Rokt medvurst

ir inte bara ett lickert smérgispiligg utan
ocksi hirlig sommarmat serverad med kall
potatissallad eller makaronsallad (kokta maka- ~
Toner — smaksatta med pepparrot, Visp-
gridde).

I den rokta medvursten ingir uteslutande ut-
valt kétt och flisk av hégsta kvalitet. Ré-
varorna ir forbehandlade, vilket tillsammans
med rokningen gdr den firdign medvursten
mycket hillbar — en sirskild vitdefull egen-
skap for den, som inte dr lycklig dgare av
kylskip. Kom dock hig att forvara den si
-svalt som mdjligt och pd mork plats — annars
blir den latt ful i fargen.

Leverpastej pa smorgas

" Bred smér eller margarin, som smaksatts med
pepparrot pd brédet. Skir leverpastejen i tunna
skivor. Ligg en eller tvd skivor i veck pi
smorgisen. Garnera med t. ex. firsk eller in-
lagd gurka i tunna skivor med smi tomat-
klyftor eller en klick tomatpuré och en per-
siljekvist. }

Leverpastejen kan ocksd réras smidig med
litet gridde. Den kan sedan bredas eller sprit-
sas pi smorgdsarna och garneras med t. ex.
syltlok, vindruvor, tomatklyftor eller persilja.

Leverpastej kan
ocksa stekas

Skir leverpastej i ganska tjocka skivor. Om
skivorna ir stora si dela dem mitt itu. Brick
dem hastigt i lite margarin. Pannan ska inte
vara for het. Servera de stekta skivorna
omedelbart med t. ex. svampstuvning, to-
mater, sallad eller irter. Ristekt potatis ir
ocksd gott till.

KF:s provkok

har limnat tipsen
och gjort recepten
till ratterna.
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De viktigaste forutsittningarna f6r god och bra korv ar:

1. forstklassiga ravaror.

bra recept — niringsmissigt savil som ur smaksynpunkt..

2.
3. stringt kontrollerad hygien vid tillverkningen.

4. moderna och rationella fabriker och tillverkningsmetoder.

5. specialutbildad fackkunnig personal vid charkuterifabrikerna.

Dessa forutsittningar ligger till grund for
all tillverkning vid de kooperativa char-
kuterifabrikerna. P4 kvalitet och hygien
kan ingen stilla hogre krav in vi sjilva.
Avgdrande f8r konsumentens instillning
till de olika korvsorterna ir utseende, smak
och pris. Det sismimnda #r alltid s& ligt
som det ekonomiskt ir majligt — det lig-
ger ju redan isjilva den kooperativa idén.
Vad smaken betriffar har vi lagt ner ett
mycket omfattande arbete pi att fi fram
si bra recept som mbjligt. De korvslag
som presenteras i denna broschyr ir till-
verkade enligt vad vi kallat:

”De bista recepten”

De har tillkommit pi féljande sitt. Vira
fabriker har insint sina bista recept, som
sedan granskats och beddmts noggrant. Det
har bl. a. gjorts smakprov vid fabriks- och
férmanskurser och inte minst bland grupper
av husm&drar. Varje prov har gille ett slags
korv (t. ex. falu), tillverkad efter olika re-
cept. Deltagarna har ocksd fitt ta med sig

korvprov hem for tillredning. P2 sirskilda
formulir har de sedan fitt sitta poing for
de olika varorna.

a) konsistens

b) utseende

¢) och smak °
Genom att jimfora poingtal har vi kunnat
faststilla vilka recept som #r bist. ” De
bista recepten” tillimpas nu vid landets
kooperativt dgda charkuterifabriker.

Korv — vardagsmat med spelrum
for fantasi

Korv ir vir "vanligaste’” foda — frimst for
att den #r littlagad mat och relativt billig.
Den ir ocksi en utomordentlig grundin-
grediens i minga ritter. Er konsumbutik
har manga sorter att vilja bland — ingen
smakriktning behdver bli utan. Med “den
goda konsumkorven” och Er egen fantasi
kan Ni sjilv skapa en mingd lickra ritter,
vilket recepten och tipsen i denna broschyr
vill ge en liten antydan om.

Kokrad for
flaskkorv

Det dr egentligen fel att siga
kokrad. Fliskkorv ska sju-
da, inte koka, di spricker
den Iitt. Ligg denienrym-
lig gryta s& den far plats att
svilla, Vattnet ska vara rik-
ligt och girna varmt men
inte hett. Sitt till nigra
kryddpepparkorn och ett
lagerblad. Sjud fliskkorven
(80° — 90°), kan mitas med
en hushillstermometer eller
kottermometer, sjudnings-
tid 30 min. Vind den en
gang under den tiden med
tva skedar.

Att pricka korven med nil
eller gaffel eller att16sa upp
knutarna hindrar inte kor-
ven att spricka.

4 Fidskkorv r gott till: )

POTATISMOS TOMATSAS

ROTMOS CURRYSAS

BRYNTA ROTTER DILLSAS
PURJOLOK KOKT SENAPSSAS
RODEKAL KOKT IARTSOPPA
KATRINPLOMMON I VITKALSOPPA
APPELMOS

s

Fiaskkorv och rotter i gryta -

4 personer
Tillagningstid ca 1 tim.

1 mindre kilrot

2 — 3 mordtter

1 purjoldk eller 2 gula 16kar
6 — 8 potatisar

1% 1 vatten

¥ msk salt

5 kryddpepparkorn

1 fliskkorvsring (4 kg)

Skala forst kilroten och skir den i stora klyftor och koka den
till hilften mjuk i vattnet och kryddorna. Skala sedan moratter,
15k och potatis, som ocksi skires i klyftor och ligges i grytan.
Placera korven ovanpi rétterna. Koka grytan sakta ca 40 min.
med locket pa glint, si att korven inte spricker. Rotterna fir inte
koka till mos. Skir upp korven vid serveringen och strg hackad

persilja 8ver. Senap ir gott till.
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Stekt korv

ar gott till mycket och kan
varieras med manga olika
tiiibehor

SENAP att servera till eller att pancra med
(korven bestrykes med senap och vindes i
skorpmjol).

TOMATPURE ELLER KETCHUP .aif

. servera till eller att smaksdtta sds med.

FARSKA TOMATER i skivor eller klyftor
eller stekta med korven.

RIVEN OST att panera med fire stekningen
eller att stri over den fardiga korvrdtten.

BRYNT LOK en bidd av brynt Ik med stekt
korv ovanpd och potatismos till dr en fin
kombination.

RARIVNA MOROTTER rivna strax fore

serveringen och serverade med ndgra citron-
klyftor som pressas dver moréditerna.

VITKALSALLAD rdriven med apelsin eller
apple.
RODKALSALLAD med rérivet édpple.

CURRYSAS, PEPPARROTSSAS,
SVAMPSAS, TOMATSAS dr goda
sdser till stekt korv. ’

Stekt korv dr ocksa god-
till manga ritter .

AGGRORA OCH AGGSTANNING -
STUVAD SPENAT -+ STUVAD VIT-
KAL - STUVAD LOK - STUVAD
PURJOLOK - STUVADE MOROTTER
RODKAL - BRUNA BONOR - PO-
TATISMOS + RASTEKT POTATIS
STUVAD POTATIS

EKOKTA SPAGHETTI ELLER MAEKA-
RONER med tomatketchup, riven ost
STUVADE SPAGHETTI ELLER MA-
KARONER med hackad persilja

EOKT RIS med tomatketchup

I SPENATSOPPA dr det mycket gott

2 med strimlad medis-
I GRONKALSSOPPA T

I RODBETSSOPPA | cller Gogovurst

#/ Stekt korv ir det mest Litt-

lagade som finns men kor-
ven fir inte stekas for
hirt och inte for linge,
da smidlter mycket av det
goda i korven bort. Tag
av skinnet pa korven och

skir den i ganska tjocka | *

skivor. Bryn Falukorv

och Medisterkorv hastigt

ivarm panna. Bryn Gogo-
vursten lingsaminare i ej
f6r varm panna, den har
nidmligen littare f6r att
brinna vid (dirfor att den
innehéller en del mjolk-
socker). Recepten till rit-
terna p2 denna sida stir




Korv- och gronsaksgryta

4 personer
Tillagningstid ca 45 min

2 hg medisterkorv, falukorv
eller Gogovurst

3 medelstora mordtter

2 purjolékar

Y — Vi kilrot, 1 bit selleri
margarin

2 msk vetemjol, 3 dl vatten
4 vit- och 4 kryddpepparkorn
salt

firska tomater, tomatpuré
eller ketchup

persilja

Korv a la Stroganoff

4 personer
Tillagningstid ca 10 min

3 — 4 hg medisterkorv, falu-
korv eller Gogovurst, I gul 16k
1 — 2 msk margarin, 2 dl gridde
salt, vitpeppar

2 msk tomatpuré — ketchup
persilja (1 tsk citronsaft)

Rensa gronsakerna. Skir korv och grénsaker i bitar eller
tirningar. Bryn alltsammans i margarin i en gryta. Stré
&ver vetemnjdl och spid med watten, sitt tll salt och
peppar. Koka grytan sakta under lock tills rétterna ar
mjuka. Smaksitt di med tomater, Ketchup eller tomat-

puré och hackad persilja. Kokt potatis 4r gott till.

Drag skinnet av korven och skir den i %4 cm tjocka
strimlor och hacka 18ken. Bryn korv och 16k i marga-
rinet. Spid med gridden, tillsitt tomatpuré, citronsaft
och smaksitt med salt och lite vitpeppar. Lit det hela
puttra en liten stund och strd hackad persilja ver. Kokt
eller stekt potatis dr gott till, sdrskilt ristekt potatis.

Tomatgratinerad medisterkorv

4 personer

Koka purjoldken knappt mjuk i litet saltat vatten. Hall

Ugnstekt Gogovurst eller falukorv

4 personer
Tillagningstid ca 25min
4-5 hg Gogovurst eller falukorv

scnap
margarin
16k
tomater
ipple

Den goda ladan

i 4 personer
Tillagningstid ca 20 min
2 hg medisterkorv, falukorv
eller Gogovurst

2 tomater, I gul lik

14 dl gridde

1'% msk senap

2 msk riven pepparrot

2 msk hackad dill eller persilja
salt

vy

Konsten att umgas med korv

Drag skinnet av korven och dela den mitt i tu pa lingden.
Ligg halvorna med den kupiga sidan uppit i en eldfast
form. Bred senap pi korven. Ligg lok- tomat- eller
dppelskivor bredvid korven. Ligg nigra margarinklickar
ovanpd. Stek korven i medelvarm ugn (225°). Os den
ett par ginger med den sky som bildats. Stektid 15—20

min. Potatismos ir gott till.

Drag skinnet av korven och skir den i tunna skivor,
likasi tomater och 16k, Varva korv, tomat- och 15k-
skivor i en eldfast form. Blanda senap, pepparrot och
dill eller persilja i gridden och sli &ver det varvade.
Sitt in formen i medelvarm ugn 225° ca T0—15 min.
eller lit den smikoka en stund ovanpi spisen. Istillet
for tomater kan gridden smaksittas med tomatpuré

eller ketchup.

e e e B I e B I e —

Man bor vilja sitt umginge med omsorg. Det %r med
korvar som med miénniskor och dpplen. Man kan inte
déma bara efter det yttre. Det 4r de inre egenskaperna
som betyder mest vid en nirmare bekantskap. Stérsta
utbytet fir man av en korv, som till varje del 3r av

bort vattnet och bred ut purjon pi ett stort eldfast fat.
4—5 hg (8— 10 skivor) Ligg korvskivorna ovanpi och sedan tomatskivor ovan-
medisterkorv pa korven. Strd riven ost dver alltsammans och ligg

3 tomater pi nigra margarinklickar. Spritsa eller ligg med en
F=quuziplorar sked ett gott potatismos runt fatets kant. Sitt in fatet

Tillagningstid ca 40 min

riven ost : . hdgsta kvalitet och varsalla goda egenskaper samverkar
: i ganska varm ugn (250—275°) att gratinera 15—20 g 2 . a4t iy
p::::;::; i, Dt e s riktipt foatlly tae som kun pbrss till att géra korvmaltid till festmaltid.
firdig i #6rvig ochsedan gratineras strax fore serveringen. De varor, som presenteras i detta hifte, br falla varje sann korvvin i smaken.
, De har sitt ursprung i en miljs, dir de dgnats all tinkbar kirlek och omsorg och
Schweizerkorv : dar hygien sitts hogst bland dygder. Ligg ner lite méda och fantasi pa dem, di
4 personer Drag skinnet av korven och skir den i ganska tjocka ger umganget ett rikare utbyte. Vi bar velat hjilpa Er pa traven med nigra goda

Tillagningstid ca 50 min
4 hg Gogovurst eller falukorv
11 raskalad potatis

2 — 3 gula lokar

margarin

Y, dl gridde
riven ost

skivor. Ligg korven i en string mitt pa ett smort eldfast
fat eller 1 en form. Skir den riskalade potatisen i tunna
skivor och hacka loken.

Varva potatis och 18k runt korven och ligg pd nigra
margarinklickar. Str rikligt med riven ost ver bide
korv och potatis och hill pd gridden. Sitt in fatet i
medelvarm ugn (225° att gridda tlls potatisen ir
mjuk och ritten fitt vacker firg. Ketchup ir gott il

rdd — sikert kan Ni ocksa sjilv hitta p4 mangen licker korvkonst.

Smakfulla variationer pd hirliga korvar —
det dr det som kallas korvkultur.

Till Er tjéinst
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