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tande att man inte behéver bjuda
pa nagot annat, mdjligen litet ost
efterat.

Till fisksoppor kan man servera
vitt brod. Detta kan antingen ser-
veras i skivor som man ligger i
tallrikarna och hiller soppan 6ver,
eller brodet kan rostas i bitar i
stekpanna tillsammans med ett
par vitloksklyftor. Hir ger vi re-
cept pa ett annat vitloksbrod, som
kan serveras till.

VITLOKSBROD:

Krossa 1—2 klyftor vitlok pa ett
smorpapper tillsammans med litet
salt eller anvind vitlokssalt eller
vitlokspulver som finns pa burk.
Blanda smor eller margarin (ca
1 hg) med vitlokssaltet. Skar ett
formbrdd eller pain-riche i skivor
nastan ned, men sa att skivorna
hinger ihop. Bred vitlokssmoret
mellan skivorna. Sitt in brodet i
het ugn ca 15 min. och lat det bli
varmt, sa smoret smialter in i bro-
det. Var och en bryter sedan bro-
det vid bordet. 1 stillet for vitlok
kan man anvanda nagot krydd-
gront, t. ex. finklippt graslok.

DEN FESTLIGA FISKSOPPAN
6 pers.

2 kg fisk, helst nagra olika sorter
t. ex. vitling, kolja, gds, platt-
fisk

2 | vatten

114 msk salt

12 vitpepparkorn

4 lagerblad

1 tsk timjan

4 purjoldkar

2 vitloksklyftor
6 tomater eller 3 msk tomatpuré
2 farska paprikor eller pimientos
pa burk
1 stor ra potatis
3 msk margarin eller olja
(1—2 kryddmatt finstott saff-
ran)
1—2 burkar musslor
1 burk krabba eller konserverad
hummer
persilja, dill
Rensa och filéa fisken. Koka en
fiskbuljong pa ben och skinn till-
sammans med det grona fran pur-
joloken, salt, vitpepparkorn, lager-
blad och timjan. Skar resten av
purjoldken, vitloken och paprikan
i tunna skivor, fli tomaterna och
skir sénder dem nagot. Skar pota-
tisen i tunna skivor. Fris alltsam-
mans i en gryta i margarin eller
olja, ca 10 min. Spad med fisk-
buljongen (ca 2 1). Krydda ev.
med stott saffran. Skar fisken 1
portionsbitar, droppa litet citron-
saft dver. Ligg den i grytan att
koka ca 5 min. Oppna konserver-
na och ligg i dem med spad, und-
vik att koka dem. Krabbkottet
delas i bitar. Strd rikligt med
hackad persilja och dill i soppan.
Smaka av och servera genast. Till-
behor se ovan.

Olika fisksoppor finns ocksa att
képa pa burk, t. ex. BOUILLA-
BAISSE MARSEILLAISE, HUM-
MERSOPPA, MUSSELSOPPA.
Dessa soppor kan spiadas med
Poule au potbuljong under forsik-
tig omroring och serveras med vitt

brad.

EN REDD SOPPA, t. ex. cham-
pinjonsoppa, sparrissoppa, passar
ocksa som inledning till en festlig
middag, sdrskilt om huvudratten
ar en fiskritt. Som garnityr i sop-
porna kan man ligga sma hela
eller skivade champinjoner respek-
tive sparrisknoppar. Gott att ser-
vera till Ar ostkex, oststdnger,
salta kex eller gratinerade ost-
smorgdsar.

Har nagra forslag pa redda soppor
pa burk:

CHAMPINJONSOPPA, KYCK-
LINGSOPPA, SELLERIPURE,
SPARRISSOPPA, TOMAT-
SOPPA.

ETT ENKELT OCH GOTT SATT
ATT LAGA EN TOMATSOPPA.
Blanda en burk skalade tomater
och en burk tomatjuice. Ligg i en
buljongtiarning och hetta upp.
Smaka av med salt, nymald vit-
peppar och klippt kryddgront.

EN GOD BULJONGTARNING,
t. ex. Poule au pot kan sitta mera
smak pa en soppa eller buljongen
kan serveras som den ar. Lat bul-
jongtarningen endast losas och
sjuda, aldrig koka linge.

MENUFORSLAG:

1. Varm buljong med paprikaringar. Kall rostbiff, hyvlad pep-
parrot, pickles, helstekt 16k, rastekt eller friterad potatis,
gronsallad och tomater.

2. Selleripuré med oststinger. Kokt kall fisk, t. ex. kummel,
gos, roding eller forell, majonnids med kryddgront eller
pepparrotsgriadde, kokt potatis, djupfrysta drter och sparris
fran burk. Romkakor med vispad gradde.
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FISK, FISKKONSERVER

En bricka med litet olika sill-,
fisk- och skaldjurskonserver kan
bjudas som inledning till en mid-
dag, girna tillsammans med en
cocktail. Den kan ocksia serveras
som en supé eller som wvickning.
"havsbricka” kan
blackfisk, kaviar,
rysk eller tysk, sardeller, sprats,

Pa en sadan

finnas t. ex.

musslor, al, rokta ostron.
Burkarna arrangeras trevligt med
hjilp av krossad is, citronklyftor
och dill.

ANTIPASTO ir en annan trevlig
litet
smorgasbord, som italienarna gir-
na borjar sin middag med. Anti-

inledning, egentligen ett

paston utgors av manga sma assi-
etter med olika kalla saker. Det
kan vara svarta och grona oliver,
tomater, sardiner, sardeller. I An-
tipaston som saljs som konserv ar
flera sorter sammanplockade och
vackert arrangerade pa ett fat,
oftast tickt med ett glaslock och
sa forslutet. Antipaston skall ser-
veras kall.

BLACKFISK ir for oss en mycket
ovanlig "lickerhet”. Av fisken ar
det armarna som anviands och ko-
kas in pa burk. Blackfiskbitarna
laggs dels i sitt svarta bldck, dels
rokta i olja. Det finns ocksa en
vita bldckfisktdr-

ningar, som ar lagda i en saltlake.

konserv med
Blackfiskbitarna spetsas pa tand-
petare och serveras som cocktail-
tilltugg. Om de friteras blir kon-
sistensen mjukare. Konserven med

vita sma tarningar av blackfisk
kan anvidndas till en god stuvning,
att fylla 1
vol-au-venter, pa samma sitt som

krustader eller sma

rakor eller hummer.

FISKLEVERPASTEJ pa burk ar

en mild, finsmakande pastej,
mycket god som sandwichpaligg.
Pa sma rostade vita brodtrianglar

en klick

pastej, garneras med en liten kvist

eller fyrkanter bredes

dill eller nagra skivor oliver.

KAVIAR

Den vanligaste kaviaren som siljs
i tub eller pa burk #r torskrom,
kryddad med salt, Iok och peppar.
Den finns med olika smaksittning,
t. ex. med dill och som rékt. Men
det finns ocksa kaviar av annan
rom, den s. k. ryska kaviaren och

den tyska eller danska.

DEN RYSKA KAVIAREN &r den
finaste men ocksa den dyraste.
Den kommer fran stéren, som ar
en mycket stor fisk, den kan viga
anda upp till 400 kg, 1/3 av wik-
ten kan utgdras av rommen.

Rommen — kaviaren saltas, pres-
sas latt och ligges pa burk. Kavi-
aren ar storkornig och brunsvart
till fargen. Den serveras naturell.
Vid stora fester i Ryssland place-
ras kaviaren i skalar pa smorgas-
bordet och var och en tar med
sin sked ur skalen. Vodka eller
champagne serveras till. Eftersom
kaviaren &ar sa dyrbar serverar
man den hos oss oftast i sma ha-
gar pa rostat brod, ev. garnerad
liten citronstrimla,

med en som



sandwich eller munsbit fére en
middag. Ett mycket exklusivt och
overraskande sdtt att servera
rysk kaviar ir att fylla den i en
bakad potatis och servera den som
entréritt.

Gor sa hir: Baka en oskalad po-
tatis per person i medelvarm ugn
(225°) ca 3[4 timme. Skir sedan
ett djupt kryss i potatisen och
tryck sa att den Sppnar sig. Ligg
i en klick sm8r och pa toppen en
hég kaviar. Servera sur gridde
till.

DEN TYSKA ELLER DANSKA
KAVIAREN 3ir rom som firgats
svart. Rommen fas i allminhet
fran stenbiten. Den ir ej sa stor-
Lkornig och betydligt billigare #n
den ryska. Denna kaviar anvinds
pia samma sitt som den ryska.
Den ar ocksa dekorativ att an-

vanda som garnering av t. ex. kall,

kokt fisk.

EN GOD OCH LATTILLVERKAD
SANDWICH far man genom att
pa ett vitt smorat brod bre ett la-
ger mjukost, t. ex. chantilly. Ovan-
pa osten laggs ett ganska tjockt
lager av svart kaviar, droppa litet
citronsaft over och garnera med
en citronstrimla.

SARDINEN &r en liten fisk som
fangas runt Frankrikes, Spaniens,
Portugals och Marockos kuster.
Efter forbehandling kokas den in
pa burk i olja eller tomatpuré.
For att sardinerna skall komma
riktigt till sin ritt fordrar de lag-
ring. Under lagringen blir smaken

riktigt mogen och fyllig. Sardiner
som lagrats i flera ir anses ha
den finaste smaken.

Vid servering: sitt girna de kylda
sardinburkarna pa krossad is och
bjud citronklyftor till. Sardinerna
kan ocksad stekas hastigt eller
halstras och serveras med gron-
sallad och rostat brad.

SARDELLER gérs av en liten sill-
fisk, ansjovis. Fisken filéas, sal-
tas starkt och liggs pa burk i oliv-
olja, dels som raka filéer och dels
rullade runt kapris. Sardeller ser-
veras som tilltugg enbart med
tandpetare i eller pad bréd. Sar-
deller ir ocksi gott att anvinda
i potatissallad och som garnityr
pa t. ex. wienerschnitzel.

En piffig sallad, SALLAD ESPA-
NOLA, att serveras som entréritt
fair man genom att blanda sar-
deller, kapris, haricots verts, rod
paprika (eller pimientos) och
gronsallat i strimlor. Over allt-
sammans hills en dressing av
olja (sardelloljan) och viniger,
garneras med Aggklyftor.

SPRATS ir en skarpsill, som sal-
tas och rokes kraftigt innan den
liggs pa burk i olja. Serveras pa
smorgasbordet som en aptithit.

En mycket anvindbar konserv ar
FARSK LAX INKOKT PA BURK.
Den ar god i sallader och kan
ocksd serveras som ensam rdtt.
Exempelvis sa hir: stjilp upp
laxen pa en badd av gronsallat
och gruppera gronsaker runt om-

kring, t. ex. sparris, tomater, djup-
frysta arter. Servera kryddgrdn
sas till (majonnis, utrérd med
gridde smaksatt med finklippt
dill, persilja och purjolék).

TONFISK ir en jittestor makrill-
fisk, vars kott kokas in pa burk i
olja. Den fangas bade i Medel-
havet och vid Syd-Amerika och
Japans kuster. Den konserverade
tonfisken har ett mycket stort an-
viandningsomrade, kan dtas natu-
rell eller anvindas som ingrediens
i flera ritter.

Till en sallad: dela sdnder ton-
fisken, blanda den med t ex.
djupfrysta drter, sparris pa burk
och tomat och hill en viniger-
dressing over. Tonfisken kan ock-
si anvindas 1 en skaldjurssallad.
Eller gor en fransk omelett och
ligg tonfiskbitarna i omeletten
strax innan den ar fiardig, girna
tillsammans med finklippt dill.

DEN ROKTA ALEN ir en delika-
tess, bide pa smorgasbordet och
som huvudritt. Det ser festligt ut
att ligga upp alen pa t. ex. en
teakbrida, skira den i sneda bi-
tar men likval lata den se hel
ut och garnera med dill och citron
eller ligga hackat enris runt om.

Som huvudrdtt kan alen serveras
med stuvad potatis med mycket
dill i eller med timjankryddad
dggrora eller med kokt ris och
currysas. Den senare garna smak-
satt med ett rarivet syrligt dpple.
Oftast saljs alen som rundrokt
men till sandwich kan det vara

biattre att kdpa den flatrokta alen,
som kan skidras i1 tunna skivor.
Den finns ocksa att kdpa pd burk
inlagd i olja.

INKOKT AL &r ocksa en delika-
tess for smorgasbordet. Den ser-
veras kall i sitt gelé och finns att
képa pa burk.

DEN FARSKROKTA LAXEN skall
helst serveras sa naturell som m&j-
“gt, sa att dess fina smakimnen
kommer till sin ritt. Det mest ut-
sokta som inledning till en maltid
kan vara en stor skiva fﬁrskrﬁkt
lax pa ett vitt eller osctat rig-
brod (danskt eller estniskt).
Laxen skall endast kryddas med
nymald vitpeppar och madjligen
litet citron.

ROKT LAX kan ocksa kdpas pa
burk, da inlagd i olja.

GRAVAD LAX ir latt att astad-
komma av farsk lax. Man wvaljer
en mellanbit, skir bort benen och
torkar fisken ren. Gnider sedan
in den med en blandning av
socker, salt och grovstott vitpep-
par (till 1 kg lax; 4 msk salt, 2
msk socker, 2 tsk hel vitpeppar).
Mellan fiskbitarna och runtom
liges rikligt med farsk, klippt dill.
Fisken liaggs i en skal, ticks och
placeras pa kallt stille. Den gra-
vade laxen ir godast efter ett
dygn. Den skares i skivor och
serveras som en inledningsritt
helt naturell med rostat brod eller
med en sas av senap, olja, vindger
och dill, se proportioner sid. 28.



SKALDJUR

Att bjuda pd skaldjur ir en god
det extra
och samtidigt

idé ndr man vill ha
gott och festligt
lattlagat.

Till en skaldjurssupé serveras ros-
tat brod, ol, eller vitt vin och se-
dan avslutas supén med god ost,
kaffe och en liten kaka.

Aret om finns DJUPHAVSRAKAN
att tillga, den kokas alltid direkt
vid fangsten i havsvatten ombord
pa fisketrialaren. Man Ater riakor-
na som en inledning till en mid-
dag eller som en supé. Stiller man
fram en stor skal med rdkor pa
bordet (is i botten pa skalen)
vacker det sikert f&rtjusning
bland gisterna.

Rikor limpar sig ocksa utmirkt
som ingrediens i olika sallader i
sas och stuvning.

HUMMER har sin egentliga si-
song under hdstminaderna fran
15 sept. men den djupfryses och
far pa sa sdtt en lingre sdsong.
Den siljs ofta kokt men kan ocksa
kopas skall

vara slat i1 skalet och mellan 25—

levande. Hummern

40 cm lang, da ar den bist.

En halv hummer per person &r
gott och extra festligt att ser-
vera som inledning till en middag
eller till supé. Bjud en majonnis
till som smaksittes med litet extra
citron.

Klyv hummern mitt itu lings ryg-
allt kan
magsicken, som sitter lingst fram
vid huvudet.

gen, sedan &tas utom

10

Tycker man att en halv hummer
blir for litet som supé, kan man
gratinera den och fi den mer mit-
tande. Hummern kan helt forbe-
redas 1 foérvidg och gratineras

nagra minuter fdre serveringen.

TILL GRATINERAD HUMMER
gor sa har: Klyv hummern. Tag
kottet ur skalen och dela det i
mindre bitar. Placera skalen pa
ett eldfast fat. Gor en god vit sas
med ost. H3ll litet ostsas i botten
pa skalen, ligg i hummerbitarna
och ev. litet skivade, frista cham-
Tack med ostsas och
strd riven ost over. Gratinera i
mycket varm ugn 275°, 8—10

pinjoner.

min. Servera genast.

Ostsas till 4 halvor:
eller margarin frises med 11/2

1 msk smor

msk vetemjol, spides med 3 dl
graddmjélk. Blanda sedan i 3—4
msk riven schweizer- eller parme-
sanost. Smaksitt med salt, vitpep-
par. Vispa samman en Zggula +
2 msk gradde och hill det i siasen
under kraftig omroring. Lat sasen
sjuda upp och smaksitt ev. med
litet vermouth eller konjak.

KRABBAN som kan képas bade
kokt och levande har ocksi sisong
under hdstmanaderna. Den serve-
ras pa samma sitt som hummern,
kluven mitt itu (klyvs fran buk-
sidan). En krabba skall vara tung
och far skvalpa nir man
skakar den. EN GOD SAS att
servera till en krabba (2 pers) far
man genom att blanda 1 msk fir-
1 knivsudd salt,
1 tsk socker, lite vitpeppar, 2 tsk

inte

diglagad senap,




a

vinager och sist 4-msk alja som
vispas i. Sasen blir di ganska
tjock och servéras med massor av
finklippt dill i.

Man kan ocksa gora en KRABB—
SALLAD, da racker 1 krabba till
4 .personer. Klyv krabban, r]:n'a:ck .
klorna och tag ut allt kott och i
rom (eller anvind 2 burkar kon-
“serverad krabba): Dela  krabb-
kdttet i bitar och ligg det pa en
bidd av gronsallad pd ett fat
Droppa over litet™ citronsaft och
nar krabban skall &tas hiller man
Sver en majonnds som smaksitis
med chilisas, inajo'rm_iisen ka.g' ock-
83 serveras till

HAVSKRAFFAN saljs .oftast kokt
men pa vissa platser kan den k&-
pas okokt. Havskrédftsstjirten an- |
wvands . till "”SCAMPI FRITTY”, .
dvs. den friteras och serveras med
friterad persilja och citronklyftor.
Bjud persiljesmor eller remoulgd- g
sas till. " ;

OSTRON OCH MUSSLCIE,
egentligen ar b]otd:ur koppt"llltld

lun. Den: ﬁﬂm

till april ock &r bast. mq‘lehtor. En ;

Ievd:n:le muula '-slulen alm:mai e PR

‘pa- :len- Huulomn ar bllhga nch 8
o : : op p@_ %tt

let, 1 ring per ar. Levande ostron
har skalet slutet och far ej lata
ihaliga nar man knackar pa dem.
Kan férvaras hogst 2 dagar. Ost-
ronen borstas rena, oppnas och
serveras i sin saft (havsvatten)
i den djupa skalhalvan, som stills
pa en badd av krossad is tillsam-
mans med citronklyftor.

INKOKTA SKALDJUR PA BURK,
som t. ex. HUMMER, KRABBA,
MUSSLOR i smdr och vatten och
RAKOR ir vilkinda konserver
som passar bra att anvinda i sal-
lader, till smorgasar och till ome-
lettfyllning. Skaldjurskottet far
aldrig koka i stuvningen, da blir
det segt.

SNIGLAR (Escargots) ites ofta i
Frankrike bide som inledningsratt
och vid andra tillfillen. Det ar
vinbergsnackan som plockas och
tillredes.

Vinbergsnackan finns ocksa i Sve-
rige, men vanligast hir ar attsnig-
larna saljs fardigkokta, inkokta
pa burk. De kan virmas i ett l6k-
smor och idtas sia. Men en rolig
overraskning som entréritt eller
till supén ar att servera SNIGLAR
GRATINERADE i sina skal. Gor
sa har: Plocka upp sniglarna fran
burken och lufta dem. Skélj
sniackskalen och placera en snigel
i varje skal. Tapp igen halet med
vitloks- eller persiljesmor. (Blan-
da 4 msk smor med 2 tsk riven
gul 16k, 1 krossad witloksklyfta,
1/2 tsk salt, vitpeppar och 2 msk
finhackad persilja). Tack ett eld-
fast fat med grovt salt och stall
skalen dari med oppningen uppat.

Virm i mycket varm ugn 275°
tills smoret borjar puttra. Servera
genast med vitt brod till.

SJIOMANSHUSTRUNS MUSSEL-
SOPPA Moules a la Mariniere (4
pers) gors sa har: Musslorna 30—
40 st., borstas ordentligt rena och
ligges i en gryta tillsammans med
2 msk finhackad 16k och purjolsk,
1 msk hackad persilja, nagra vit-
pepparkorn, 1 dl vatten och 1 dl
torrt vitt vin. Alltsammans far
koka tills musslorna oppnat sig,
ca 5 min. Slas_seddn mpp i en
skal och serveras i djupa talleikar.

GASLEVER — DEN VERKLIGA
DELIKATESSEN

DEN FRANSKA GASLEVERN,
FOIE GRAS, kommer oftast fran
Strasbourg, dir man specialiserat
sig pa gasuppfodning. Genom att
overgoda gdssen kan man forstora
levern sa att en gaslever viager
inda upp till 1.5 ke. Gaslever
tryfferas ofta med den svarta
Perigordtryffeln och lagges hel pa
burk. Med sin utsokt fina smak
skall den helst njutas naturell,
eventuellt serverad med sallats-
blad och rostat brad, som en in-
ledning till en fin middag. Eller
ocksa pa ett kallt blandat k&ttfat
med t. ex. tunga, kasseler eller
kyckling. En skiva gaslever som
garnityr pa en grillad eller stekt
oxfilé tillsammans med tryffelsas
eller pi en kronartskocksbotten
ar mycket festligt och gott.

Fére serveringen forvaras gasle-
vern kallt. Nar burken skall 8pp-

nas doppas den nedkylda gasle- -1

13




verburken ett 6gonblick i hett vat-
ten. Oppna i bada sidorna eller i
lock och botten och lat levern
glida ut. Skir gaslevern i skivor
med en tunn, vass kniv som dop-
pas i hett vatten innan varje skiva
skires.

GASLEVERPURE 3ir en sorts pas-
tej dir man blandat ut gaslevern
med andra ingredienser. Den stal-
ler sig betydligt billigare och ir
utmarkt till sandwich.

KINESISKT PA BURK

Varfor inte overraska med en ki-
nesisk maltid. Vi tycker i allmin-
het att det &r roligt att préva ny-
heter, kinesisk mat later spinnan-
de och ar det ocksa. Kineserna
finfordelar ingredienserna for att
maten skall bli fiardig sa fort att
naringsamnena bevaras och gron-
sakerna blir knapriga. Den kine-
siske kocken friser hastigt allt i
fett i en stor panna. Hir féljer
ett forslag pa hur en kinesisk mid-
dag kan arrangeras med hjilp av
kinesiska konserver.

Maltiden inleds med en liten kopp
te och till det bjuds t. ex. salta
jordndtter. 5S4 kan man fortsitta
med sma assietter med t. ex. tunna
skivor salt kott, tunna skivor sylta,
hyvlad gurka, skivade radisor och
Kinesisk

soya blandat med litet matattika

ra strimlad purjolok.

stinkes dver. Som huvudrdtt ser-
veras RIS och NAGON SORTS
CHOP SUEY pa burk, dvs. en sa-
dan ratt dar flera olika strimlade
ingredienser kokats tillsammans.

Foljer NUDLAR med Chop Suey-

forpackningen serveras dessa ock-
sa till. Kinesisk soya anvands
ocksid nusomsas. BAMBUSKOTT,
SYLTLOK och SALTGURKA kan
serveras till och som dryck ol
Maltiden avslutas med te och en
kaka.

I en stor kartong som kallas Beef
chow mein dinner, La Choy finns
tre olika burkar, en med BEEF
CHOP SUEY (bi-f tjopp sui), ndt-
kott och kinesiska grdonsaker, en
med CHOW MEIN NOODLES
(sho main nodls) nudlar och en
flaska med SOY SAUSE, soja.
Andra  huvudrdtter ar CHOP
SUEY VEGETABLES = AND
CHICKEN, (tjopp sui vegeteibls
and chicken) kyckling och kine-
siska gronsaker och CHOP SUEY
VEGETABLES WITH MUSH-
ROOM (tjopp sui vegeteibls with
mashrum),

kinesiska gronsaker

med champinjoner.

ITALIENSK SPAGHETTI

i olika fantasiformer kan det vara
roligt att omvaxla med, de siljs i
paket. De kokas i rikligt med sal-
tat vatten ca 15 min. spolas i kallt
vatten och virmes sedan med litet
margarin. De kan serveras med en-
bart riven ost, garna parmesanost
och med chilisis eller tomatket-
chup eller med enitaliensk k&ttsas.
KOKT SPAGHETTI I TOMAT-
SAS MED OST finns att képa pa
burk. Serveras till stekt eller gril-
lad korv. RAVIOLI ir spaghetti-
kuddar fyllda med k&ttfirs, som
konserv dr de oftast kokta i en
tomatsas.
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GRONSAKER OCH SVAMP

Oftast wvill
maltid med gronsaker. Gronsaker

man komplettera en

pa burk och de djupfrysta grén-
sakerna ar sa forberedda att de
tarvar mycket liten tillagning. Sar-
skilt nir man har gidster och en
hel del annat ocksa skall férbere-
das ar det bekvidmt att anvinda
Det finns
mycket att vilja pa t. ex. sparris,

gronsakskonserver.

majskorn, skalade tomater, djup-
frysta bonor, Arter och brysaglkél.
En del litet oyanligare gronsaker

kan ibland-vara roligt att priva,

t. ex:: BAMBUSKOTT. Det &r en
kinesisk gronsak, som ofta finns
som ingrediens i kinesiska ritter.
Kan ocksa bara virmas och serve-
ras som legym till kdttritter.

BONGRODDAR ir ocksia en kine-
sisk gronsak. De kan itas kalla,
dverstankta med en blandning av
litet attika och kinesisk soya. Bon-
groddarna kan ocksa hastigt fri-
sas i litet olja, for att ej forlora
sin sproda och knapriga konsi-
stens. De ar goda att servera till
ritter av flaskkott, t. ex. flask-
kotlett.

HELA MAJSKOLVAR kan képas
farska, djupfrysta eller pa burk.
Det dr roligt och gott att servera
majskolvar som ensam riit en
kvill efter bio eller TV. De firska
och djupfrysta majskolvarna ko-
kas i saltat vatten ca 20 min. och
de konserverade virmes 1 sitt
spad. Bjud smor, salt och vitpep-
par fran pepparkvarn till. At di-

rekt fran kolven och hall i kort-
andarna med hinderna eller med
hjalp av ett par gafflar.

MAJS som l6sa korn kan k&pas pa
burk och serveras som varm eller
kall legym, girna blandad med
t. ex. djupfrysta arter.
Majskornen kan ocksi blandas i
SALLADER med t. ex. strimlad
paprika och hillas dver med en
salladssas av pressad tomat smak-
satt med salt, vitpeppar och vitlgk.
En annan salladskombination 3Ar
majs, krabba, gurka och. tomat i
tirningar med en yiniger- och ol-
je_dreésihg‘. _

KASTANJER &r de brunskaliga
frona fran det akta kastanjetri-
det, som viaxer bland annat i Syd-
Europa. (Kastanjerna fran den
s. k. hastkastanjen, som vixer i
Sverige ar ej atliga). Kastanjerna
kan kokas och beredas till puré
eller rostas.

ROSTADE KASTANJER ir roligt
att bjuda pa. Gor sd hdr: Skir ett
kryss i toppen pa kastanjerna och
still dem i ett lager grovt salt pa
ett eldfast fat och rosta dem i
varm ugn 250° tills skalet lossnar
och kastanjerna ir mjuka, ca 1/2
timme. Servera dem wvarma till-
sammans med smor.
KASTANJEPURE finns att kdpa
pa burk och &r gott att virma och
servera till kalkon, skogsfagel och
vilt.

I Spanien blandar man kastanje-
puré med socker och kanel och
serverar som efterritt tillsammans
med vispgridde.
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Ett par exklusiva och finsmakande
gronsaker som kan serveras som
ensam riatt, forratt eller mellan-
ritt, ar krondrtskockor och sting-

sparris.

KRONARTSKOCKOR ir de out-
slagna blomkorgarna frin en tis-
tel. En del skockor som importe-
ras fran Frankrike och Italien &ar
mycket stora med mjuka fjall, en
annan sort som ar mindre odlas
ocksa i Sverige. Den har taggiga
fjall och kallas kardborrar. De
yttre grovsta fjallen och ev. taggar
klipps bort fore kokningen.
Skockorna kokas i rikligt med
saltat vatten 30—60 min. (bero-
ende pa storleken). Servera en
skocka per person och bjud smér
till. Vid Atningen plockar man ett
fjall i taget och &ter det lilla
goda som sitter langst ned. Till
sist &r bara botten kvar som kan
atas hel och hallen n3r alla blad
och fjill dr borta.

KRONARTSKOCKSBOTTNAR
kan ocksid kdpas pa burk och
djupfrysta. Har &r nagra serve-
ringsforslag.

Varm bottnarna i sitt spad och
servera dem overhillda med hol-
landds eller svampsas. Bottnarna
kan ocksa Sverhillas med en stuv-
ning, t. ex. av briss eller svamp
och gratineras. Kronirtskocksbott-
nar tickta med smorfrist hel spe-
nat eller sparris och hollandias ir
ocksd mycket gott.

SPARRIS &r spiada skott som
vixer upp fran en rotstock. Det
finns bade vit och grén sparris. 1

Sverige odlas endast den vita, den
utsdttes aldrig for solbestralning.
Den egentliga sparrissisongen &r
i juni manad. Sparrisen siljs i
manga kvaliteter.

Den s. k. stdngsparrisen skall
vara ca 15 em lang, ganska tjock,
sprod och ha knoppen titt sluten.
Sparris maste alltid skalas ordent-
ligt f6r att bli njutbar. Den kokas
i saltat vatten 30—60 min. och
serveras varm med smor, Mine-
ralvatten ar en limplig dryck till.
Sparris finns ocksa att kdpa pa
burk och lampar sig utmirkt for
hermetisk inkokning. Stdngspar-
risen pa burk Sppnas i botten sa
knopparna ej skadas. Placera
burken i en hdg kastrull med
varmt vatten, sa att det nar nis-
tan upp till burkens kant, siatt
kastrullen over virme. Nir spar-
risen ar varm efter ca 15 min.
hilles spadet av och den far glida
ned direkt pa det varma serve-

ringsfatet 1 en serviett.

Som huvudritt kan man till spar-
risen bjuda l8vtunna skivor av
mager skinka och i stallet for
smor en majonnids. Sparrisen kan

ocksa gratineras med ost.

Gratinera sd hdr: Varva pa ett
smort fat sparris och riven ost
helst parmesanost, overst ett la-
ger ost. Gratinera i het ugn, 275°
ca 10 min. Till gratinerad sparris
kan man ocksa anvinda annan
burksparris, t. ex. den 10 cm
langa stangsparrisen eller den s.k.
knoppsparrisen, som ir nagot kor-
tare och smalare. Det finns sedan

ocksd soppsparris, sma korta bitar
med en del knoppbitar. Denna
limpar sig bist for stuvningar och

soppor.

AUBERGIN, den s. k. AGGPLAN-
TAN importeras fran kontinenten
pa sensommaren. Den kan bade
vara rund och lingsmal med ett
ganska segt skal, som helst bor
skalas bort. Den kan stekas i ski-
vor eller halvor och ser\reras-#?ﬁd
ost efter stekningen.

BLEKSELLERI &r en slikting tin'
den vanliga roxsm men

vsta tradarna
skalas av (som pa rabarber). Det
ser trevligt ut att lita de spiada
bladen wvara kvar pa stjalkarna
och placera stjilkarna i ett glas
eller i en skal pa ostbrickan eller
som cocktailtilltugg.

FANKAL (FINOCCHIO) &ar en
stjilkgrénsak som bestar av kot-
tiga, vita blad som bildar ett l6k-
liknande huvud. I smaken pamin-
ner gronsaken om kryddan fankal.
Finkalen ir god rastrimlad i sal-
lader eller smorkokt hel eller
strimlad, kokt kan den ocksa gra-

tineras med ost.

PAPRIKAFRUKTEN finns i
manga varianter, den vanligaste
ir den grona som ar den omogna
frukten av de gula och réda sor-
terna. Den importeras i stor
myckenhet pa sensommaren och

ot

1 - sorts papri
Ar de blekgl‘om{ stjafkarn ~ som

Hl'ekse]lqn ar gott ‘%
ell 'ﬁllsgm_ ns med ost "satlml'&f vatt
. - mgredlens * ..:x:b]gnlagg;nngar.

hosten. Paprikan har ett stort an-
vandningsomrade, den &r dess-
utom mycket C-vitaminrik. Ra-
strimlad ar den god bade som
smorgaspaligg och i sallader och
som ingrediens i manga grytor och
saser ger den en fin och karakte-
ristisk smak. En trevlig och god
inledningsratt pa hdsten ar for-
villda paprikahalvor (frona maste
a],lti tas bort) som fylls med en
' swampstuvning. Dessa kan
QckSa” . tineras.

‘SPANSk PEPPAR ar ocksa en

lSngtha Ol_‘:l!” :

mest anvine

PIMIENTO Ar namnet pa en spe-
ciell spansk paprika, som oftast
forekommer konserverad pa burk.
Pimiento med sin wvackra rdda
firg ar en stor tillgang pa vintern,
i sallader, pa sandwich eller som
garnityr till stekta fisk- och kott-
ratter. STRIMLAD ROD PAPRIKA
PA BURK kan anvindas som pi-
miento.

Det finns manga olika sorters
tomatkonserver som man har stor
anviandning av i manga samman-

hang.
SKALADE TOMATER ar ut-

mirkta att anvinda i stillet for
fiarska tomater pa vintern i sop-
por, grytor och spaghettisaser.
Tomaterna kan ocksa serveras
varmda tillsammans med hackad
frast gul 18k, till kott, korv och
stekt fisk.



TOMATPURE framstilles av mog-
na tomater, som passeras. Puréen
kokas in till lagom Lkonsistens,
fylles pa tub eller burk. Den ar
latt att ha till hands vid smak-
sattning av grytor, soppor, saser
och majonnas.

TOMATJUICE med sin fina to-
matsmak Ar god att servera kall
naturell, mojlizen smaksatt med
litet citron som inledningsdryck
till en maltid. Men juicen ar ocksa
ypperlig till sas och soppa, se for-
slag till en tomatsoppa i soppka-
pitlet.

CHILISAS &r en sorts tomatket-
chup dir iven tomatkarnorna ar
med, den ir mycket aromatisk och
smaksatt med paprika. Den an-
viands som tomatketchup och som
smaksittning till exempelvis sal-

ladssaser.

BONOR I TOMATSAS OCH SUR-
KAL Hr nagra firdiga gronsaks-
ratter (bara att virma) och ser-
vera till stekt eller grillad korv
eller flask.

SURKAL iar fint skuren vitkal som
tillsammans med salt pressas och
far jisa 4—6 veckor. Den fardiga
surkalen forpackas och kokas in
pa burk. Fore serveringen virmes
surkalen girna tillsammans med
flask eller korv.

CHAMPINJONER, bade farska
och konserverade ar ur kulinarisk
synpunkt vilkinda och uppskatta-
de. De konserverade champinjo-
nerna hela eller skivade har den
finaste champinjonsmaken om de

ol

ar inkokta med smor. Dessa cham-
pinjoner limpar sig utmiarkt att
servera som stekta eller i stuvning,
gratiner och saser. Champinjoner
hela eller i skivor inlagda i vatten
anvands framst som ingrediens i
sallader. De hela franska cham-
pinjonerna i vatten ar ljusa i far-
gen, dvs. blekta.

CHAMPINJONKRAM &r en yp-
perliz konserv, som stomme till
en champinjonsoppa, sas eller
stuvning. Som garnityr i en sadan
soppa kan man sedan ligga hela
eller skivade smorfrasta champin-
joner. Kramen kan ocksa bredas
pa sandwich som gratineras eller
ticks med t. ex leverpastej. Kra-
men kan ocksa bredas pa kokta
skinkskivor som ev. bestros med
hackad paprika eller oliver och

serveras som rullar eller strutar.

TRYFFELSVAMPEN, den finaste
plockas i Perigord Frankrike. Den
basta tryffeln idr skalad och svart
i firgen, siljs hel pa sma burkar.
Vit tryffel finns ocksa. Tryffel
anvindes till tryffelsas och till
garnering och smaksittning. En
ritt som ofta garneras med tryf-
fel och oliver ar fagel i gele.

TRYFFELSAS: Gor en god brun
sas, pa steksky och kottbuljong.
Smaksitt ev. med litet torr made-
ira. Tillsatt tryffel, finhackad el-
ler skuren i strimlor (ca 2 svam-
par i en sas for 5 pers.). Tryffel-
sas Ar gott till stekt oxfilé, kokt
tunga, flaskkarré eller farsk ugn-
stekt skinka.

GELE, KRYDDADE FRUKTER

EFTERRATTER

Till kott, vilt och fagel ir det
gott att servera nagon sorts gelé
eller kryddad frukt.
PORTVINSGELE till all fagel.
SHERRYGELE, sarskilt gott till
ljust kott och tamfagel.

MINT- OCH APPELGELE, gott
till lammkott.

RONNBARSGELE, sirskilt | fint .

till wvilt, som t. ex. dlgstek.

Maktiga och invecklade efterrat-
ter forsvinner mer och mer och
det dr vil ingen ledsen Sver. Att
avsluta en maltid med farsk eller
konserverad frukt dr ofta det som
passar bast och framfor allt ar
det bekvimast. Det finns manga
fina fruktinlaggningar att valja pa
o\_gh riktigt festligt kan det bl
. et extra tillbehor. Persiko-
ahﬂ‘»fierveras overstrodda med

KRYDDADE APRIKOSER och _«_l%.ostacﬁ.mgad wandd ek saed

KRYDDADE :l-‘~ 3 ar

till k&ttritter, ’l Iy ﬁ

CH_J Yg--— en ,sorts fmford
d t ex. ingre

piffigt att servera till kottratter,
korv, kall rostbiff, biffstek.

FONDUE BOURGUIGNONNE ar
en exklusiv och spinnande ritt
att bjuda sina goda vinner pa.

Pi en bricka arrangerar man sma
skalar med de olika tillbehéren,
t. ex. CHUTNEY, HACKAD GUL
ELLER ROD LOK, SYLTLOK,
KAPRIS, PIMIENTOS, REMOU-
LADSAS och POMMES CHIPS.
En portion av ra oxfilé eller ut-
skuren biff, skuren i ganska tjocka
strimlor, liggs pA vars och ens
tallrik. Allt stalls in pa bordet
tillsammans med en gryta med
olja, som virmts i kéket till 175°
och som pa bordet halls varm med
hjilp av en spritlaga. Man spetsar
sa nagra kottstrimlor pa sin gaffel,
later kottet koka i oljan och iter
det tillsammans med tillbehoret.

is av pas serade ;
-vé;up!r;&gller ﬁbh&&p{

irrot, se].leﬁ ‘\rﬁlimnn éﬂei‘“jor estliga
enap m. m. g Mfferra‘tter.

pﬂd grﬂda ev. smal
Tm eller |

Extra festliga ar ocksa de FRUKT-
KONSERVER SOM SMAKSATTS
MED KONJAK t. ex. BRANDIED
APRICOTS (APRIKOS), BRAN-
DIED FIGS, (FIKON), BRAN-
DIED PEARS (PARON).

En annan god litet ovanlig frukt-
konserv ar ANANAS [ BITAR,
smaksatt med mint. Den kan ser-
veras bade som efterritt med
gridde eller som sallad till skinka.

GRAPEFRUKT I KLYFTOR

UTAN HINNOR ar en fruktkon-
serv som ar mycket anvandbar och
bekvam att servera i fruktsallader,
som efterritt eller som sallad till
vilt och fagel. Klyftorna upplagda
i portionsglas och serverade riktigt
kalla ar en trevlig inledningsritt, ev.
garnerad med ett rott cocktailbir.
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FRUKTKONSERVER, SOTADE
MED SOTNINGSMEDEL 1 STAL-
LET FOR SOCKER. Dessa kon-
server ar i forsta hand avsedda
for diabetiker men Ar utmarkta
att anvinda dia man inte vill ha
sa sota frukter, t. ex. ANANAS,

(dietetic pineapple.) APRIKOS-

HALVOR, (dietetic  apricos,)
FRUKTCOCKTAIL, (dietetic
fruitcocktail,) PERSIKOHAL.-

VOR, (dietetic peaches).

Litet mera ovanliga och spannan-
de efterratter pa burk som ar ro-
ligt att bjuda som overraskning
finns hir nagra forslag pa.

TUNNA PANNKAKOR I KON-
JAKSSAS MED APELSINSMAK,
CREPES SUZETTES. Vid anvind-
ningen gor sa har: stall burken i
hett vatten ca 5 min. Oppna och
ligg pannkakorna pa ett eldfast
fat, sa att de delvis tacker var-
andra. Virm i medelvarm ugn
225°, Servera genast pa heta tall-
Festligt &r att flambera
vilket
hiller nagra msk konjak over de

rikar.
crépen, innebir att man
heta pannkakorna. Tander pa och
oser med den brinnande sasen och
serverar omedelbart.

SMA KAKOR I ROM, (petits ba-
bas in rum) och KRANSKAKOR
I ROM, (rum cakes, french type
babas). Serveras
eller till kaffe.

Baba ir ett slaviskt bakverk som

som efterrdtt

forr var mycket vanligt i Ryss-
land och Polen. Baba betyder
egentligen gumma. Receptet for-
des till Frankrike for 200 ar se-
dan av den kande gastronomen
Dar blev det en
stor succé och kallades savarin.

Brillat-Savarin.
Savarin &ar egentligen en vete-
brédsliknande kaka som drankes
in med sockerlag smaksatt med
rom och som sedan serveras med
frukt eller bar och gradde. (Med
sockerkaka kan goras pa liknande
satt).
Som efterrdtt: ligg kalla eller
varma babas pa ett vackert fat
och garnera med vispad gridde
och eventuellt nigon frukt.

burken

alltid sta upp och ner ca 10 min,,

Fore anvindningen bér
sa att det Oversta lagret babas
ocksa blir indrankt av sasen.

Vid varmning: still den ooppna-
de burken i hett vatten ca 10 min.
Oppna och servera omedelbart.



COCKTAIL-TILLBEHOR

Niar man bjuder pa en cocktail
vill man ofta ha nagot tilltugg,
kanske nagra olika sorter.

Det finns mycket att vilja pa som
inte kriver mnagon tillagning alls
utan bara kan stillas fram direkt.
Vilj t. ex. nagot av de har forsla-
gen:

BLANDADE COCKTAILKEX, som
kan serveras direkt ur forpack-
ningen, SALTA PINNAR (pretzel
sticks), SALTA MANDLAR,
JORDNOTTER eller BLANDADE
SALTA NOTTER.

POPCORN ar ett annat tilltugg
som ar roligt da man latt kan
"poppa' sjilv och pa sa sitt bju-
da pa alldeles firska popcorn.
Opoppade majskorn finns att ko-
pa pa burk. ”Poppa™ sa har: hall
litet olja 1—2 msk pa botten i en
stor kastrull och hetta upp. Hall 1
ca 1 dl korn, ligg pa locket,
minska virmen nagot och skaka
kastrullen. Efter en liten stund
finns det over 1 1 fardigpoppade
korn, dvs. kornen har spruckit och
svallt. Strd salt Sver och ev. litet

smalt smor och servera genast.

PUFFAR MED OSTSMAK (chee-
se doodles) ir ett annat cocktail-
tilltugg, som man koper i plast-

pase.

Ett mycket omtyckt inslag pa
cocktailbrickan ir OLIVER av
olika slag, t. ex. OLIVER MED
KARNOR, OLIVER FYLLDA MED
SARDELLER eller med PIMIEN-
TOS, SVARTA (MOGNA) OLI-
VER. Servera dem med hjalp av
tandpetare. Det finns ocksa oliver
som spetsats pa en liten stidllning,
s. k. OLIVTRAD, som kan vara
roligt att sitta fram. Oliver har
dessutom en mycket stor anviand-
ning, t. ex. som ingrediens i sal-
lader, grytor och som garnityr
bade till fisk, kott och sandwiches.
Vill man ha ett litet "matigare’
aptitretande tilltugg finns det
mycket att vilja pa. Har nagra
forslag:

FRITERAD FLASKSVAL, (fried
bacon rinds,) serveras precis som

de ar upphillda i skal.
SMA COCKTAILKORVAR vir-

mes i sitt spad eller grillas och
serveras spetsade pa tandpetare.

ROKTA GRODLAR (smoked frog
lags) och ROSTADE, SALTADE
GRASHOPPOR, ir exotiska spe-
cialiteter, som kan serveras direkt

ur burken.

ROKTA OSTRON passar ocksa
bra att servera som en liten muns-
bit, enbart spetsad pi en tand-
petare eller lagd pi en liten vit
brodtriangel.

COCKTAILBAR, rdda eller gro-
na ar dekorativa som garnityr i
drinkar och balar.

MARMELAD. Till kvallsteet ar
det gott att nagon gang bjuda pa
en ny sorts marmelad och vaxla
om med kexsorterna. Hir &r nagra
forslag pa lite ovanligare marme-
lader.

APRIKOSMARMELAD, CITRON-
MARMELAD, INGEFARSMAR-
MELAD, BITTER APELSINMAR-
MELAD, RABARBER- och INGE-
FARSMARMELAD.

JORDNOTSMOR (peanut butter),
ar passerade jordnotter. Purém ar
smaksatt med bl. a. socker. Gott
att breda pa kex eller rostat brad
i stillet for marmelad.

KEX OCH BROD

CREAM CRACKERS, spréda ljusa
kex, sarskilt goda till ost.

TUNNA CRACKERS, litet hirda-
re i konsistensen #n cream crac-
kers.

CLUB CRACKERS, Keebler, litt
saltade kex, goda till soppan eller
pa ostbrickan. DIGESTIVE hav-
rekex, lattsmilta nagot sota kex,

goda med smor och marmelad.

PUMPERNICKEL ett morkt full-
kornsbréd i burk. Finns ocksa att
kopa i1 foliepaket. Detta brad ir
utmarkt gott till ost och dekora-
tivt pa ostbrickan.



' HERRGARDSOST
FINSK SCHWEIZEROST
NORRBOTTENOST
GOUDAOST PARM

- | HAWARTIOST PORT-SALU
' PALAZZO  ITALIENSKA GO

CAMEMBERT CREME C

SURMJOLKSOST PETIT SUISS
KAVLIOST RUNOST C

Vid en festlig middag kan ost serve-
as som mellanritt fore desserten

Ar gott i s4 manga sammanhang, eller ensam fa avsluta maltiden,
den Ar oumbirlig pid den rejdla Nagra olika sorters ost kan ocksa
vardagssmorgasen men vid manga tillsammans med grovt brdd och
andra tillfallen dr det gott, fest- nagon lamplig dryck bli till en
ligt och bekvamt att servera ost. hel supé. Ost ar ocksd mycket
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TALEROST SCHWEIZEROST.

CIAOST VASTERBOTTENOST
EDAMEROST

TILCIOST

|
ADELOST

STILTONOST

CREME CHATEAU

CREME PARFAIT GAMMELOST

BEL PAESE
ONZOLAOSTEN
NTILLY

ME FROMAGE CREME SUPERB

limpligt som ingrediens i matlag- mjslk anvindes. Roquefortosten

ningen. Ofta river man da osten
och anviander den till gratinger,
till spaghettirdtter, som ingrediens
i ostsufflé — omelett.

Ost framstilles vanligen av ko-
mjolk, men dven farmjslk och get-
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t. ex. framstilles av farmjslk. De
olika momenten i ostframstill-
ningen varierar och ger upphov
till manga olika ostsorter. Hir ar
nagra av de vanligaste sorterna
omtalade:

HARDA OSTAR:

HERRGARDSOST, som tillkom
da man i Sverige forsokte gdra en
ost som var lik den schweiziska
EMMENTALEROSTEN, vilken vi

brukar kalla schweizerost.

SCHWEIZEROST tillverkas nu
ocksd 1 Sverige och importeras
dven fran Finland, FINSK
SCHWEIZEROST.

SVECIAOST var vanligaste
svenska ostsort finns kryddad och
okryddad. VASTERBOTTENOST
o. NORRBOTTENOST framstalls
i nordligaste Sverige, ir starka

och fylliga i smaken.

CHEDDAROST tillverkas i Sve-
rige men England &r cheddar-
ostens ursprungsland. En ched-

darost pressas i linneduk.

EDAMEROST ar den runda, roda
hollandska osten, med en mild salt
smak, den finns ocksa svensktill-
verkad.

COUDAOST ar ocksa en hol-
landsk ost, som aven gors i Sve-
rige.

Under rubriken harda ostar kom-
mer ocksa PARMESANOSTEN
som anvands som rivost, tillver-
kas i Italien.

Lagringen av osten ar en mycket
viktig och omstandlig procedur.
Hardostarna maste i allmanhet
lagras minst 3 manader. For att
deras karakteristiska smaker skall
bli riktigt framtridande fordras
ofta halvarslang lagring ochibland
annu langre. Parmesanosten t. ex.
ar biast efter 2 ar eller mera.

Fetthalten hos de harda ostarna
varierar mellan 60 9; och 30 9
(i torrsubstansen). Ostarna ar
markta med respektive 60+ 30-+.
HALVMJUKA OCH MJUKA OS-
TAR erhaller sina karakteristiska
egenskaper genom speciella bak-
terier och svampar.

De halvmjuka ostarna s. k. Kitt-
ostar (penslas med saltlake som
tillsammans med bakterier bildar
kittlagret) har det gemensamt, att
konsistensen ar mjuk och elastisk
men dock skarbar.

TILCIOST &r en svensk ost. Im-
porterad ost av denna typ ar den
tyska TILSITEROSTEN och den
danska HAWARTIOSTEN.

PORT-SALUT ir en svensk ost,
den wursprungliza Port-du-Salut-
osten tillverkas av munkarna i
trappistklostret Port du Salut i
Frankrike.

BEL PAESE importeras fran [ta-

lien.

MJUKA OSTAR:
GRONMOGELOSTAR i&r tillsatta
olika mbgelsvampar. Dessa ut-
vecklas inuti osten, da ostarna
VPprickas” d v s luft far tillfille
tringa in i osten. PA sa satt kan
svamparna utvecklas och de grona
eller blaaktiga adrorna eller
flickarna uppkommer.

ADELOSTEN 3ir den vanligaste
gronmogelosten 1 Sverige. Den till-
verkas av komjolk till skillnad
fran den franska forebilden Ro-
quefort, som ju tillverkas av far-
mjolk.
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PALAZZO &ar den svenska vari-
anten av den ITALIENSKA GOR-
GONZOLAOSTEN. STILTON-
OSTEN finns 1 svensk tillverkning.
Den ursprungliga stiltonosten har-
stammar frian England. Den siljs
ofta i tra- eller porslinsform.

BRESSE BLEU ir en fransk ost
med en smak som Ar ett mellan-
ting mellan Roquefort och Ca-
membert.

VITMOGELOSTAR har pa ytan
en vit mogelsvampbeliggning som
ger ostarna deras speciella smak.

CAMEMBERT med smak som pa-
minner nagot om champinjoner,
hirstammar fran Frankrike, men
tillverkas ocksa i Sverige.

CREME CHANTILLY &irensvensk
ost, som blivit mycket kand. Det-
samma giller CREME CHATEAU
med en mild notsmak, bada ar
tillverkade av gradde. Fetthalten
blir mycket hog, 70 9p och det
kan dirfér anses vara direkt fel-
aktigt att breda smor pa bréd och

kex till en sadan ost.

BRIEOSTEN 'ostarnas konung”
tillverkas i provinsen La Brie,
dster om Paris. Vid lagringen lig-
ger osten pa halmmattor. Den till-
verkas numera ocksia i Sverige.

Mognadstiden for dessertostarna
ar mycket olika. Vissa mjukostar
som camembert och chantilly ar
overmogna redan efter nagra
veckor. Smaken blir da stark och
svidande och en ammoniaklukt
kinns, sdrskilt for camembertos-
ten. Lagom mogna ar dessa ostar

smorliknande i konsistensen.
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Brieosten Ar ocksi mycket kins-
lig. Den ratta mognadstiden ar
kort. Den skall da ha ett tunt, fast
skal och innanmaitet skall vara sa
mjukt att det nistan flyter. Sa
fort den fir en aning ammoniak-
smak Hr den Overmogen. Helt
fasta och vita mjukostar ar omog-
na.

Fore serveringen bor ostarna lig-
ga i rumstemperatur nagra tim-
mar for att fa karakteristisk smak.

SURMJOLKSOSTAR har enkel
tillverkningsmetod. Den sura mjal-
ken liggs i en duk och vasslan far
rinna av. PETIT SUISSE och
GERVAIS ir surmjolksostar som
tillverkas i Frankrike och siljs in-
lagda i aluminiumfolie.

CREME PARFAIT ar den svenska
efterbilden.

LAGRAD SURMJOLKSOST finns
ocksa som t. ex. GAMMELOSTEN,
som tillverkas i norra Sverige,
sarskilt Jamtland.

SMALTOSTAR 3ir helt enkelt ost
som erhilles genom smaltning av
hardost. De finns i handeln med
manga namn (med olika smak-
tillsatser) tillverkade av olika me-
jerier. Importeras ocksa fran bl.a.
Schweiz.

Exempel: Kavliost, Runost, Cre-
me Fromage, Creme Superb m. fl.

OST PA BORDET:

Naturligtvis kan man #ta ost nar
och hur man vill, men det ar in-
spirerande att komponera en ost-
bricka med olika sorters ost for
festligare sammanhang. En ost-

bricka behdver inte alls besta av
mianga sorters ostar. En enda eller
ett par riktigt goda ostsorter som
kompletterar varandra 3r bittre
an manga sorter av liknande typ.
Hir nagra forslag pa ostsorter
som passar bra tillsammans pa
ostbrickan:

Schweizerost+ Camembert
Cheddarost- Adelost eller Gor-
gonzola

Creme Chantilly eller Creme
Chateau Stilton eller Palazzo.
Svecia (lagrad) eller Visterbot-
tenost-- Port-Salut-- Adelost  eller
Palazzo. \
Som bricka kan man anvinda t.ex.
en teakbrida som &r litt att skira
pa och for Gwrigt undvika alla
krusidulliga arrangemang.

Serveras ostbrickan som mellan-
ratt fore en dessert kan en knip-
pe knapriga radisor eller bleksel-
leristjilkar vara gott till. Serve-
ras brickan som avslutning kan
man byta ut gronsakerna mot
frukt, t. ex. vindruvor och paron.
Brod, kex och smor serveras for
sig till osten. Brodet bor ej vara
sott och darfor passar vitt brod,
t. ex. painriche, vart svenska
kniackebrdd och pumpernickel ut-
miarkt. Det samma giller kexen.
De bor ej vara sota.

Vill man bjuda pa ost som supeé
ar det festligt att arrangera ost-
brickan direkt pa bordet som en
dekoration pa t. ex. en ldpare av
aluminiumfolie. Dar placerar man
olika ostsorter och mellan ostarna
laggs knaprigt tilltugg som blek-

selleristjalkar, radisor eller pap-
rikaringar, ocksa oliver, salta
mandlar eller jordndtter och slut-
ligen nagon sorts frukt som paron
eller vindruvor. Morkt och wvitt
brod och kex bor ocksa finnas pa
bordet. Som dryck kan serveras
ol, vitt eller rétt vin.

FONDUE ir en schweizisk speci-
alitet som ar lika god att ata som
rolig att gora i ordning.

Berikna per person: 1 hg
schweizer- eller herrgardsost, eller
en blandning av bada, drygt 1/2
dl vitt vin (ej for s6tt), 12 tsk
potatismjol, 1 tsk Kkirsch eller
brinnvin. '

Fondue skall helst lagas i en ler-

gryta, exempelvis en Termagryta
eller eventuellt 1 en emaljerad

gryta. Gnid in grytan med en vit-
loksklyfta. Hyvla eller skir osten
i tunna skivor och sedan i strim-
lor. Virm vinet i grytan och ligg
i oststrimlorna. Ror sakta runt
med en rostfri gaffel. Virmen
far inte vara for stark, utan osten
skall sakta smilta. Efter en stund
bérjar massan bli slit och tjock-
flytande. Ror hela tiden med gaf-
feln. Blanda potatismjclet med
brinnvin eller kirsch och ror ned
det i ostmassan. Fonduen &r nu
firdig att serveras. Placera gry-
tan pa bordet Over wvarmelaga.
Skir vitt brod i ganska stora bi-
tar. Alla som iter spetsar sedan
en brodbit pa gaffeln och doppar
i grytan. Fondue ir mittande och
enda tillbehdret kan vara en gron-
sallad. Ett starkt gott te, girnma
med citronskiva, serveras till.
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KAFFE

EN RIKTIGT GOD KOPP KAFFE
ar en fin avrundning pa en maltid.
Ovanpa maten smakar det oftast
bast med ett morkrostat kaffe,
som ger en stark och fyllig smak.

Nar vi i vanliga fall kdper kaffe
ar detta en blandning av olika
sorter som avvigts av kaffeexper-
ter. Men det kan vara spannande
att sjalv blanda kaffet och fa
fram sin personliga kaffebland-
ning. Med hjilp av det s. k.
ADELKAFFET finns det nu moj-
ligheter dartill. Fran de "stora”
kaffelinderna har man valt ut den
fornimsta kaffesorten och den
ingar oblandad i serien Adelkaffe.
Det finns flera sorter att vilja

pa;

CIRCULO DO BRASIL fran Bra-
silien, som Ar jaimnt och rensma-

kande.

COLOMBIAKAFFET iar fylligt

och syrligt i smaken.

SANTA ROSA FRAN GUATEMA-
LA dr milt, fylligt och syrligt i
smaken.

MANON SELECTED FRAN EL
SALVADOR ir ocksa syrligt och

fyllizgt i smaken.

MOKKA FRAN ETIOPIEN, kaf-
fets hemland, har en kraftig bou-
quet.

NILGIRBRAND FRAN INDIEN
har en intressant torr smakkarak-
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tir med mycket fyllig arom, som
star i kontrast till det syrliga
centralamerikanska kaffet.

HONOLULU BRAND FRAN HA-
WAIIOARNA 3ir aromstarkt och
milt syrligt.

Dessutom finns ett FRANSKROS-
TAT kaffe i ddelserien, som ar sa
hart rostat att det ger den speci-
ella nagot bittra smaken som &r
omtyckt i Frankrike och andra
lander i1 sodra Europa.

Man kan naturligtvis anvinda en-
dast en av dessa kaffesorter, men
det kan ocksa som sagt vara spin-
nande att sjilv komponera sin
kaffeblandning. Exempelvis si
hiar: 1 burk Circule do Brasil, 1
burk Colombia och 1 burk Nilgiri.

For att fa ut det allra bista av
kaffets styrka och arom &r brygg-
ningen den riktiga metoden, vilken
kaffesort man #n anvinder.

Just nar kaffet dricks ovanpa en
god maltid, kan det smaka ut-
mirkt med ett riktigt starkt kaffe
som man far genom att dubbel-
dosera kaffet. Detta kaffe serve-
ras givetvis ur sma mockakoppar.
Vill man bjuda nagonting till ar
det utsokt med t. ex. en liten bit
mork choklad eller en klick visp-
gradde 1 koppen, eventuellt smak-
satt med en aning konjak.

Kaffet tillsammans med en tarta
eller en riktigt god liten kaka av-
slutar pa ett fint sitt en maltid
nir man inte serverar dessert.

ANTECKNINGAR
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