne
25 g smor Maizena

2 dl griadde

3 dl vatten

1 st. oxbuljongtéirning

Koka potatisarna pé spisen i vatten och salt i 40 min.

Smadlt smdret och bryn biffarna pé béda sidor,

Ldgg dem sedan i en eldfast form och krydda med salt och peppar.

Stdll fatet i bakugnen i 180°C i ca. 5-7 minuter

Skdr 16karna frdn roten till toppen, smdlt smoret och bryn I6karna i stekpannan.

Ldgg undan hdlften av de mjuka I6karna till serveringen/dekoration.

Tillsatt vatten och oxbuljongen i stekpannan, I&t det hela sjuda smatt och red sedan med
maizena. Tillsdtt grddde och fGrgdmne.

Hall sésen Bver biffarna och servera med de mjuka l6karna.
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Bakade marsipanapplen
med kaneltylining

4 PERS

4 st. dpplen 50 g smdlt smor
50 g smor 1/2 tsk kanel

50 g hackade mandlar 4 msk socker

50 g marsipan

Riv marsipanen och blanda den med sméret.

Hacka mandlarna och blanda dem med marsipanen och smoret.

Ta bort kdrnhus och stjdlk frén dpplena.

Fyll dpplena med marsipanmassan.

Rulla dpplena i det smdlta smoret och rulla dem sedan i blandningen av kanelsocker.

Ldgg dpplena i en smord, eldfast form och baka dem i bakugnen i cirka 20 minuter vid 175°C.
Servera de [jumma dpplena med glass som tillbehor.
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dcker
‘holklaakaka

100 g smor

125 g choklad 55 %
4 past. dggulor

4 past. dggvitor
40 g socker

20 g mjol

Smadlt smoret och smdlt sedan ned chokladen i smoret

Vispa dggulorna och sockret luftigt och skummande

ROr ned mjolet och ddrefter chokladsmoret i dggmassan

Vispa dggvitorna styva och vdnd forsiktigt ned dem i ¢igg- och chokladmassan

Smorj formarna med olja och stré dem med socker. Férdela smeten i 6 portioner och grddda i
220 °C i 7 min.

vands ur forsiktigt eller serveras i formen

Servera gdrna med vaniljglass eller vispgrddde och choklads@s som tillbehdr.
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Scan-Line 520B Scan-Line 8208 Scan-Line 830B
3-8 kw 2-8 kw 2-8 kw
165 kg 221 kg 156 kg

Scan-Line 1000 Scan-Line Turin
7.7 KW 3-8 kW
319 kg 268 kg
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Scan-Line 40B Scan-Line 50B
3-10 kW 3-10 kw
448 kg 563 kg

Scan-Line 80XL-B Scan-Line 30B
2-8 kW 3-12 kw
388 kg 604 kg
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