Dubbelsmérgz‘isar

— till snittar och utflyktsmackor.
Haller sig saftiga, d4r bekvdama att dta
och lattare att packa till utflykt dn
vanliga smorgasar.

Med leverpastej, baconrulle
och gurka.

Bred leverpastej pa ljust eller morkt
brod.

Tick halva antalet smorgasar med
frasigt stekt baconrulle.

Bjud pé Oreas!
Jud pa Smorgas!
1\/[e Stro pa finhackad attiksgurka eller

d sméltost, skinka och gront. farsk gurka. Gurkan kan bytas mot

: - ! Den riktigt goda smorgasen ar festmat — savil varm
Bred smaltost pa ljust eller mérkt brod. finhackad paprika, rod eller gron.

Tick halva antalet smorgasar med fint Lagg ihop till dubbelsmorgasar. soom kal_l.‘ il ) ;
hackad rokt skinka + klippt graslok Bade brodet och palagget hittar du bland maten 1 Konsum

glek fusiindaC e och Domus. Handla konsumentégt!

Liagg ihop till dubbelsmorgasar.

Med kokt skinka och
blekselleri.

Bred margarin pa ljust eller morkt
brod.

Tiack halva antalet smorgasar med
skivor av kokt skinka + tunt skivad
blekselleri.

Liagg ihop till dubbelsmorgasar.

OBS! Snittar gor du enklast sa hér:

Gor smorgasarna av skivad form-
franska, kavring eller kluvna tekakor
och dela till trekanter.

Med legymsallad och korv
eller skinka.

Bred margarin pa ljust eller morkt
brod.

Tiack halva antalet smorgasar med
legymsallad blandad med finstrimlad
rokt korv eller skinka.

Doppa resten av smorgasarna i klippt
kryddkrasse eller persilja.

Lagg ihop till dubbelsmorgasar.

GE‘EMAN ev e Konsumbagarn

Goman, Eve och Konsumbagarn dr konsumentigda varumarken, dar vi sjilva har
mojlighet att bestimma smak, pris och kvalitet. Sadana egna méarken ar en viktig del
av koptryggheten i Konsum och Domus. Handla konsumentéagt!

Provkoket
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Prova tex

-Varm smorgéas med tomat, ost
och baconrulle.

Tiéck vita brodskivor med tomatskivor.
Krydda med lite salt, peppar och smulad
dragon.

Tiack tomaterna med skivad ost.

Ligg en skiva baconrulle pa varje smorgas.
Gratinera i 6vre delen av ugnen, 250—275° i
5—7 minuter.

Du hittar flera recept pa varma och kalla
smorgasar, dubbelmackor och landgéngar
inuti foldern.



V arma smorgasar med te eller 6l
ar bra bjudmat — kan goras klara
i forvig och gratineras i sista stund.

Med leverpastej och champinjoner.

Bred Fransk leverpastej pa form-
franska eller kavring.

Skolj och skiva raa champinjoner.
Tick pastejen med champinjonskivor.
Klicka pa lite bordsmargarin blandat
med hackad persilja.

Gratinera i 250°, 7—8 minuter.

Med skinka, sparris och sufflé.

Bred margarin pa formfranska.

Tick med tunt skivad rokt eller kokt
skinka.

Lagg pa vil avrunnen sparris.

Blanda till sufflésmet for 6 smorgasar:
1 4ggula, 4 msk majonnés och 1 hart
vispad dggvita.

Bred sufflésmeten pa smorgasarna.
Gradda i 225° i mitten av ugnen,

5—7 minuter.

Obs! Sufflésmeten kan bytas mot
grovt riven ost.

Gratinera da i 250° i ovre delen av
ugnen.

Med tomat, rokt korv och ort-
kryddor.

Blanda margarin pa kluvna tekakor.
Téack med skivade fiarska tomater eller
mosade burktomater och strimlad rokt
korv.

Stro over stott rosmarin eller basilika.
Téick med riven ost.

Gratinera i 250°, 7—8 minuter.

Du kan ockséa gora vaffelgasar
— varma dubbelmackor som graddas
ivaffeljarn...

Vﬁffelgiis med skinka och ost.

Bred senap eller tomatketchup pa
skivad formfranska.

Tick halva antalet smorgasar med
skivad rokt skinka eller Goman bacon-
rulle och ost.

Ligg ihop till dubbelmackor. Placera en
macka i taget mitt pa ett hett vaffeljarn.
Gridda 1—2 minuter.

Vﬁffelgﬁs med leverpastej
och hackad gurka.

Bred leverpastej pa skivad form-
franska.

Téck halva antalet smorgasar med
finhackad attiksgurka.

Ligg ihop till dubbelmackor och gradda
som ovarn.

Eller prova med en fylld form-
franska.

Skir en formfranska i skivor — men
sa att de hianger ihop i botten.

Ligg brodet pa ett stycke aluminium-
folie.

Blanda till fyllningen:

200 g fint strimlad korv, skinka eller
baconrulle

100 g grovt riven ost

1 finhackad gul 16k

3 msk tomatpuré eller senap

1 dl klippt persilja

3 msk bordsmargarin

Bred fyllning pa varannan brodskiva.

Vik upp folien till en kant runt brodet.
Gratinera i 250° i mitten av ugnen

ca 15 minuter.

Servera med en gronsallad och skar
langden i de ofyllda mellanrummen till
dubbelmackor.

Goda smorgasar med sallader
och gront

Med korv och gront.

Bred margarin pa mjukt bréd

— tekaka eller delikatesslimpa.

Tick med fint strimlad salladskal eller
riven morot.

Ligg pa skivor av rokt korv och
garnera med paprikaringar.

Med kalvsylta och rodbetssallad.

Bred margarin pa Skanebrod eller
kavring.

Ligg pa skivad kalvsylta och en topp
av rodbetssallad.

Garnera med persilja.

Med dgg och riksallad.

Bred margarin pa vitt eller morkt brod.

Tack med salladsblad.
Ligg pa riksallad och garnera med
skivor eller klyftor av hardkokt dgg
och vackra dillkvistar.

Landgﬁng med olika paligg.

Viilj ljust eller morkt brod skuret pa
ldngden.

Bred pa margarin och tack med sallads-
blad.
Ligg pa 3—4 olika sorters paldgg:
1. tunt skivad potatis + sillbitar och
dillkvist
tomatskivor + finhackad 1ok
skinkrulle med mimosasallad
eller legymsallad
ost med paprikaring eller radisor

2. aggskivor med spritsad kaviar
bocklingfiléer + dill
legymsallad eller potatissallad
leverpastej + strimlad stekt bacon-
rulle och tomat eller gurka.

Med skinka och sallad.

1. Pamorkt brod:
Bred margarin pa Skanebrod,
limpa eller kavring.
Tack med rokt skinka eller bacon-
rulle.
Bred pa senap och krydda med
smulad dragon eller basilika.
Ligg en topp av legymsallad eller
potatissallad pa varje smorgas.
Garnera med tomatklyftor och
gurka eller purjoringar.

2. Pavitt brod:

Bred margarin pa tekaka eller
formfranska.

Tick med mimosasallad eller
legymsallad.

Bred leverpastej pa skivor av kokt
eller rokt skinka och rulla ihop.
Ligg en eller tva skinkrullar pa
varje smorgas.

Garnera med halva ananasringar
och urkdrnade halva druvor.



