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N.A.C

KOTLETTER IGAR, NYNORDISKT IDAG, MORS®@ FOR ALLTID

Den nya serien med koksredskap fran
Morsg har fatt namnet N.A.C efter N.A.
Christensen, som 1853 grundade Morsg
Jernstgberi pa 6n Mors, i Limfjorden. Ar
2015 firas 100-drsjubileumet for Morsgs
utndmning till kunglig hovleverantér, sedan
de forsta kakelugnarna fran Morsg installe-
rades pa Amalienborgs slott 1915, Av denna
anledning lanserades en nydesignad serie av
grytor, kastruller, cocotter och stekpannor.
Den lackra N.A.C-serien gor upplevelsen
storre bade i koket och till bords.

Det genomgaende materialet ar som alltid
svart gjutjarn och det finns goda skal till
detta. Det unika gjutjarnet ar en garant for
god kvalitet och det slits inte ut. Darfor blir
varje enskild panna, kastrull och gryta till
ett litet stycke mathistoria som kommer
att dverleva manga mattrender — nagot att
tanka pa.

Gjutjarn blir bara battre och battre med dren

och ger dig de basta forutsattningarna att
fa fram mer smak fran dina ravaror oavsett
om du anvander gasspis, induktionsplattor,
eller keramiska plattor. Detta beror bland
annat pa gjutjarnets formaga att halla for
uppvarmning och darmed kunna steka vid
mycket hoga temperaturer vilket ger de
basta forutsattningarna for att tillreda bade
snabba vardagsratter och mat som behover
mer tid och kdrlek. Oavsett vad som star
pa menyn ar du och ditt kok valutrustat.
Men nu ska du sa klart bara gladja dig 6ver
den enkla, exklusiva designen och de ldckra
materialen som har varit det nya svarta i
over 160 ar.
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RATATOUILLE

Kan tillredas i god tid — eventuellt ett par dagar innan servering. Skall forvaras i kylskap.

Gott till lamm men kan dven serveras som egen ratt tillsammans med focaccia eller surdegsbrod.

INGREDIENSER:

2-3 msk olivolja

2 st. I6kar, skurna i klyftor
2-3 vitloksklyftor, skivade

1 st. paprika, rensad och i lite storre
bitar

1 st. aubergine, tarnad

1 st. squash, tarnad

4 st. grovhackade tomater
timjan

rosmarin

ev. lite vitvinsvinager

salt & peppar

TOPPING

Farsk oregano eller basilika

TILLREDNING

Varm upp oljan i gjutjdrnsgryta och tillsatt 16k och vitlok.

Ror om da och da i nagra minuter tills I6ken boérjar klarna utan
att bli brun. Tillsatt paprika och tillred pa samma séatt och blanda
ddrefter i aubergine och squash.

Tillsatt slutligen hackad tomat, timjan, rosmarin och lite salt och

peppar.

Lat sjuda under lock pa svag varme i ca 40 minuter.
Titta till da och da - tillsatt eventuellt lite vatten eller gronsaks-
buljong om ratten verkar torr.

Varm upp ratten vid servering, smaka av med salt och peppar,
tillsatt eventuellt lite vitvinsvindger och toppa med farskplockad
oregano eller basilika.






APPELBRASERAD TORSK

Servera eventuellt med krossad/mosad potatis

INGREDIENSER.

2-3 msk smor

2 st. dpplen, i klyftor

1 stang selleri, i skivor

1 citron

1% dl dppeljuice

1% dl créme fraiche 38%
Va st. savojkal

ett par kvistar dragon

4 st. torskar, preparerade i por-
tionsbitar

salt & peppar

TILLREDNING

Varm upp smoret i gjutjarnsgryta/stekpanna och tillsdtt apple
och selleri. Lat sjuda i ett par minuter utan att det far farg.

Tillsatt lite citronsaft, dppeljuice och créme fraiche, 1at koka upp
och sjud i ett par minuter till god konsistens.

Lagg forst i savojkal pd botten av grytan och téack darefter med
torskbitar. Smaka av med salt, peppar och dragon.

Lat sjuda pa lag vdarme i ca 10-12 minuter tills fisken ar fast.

Krydda med salt, peppar och citronsaft.









STIFADO

Kryddig biffragu som passar bra med gronsallad och ris.

Enkel att laga, men lang "sjudprocess” — borja i god tid, garna dagen fore!

INGREDIENSER.

3-4 msk olivolja

1% kg tarnad bog av biff
12 st. skalade schalottenldkar
5 skalade vitloksklyftor

1 flaska rédvin

3 st. lagerblad

¥ kanelstang

1 st. chili, i halvor

1 msk hel svartpeppar
Saft fran ¥z apelsin

2 burkar skalade tomater
1dl tomatpuré

V5 tsk spiskummin

salt och peppar

TOPPING
2 dl svarta oliver utan karna

2 dl plockad bredbladig persilja

TILLREDNING

Varm upp oljan i en stor gjutjarnsgryta och bryn koéttet i sma
portioner sa att du far en fin yta. Krydda med salt och peppar.
Avsluta med schalottenlok och nar de ar gyllenbruna, tillsatt
vitloksklyftorna som bara behover varmas upp.

Lagg tillbaka kottet i grytan tillsammans med 6vriga ingredienser.
Koka upp och 13t sjuda i 2-4 timmar tills kéttet ar mért — men

hall ett 6ga pa ratten da och da; skumma av och tillsatt ev. extra
vatska.

Toppingen bereds genom att blanda samman ingredienserna.

Nar kottet ar mort skummar du av igen och smakar av med salt
och peppar.

Servera med topping och t.ex. ris.



INGREDIENSER.
lite stekfett

600 g lammrygg

1 st skivad 16k
1 klyfta hackad vitlok
1/2 st selleri, rensad och tarnad

150 g kantareller (eller annan
svamp), rensad

1dl vitt vin

2,5dl gradde
saften fran % citron
2 msk senap

2 kvistar oregano eller rosmarin

200 g spenat, rensad

salt och peppar

BRASERAD LAMMKRONA

Passar med pasta eller potatis

TILLREDNING

Bryn lammryggen i en tjockbottnad gryta och krydda med salt
och peppar. Tillsatt darefter 16k, selleri och kantareller som
varms i nagra minuter tills de fatt farg pa ytan.

Hall i vitt vin och gradde. Koka upp och pressa i citronsaften,
tillsatt senap och oregano och lagg pa locket.

Lat sjuda i 10-12 minuters tid och smaka av med salt och peppar.
Stang av varmen och 6ppna locket nagot, sa att ratten inte kokar
langre.

Lat sta, utan att locket sluter helt titt, i 15 minuter — eller sa
lange det tar att ata en eventuell férratt.

Ndr rdtten serveras tas kottet ur grytan och till skdrbradan, rat-
ten varms upp och spenaten tillsatts.
Skar kottet mellan revbenen, lagg tillbaka i grytan och servera.















MORS® COCOTTE

@ 205x90 mm - 1,7 liter
Gryta + lock/stekfat/bakkupa.
Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

Pris kr. 1.499,-

Varunummer 62357001







MORS® GRILLCOCOTTE

@ 250x105 mm - 3,1 liter
Gryta + lock/grillpanna/”pipande” lock.
Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

Pris kr. 1.699,-

Varunummer 62357301







MORS® GRILLPANNA

Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

@ 250%34 Mm

Pris kr. 799,-

Varunummer 62354201

@ 280x34 mm
Pris kr. 899,-

Varunummer 62354401
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MORS® GRYTA MED LOCK

Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

@ 205x90 mm - 1,7 liter
Pris kr. 1.099,-

Varunummer 62357101

@ 250x105 mm - 3,1 liter
Pris kr. 1.299,-

Varunummer 62357401

@ 280x120 mm - 4,6 liter

Pris kr. 1.499,-

Varunummer 62357801







MORS@ KASTRULL MED LOCK

@ 205x90 mm - 1,7 liter
Kastrull med handtag i oljad ek + lock.
Passar till alla typer av plattor.

Far inte anvandas i ugn eller grill.

Pris kr. 1.099,-

Varunummer 62357201







MORS® MULTICOCOTTE

@ 280x120 mMm - 4,6 liter
Gryta + lock/stekfat eller grillpanna/bakkupa eller "pipande” lock.
Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

Pris kr. 1.899,-

Varunummer 62357701/Varunummer 62357601







MORS® SAUTECOCOTTE

@ 280x90 mm - 3,5 liter
Gryta + lock/stekfat eller grillpanna/bakkupa eller "pipande” lock.
Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

Pris kr. 1.799,-

Varunummer 62358001/Varunummer 62357901







MORS® STEKPANNA

@ 280X40 mm
Stekpanna med handtag i oljad ek.
Passar till alla typer av plattor.
Far inte anvandas i ugn eller grill.

Pris kr. 999,-

Varunummer 62353601







MORS@ SAUTEPANNA MED LOCK

@ 250X75 mm - 2,2 liter
Sautépanna med handtag i oljad ek + lock
Passar till alla typer av plattor.

Far inte anvandas i ugn eller grill

Pris kr. 1.299,-

Varunummer 62357501







MORSO STEKFAT

Passar till alla typer av plattor samt till ugn och grill.

@ 205X34 Mm

Pris kr. 599,-

Varunummer 62354101

@ 280x34 mm
Pris kr. 899,-

Varunumer 62354301
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