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FORORD

Fér att ingen skall behdva undra i onddan 6ver vad som menas med koka,
sjuda, frisa, steka och sidana vanliga kokstermer sa stir i denna bok allt
man behdver veta om sidana saker samlat pi sidan g3. Det ir alltsa dir
man skall titta efter — om man inte varit klok nog att lira det fran forsta
bérjan. Men hur bra man in list pd den saken och hur noga man in
foljer recepten, si kommer man férr eller senare i knipa, medan man
lir sig att laga mat. Det kan vara en sas, som klimpar sig, eller nigot som
blivit fér salt... Om hur man riddar sig i sidana situationer och om hur
man kan fi bréd, mjolk etc. att halla sig bittre stir att lisa pi pirmens
insidor, ddr man ocksi Aterfinner en del andra goda rad och vinkar. Dir

intet annat angives ir recepten beriknade for 4 personmer.

Denna bok anvindes som kuysbok till radioserien » Novisen vid spisem.

Tryck och band: Victor Pettersons Bokindustri AB, Stockholm 1954

Agg ar gott — och roligt att laga

KOKA AGG

Tvitta dggen. Ligg dem forsiktigt med sked
i kokande, litt saltat vatten, Se till att vattnet
ticker dggen helt (saltet hindrar vitan att
rinna ut s& mycket om #ggen skulle rika
vara spruckna).

Ligg aldrig locket mer #n till 3/4 6ver en
dggkastrull — annars spricker Hggen.

Spola alltid kokta dgg under rinnande kallt
vatten sa snart de dr firdiga — annars lossnar
inte skalen.

Koktider :

3—4 minuter = léskokt.

5 minuter = vitan alldeles stelnad, gulan

dnnu rinnande,.

8—10 minuter = hirdkokt.
Om é4ggen skall hirdkokas kan man ligga
dem i kallt vatten och sedan berikna 5—6
minuters koktid efter uppkoket riknat.
Obs! Mycket firska #dgg fordrar nagot lingre
koktid dn andra.



Krydda girna med. . . .

Persilja, dill, graslok och kryddkrasse sa ofta det gar.

Fint strimlad rd purjolok (speciellt det grona) ir en ypperlig vinterkrydda, bade billig och vacker i
firg. Smakar gott dven i gronsakssoppor, pi spaghetti 4 la Pipo (se s. 55) och i en risotto (se s. 57).

Rdrivet dpple+ curry smakar hirligt ihop om de blandas ner i en fiskstuvning eller blandas med
rensade rikor eller finhackad kokt 16k i en fin grundsis (Béchamel se s. 62), som i sin tur hills éver
forlorade eller kokta #gg, varpd det hela hastigt gratineras i stark ugnsvirme. Kom ihdg att alla
gratinger skall placeras si hégt upp i ugnen som méjligt, for Svervirmen ir starkast dir. Varm ugn
— minst 275°%

Lite starkt hopkokt kaffe (eller, om man inte ir ridd for en nigot »sandigs men vill ha fin och stark
kaffesmak, helt enkelt lite ytterst finmalet kaffe) 4r utmirkt till smaksittning av allt vad chokladritter
heter. Kaffet tar bort chokladens annars litt jolmiga smak — hll lite starkt kaffe i vanlig drick-
choklad fir ni se.

KALLA AGG MED MAJONNAS

tycker de flesta om. Servera endera kokta, taggar. Garnera med firsk dill.

kalla gronsaker eller tomat, gurka eller sallad

till. Och s nykokt varm potatis. AGG OCH TOMAT

sade rdkor i majonnisen som »kronans»

SKIRA PRINSESSKRONOR

ar litta att trolla fram. Ligg en iggskiva med

majonnis direkt pi ett fat (eventuellt en gurk-
bit under varje dgg) och still sedan tre ren-

Hela %gg med hela, solvarma tomater eller
skivade igg med skivade tomater och litet
dill, persilja eller ririven 16k #r lickert nog!
Men variationerna #ir ménga. Bilden ovan
visar en av dem.

AGG OCH GURKA _

dr alltid gott ihop. Varfér inte placera pa
tviren kluvna hardkokta igg pa tjocka gurk-
skivor? Med potatis till blir det ett bra
hemmamail. P4 utflykt tar man hela igg och
hel gurka med sig och skir for allt efter
behov. '

AGG MED ANSJOVIS ELLER
BOCKLING

ir annan populdr dggritt. Fortast gir det att
skiva de skalade dggen och sedan ligga ski-
vorna pi ena sidan av fatet och den rensade
fisken pé den andra. Stré éver klippt persilja,
dill eller grislok.

Man kan ocksi hacka #ggen, girna med
gulan och vitan var fér sig, si att man kan
gora fatet eller smérgdsen randig i vitt, gult,
kryddgrént och sedan garnera med fisken.

AGG OCH BLOMKAL

kan varieras pd manga sitt. Vill man fi en
prydlig ritt kan de skalade #ggen placeras
omkring det kokta blomkilshuvudet pa ett
runt fat. Gott antingen det serveras kallt
med majonnds (kanske ocksd rikor) eller
varmt med mycket persilja strédd 6ver blom-
kilen och en stor klick smér till. Man kan
ocksa tinka sig en tomat-, svamp- eller rik-
sds. (Se séser s. 62—63.)

Agg och gurka blir tillsammans med kall skivad
potatis, ndgon kall grénsak och vanlig salladssds
eller majonnds ett utmdrkt sommarmdl,



En kokt gratingsds, se s. 63, dr vanligen vad som
slds dver gronsaker, fisk, dgg etc. innan de sditts
in i eldfast form i ugn for att bli genomheta och
Jfd bra farg. Men att som hdr tdcka med ost och
grddde dr betydligt enklare.

6 .

STEKA AGG

"Hur hirt man vill ha 4gg stekta 4r en ren

smaksak. Man riknar i allmidnhet med att
vitan skall vara alldeles stelnad men gulan
fortfarande rinnande, men ménga vill ha
dggen losare eller harda eller rent av vind-
stekta, Det ir bist att friga!

Berikna 1 struken tsk smoér eller annat stek-
fett till varje dgg. Ligg smoret i stekpannan
eller plittlaggen, det finns ocksd sirskilda
dggpannor med fyra hél, men de 4r kanske
inte si vanliga. Sl4 férsiktigt dggen i pannan,
ett i sinder och lat det stelna lite innan nista
hills 1, si att vitorna inte rinner ihop. Fos
ihop  dem med en stekspade. Ligg sedan
upp dem forsiktigt. Stick in spaden stadigt
under Zggets mitt, si att gulan inte gér
s6nder.

Vill man ha 4dggen vindstekta ir det bara att
vinda dem med stekspaden. Stek dem dock
bara ett dgonblick pa andra sidan, annars
blir de torra.

AGG | FORM

Att steka dgg i eldfast form — giirna ovanpi
en rest av spaghetti, gronsaker, fisk eller k6tt
ir ocksd gott. Strér man riven ost pa iggen
eller ticker dem med tunna skivor ost och
hiller pa litet griddmjélk innan formen sitts
1 ugnen blir ritten dnnu godare.

Limpdgg ses till vdnster.
Till hoger dr dgget grid-
dat i ett halvt smdfranska.

LIMPAGG

En hirlig »ritt» gjord pi ett par minuter ir

_ stekta 4gg placerade pé var sin nystekt limp-

skiva. Litet sallad, tomatketchup eller senap
smakar bra till, for att inte tala om litet knap-
rigt bréckt bacon.

-~

- ~

AGG | SMAFRANSKA

ir ett halvt() urholkat franskt bréd som man
kniickt ett ritt dgg i. Ligg en smorklick pa
gulan och lat brédet std pa plat i ugn tills
vitan stelnat. Str6 pa persilja just niir maten
serveras,



Hdll i dggblandningen just som smdret kokat upp
kraftigt. Ha gaffeln till reds.

FRANSK OMELETT

Fransk omelett tar bara nigra minuter att
laga, mér inte bra av att viinta och dr mycket
anvindbar i alla slags hushall bade till var-
dag och fest. Den kan lika bra serveras ofylld
som fylld med den enklaste eller finaste stuv-
ning. Den kan liggas utbredd som ett »tak»
Gver pytt i panna, knaprigt stekta brédtir-
ningar eller vad man eljest har till hands. En
ofylld omelett #r god men inte mit-
tande. En fylld omelett eller ett omelett-tak
med nigot under ir bide gott och mittande.
Man kan ocksi géra fransk sbondomeletty
(se s. 11). En hirlig ritt, som passar bra, nir
man har en si liten rest av fisk, kott eller
gronsaker att den inte skulle ricka till en
sjalvstindig ritt.

Att gora en fransk omelett ér inte svirt —
men allra forsta géngen lyckas man kanske
dnd4 inte att fi den si guldbrun utanpi och
sd krimig inuti som den bor vara. Och ritte-
ligen skall den vara spolformig, inte som en
platt pannkaka.

Littast lyckas man, om man har en omelett-
panna, d.v.s. en tjockbottnad stekpanna med
rund 6verging mellan botten och kanten.
Men viktigast ir, att man har en omelett-
panna, som aldrig nigonsin kommer i be-
roring med siser eller mjél eller nigonsin
diskas. Torka bara ur den ordentligt med

Ror ‘med gaffelns bredsida .
¢ den stelnande massan.

hushéllspapper efter varje anvindning. Laga
alltsi bara fransk omelett i den. Var lugn for
att pannan kommer till flitig anviindning
dnda! Beriikna:

I—2 hela dgg per person

en nypa salt

1/2 msk vatten eller méjligen gridde per
dgg, aldrig mjslk ,

en smirklick, stor som en valnét Hll
sjilva pannan

Vispa dggen kraftigt ungefir 10—15 slag

samman med salt och vatten eller méjligen
gridde. Smilt under tiden sméret (marga-
rinet) i pannan _pa medelstark virme. Hill i

dggblandningen just som sméret kokat upp
kraftigt’' — 6ka virmen till hégsta mojliga
just,di. Ro6r med gaffel i den stelnande mas-
san. Rér 4nda ner i botten s4 att massan blir
jimnt genomvarm utan att fastna och brin-
nas i botten. Nir den stelnat litet grann —
men fortfarande #r halvflytande — lyfter och
vickar man pé pannan, s att omeletten skjuts
ner mot ena sidan. Lat virmen vara ganska
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stark hela tiden och rér med gaffeln. Med
gaffeln och en stekspade ger man omeletten

hjilp pa traven att rulla ihop sig. Kom ihig
att en riktigt lyckad omelett skall vara kriimig
inuti, men stelnad utanpi.
Omelett kan fyllas pa manga olika sitt. Hir
dr nagra forslag. T.ex. stuvning (se s. 32) av:
spenat
rakor
musslor

Hdyr dr en annan bra typ
av omelettpanna. Se hur
fint omeletten lossar och
rullar thop sig till en in-
vdndigt krdmig spole.

blandade skaldjur
Jjorddrtskockor
skaldjur +jorddriskockor
svamp (s. 63)
lever eller njure
eller
stekt farsk svamp
stekta tomater med eller utan Iok
brynt rokt fisk +grislok eller persilja
italiensk oljebrynt spenat (se s. 6o).

FRANSK BONDOMELETT
PA RESTER (2 personer)

2 dgg

1 msk vatten

1 msk hackad Ik kokad i

I/2 msk olja

2 kokta potatisar

(z dl finskurna vester av fisk, kitt eller
grinsaker)

salt, peppar

Boérja med att hacka 16ken fint och koka den
mjuk i olja i sjilva stekpannan utan att den
just tar nigon firg. Skidr sedan rester av
vad slag som finns och kokt potafis i jimna
smé tirningar (1/2 cm kuber ungefir) och
vispa ihop #igg och vatten som till en vanlig
fransk omelett. Blanda ner potatis och rester
i omelettsmeten och salta och peppra litt.
Hill alltsammans ovanpi loken i stekpannan
och gridda omeletten ovanpé spisen som en
vanlig fransk omelett. Vill siga pa ganska
kraftig — men inte hogsta — virme. Stick i
omeletten med en gaffel och rér.om forsiktigt
s att massan kan rinna ner litet i~botten.

Den firdiga omeletten bér vara halvflytande_

ovanpi utan att bli alltfér mérk pa under-
sidan. Omeletten griddas bara pa ena sidan
och féses med hjilp av stekspade Gver pd
ett vil virmt fat. Bestrés med klippt persilja
och serveras med tomat- eller gronsallad.

Agg, 16k och potatis dr bondomelettens klassiska

stomme.

I stillet for sidana rester kan man ta kokt ris
eller spaghetti. Ta i s fall ingen potatis
utan bara 18k och eventuellt ocksd lite
finhackad, hastigt brynt rokt skinka,

11
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OMELETT MED KNAPRIGT BROD

dgg, vatten

vitt bréd

olja (margarin + smor)

riven ost

(klippt persilja)
Stek forst smi tirningar av vitt brod i olja
och margarin eller smér tills de blir knap-
riga. Stré sedan 6ver riven ost och hill pa
de uppvispade iggen blandade med vatten
och persilja. Griddas ovanp4 spisen, serveras
med gronsallad nir man si hava kan.

Hdr dr omeletten ofylld
och i stdllet garnerad med
morkt brod som  stekts
knaprigt i smér eller olja.
Stekta eller rda tomat-
kivftor pryder upp och

smakar bra till.

PROVENCALSK OMELETT

dgg, vatten

tomater

lok

olja

salt, peppar
Gnid en stekpanna med kluven 16k, Hill i
olja i stillet f6r smér och lat den bli rykande
het, varpd hackade eller skivade tomater
liggs i. Salta och peppra ritt vil. Nir toma-
terna efter ungefir en kvart avgivit sin mesta
vitska strér man Gver klippt persilja och

hiller pa de uppvispade dggen och griddar
omeletten ovanpi spisen som en vanlig
fransk omelett.

UGNSOMELETT MED MIJOLK

En ugnsomelett innehaller ganska mycket
mjélk eller i enklare fall bide mjélk och mjsl
férutom #gg. Den ir alltsd billigare och mera
mittande mat 4n fransk omelett (se s. 8)
som ju praktiskt taget bara bestir av igg,
och aldrig innehaller ett uns vare sig mjél
eller mjsélk. En ugnsomelett kan i friga om
lickerhet inte miita sig med en Littsmilt
fransk omelett, menkanivardagslag varabra,
den ocksi. Speciellt om den slas i en eldfast
form &ver rester av nigot slag och sedan ser-
veras direkt ur formen. Se vidare s. 13.
Sjilva dggsmeten kan goras p olika sitt.

~

ENKELAGGSMET

4 dgg
4 dl mjolk (knappt)
I knivsudd salt

Sla upp dggen i en rymlig bunkfe och vispa
dem samman med salt och helt litet mjélk.
Hill forst direfter i all mjolken, vispa ett
par slag men inte mer, annars blir iggmassan
blasig nir den 4r firdig och det dr inte
meningen.

Vill man gdra en riktigt enkel dggsmet, kan
man knappa in pa dggen och ersitta dem

med mjol. Man viknar med att ett dgg har
lika stor bindningsformdga som 1]2 msk myol.
Proportionerna blir da:

3 dgg +4 dl mjolk +1/2 msk mjol eller

2 dgg +4 dl mj6lk +1 msk mjél.

Men forsok till att borja med hélla fast vid
grundreceptet. Det dr dock alltid bra att veta
att recept sillan idr fastlésta utan kan {6r-
enklas och férdyras pa olika sitt.

FIN AGGSMET

6 dgg

4 dl mjolk (knappt)

I knivsudd salt
Ingredienserna blandas s& som beskrivits
under enkel dggsmet.
Obs! Dessa dggsmeter kan férutom till ugns-
omelett anvindas till #ggstanning och #gg-

rora.
AGGRORA

Ligg en valnétsstor klick smér i en tunn
kastrull eller karott. Hill i den dggsmet som
valts, och siitt denna i en storre kastrull eller
bunke med kokande vatten. Hall vattnet ko-
kande och r6r med trisked eller triigaffel och
Os upp dggréran allteftersom den stelnar pa
virmt fat, nystekta brédskivor etc.

Obs! Aggrora kan med férdel blandas med
persilja, dill eller annan kryddgrénska. Den
blir torr och oaptitlig om den far viinta.

13
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AGGSTANNING

Ta helst fin dggsmet, smérj en form eller

karott (den bér rymma ungefir 4 tekoppar)
och hill i dggsmeten. Stilles i en stor kastrull
eller bunke med kokande vatten. Tick for-
men med lock och lit koka ungefir 20 mi-
nuter.

Vattnet bor st drygt till formens halva hsjd
— men akta sedan s4 att kokningen inte blir
s& hiftig att vattnet tringer in.

Kan stjilpas upp pa fat, men att servera den

Att koka dggstanningen
direkt i den smorda ser-
veringskarotten spar disk.

direkt ur formen ir lika trevligt — alltid blir
det ett fat mindre att diska.

Rik- eller dillsas, tomatsas eller vilket slags
kott-, fisk- eller gronsaksstuvning som helst
passar bra till,

Bondsk dggstanning

Som foregiende recept utom att 2—3 msk
klippt dill eller 1 msk klippt persilja eller
grislék blandas i férutom 1 tkp fint skurna
rester av fisk, kétt eller grénsaker.

stomatroray (se s. 60) eller

klickar

Gratinera girna omelett eller pannkaka

Omelett eller fina frasiga tunnpannkakor dr hirlig mat bade i vardagslag och till fest.
Men det kan vara obehagligt nog att i sista stund osa ner sig sjilv och kék med att gridda.

Gratinerade omeletter eller lika girna tunnpannkakor (lagda pa eldfast, mycket vil smort
fat), fyllda med nagot riktigt gott — t. ex.

rensade rikor + dill + strimlad firsk gurka eller
musslor -+ finhackad kokt 16k -+ mycket persilja eller

vkottroray sadan som till Spaghetti a la Pipo (se s. 55) eller
kokt, vil avrunnen purjolsk bestrddd med riktigt mycket riven ost och nagra smér-

dr utmirkt frimmandemat, eftersom de helt kan géras i ordning i férvig och bara i sista
stund bestrés med ett tjockt lager riven ost och ménga sma smérklickar samt gratineras
i stark ugnsviirme (minst 275°) tills osten-smoret smilt samman och tagit firg. Tar hogst

12—14 minuter. Sitt fatet hogt upp i ugnen dir vervirmen ir starkast.

UGNSOMELETT | PANNA

Fér att omeletten skall loséﬂﬁ;”’iﬁﬁste stek-
pannan som den griddas i vara vil urgniden
och ren och slit. Virm den litet och gnid
ur den med salt och rent papper. Smérj den
sedan vil med kallt smor och hall i dgg-
smeten, typ enkel eller fin. Sitts in 1 stark
ugnsvirme att griddas till den stelnat och
fatt vackert guldbrun firg (ungefir 20 min.).

Lossa den med stekspade i kanten och kinn
efter att den inte sitter fast i mitten. Lat
sedan knappt hilften glida 6ver p ett virmt
fat, hill p& nigra rejila skedar stuvning av
négot slag och 14t sedan andra halvan glida
ur pannan och bilda som ett lock. Omeletten
kan ocks# griddas i eldfast form som pa bil-

den ovan.

15
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Potatis ar gott, billigt och nyttigt

KOKA POTATIS

Fdrsk potatis liggs alltid 1 kokande Litt saltat
vatten, helst med dillstjilkar i.

Gammal, eller som man siger, vanlig po-
tatis, laggs helst i kokande vatten. Men f6r
att spara tid kan den ocksa sittas pa i kallt
eller kranvarmt.

Borsta potatisen vil nir den inte skall skalas.
Skala den annars tunt med en bra potatis-
skalare och skélj den vil, men lit den inte
ligga onédigt linge ivatten. Ta alltid minsta
méjliga vatten till kokningen — hogst till
potatisens halva héjd.

Ligg p4 tittslutande lock och minska vir-
men sedan vattnet vil kokat upp. Men koka
skall det forstas hela tiden, inte bara sjuda.
Firsk potatis behéver bara borstas hirt eller
mojligen skrapas med kniv, om den legat och
vissnat s3 att den bérjat bli mjuk. Firsk po-
tatis kokar fortare 4n gammal — 15—18 mi-
nuter, medan gammal tar 2025, Sjilv-
fallet kokar smépotatis fortare 4n stor.

Hall alltid av kokvattnet s snart potatisen ir
klar och sitt sedan kastrullen &ver stark
virme utan lock nigra gonblick s4 att fukten
angar av.

Berikna: 1/2 msk salt per liter till vanlig
potatis och en aning mer till firsk, efter-
som dess koktid #r kortare.

YANLIG STEKT POTATIS

8 kokta potatisar
I—I I1/2 msk smér, olja eller annat stek-
fett

salt
Den kokta potatisen skalas och skires i jimna
tirningar. Stekes i smér eller annat stekfett
och vindes férsiktigt med stekspade, si att
den inte mosas sonder. Bestrés med litet
salt — giirna ocksa klippt persilja.

RASTEKT POTATIS

8—10 rda, stora potatisar

I—2 msk smor, olja eller annat stekfett

salt '
Borsta och skala potatisen och skir den i s&
jémna tirningar som méjligt. Knappt 1 cm
stora 4r lagom. Dessa ligges genast i en upp-
hettad stekpanna med smér eller annat stek-
fett och stekes forst pé stark sedan svagare
virme. Vind 1 bérjan med stekspade, si att
potatisen blir brun pi alla sidor utan att
brinnas. Salta sedan litet, ligg pa lock och
lit potatisen steka vidare (ungefir 15 mi-
nuter) pa ganska svag virme tills den blir
mjuk. Vindes di och di, men férsiktigt.
Det trevliga med den ristekta potatisen ir
just, att man fir den vil stekt och #nda all-

deles hel.

RASTEKT POTATIS | SKIVOR

8—1I10 rda potatisar
1—2 msk smbr, olja eller annat stekfett
salt

Potatisen skalas och skires i tunna skivor,
som stekes férst pa ena sidan, sedan pi den
andra. Efter hand som de bli bruna, liggs
de 6ver i en annan stekpanna foér att haillas
varma och steka efter nigon minut. Man
far ndmligen inte ha alltfér mycket i pannan
at gangen. Pa detta sitt stekt potatis blir
praktiskt taget lika god som flottyrkokt. Stré
inte Gver saltet, forrdn den ir firdig.

SNABBPOTATIS

8 medelstora potatisar
2—3 msk flott eller smor
salt

Skala och riv den ria potatisen pa grovt
rivjirn, Pressa sen potatisen litt i en sikt
eller bunke s3 att allt potatisvatten rinner av.
Hetta upp en stekpanna och ligg i fettet
och hill sen genast i all den rivna potatisen.
Ha inte alltfér kraftig virme och lossa for-
siktigt »potatispannkakan» med--en  stek-
spade sd att den inte fastnar i botten. Efter
5—6 minuter vinder man potatisen med
hjilp av en tallrik. Stek sedan den andra
sidan tills 4ven den blir frasigt brun. Saltas
nidr den #r firdig och serveras girna som

2

Rda eller stekta tomater passar bra till Snabb-
potatis.

ensamritt med gronsallad till. God iven

till kott .eller fisk. 17
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UGNSBAKAD POTATIS

Intet siitt 4r bekvéimare 4n att ugnssteka po-
tatis — och f4 siitt, om ens nigot, ir godare.
Alla potatisarna bér helst vara nagot si nir
jimnstora for att bli firdiga pa samma géng.
Borsta forst potatisen riktigt ren utan att
skala den. Ligg den sedan hel eller kluven
pé lingden pa tom plat, i tom ldngpanna eller
i en vanlig tom stekpanna. Alltid utan vare
sig salt eller fett av nagot slag och utan nigon

Man kan som pd bilden
ugnsbaka potatisen hel
eller kluven. Att fylla
pannan eller formen med
ett saltlager dr alldeles
onddigt. Men glim inte
att sdtta fram salt pd bor-
det sd att var och en kan
forse sig.

Skdr gdrna ett kryss med
vass kniv 1 den hela po-
tatisen, innan den sdtts in
i ugnen. Inkrdmet poser
under bakningen dver lite
grann och kan sen litt
kldmmas ur helt.

som helst vitska. Lat den sté i starkast mgj-
liga ugnsvirme vid pass 50 minuter fér hel
potatis (35 minuter om den ir firsk). Kluven
potatis tar bara 25 a 30 minuter.

Vind potatisen nigon enda gang om den ér
hel.

Kluven potatis fiar brunare yta om man
hiller nigra droppar olja pi snittytan innan
potatisen sitts in i ugnen.

RAGGMUNKAR

Drygt 1 kg (1 1/2 1) rd potatis
I—2 hela dgg

I—2 msk mjol

2 tsk salt

I—2 dl mjolk

Till stekning:

fldskflott eller annat fett

Borsta och skala den ria potatisen och mal
pé kéttkvarn eller riv den hastigt pa rivjirn.
Blanda den med mjdl, salt och dgg samt
mjdlken. Eventuellt behéver man spida den
med mera mj6lk efter en stund. Griddas
till stora, tunna plittar — men ef i plitt-
utan i stekpanna. Det viktiga med ragg-
munkar ir just, att de ges plats att flyta ut
och bli knapriga i kanterna. Serveras si
varma som mdjligt med lingon eller knaprigt
stekt fldsk.

STUVAD POTATIS

8 kokta, ganska stora potatisar
I msk smér (margarin)

2 msk mjél

ca 5 dl mjilk

salt

peppar

persilja, prislik, ra purjo !

Den kokta kalla potatisen skalas och skire
i prydliga tirningar. Fris smér och mjol,

spdd med litet kokande mjélk i taget och lat
stuvningen koka minst § girna 10 minuter
for att mjolet skall hinna svilla ordentligt.
Smaka av med salt och eventuellt ocks3 litet
peppar och ligg i potatisen. R6r om forsik-
tigt. Virm och strd till sist ver klippt gris-
16k, persilja eller fint strimlad, ra purjo.
Den, som tycker om pepparrot, kan i stillet
for kryddgrénska strd &ver pepparrot och
servera potatisen med tomatketchup.

FRANSK POTATIS | FORM

3/4 kg (2 1) potatis

5—6 tomater eller 3 msk tomatpuré
1 gul Ik eller 2 purjolokar

I—2 msk smor eller margarin

salt, peppar

litet vatten eller buljong

Att strd pa:

riven ost

Den ria potatisen borstas, skalas och skivas
ganska tunt. Loken skalas och skivas. Varva
ned potatisen och lsken med sénderbrutna
tomater eller tomatpuré i smord eldfast form,
Salta och peppra mellan varven och hill pa
nagon sked vatten eller buljong. Griddas i
-god “ugnsvirme ungefir 40 minuter. Mot
slutet strés riven ost pa. Oses ofta och spii-
des mer om potatisen verkar torr.

Lika gott till kétt som fisk eller korv.
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POTATISMOS
3/4 kg (1 1) potatis

vatten
salt (muskot)
2—2 1/4 dl kokande mjolk

I msk smbr (margarin)

Potatisen kokas med eller utan skal. Skalas
direfter om sa behévs och stéts omedelbart
med potatisstét eller pressas genom puré-
press. Den kokande mjélken spidds pa efter
hand, moset smakas av och arbetas kraftigt
med gaffel, eventuellt irgres en klick smor.
Potatismos bér helst serveras genast, medan
det dr posigt. Om det maste virmas upp,
arbetas det pa nytt kraftigt med gaffel.
Blanda giirna i grislsk, persilja eller pa vin-
tern litet ytterst fint strimlad, rd purjo.

Potatismospudding
Gores som potatismos men av
3/4 kg (1 1) potatis
3 dl kokande mjolk Att stro pa:
I msk smor rivebréd
I dgg riven ost
salt (muskot) smir

Fyll en eldfast, smord form med moset. Stré
pa riven ost och siktat rivebréd och ligg pa
smorklickar. Gridddas i god ugnsvirme (ca
250°) ungefir 30 minuter. Serveras med
tomatsés, svamp, som fatt puttra sakta och
linge i smor, eller tomatréra (se s. 60).

Potatismospudding med fisk +gurka dr ocksa
gott och passar sdrskilt bra ndr man har en
liten rest av stekt eller kokt fisk. Fyll hilften
av moset i en eldfast form, ligg pé ett lager
knaprigt stekta fiskrester +hackad saltgurka
och tick med mos. Stré rivebrdd och riven
ost pa ytan, ligg pd smorklickar och gridda
i god ugnsvirme 30 minuter. Serveras med
tomat-, rik- eller dgg- och persiljesas (se
s. 63). Man kan ocks tinka sig stekt svamp
eller en musselsas gjord av 1 burk musslor
i smor -+ 1 sats grundsés +mycket dill.

Potatismospudding med blomkdl -+ gurka lagas
precis som foregéende recept fast fisken
bytes ut mot kokt, hastigt brynt blomkal.
Tomatsas eller svampsés (s. 63) passar bra till.

Potatismospudding med kit lagas ocksa som
féregiende men fylles med finhackade eller
garna malda kéttrester +den sis man even-
tuellt har kvar. Serveras med sallad av nagot
slag.

Potatisbullar

Potatisbullar géres av potatismos, se detta,
tillsatt med ett helt #gg. Moset kryddas
girna med litet finstétt muskot, formas till
bullar som plattas till, viindes i rivebréd och
stekes vackert bruna i fett.

Serveras med lingonsylt eller nagon rakost-
sallad.

Knapriga potatisbullar

Rulla de firdiga men ostekta potatisbullarna
i finhackad rékt skinka eller bacon och tryck
till litet sd att bitarna fastnar ordentligt.
Stekes i fett tills de blir bruna och skink-
bitarna alldeles knapriga.

Serveras med sallad av nagot slag.

Obs! Man kan ocksé blanda skinkan, girna
tillsammans med hackad, vilstekt 16k, direkt
i moset innan bullarna formas, men i si fall
blir bullarna inte lika trevligt knapriga.

IDEALPOTATIS (i ugn)

8 jamnstora potatisar
vatten

1 msk flott eller smor
salt

Bérja med att tinda ugnen. Denna potatis
— som blir lickert guldbrun utan att be-
héva den minsta passning — skall nim-
ligen forst kokas ndgra minuter, sedan
stekas firdig 1 ugn.

Skala potatisen och ligg den sen i kokande
vatten. L&t den koka 5 minuter efter det
att vattnet kokat upp igen. Tas di av,
vattnet slis bort varpd kastrullen siitts Gver

elden igen ett litet tag si att fuktigheten -

angar av. Ligg den sen i eldfast form (som
den sen kan serveras direkt ur) och ligg i
flott eller smor. Far std i stark ugnsvirme
25 minuter. Om den inte blir guldbrun

Idealpotatis fordrar ingen passning trots ati den
dr »stektr, Se receptet.

beror. det pa att man slarvat med att 4nga
av fukten efter kokningen. Saltas niir den
ir’ fardig.

21



22

SAFTIG POTATISSALLAD
P3 vintern passar:

1. 8—10 stora potatisar
I kkp fint strimlad vd vithkdl +
2 inlagda, hackade gurkor eller
2 syrliga, hackade eller rérivna dapplen
salladssds

kryddgrinska

2. 8—10 stora polatisar
3 finhackade ridbetor +
I kkp fint strimlad, ra vitkdl
salladssds

kryddgrinska

3. 8—10 stora potatisar
I—2 msk hackade kapris+
4—5 rensade, hackade ansjovisar
salladssds

kryddgrinska

P4 sommaren passar:

4. 8—10 stora potatisar
I strimlat salladshuvud + .
I knippa skivade ridisor
salladssds
kryddgrinska

5. 8—I0 stora potatisar
1 strimlat salladshuvud +
2—3 tomater eller en bit gurka
salladssds

kryddgrinska

Potatisen kokas med skal pa. Skalas, skiires
i jimna tirningar eller skivor och blandas
helst medan den 4dnnu ér ljum ner i den sal-
ladssds, man valt, tillsammans med 6vriga
ingredienser. Far sti och dra nagon timme
innan den serveras.

Kryddgronskan strés alltid 6ver 1 sista stund.

Sasen

ir halva salladen, brukar man siga. Den
maste dirfér bade viljas och kryddas noga.
Bist att préva sig fram och se vad man tycker
bést om.

1. 11/2 dl sur gradde (eller fiardighopt
filmjolk) rores ut med 1 msk vankig
burksenap, en nypa salt och betydligt
mindre peppar.

2. I rdgad msk burksenap roves ut med 1
msk socker, en nypa salt och 2 msk
vindger. Sist ror man i 4—5% msk olja
—en sked i taget — varvid sdsen
tjocknar.

3. I dl (sur) gridde eller fardigkipt fil-
myjélk rores ut med 1 dl majonnds.

4. 2 msk vindger eller pressad citron rores
med I rdgad sk senap, en nypa salt,
betydligt mindre peppar och 6 msk
olja. Med andra ord en alldeles vanlg

vindgrettsds.

Sd hdr ser den saftiga po-
tatissalladen ut i respek-
tive vinter- och sommar-
garnerat skick. Den som-
margarnerade dr forstds
den med fdrsk gurka och
tomater.

Variera kryddgronskan!

Ta pa vintern t.ex.

fint strimlad, rd purjo (det gréna i férsta
hand), skt')lj den vil fri frin jord,

kapris,

krasse, som man litt odlar sjilv pd fuktat
laskpapper,

graslok.

Ta pa sommaren t.ex.

dill,

persilja,

graslok,

rddisor — #dven bladen om de dr fina,

gronsallad,

tomat, gurka. 23
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Korv hor till det ldttaste

KOKA KORY

Kokt korv kan vara trind och fin och smaka
hérligt — men den kan ocksé vara sprucken

wKultingar» fdr man ge-
nom att skédra pilsner-
eller frukostkorv i ungefér
3 cm ldnga bitar och géra
ett kryss i varje dnda. De
'spricker sedan upp av sig
sjdlva, ndr de steks.

och urkokt och dirigenom smaka just ingen-
ting.

Korvenblir bist om den liggs i kallt, litt saltat
vatten — girna med en skiva ra 16k och ett
par grovt krossade vitpepparkorn i. Lat den
koka upp under lock, men sitt locket pa tre
kvart och minska vdrmen s snart vattnet
kokar — annars spricker korven. Ta inte
mer vitska #in att den nitt och jimnt ticker
och lat korven koka sakta 1o-—20 minuter
beroende pi tjockleken.

FLASKKORY

spricker sirskilt litt. Skolj korven, ligg den
sen 1 kallt, litt saltat vatten och koka den
sakta (= sjud den) i ungefir 2¢ minuter.
Néagra kryddpepparkorn, en skiva 16k, girna
ocksd nigon i bitar skuren rotsak, gér korven
extra god.

Fliskkorv som dillkstt. — Varfér inte ena
dagen servera korven som vanligt med senap
och ndgon dag senare virma resterna i sot-
sur dillsis? Det #r verkligt gott och mycket
littare att géra 4n vanligt dillkétt. (Se recept
p dillsas s. 63.) h

PILSNERKORY \

kan mycket vil kokas 10—12 minuter i bara
vatten — se ovan. Men alldeles extra god
blir den faktiskt, om den i stillet kokas i lika
mycket svagdricka som vatten plus en bul-
jongtirning. Ligg dessutom nigra peppar-
korn och girna ocksa en skiva 16k i kastrullen.

Pilsnerkorv kan med fordel anrdttas i eldfast form
med en god bottenskyla buljong, pilsner eller rodvin
samt ndgra pepparkorn. Ldgg ndgra skivor bacon
dverst — ndr korven efter 20 minuter 1 god ugns-
vdrme (ca 250°) blivit férdighkokt har ocksd bacon-

skivorna hunnit bli sproda.
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KORV I FORM

4 pilsnerkorvar eller 8 skivor falukorv
I—2 gula lokar
2 msk tomatketchup
2 dl (gradd-)Ymjolk
I msk persilja klippt
Boérja med att skala och skiva l8ken och
26 koka den mjuk i helt lite vatten — ungefir

Korv i form kan stekas 1
ugn eller pd asbestplatta
med lock pd formen och kan
varieras med vilka slags
grénsaker man vill. Men
de mdste forkokas om de
tar mer dn 25—30 mi-
nuter att bli fardiga. Spdd
aldrig med mer dn en dryg
bottenskyla buljong, an-
nars blir korven kokt i
stillet for brynt. Even-
tuella drter bor kokas se-
parat och inte slds éver i
formen forréin strax innan
maten serveras.

8—10 minuter under lock. Skiva under
tiden pilsnerkorven eller skir falukorven i
smi, jimna tirningar. Ligg korvbitarna i
en eldfast form och hill sen 6ver tomat-
purén utblandad med mjélken samt den
kokta lsken och det lilla spad som even-
tuellt finns kvar. Salta litt och still formen

pi en asbestplatta pa spisen. Tick med
lock .och lit alltsammans koka 10 minuter.
Bestrds med nyklippt persilja och serveras
med nykokt potatis eller spaghetti, ris eller
dggrora.

STANGKORY

Vanligast 4r att fli den och klyva den pa
lingden och sen steka den knaprigt brun i
fett. Ha ett lock till hands fér stingkorv har
en obehaglig vana att stinka upp si att man
brinner sig. Serveras med skalpotatis och
rodbetor eller lingon. Hur mycket'fett som
behdovs for stekningen beror pé korvens egen
fetthalt. Men 1 rigad tsk per hel korv ir
det vanliga.

BLODKORV —BLODPUDDING

Korven eller puddingen skiirs i tunna skivor,
som steks i smér eller annat stekfett pa
ganska stark eld s3 att de blir litet knapriga
utan att bli torra inuti.

Lingon #r det vanligaste att servera till blod-
mat men férsék nigon ging att blanda
lingonen med fint strimlad ra vitkal eller
ririvet dpple. Det ger en betydligt friskare
smak. Syrligt dppelmos eller idppelklyftor
kokta nigra minuter i helt litet vatten med
en aning socker ir ocksd utmirkt gott.

s

Blodkorv och blodpudding bir stekas i ganska het
stekpanna 1 rikligt med smdr eller margarin sd att
skivorna blir spréda utanpd utan att bli genomtorra.
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En mustig soppa kan kokas pd enbart 6k, potatis
och vatten. Ligg gdrna i litet mejram eller ndgra hela
kryddnejlikor. Men lammbringa eller annat kitt och
flera sorters grinsaker gir den till ett mdktigt mid-
dagsmdl.

Vem vill bli soppspecialist?

ATT KOKA SOPPA

Den, som inte kan gora en god soppa pi en
lok, 4r ingen bra kock, brukar fransminnen
siga, Och det dr faktiskt sant, att 16k ir
»spiken» som de flesta vardagssoppor och
manga festsoppor kokas pa. Men det finns
ocksd en rad knep.

Bra att veta, ndr man kokar soppa

Ligg alltid tittslutande lock pa kastrullen.
Vill man fi en soppa simmig, gér man klokt
i att ldgga i en eller ett par skivade, ria po-
tatisar frin bérjan. De hinner da koka sén-
der, sa att de inte mirks, och gér soppan be-
tydligt godare 4n om den retts med mjél.
Soppan blir mustigare = kraftigare i smaken
om man bara spider med en kopp vitska i
taget och later den koka upp mellan varje
péspidning.

Buljongextrakt fir numer ersitta buljong
till de flesta vardagssoppor. Kom da ihig

att salta soppan med stor forsiktighet, ex-.

trakten 4r i regel ganska salta.

1 dl kokande mj6lk kan med férdel hillas
i de flesta icke klara soppor (t.ex. tomat-
soppa, gronsakspuréer o.s.v.) strax innan
soppan serveras. Det gér soppan frasig och
fin som om man kostat pé den bade ggulor
och tjock gridde.

Betriffande kvantiteten boér man
2 1/2 dl soppa per person, nir
huvudritt — allts i vardagslag.
1 1/2 dl ricker till fest.

REGN- OCH RUSKSOPFA
MED FLASKKORY

1 stor gul Ik

1/2 vitkdlshuvud

2 skivade vda potatisar

2 msk smér (margarin)

2—3 msk tomatpuré (ej ketch
I kkp vatten

I fliskkorv

vatten

kryddpepparkorn

Loéken och potatisen skires i tuns
vitkalen strimlas.

Smoéret smiltes, varpd 16ken liggs i
puttra tills den fétt ljusgul firg.
i den strimlade kilen, potatisen
skedar vatten och 14t alltsammans
lock en kvart. Hill dd i 2—3 msk 3
samt resten av vattnet och lat det
minst en timme.

Under tiden kokas fliskkorven med nagra"
hela pepparkorn i vatten. Nir korven #r

Regn- och rusksoppan har en hdrlig doft och mustig
smak.

firdig, spider man kalmassan med korv-
spadet och smakar av med salt och peppar,  serveras sedan med korven skuren i skivor.

om man s vill ocksi en aning sirap. Soppan  Fint strimlad, ra purjolok strés over. 29
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Tomatsoppa kan varieras pd mdnga sétt — Gverst
dr den serverad med nystekta frasiga brédtcirningar
och nyklippt persilja, i mitten med wvanliga gréna
drter. (De mdste férstds kokas separat om de dr djup-
frysta eller firska. Att ta en liten burk Gr dérfor
bekvdmast.) Underst ses soppan med en rest av kokt
ris och nybrynt prinskorv.

GOD TOMATSOPPA —
ITALIENSK TOMATSOPPA

I hackad gul Ik

I msk olja

3 msk tomatpuré

peppar

salt

I | grimsaksbuljong (2—4 tomater)
(z tsk socker)

1/2 dl mjslk

persilja, korv eller

spaghetti, korv, riven ost

Borja med att koka den hackade léken i oljan.
Hill i tomatpurén och krydda med salt och
peppar. Spid, en kopp i taget, med gron-
saksspad eller buljong. Ligg i skivade to-
mater, om Airstiden si tilliter. Lat koka
under lock i 20 minuter. Strax innan soppan
serveras hiller man i en liten skviitt kokande
mjélk (se s. 28).

Soppan skall smaka starkt av tomat, Avsmaka
eventuellt t.ex. med en aning socker. Det
framhéver tomatsmaken. Serveras t.ex. med:
1. Klippt persilja och skivad pilsnerkorv
eller falukorvstirningar — korven fir koka
med i soppan nigra minuter.

2. Spaghetti, falukorvstirningar och riven
ost. Detta blir en mycket miktig och god
vitaliensk tomatsoppa».

Spaghetti kokas for sig i vatten, annars blir

Vad passar till soppa . ..?

Oststinger (gjorda av Bostonpaj, se s. 78) bestrédda med stark riven ost innan de griddas.
Varm ugn (275°).

Pastejer, gjorda i Bostonpaj-klidda pastejformar som fylls med fin #dggsmet (se s. 13,)
smaksatt med riven ost eller klippt persilja eller ytterst finstrimlade kokta, vil avrunna
rotsaker. Griddas i medelvarm ugn (225°) tills 4ggmassan stelnat. Serveras varma. Kan
goras 1 forvidg och virmas upp.

Portionspiroger (se s. §3 och 78—79).

En varm sufflésmorgds smakar utmirkt och det ser lirt ut fast den ir sa littgjord. Man
smorar tunna vita brédskivor, som befriats frin kanter, och ligger pi ett rejilt lager
svamp- eller skaldjursstuvning eller italiensk oljebrynt spenat (se s. 60) eller vad man
annars rakar ha. T4ck dirpd smérgasarna med en sufflésmet gjord av: 1 mycket hirt vispad
dggvita som forsiktigt blandats \;ed 2 msk vanlig firdigkdpt majonnis. Gridda i medel-
varm ugn (225°) tills »sufflén» fitt lite firg. Av denna sats blir det 6 smérgisar.

Denna sufflésmet passar ocksﬁftt ldggas pa gronsaksrester av olika slag — pa sé sitt kan
en ganska blygsam rest ricka till en hel maltid.

)

y

den kladdig. L4gg den sénderbruten i kokan-
de vatten och lit den koka 15 minuter, varpi
vattnet slas av och spaghettin hills i soppan.

JORDARTSKOCKSPURE
A LA GOURMET

Att skala, koka och passera firska skockor
tar ling tid och #r inte precis novisgéra.

Men att kopa firdig jordirtskockspuré (pa
burk eller vacuumférpackad) och spida den
precis som pi férpackningen anges och sedan
servera soppan med rensade rikor eller inne-
hallet i en burk musslor i smér. .. ja, det
dr inte dumt! Alldeles sirskilt fin blir soppan
om man nigra minuter innan den serveras
hiiller i 1/2 msk sherry per person!
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Det dr praktiskt att alltid ha salladssdsen fdrdig-
blandad i en flaska — den blir bara bdttre av att
fa std och dra till sig en svag l5ksmak, och det gor
den om man ldgger en enda skalad liten klyfta av
riktig vitlok i flaskan frdn biorjan.

32

At gronsallad varje dag !

Sallad ir lika gott till kétt, fisk som dgg —
att ligga ner rester i sallad 4r ocksid méinga
ginger ett bra siitt att trolla fram en verkligt
trevlig ritt. Svenskarna tycker ofta om séta
sallader men har man vil vant sig vid den
klassiska franska oljesasen si tycker man nog
bist om den. Omvixling f6rnojer, préva bada.

SALLADSSASEN

1 del vindger och 3 delar olja och sa litet
peppar och salt efter smak 4r bra propor-
tioner for salladssas. Men var noga med att
det dr vindger och inte idttika.

VANLIG GRONSALLAD

Skolj salladsbladen mycket noga och bred
ut dem pé en ren handduk som sedan rullas
ihop mycket 16st si att bladen torkas utan att
pressas. Ligg sedan bladen i en salladsskal
och sli over salladssas och girna dessutom
litet nypressad citronsaft och klippt persilja
eller dill. Vind inte salladen f6rrin vid bor-
det annars blir den slak.

Den som inte tycker om vinidger och olja
kan ta citron, honung och vatten.

CHAMPINJONSALLAD

I0—12 rda champinjoner (odlade)
salladssds (se ovan)

Skélj champinjonerna noga. Lat dem rinna
av och skiva dem sen tunt med vass kniv.
Gnid girna sjidlva salladsskilen med en
kluven vitlsksklyfta. Ligg sen i champin-
jonskivorna och hill pa rikligt med sallads-
sas. Lit salladen std och dra minst en halv-
timme, girna mer. Denna utmirkta an-
rittning kan, om man s3 vill, varieras pi
ménga sitt. Om den i sista stund blandas
med rensade rikor, strimlad grénsallad,
mycket dill och sparrisknopp fir man en
ikta »Joppe-sallad». Men champinjonsallad
blandad med en rest av kokt ris och strimlad
gronsallad dr ocksa gott, f6r att inte tala om
att helt enkelt sld den &ver kalla éigg’ och sen
garnera med tomat.

ARTMAJONNAS

T 1/2-burk drter (helst moyens eller fins)
I hg majonnds utrérd med

3—o msk salladssds (se s. 32)

(strimlad grinsallad)

I hg firsk purka eller

2 vindtiiksgurkor

En hirlig sallad till kallt kétt eller kall fisk
fir man genom att réra ut majonnis med
firdigblandad salladssés och sen hilla sisen
gver vil avrunna burkirter och firsk eller
inlagd guhi‘\a\,\skuren i smétirningar. Blan-
das eventuellt med strimlad gronsallad.

3

Skaka den skéljda salladen fri fran allt vatten —
gdrna i en sdn hdr korg som ocksd kan anvindas
till flottyrkokning.
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RAKOST

passar ofta bra att 4ta med bara litet nypres-
sad citronsaft — eventuellt utrérd med litet
honung och vatten. Berikna saften av 1/2
citron till 2 msk vatten och 1/2 msk honung
eller russin som fatt ligga och dra i litet
vatten.

Hir dr nagra forslag till rikost, hitta sjilv
p andral

Rdrivna mordtter +citronsaft.

Radkost kan varieras i det
odndliga — men nygjord
bor den alltid vara. Den
blir varken sd god eller sa
nyttig om den fdr std och
vdnta.

Rarivna mordtter - rdarivet selleri -- strimlad
grimsallad + salladsds.

Fint strimlad rd wvitkdl +lingonsylt, ingen
salladssds.

Rdrivet apple +-riktigt smdtt sénderbruten rd
blomkdl +-salladssds.

Rdrivna kdlritter +rdrivet apple, salladssds
behivs inte.

TOMATSALLAD |

4 tomater

salladssds (se s. 32)

salt, peppar, persilja
Den bidsta bland tomatsallader fir man
genom att helt enkelt med vass kniv skiira
fasta tomater i tunna skivor och ligga dem i
en salladsskil som man gnidit med en klu-
ven vitlsksklyfta. Att gnida sjilva skilen
pa detta sitt ger en fin, inte Gverdrivet stark
loksmak. Hill sen helt enkelt pa rikligt med
fiardigblandad salladssis och strd 6ver lite
nyklippt persilja eller dill. »Vind» tomat-
salladen med gaffel och sked vid bordet.

TOMATSALLAD Il

4 tomater

I—2 dl kokt sverblivet ris

gronsallad

salladssds (se s. 32)
Borja med att blanda riset — kokt och kallt
— med rikligt med salladssis. Skiva sen
tomaterna som i foéregiende recept och
blanda dem férsiktigt med ris och strimlad,
vil avskéljd och avrunnen grénsallad. Riset
blir bara bittre om det fir std och dra i sal-
ladssas en bra stund, men tomater och fram-
fér allt grénsallad bor inte blandas i férrin
i sista stund.

TOMATSALLAD 111

Samma som foregidende fast utékat med en

Den som inte tycker om stark loksmak kan ndja sig
med att gnida sjilva salladsskdlen med en kluven
I6k. Skdr — som bilden visar — tomaterna tunt
— det gdr enkelt och litt med en fintandad brodsdg
eller med en vass kniv,

burk musslor i smér eller ocksi en burk
makrillrom. Blandas helt enkelt ner i sal-
ladssésen samtidigt med riset. 35
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Fisk dr inte trdkig mat

Den som tycker att fisk 4r trikig mat, har i
regel sig sjilv att skylla. Ingen vettig mén-
niska tar vil t.ex. ett kottstycke och kokar
det i vatten och tror att det skall bli njutbart.
Men fisk slarvas det med hur som helst.
Den bara kokas eller steks och kryddas med
salt, punkt och slut. Ar det sedan att undra
pé att fisk anses vara »trakig mat»? Den som
diremot lirt sig att laga till fisk med litet
snille och smak, vet att sitta virde pi den.
Obs! Firsk fisk har alltid blanka, klara 6gon,

Hdér dr ndgra av vdra
finaste fiskar — strom-
ming, makrill, rodspotta.
Och sd rdkor, som vdl de
flesta tycker dr bdde goda
att dta och wvackra att
se pd.

klarréda gilar och fast konsistens. Makrill,
strémming och sill skall dessutom vara regn-
béagsskimrande.

Obs! Det brukar gi bra att be fiskhandlaren
rensa, fjilla och fli fisken om si behdvs och
man inte tror sig om att kunna géra det
sjilv.

ATT STEKA FISK

Stekt fisk skall vara sprod utanpé och saftig
inuti och det blir den, om man, sedan man

skoljt den noga, torkar den vil pa papper.
I vardagslag vinder man helt enkelt fisken
i vil saltat rigmjol, innan den steks. Vill
man ha den riktigt extra god, vinds den
forst i vetemjél, sen i uppvispat dgg och
allra sist i siktat, saltat rivebréd. Lit den
sen ligga och torka p# ytan litet grann, innan
den steks i flott, smér, margarin eller olja.
Brynt smér ir nog den bista »sas» man kan
tinka sig till stekt fisk. Stré girna klippt per-
silja, riven pepparrot eller finhackad rédbeta
direkt 6ver den firdiga fisken, innan det
brynta smoret slas pa.

ATT KOKA FISK

Vil kokt fisk &r lika gott som stekt, men fisk,
som skall kokas, miste vara alldeles firsk.

+

Kom bara ihdg

att inte koka den sa linge att den blir torr.
Nir en fena lossnar litt, ir fisken klar och
bér helst serveras genast,

att alltid koka fisk ivkort spady, d.v.s. minsta
mojliga vatten. Det behover inte alls ticka
fisken, om bara kastrullen har ett tittslu-
tande lock,

att fiskfiléer och hela mindre fiskar skall
liggas ner i kokande vatten, medan stSrre
fiskar liggs i varmt eller kallt,

att om mojligt alltid l1ata en skiva 18k, lite
persilja och nigon rotsak (morétter, selleri
eller dylikt) koka med i spadet. Det ger bide

Fisk kan ofta kokas direkt i eldfast form — hdr ses
en laxbit. Ndr den kallnat i sitt spad var detta all-
deles geléartat.

fisken och spadet fin smak. Spadet anvindes
i regel till fisksdsen. 37



Strémming i form kan som hdr anrditas med to-
mater — den kan ocksd kokas I2—I5 minuter i
form med en god bottenskyla vanlig salladssds (se
5. 32). Os den ndgra gdnger.
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TORSK MED KRAFTSMAK
3/4 kg torskfilé

2 msk smor

mycket dill

3 msk tomatpuré, inte ketchup

I/2 msk salt
Den hir torsken fir en smak, som tydligt
och klart piminner om kréftor, nidr den &r
varm, och faktiskt smakar den inte olikt
hummer nir den ir kall. Den passar alltsi
att dtas varm ena dagen och kall — med
majonnis till — en annan.
Lat filéerna ligga ingnidna med salt en stund,
varva sedan ner dem i smord eldfast form
med smorklickar, tomatpuré och kolossalt
mycket dill emellan. T4ck formen med lock.
Lat det hela smikoka pa asbestplatta eller
i ugn tills fisken kinns firdig — omkring
20-—25 minuter.

STROMMING | FORM

bestar av vil rensad, benfri strémming, lagd
som rullader i en smord och med mycket
dill bestrédd eldfast form. Ligg skivade
tomater eller tomatklyftor, dér det passar.
Ligg ocksd pa smérklickar och stora dill-
kvistar, som #r litta att plocka bort och er-
sitta med friska just som maten skall ser-
veras. Téck formen med lock och lit den
sti pi asbestplatta pd spisen eller i ugn
tills fisken kinns firdig — omkring 15 min.

Makrill tll fest kan ocksd
varteras. Hdr ses den med
receptets Ik och persilja
ersatt med mycket dill.
Koka den direkt i formen,
men byt dill just nér maten
(kall) serveras.

MAKRILL TILL FEST

2—3 makrillar

1/2 msk finhackad I6k

I msk klippt persilja

4 msk olja

drygt I msk smor

I 1/2 msk vindger eller citronsaft
Makrill, som stekts hel eller i filéer, #r hirlig
mat, men makrill anrittad direkt i form med
16k och smdr, vindger och kryddgrénska, dr
om mdjligt dnnu bittre.
Skir makrillen i filéer, skélj och torka dem
vél och gnid dem med salt. Ligg dem intill

7

varandra i smord eldfast form med kott-
sidan uppét. Stré 6ver finhackad gul 16k och
klippt persilja. S1& pd oljan och vinigern
eller citronsaften och ligg pa nigra smor-
eller margarinklickar. I detta fir fisken sedan
koka utan tillsats av nigon annan vitska. Be-

rdkna ungefir 20 minuter i ugn eller nigot
kortare, om den kokas pa asbestplattan med
tittslutande lock pé formen. Har man firsk
dill strér man pd rikligt med dill och en
aning grislok just nir maten skall serveras.

Bj{ld nykokt potatis till.
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IRLANDSK FISKSTUVNING

Till denna vardagstrevliga ritt kan man ta
praktiskt taget vilken fisksort som helst, men
det dr klart, att stuvningen blir finare, om man
tar kolja,giddaeller gés,in om man tarvitling.
Skir den réa skinn- och benfria fisken i
jamna bitar och kontrollera, att alla smaben
dr bortplockade. Rensa och skiir gronsaker
— fbrslagsvis morbtter, litet rotselleri och
ganska mycket palsternackor — i jimna
skivor eller tirningar och koka dem mjuka
i minsta méjliga vatten tillsatt med en klick
smér och litet salt. Gronsakerna kokas i
samma kastrull och ndr de ir firdiga, ligger
man helt enkelt fisken 8verst i kastrullen, som
nu bara far sti pa sparliga i ungefir 10 mi-
nuter. G16m inte att ligga lock pa kastrullen.
Fisken fir pa detta sitt sdray tills den blir
mjuk, bestrés med persilja och serveras di-
rekt ur kastrullen med nykokt potatis till.
Gronsakerna kan bytas ut mot helt andra,
brysselkil och morétter ir t.ex.en god kom-
bination, men se till att inte ta bara starka
gronsaker, ty da riskerar man att fisksmaken
inte kommer till sin ritt.

ROKT MAKRILL

kan liksom béckling serveras i sallader eller
precis ritt upp och ner som sméorgésmat,
men den kan ocksi flis och stekas helt
litt i lite smér och sen serveras med nykokt

potatis eller #ggréra — i bada fallen giirna
med gronsallad till. Den kan ocksé serveras
ostekt med stuvad potatis, dggréra eller litt
stuvad spenat, litt stuvad grénkél eller nisslor.

m e
MARINERAD BOCKLING

ir alldeles utmérkt gott. Man ligger rensad
béckling pé ett djupt fat, strér dver ganska
mycket finhackad rédbeta och hiller pa en
marinad, som bestir av en del viniger, tre
delar olja, litet salt och peppar, eventuellt
ocksa litet senap, som i si fall réres ut med
vindgern, innan oljan hilles pa. T4l att sta
nagon dag och bér std minst en timme, innan
den serveras, girna med kryddgrénska av
négot slag pa.

SARDINSALLAD

I ask sardiner i olja

2 hdrdkokta dgg

grinsallad

2 msk citronsaft eller vindger

2 tsk burksenap (fransk typ)

3—4 msk olja

1 msk dill

(kapris)
Rensa sardinerna fria frin skinn och ben.
Skélj salladen, 1it den rinna av vil och riv
eller skir den i strimlor. Ligg dessa som
bidd pa ett fat. Ligg pa sardinbitarna i sma-
bitar och hill éver en sis som man fatt

Fiskbullar kan stekas i
ugn med tomater, selleri-
tarningar och IlGk. T.h.
skall de gratineras i en
vanlig gratdngsds, tdckta
med tomatskivor, riven
ost och rivebrdd (se s. 89).

2 tomater eller

genom att mosa de hardkokta gulorna med
senap, citronsaft (eller viniiger) och olja. 2 rdvivna moritter
Stré Gver de hackade vitorna och rikligt med ~ Tonfisk i olja ir en utmirkt konserv. Den
dill eller annan kryddgrénska. kan anrittas p4 minga sitt, men enklast och
kanske bist blir tonfisken om den bara
TONFISKSALLAD pillas i smébitar och blandas ner i en sallad.
I burk tonfisk i olja
2 hdrdkokta dgg

I msk kapris
gronsallad

salladssds (se s. 32)

Garnera fatet med dggklyftor, tomater etc.
och servera med nykokt potatis. Pé sa sitt
ricker en burk tonfisk (kostar ungefir 1
krona) \till lunch- eller middagsmat at 3—¢4
personer.
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Kott som novisen klarar
EN STEK

1 huset dr det ofta praktiskt att ha — dter man

den varm ena middagen och kall en annan
kan sedan resterna serveras pa mainga trev-
liga sitt: finhackad stuvning i potatismos-
rand eller potatismospudding #r utmirkt.
Men stekresterna kan ocksé drygas ut med
flisk- eller falukorv, #rter, morétter, 16k. ..
eller bli pytt i panna.

Godast och saftigast blir steken om man
enligt den amerikanska metoden »tempera-

Allt kétt bor tvdttas av
med en i hett vatten ur-
vriden trasa eller hus-
hdllspapper. Twdtta dock
inte mer dn nddvdndigt.
Hdr termometersteks en
lammstek.

Lammbringa, skuren i
portionsbitar, saltad och
pepprad, blir mycket god,
om den ldggs 1 ldng- eller
stekpanna (utan vare sig
vatten eller stekfett) till-
sammans med blandade
rotsaker + tomater, ndr
arstiden tilldter. Stektid i
god ugnsvdrme (250-275°)
I timme.

turstekers den. Enkelt dr det ocksi. S& hir
gir det till:

1. Kéttet, vil avtvittat och med kotz-termome-
tern vil instucken allra lingst in i sjilva kétt-
kirnan, ldggs utan vare sig salt eller andra
kryddor med den feta sidan uppét pi ett
galler, placerat i en tom stek- eller ling-
panna. Sitts in i ugnen att ta firg.

2. Forst efter bryningen strér man éver salt
och litet peppar (ungefir 1/2 msk salt+1

knivsudd peppar till en stek pi 1—2 kg).
Kaottet skall aldrig varken spidas eller dsas.
3. Blandade rotsaker (t.ex. morétter, 10k,
selleri, kalrétter, tomater etc.) kan, med for-
del liggas i pannan under kéttet i en botten-
skyla kokande vatten. Den kéttsaft som
sipprar ner pi gronsakerna gor dem kraftiga
och fina i smak.

4. Kom ihag att kétt stekt pid detta sitt
tar betydligt lingre tid 4n vid gammaldags
stekning i het ugn — virmen skall vid tem-
peraturstekning bara vara mellan 160-—170°.
Exakta stektider fér olika slags kétt finns
angivna pa kétt-termometern. Kentrollera
virmen pi ugnens fermostat eller, om sidan
inte finns, med 18s ugnstermometer.

Kalvkott

skall inte vara fér magert och absolut inte
blaaktigt utan skiirt i firgen. Far inte stekas
sa linge att det blir torrt. Se #ven bild-
texten pa s. 44.

Oxkott

skall inte heller vara fér magert utan helst
vitstrimligt av fett. Vilhingt oxkétt dr vad
man bér kopa och det dr mérkt i firgen.
Sticker man ett finger i viilhiingt kétt ger det
efter ungefir som en deg. En rostbiff skall
for att vara lyckad inte vara genomstekt utan
ordentligt skir inuti. Steks med 16k till,
girna dessutom andra rotsaker..

Notkott (oxkott alltsd), som inte dr riktigt
prima, skall man akta sig fér att verhuvud-
taget steka i ugn. Det méste for att bli mort
brynas och sedan stekas vidare i gryta eller
allra helst tryckkokare. Aven det segaste
kétt kan da blir mért.

Farkott

tar lingre tid 4n kott av spida lamm.

Fldskkott

av alla slag skall vara vil genomstekt. Even-
tuell sval rutas med vass kniv — vill siga
svilen skdras igenom forst pa den ena led-
den, sedan pi den andra ungefir 1/2 cm
djupt. Nir man sedan steker lottet skiljer
rutorna sig frin varandra och blir knapriga,
Ligg girna skalad rd 16k och raa &ppel-
klyftor p& pannans botten,

Aven en julskinka

kan temperaturstekas direkt i ugn utan att
forst kokas, som férut varit vanligt. Den bor
dock fére stekningen lakas ur i vatten lingre
4n vid vanlig kokning. Fraga slaktaren!

Nir termometern visar att skinkan ér fardig
(77°), lossas den pansarhdrda svilen i kan-
terna och lyfts av. Skinkan penslas dirpamed
1 helt dgg, uppvispat med 1 msk senap och
1/2 msk socker. Strd dver siktat rivebréd och
sitt in skinkan i ganska stark virme (225°)
att ta firg ungefir en halvtimme.

/
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En kalvstek blir extra god om den steks ihop med
gronsaker — t.ex. ok och fdrska tomater sommartid
eller rotselleri, I6k och mordtter pd vintern.

SLOTTSSTEK (i ugn)

I—I 12 kg oxkitt av fransyskan
I msk smor

I/2 msk salt

I gul ik

2—3 orensade ansjovisar

I lagerblad

12 kryddpepparkorn

6 vitpepparkorn

I msk sirap

3 msk dttika

Till spddning:

1/2 1 graddmjilk eller buljong
Till sés:

stekskyn

2—3 msk mjol

I—2 dl griddmjilk

Kottet (se s. 43) torkas med en ren trasa
eller hushallspapper doppat i hett vatten och
bultas med knytniiven pa skinnsidan.
Brynes sedan i riktigt varm stekgryta i en
klick smér eller annat fett. Ligg i alla kryd-
dorna och en god bottenskyla griddmjélk
eller buljong och 14t smikoka under lock
ungefir 1 1/2 timme.

Spid litet mera efter hand och 6s steken med
skyn ungefir var 10 minut. Da kéttet kiinns
alldeles moért — privas med tandpetare eller
annat spetsigt féremil — tas det upp och
halles varmt.

Skyn silas och si gér man en vanlig stek-
sis genom att bryna mjolet i den skéljda
stekgrytan tillsammans med litet av skyn
tills det blir brunt men inte brint. Rér
hela tiden med triigaffel och spid sedan med
resten av skyn och kokhet griddmjslk. Sasen
fair koka upp mellan varje spiddning. Ror
inte alltfér kraftigt i den — gér man det kan
det hiinda att sésen blir seg.

GRYTSTEK MED GRONSAKER

I—1 1/2 kg ox- eller lammhkitt
I sk smor

I/2 msk salt

2 gula lskar

3—4 mordtier

1 bit kdlrot

2 potatisar i bitar

Till spidning:

1/2 I buljong eller vatten

Att skarva i med:

drter

tomater stekta i smér och olja

Kéttet (se s. 43) torkas avsomi féregiende re-
cept och brynes tillsammans med de skrapade
eller skalade och i bitar skurna rotsakerna.
Spides och stekes precis som slottssteken.
Sésen behover i detta fall inte silas. Den blir
alldeles lagom simmig av potatisen som kokar
s6nder under stekningen.

Detta idr alltsd betydligt bekvimare och
knappast mindre gott in slottsstek.

Kan om man s vill skarvas i med en burk
drter eller djupfrysta kokta irter, eventuellt
ocksa sénderbrutna tomater. Tomaterna kan
ldggas i frin borjan, men godast blir de om
de steks i en egen gryta utan lock ungefir
en halvtimme i en klick smér +litet olja och
saltas och peppras vil.

Obs! Tryckkoka girna en grytstek — den
blir extra aromatisk och god. Kéttet maste
férst, som ovan beskrivits, brynas. Ligg

det sedan i tryckkokaren tillsammans med

alla kryddorna och 2—3 dl griddmjslk eller
buljong. Koktiden kan beriknas ’t/ifl'f'3o a 40
minuter, med andra ord knappt hilften mot
vanlig grytstekning.

STEKTA KOTLETTER

Fliskkotletter kan — om de inte ir alltfor
magra — stekas utan ndgot som helst fett.
Andra kotletter steks i smor eller annat stek-
fett. Hetta upp pannan innan forst fettet,
sedan kotletterna liggs i. Stick inte i dem
si att nagon saft rinner ur kéttet utan vind
dem bara forsiktigt med gaffel cller stek-
spade. Salta och peppra forst efter att de
brynts. En fliskkotlett bér vara vil genom-
stekt — 5—6 minuter pa varje sida, en kalv-
kotlett tar betydligt mindre, en farkotlett
kan ta mer.
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ORIENTALISK KOTLETT

4 kotletter av gris, fdr eller kalv
fett att bryna dem i

salt, peppar

2 medelstora l6kar brynta i

2 msk smér

2 dl ratt ris

4 msk stark tomatpuré (bdttre dn ket-

chup)
4—06 dl buljong gjord pa extrakt

(persilja)

Magra fliskkotletter blir
allra bdst till denna ara-
biska ritt som ursprung-
ligen dr ténkt for fdarkott.
— Annu finare blir denna
goda anréittning, om man
byter loken mot purjo och
Skar ut den med skivad,
smorfrdst blandsvamp eller
allra helst champinjoner.

Bryn kotletterna hastigt. Ligg dem sen pi
botten av en tom eldfast och inte alltfor
lig form. T4ck med skivad, vil brynt 15k
och ligg pa ett rejilt lager rétt ris. Hill éver
sd pass mycket buljong utrérd med tomat-
puré att det ticker vidl och sitt sen formen
i god ugnsvirme 50—6o0 minuter. Spid lite
mer om det ser torrt ut. Riset skall, nir
det dr firdigt, ligga som i en tunn ss.
Stré girna 6ver klippt persilja.

KALOPS

5 hg oxkott (slaksida eller higrev)
I msk flottyr

I/2 msk salt

I kntvsudd peppar

T [6k eller mer

I lagerblad

3 I/2—4 dl kokande vatten

Till redning:
I msk mjsl+1 dl mjolk

Tvitta och torka kottet och skir det ratt i
3—5 cm stora bitar. Brynes noga i het stek-
panna i flottyren (eller annat stekfett) varpa
det hela hills 6ver i en gryta. Salt och
peppar stros over, loken och lagerbladet
liggs i och en del av det kokande vattnet
slas over. Tick grytan med lock.

Efter en stund spider man ytterligare och
later sedan alltsammans smikoka under lock
tills kéttet kiinns alldeles mért. Det brukar
ta 1 1/2 timme eller kanske till och med
innu mer. o

Plocka sedan upp kéttbitarna och red-sasen

genom att helt enkelt vispa i 1 msk mjsl val ~

utrdrt i 1 dl mjolk eller vatten. Lat sedan
sasen koka 1o minuter, smaka av den vil och
ligg sedan i kottbitarna igen sa att de blir
riktigt genombeta.

Serveras med potatismos eller kokt potatis

~och rédbetor.

BIFF
4 biffar (kittet mdste vara vilhingt)
salt, peppar
stekfett
2 lokar
vatten eller buljong

Bérja med att skiva 16ken tunt och steka den
sakta i en egen stekpanna. Rér i den da och
da och spidd eventuellt med nigon msk
vatten eller buljong sedan léken vil fatt fin
firg. Lat sen vattnet koka bort igen, s att
I6ken blir spréd och fin.

Under tiden bultas varje kottskiva hirt (med
mortelstot eller »kavlasy ut med flaska) sa att
den blir l6vtunn. Ju enklare kétt, desto mer
bér det bultas, (En filébit bor endast {4 ett
litt slag med knuten nive och sen fésas ihop
till ursprunglig form igen!) Vanligt biffkétt,
avinnanlir eller entrecote, bor diremotstekas
i I6vtunt skick for att bli riktigt mért.

Hetta upp stekpannan vil. Ligg ddrpa i stek-
fettet och 14t det ta firg. Ligg sen i biffarna
— kryddade eller okryddade — och stek dem
p starkaste virme helt hastigt. (1/2—1 minut

~per sida). Om kéttet inte kryddats fore stek-

ningen bér det ske si snart det vints i stek-
pannan. Ligg upp de firdigstekta biffarna pa
vil virmt fat och sli den varma, riktigt mor-
stekta 16ken &ver. Vispa ur bade stek- och 16k-
pannan med en liten skvitt buljong eller vat-
ten och hill denna sky 6ver biffarna som sés.
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KOTTFARS OCH KOTTBULLAR

4 hg blandad kitifars (t.ex. 2 hg ox-+
2 hg flaskfars eller 2 hg ox-+1 hg
flisk-+1 hg kalufirs)

I dl rivebrod

4 dl kokt mjolk (eller griidde, eventuellt
svagdricka)

1/2 msk finhackad 16k

fett att steka i

Mal kéttet flera ginger eller be slaktaren géra.

det. Sla det mesta av den kokande mjdlken
Gver rivebrodet, rér om och lit massan
kallna. Blanda sedan kottet med brédmassan
och arbeta firsen kraftigt. Den finhackade
l6ken stekes under tiden sakta och vil i fett
och bér kallna innan den blandas ner i kott-
firsen, som dirpi smakas av noga med salt
och peppar.

Svagdricka ir i méngas tycke avgjort bittre
in mjolk att spida kottbullar och kéttfirs
med. Smaken blir mustig och fin. Drickat bor
arbetas i smeten utan att virmas.

I stillet for rivebrdd + mjolk, gridde eller
svagdricka kan man ta kokt, séndermosad
potatis + viitska.

Stek alltid en provbulle for att se om firsen
ir lagom hard och lagom kryddad. Blir den
for fast, kan man endera tillsitta litet mera
mj6lk eller gridde eller ocksd — det dr ett

utmirkt knep — en liten skvitt vichyvatten.
Ar firsen 2 andra sidan for 16s, kan man fa
den fastare genom att rora i ett dgg eller en
aning potatismjél.

Kottbullar

Fidrsen formas med tvd i kallt vatten bl6tta
triskedar eller i handflatorna till runda inte
for stora bullar, som steks i fett (inte for
stark virme) i stekpanna. Skaka pannan da
och di och vind bullarna med stekspade
och ligg dem i en tjockbottnad gryta, som
stills pa svagaste virme si att bullarna hélls
varma och blir riktigt genomstekta., Vispa
ur pannan med litet vatten eller buljong
mellan varje omgéing och hill denna sky i en
bunke. Skyn behdvs till sisen.

Kottfars

Firsen (samma som till kéttbullar) formas
med i kallt vatten doppad trisked till en
lang limpa direkt i en kall vil smérbestruken
langpanna. Om pannan ir varm flyter firsen
ut och blir platt. Sitts in i stark ugnsvirme
(2775°—300°). Nir firsen borjat ta firg
spides den med buljong och dses var tionde
minut. Virmen minskas efter de forsta 15
minuterna litet grann. Berikna inalles unge-
fir 45 minuters stektid.

Se dven bildtexten pé sidan 49.

Sdasen

till kottbullar och kéttfirs kan, om man si
vill, redas. I si fall friser man 1 1/2 msk
fett med 2 msk mjol och spider med den
sky man fitt genom att vispa ur stekpannan
och dessutom litet griddmjolk eller i enklaste
fall bara mjélk. Allt som allt ungefir 3 1/2 dl.

BIFF A LA LINDSTROM

4 hg fin oxfdrs

3 gulor

3/4 dl (tjock) gridde

1 msk hackad eller riven Iok

I msk finhackad kapris

3 msk finhackad rédbeta

2 kokta, kalla potatisar

salt, peppar

fett att steka i
Hacka alla ingredienser fint och be slaktaren
mala kéttet 3-—4 ginger. Borja med att krydda
firsen litt, ror sen i gridden i skvittar och
en gula i taget. Sist allt det hackade jimte
kryddor. Formas genast till sm4, hoga biffar,
vilka steks hastigt i rikligt med fett.
Denna fidrs kan ocksd bredas vil ut Gver
kanterna pi vita briédskivor och stekas till
sparisaren. Stek kottsidan forst.
Pannbiff bestir av enbart kottfirs (4—5 hg,
helst blandad av mest ox- och litet fliskkétt),
kryddad med salt och peppar. Steks hastigt
och serveras med stekt 15k (se »Biffy, s. 47).

4

Kottfdrs kan ocksd lagas i en smord form — tryck
gdrna ner rda, inte for stora grénsaker i fdrsen. Det
dr gjort pd ett dgonblick, ser fint ut och smakar ut-
mdrkt. Formen kan grdddas i ugn eller kokas med
lock pd i vattenbad ungefdr 45 minuter. Prévas
med sticka.
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AMERIKANSK HONSSALLAD

kokt eller stekt hims eller kyckling
rotseller:

drter pd burk

tomater

grénsallad

majonndis +salladssds (se s. 32)

Numer finns det firdigstekt kyckling att
képa — fardigkokt hons ocksa for den delen.

‘Det #r gott men inte drygt och blir dérfor

dyrbar mat. En amerikansk sallad ir inga-
lunda mindre god #n kdttet som sadant och
oerhort mycket drygare.

Bérja med att skira det kokta eller stekta
kéttet i jimna, mycket smé tirningar. Skdr
ungefir lika kvantitet ritt rotselleri (skalat)
i lika sma tirningar. De kan tas ria eller
liggas i litet kokande, litt saltat vatten och
koka 3—4 minuter for att bli halvmjuka.
Kanske ir de halvkokta i de flestas tycke
bast. L4t tirningarna rinna av vil efter koket.
Blanda sedan ner dessa jimte det finskurna
kéttet i en ganska tunn, men riklig ma-
jonnis. (Den kan litt tunnas genom att roras
ut med ungefir lika volym tjock ovispad
gridde. Eller ocksa vanlig firdigblandad
salladssés.) Lat salladen std pé detta sitt till
strax innan den serveras. Blanda di i vil
avrunna burkirter (helst moyens eller rent
av fins), tomatklyftor och strimlad gron-

sallad. — Bjud sedan nykokt potatis till!
Variation. Sjilva majonnisen kan — om
man si vill — smaksittas med torrt curry-
pulver. Det #r pikant och gott.

TRYCKBRASERAD KYCKLING
Litt att laga — sillsynt fin! (2 personer)

I kyckling pé 5—7 hg

salt, peppar

smor att bryna den i

2 dl kokande vatten+2 msk tomatpuré

Ta ur kycklingen vil eller be slaktaren géra
det. Spar lever, hjirta och muskelmage. Klyv
den senare pi lingden och dra loss den
hirda hinna som finns p& insidan. Skélj
kycklingen och inilvorna vil, helst under
rinnande vatten, Torka kycklingen med hus-
héllspapper eller med en ren trasa och bind
fast vingar och ben vid kroppen med ett tunt
snore — varning for pappersdito. Det skulle
g4 sonder under stekningen.

Hetta sedan upp en stekpanna och ligg i
smér. Ligg i kyckling, hjirta och muskel-
mage och bryn dem hastigt men vil pa alla
sidor. Vind med ett par trigafflar eller
-skedar och spid med kokande vatten och
tomatpuré.

Efter nigra minuter tas kycklingen upp
och ligges jimte muskelmage och hjirta dver
i en tryckkokare varpa stekskyn slas &ver.
Sitt pa locket och sitt pé tryckkokaren. Be-

Tro nu inte att tryck-
kokaren dr av glas eller
annat genomskinligt ma-
terial — det dr bara foto-
grafen som lekt lite grann
for att visa hur fin kyck-
lingen ser ut i grytan till-
sammans med tomat och
champinjoner.

rdkna 12—15 minuters koktid efter det att
trycket kommit i ging. Nir sedan locket
tas av — lds f6r all del er tryckkokares an-
visningar, det ir olika f6r olika mirken —
har ni den allra hirligaste aromatiska kyck-
ling med en fin skysds till. Den som inte
har en tryckkokare kan anritta kycklingen pa
samma sdtt. Anvind i sa fall en tjockbottnad
stekgryta med tittslutande lock och berikna
25—730 minuters stektid. Levern blir allra

bist om den hackas och steks helt hastigt i
smoér och serveras till kycklingen.

Gourmetkyckling med svamp

Vill man fa kycklingen 4nd4 finare kan man
ligga skivade, sakta i smér frista champin-
joner i grytan och byta ut vattnet till stek-

skyn mot 1 1/2 dl vatten, 1 1/2 dl gridde -

utrérd med 1 tsk vetemjsl. Mjslet behsvs
for att sisen inte skall skira sig.”

e
e
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Potatis — helst rdstekt — och 6k dr pyttens
stomme, sen kan man sdtta till kott, fisk eller gron-
saker av olika slag. Hdir har kameran fangat corned
beef, potatis, 16k och morot till en surrealistisk tavla.
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Variera resterna!

PYTT 1 PANNA

Pytt i panna kan vara nigot av det bista som
finns men en slarvigt skuren pytt kan ocksa
vara nagot ganska forfirligt. Man kan gora
hirlig pytt i panna pa rester av olika slag —
bade fisk, kétt och gronsaker gir t.ex. ut-
mirkt att blanda med vilstekt 16k och potatis.

1 1 kokt eller vd potatis

1—=2 lskar

3 dl finskurna rester (fisk eller kitt) eller
1/2 burk corned beef

2 msk stekfett

Att stro pa:

klippt persilja

Loken skalas och hackas och steks sakta i
fettet varpa den jimnt och smitt skurna po-
tatisen ligges i och virmen okas sa att pota-
tisen blir brun. Vind férsiktigt med stek-
spade s att den inte blir kladdig. Allra sist
ligger man i de prydligt skurna resterna eller
corned beefen. Om det verkar torrt ligger
man i litet mera fett eller hiller pa litet sis-
rester. Smaka av med salt och peppar och
se till att pytten blir riktigt genomhet —
ljum gér den ingen ménniska glad.

Obs! Om man tar rastekt potatis maste
denna férstekas. Se rastekt potatis s. 16.
Pytt i panna kan varieras pA mainga sitt:

En paj eller, som pd bilden,
portionspajer fyllda med
kott,” gronsaker, svamp-
eller skaldjursstuvning dr
bekvdm och billig vestmat
— den kan géras i ovdning
helt i forvdg. Och pd sina
hall finns det numera fdr-
dig paj — eller smordeg
att kopa. Att gora degen
sjélv dr annars inte svdrt
— se 5, 78—79.

férutom potatis, 16k och kétt eller fisk av
nigot slag &r det gott med morot, kalrot,
selleri eller ndgon annan rotsak.

Pyttipannaomelett

— det vill siga en riktigt smatt skuren och
vilstekt pytt i panna — girna gjord pd bara
potatis, 16k och corned beef — liggs pa vil

virmt fat. Sedan ligger man en nygriddad,
krimig omelett som ett »taks Sver det hela.
Med klippt persilja i eller p4 omeletten blir
detta en verkligt god och inte dyr lunch-
ritt. Man kan ju ta hur mycket pytt under
locket som helst... Och i brist p4 kétt kan

man ta bara stekt potatis och 16k och sedan ™.

servera en rakostsallad till.
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Italiensk vardagsspaghetti serveras ndstan alltid
med tomat och riven ost, 6k och kétt av ndgot slag.
Hdr helt enkelt falukorv, men lite skinka eller i
lyxigare fall tunga blir dn bdttre.
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Ata italienskt

KOKT SPAGHETTI

2—21[2 hg spaghetti

1 I vatten, drygt

1 tsk salt

Serveras med:

smir, riven ost, ketchup
Ligg spaghettin i rikligt med saltat, kokande
vatten och 14t den koka 18 hogst 20 minuter.
Spola den sedan hastigt med varmt vatten
(kallt gir ocksd, men kyler av i onddan).
Kom ihig att spaghettin blir trist om den
inte serveras rykande het — och helst pa
italienskt sdtt. Se dven tomatsds, s. 63.

ITALIENSK VARDAGSSPAGHETTI

2—2I[2 hg spaghetti

78 tomater (eller god ketchup)

1 bit falukorv

2 msk olja

2 msk smor

salt, peppar

I dl riven ost
Koka spaghettin som i foregiende recept,
spola den hastigt och blanda den med grovt
hackade tomater, som utan lock fatt puttra
1/2 timme i olja och smér och kryddats med
salt och peppar. Blanda i mycket riven ost
och eventuellt ocksd i tirningar skuren korv
och servera genast.

SPAGHETTI A LA PIPO
-2 hg spaghetti
vatten, salt
Kottrora:
1/2 hg fliskfars
1/2 hg oxfirs
I stor lok
2 1/2 msk olja eller smir
4—5 msk tomatpuré
vatten
salt, peppar
7 msk smor
riven ost

(persilja) p
Spaghettin kokas sisom beskrivits under
»kokt spaghetti» (se féregdende sida). Spola
sedan hastigt av den och blanda den med
ldcker kéttrora.

Fris all kéttfirsen i olja eller smér tillsam-
mans med den finhackade 16ken. Rér om
med trigaffel och hill p4 stark tomatpuré
och s& mycket kokhett vatten eller buljong
att det hela blir som en tunn grét, Lat sma-

‘puttra i 20—25 minuter. Spdd mer om s

behévs och krydda noga.

Strax innan maten serveras ror man ienklick
smér och blandar sedan kéttréran med den
rykande heta och vil avrunna spaghettin.
Hilles upp i en djup karott — girna av lera
— och serveras &verstrddd med persilja och
riven ost.

Hdr hdlls den fdrdiga kottréran dver den i vatten
kokta, hastigt avskéljda spaghettin.
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Nykokt, torrt och inte sén-
derkokt ris serverat med
stekta tomater, bacon och
brynt prinskorv — ddrtill
gdrna en bunke grénsallad
— dr lika frestande mid-
dags- som lunchmat.

KOKT RIS TILL ALLT UTOM EFTERRATTER

kokar helt sakta. Berikna 18 minuters koktid
exakt. Lyft inte pa locket nigon enda ging.

3 dl rdtt ris

6 dl vatten eller buljong

(salt)
Riset skoljes vil och sitts pd i exakt dubbel
mingd litt saltat, kallt vatten eller buljong.
Liagg pa ett tittslutande lock. S4 snart riset
bérjat koka minskas virmen si att riset bara

Om mycket inga avgir riskerar man att
riset brinns. Efter de 18 minuterna ligger
riset torrt och firdigt i grytan. Men varning
for stark eld.

Kokt ris d4r gott i manga sammanhang inte

Risotto med dgg griddas
i god ugnsvirme I12—I5
minuter sd att dggen stel-
nat vlagom». Kom thdg att
dggen stelnar efter duven
sedan formen tagits ur
ugnen — den skall alltsd
tas ut ndy dggen dr knappt
sd hdrda som man vill ha
dem. Vanligt kokt ris kan
anrdttas pd samma sdtt
men blanda i sd fall forst
ut det med ndgra skedar
olja och smaksdtt med
curry eller tomat.

minst tillsammans med currysis och t.ex.
fliskkorv eller kokta, varma, skalade igg.

RISOTTO —

MED ELLER UTAN AGG

Det kokta riset kan ocksi blandas med to-
mater; tomatsés eller kott av nigot slag pa

precis samma sitt som spaghetti (se recept

pé s. 55) och pé sd vis bli en hirlig risotto.
Eventuella rester ligges i eldfast smord
form. Gor med sked ett hal f6r varje person
och kniick ett ritt dgg i varje hal. Gridda i
ugn. Servera med bacon eller korv+riven
ost eller persilja.
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Niistan alla gronsaker som pd ndgot sitt gdr att
dela i smdbitar passar bra att kokas utan vatten.

Sparris och krondrtskockor ldmpar sig sdledes inte.
Men dédremot gdr det utmdrkt med rotselleri, mo-
rétter, blomkdl, drter och bénor av alla slag, spenat
o0.s.v. Blomkdl tar bara 4—8 minuter, beroende pd
hur mjuk man vill ha den, morétter lika linge bero-
ende pd dlder och grovlek. Firska eller djupfrysta
drter tar 3—8 minuter.
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Koka gronsaker

Gronsaker skall alltid kokas i sista stund
och i minsta mojliga vatten,

1/2 liter vatten-1 tsk salt dr lagom salt-
mingd for de flesta gronsaker.

Ligg alltid grénsakerna i kokande vatten.
Groénsaker bor rensas (skrapas eller borstas
endast nir s& behdvs) och skéljas hastigt men
noga — lat dem aldrig ligga nigon lingre
stund 1 vatten.

Man kan ocksa pa kinesiskt vis koka gronsaker
utan vatten. Det gar fort och ger en pé en
ging mild och stark grénsakssmak.

Ligg en rejil klick smor i en tjockbottnad
stekpanna (eller gryta). T4ck med ganska
smitt skurna eller delade gronsaker si att
man fér ett jimntjockt, hégst 2—3 cm tjockt
lager. Salta litt och tick med nagra i vatten
doppade salladsblad (eller i vatten doppat
smorgdspapper). Ligg pa ett vanligt, helst
tittslutande, lock (eller i brist dirpa dubbel-
vikt smorgaspapper) och ge det hela ett has-
tigt uppkok. Far sen smékoka i nigra mi-
nuter (se bildtexten) och serveras direkt ur
sin panna med de slaka salladsbladen som
lock. De smakar utmirkt och bevarar den
underliggande gronsakens egen arom. Man
kan ta de grova salladsbladen och njuta de
fina innerbladen till vanlig gronsallad.

Bra huvudriit till lunch
eller middag: Blanka mo-
yotter Overstrodda med
hackad skinka eller strim-
lad bacon, som fdtt frdsa
tillsammans med mordt-
terna en stund och sedan
bestrétts med persilja.

Kokar man mordtterna
— eller andra gronsaker,
t.ex. gul 6k — under
lock 1 helt litet, saltat,
vatten med en Rlick smér

och sedan — ndr gronsa-
kerna dr fardiga — tar av
locket och oOkar wvdrmen,
sd att resten av vatinet
dunstar av, blir de alldeles
blanka.

ANNIKAS BLOMKAL

I—2 blomkdlshuvud
« wvatten +-salt

I hg rikor

2—3 msk smor

I msk rivebrod

I hardkokt dgg

dill

Rensa rikorna, hacka dillen och fgget. Ligg

blomkéalen i kokande, litt saltat vatten — se

»Koka grénsakers ovan — att koka nitt och
jaimnt mjuk under lock (12—20 minuter be-
roende pi storlek och &rstid). Lat den rinna
av. Fris under tiden smoret tills det blir
brunt (men akta noga sé att det inte brinns).
Ligg i rivebrédet och rér om si att det tar
litet firg. Ligg sedan i rikor och det hackade
dgget och sli alltsammans dver den nykokta
blomkalen. Strd dver dill.
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Djupfryst spenat, ordentligt upphettad med en klick
smér — eller ocksd italiensk oljebrynt spenat —
smakar hdrligt tillsammans med kokta eller fir-
lorade dgg, senapssds och bacon.

SPENAT

Koka aldrig spenat i vatten och koka den
alltid i allra sista stund.

Plocka bort alla fula blad. Skélj resten vil
och lat rinna av noga. Ligg spenaten i en
kastrull utan nigot vatten alls, stré 6ver en
aning salt och lit kastrullen st pi spisen
med lock p4 tills bladen just hinner slakna.
Det tar inte mer 4n 3—j5 minuter.

Serveras girna hel som den ir med en klick
smor till men kan ocksi hackas och stu-
vas, d.v.s. blandas ner i en sats vit grundsis
kokad p& smér, mjélk och den lilla smula
spad, som alltid bildas i spenatkastrullen.

ITALIENSK OLJEBRYNT SPENAT

Den hir spenaten 4r mycket god och mycket
enkel. Skélj den rda spenaten vil och lit den
rinna av. Bryn den hel eller strimlad i nigon
sked olja i 8—10 minuter i en tjockbottnad
kastrull. R6r om di och di och krydda med
salt, peppar och helst ocksé en aning krydd-
nejlika. Spenaten skall inte koka utan bara
puttra,

Serveras med kokta eller forlorade dgg, som
fyllning i omelett eller till stekt fisk eller kétt.

»TOMATRORADY, bra till ndstan allt

Denna »roray dr lika god 'till spaghetti som
till ris eller nystekt korv eller bacon, stekta

dgg lagda pa en nystekt brodskiva etc. I sin
enkelhet dr den nagot av det allra mest an-
vindbara som finns att pigga upp vardags-
maten med.

6—8 tomater

1—3 lkar

2—3 msk olja eller smior
(2—3 msk persilja)

salt, peppar, nejlika

(z/2 di stark buljong)

Bryt sénder tomaterna och koka dem utan
lock tillsammans med den hackade 16ken i
oljan eller smdret tills sa gott som all vitska
dunstat bort. Smaka av med salt, peppar och
litet kryddnejlika. Spid eventuellt med litet
god buljong (det &r sirskilt bra till spaghetti
och risritter) och blanda i allra sista stund
i mycket klippt persilja.

FARSERAD TOMAT

Stora tomater kan bli till en hel middags-
ritt om de holkas ur och fylls med kétt-
fars. Skir forst av ett lock, ta ur inkramet
och blanda det i vanlig kottfirs, se s, 48.
Spid sen firsen lite mer -4n vanligt och
fyll den i tomaterna. Still dem i eldfast,
smord form, stré o6ver lite rivebréd och
riven ost och gridda dem i god ugnsvirme
ungefir 30 minuter.

Tomatréran — den bér dock vara stekt lite ldngre
dn den pd bilden, men ser dd sd »rérigy ut att den
inte gor sig pd bild — hdlls hdr Gver ett stekt dgg
som placerats pd en nystekt frasig bridskiva. Den
behéver inte alls vara vit — stekt kavring eller

limpa dr kanske rentav godast.
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En sdn hér trdgaffel dr oumbdrlig vare sig det géller
att géra sds, stuvming eller véra thop en pannkaks-
smet. Kom ihdg att 1 vd dggula ger en sds eller stuv-
ning samma stadga (alltsd tjockhetsgrad) som I|2

msk mjol.— Vill man ha sdsen mycket tjock ldtey man
den koka samman litet grann mellan varje spidning,

Ska vilaga sds eller stuva ?

Manga ginger dr kéttet, fisken eller vad det nu
gillerallra godast med barasteksky,smiilteller
brynt smér eller en limplig sallad. Men i
ibland vill man i alla fall ha en riktig sis eller
stuvning och de kan kokas pa olika sitt. Det
bdsta dr att frisa smér eller annat fett med
mjol och sedan spida med sky, buljong eller
mjolk (gridde). Det bekvdmaste men inte alls
lika gott 4r att réra ut mjélet i kall viitska och
sedan hilla denna redning i kokande spad
eller mjslk under vispning eller omréring.
Grundrecepten passar Lka bra tll sds som
stuvning fast den senave spids med mindre
vdtska. Ta alltid med gronsaks- eller
fiskspadet nir ni kokar grénsaks- eller fisk-
stuvningar.

FIN GRUNDSAS (Béchamel)

1—2 msk smiy

I 1/2—2 msk mjol

4 dl spad eller mjolk (eller bddadera)

salt, peppar (v4 kryddor»)

(1 tsk smir)
Fris smor och mj6l utan att det tar firg.
Hill pa mjslk eller spad — litet i taget och
l4t sisen koka upp mellan varje spidning.
Det brukar g ldttast om vitskan 4r kokande.
Smaka av med kryddor och tillsitt 1 tsk
smor, varefter sisen ej far koka.

Obs! Alla mjslredningar skall frisas sakta si
att mjolet sviller ut ordentligt och sedan
skall sisen hela tiden koka sakta. Inalles
minst 10, helst 15—20 minuter f6r att mjélet
skall bli littsmilt och sisen god.

Agg- och persiljesds = 1 sats grundsis +1—2
msk nyklippt persilja+1—2 hardkokta, hac-
kade &gg.

Réksds = 1 sats grundsis +1—2 hg rensade
rikor + finklippt dill.

Loksds — 1 sats grundsis+1 skalad, fin-
hackad och vil stekt 16k.

Sursét dillsds = 1 sats grundsés -+ 1/2—1 msk
attika 41 msk socker +2—3 msk dill.
Gratingsds = 1 sats grundsis -2 msk riven
ost+1 extra smorklick.

FIN OCH LATT TOMATSAS

1 tsk arvowrot- eller potatismjol
3 dI (knappt) buljong (extrakt - vatten)
2—3 msk god tomatpuré

Rér ut mjslet (aldrig vetemjsl) i den kalla
buljongen tillsammans med tomatpurén och
ge alltsammans ett hastigt uppkok under
omréring. Sdsen tjocknar da genast och blir
alldeles lagom simmig. Smakas av med lite
kajennpeppar om man s vill. ‘

Annu finare blir denna sés om man tar 2 dl
buljong och 4 msk madeira, i 6vrigt lika. Ut-
mirkt god att slds pa ett stekt eller forlorat
dgg lagt pa en frasigt stekt vit brodskiva eller

serverad till tunga, kokt skinka, stekt fldsk-
filé eller spaghetti.

SVAMPSAS

I—2 hg rensad, firsk svamp

1 1/2—3 msk smor (margarin)

I msk mjol + 3—¢ di graddmjolk eller

2 msk mjol + 3—¢ dl mjilk

salt, peppar (v4 kryddor)
Rensa svampen och skir den i tunna skivor
eller smébitar. Fris den sakta i smér — girna
1o minuter eller mer. Ju enklare svamp, desto
lingre bor den frisa. Stré sen dver mjélet,
rér om och spidd med lite vitska i taget.
Smakas av med kryddor.
Obs! Firsk svamp — med undantag for
murklor — varken behéver eller bor forvillas.

MAJONNAS

~— képs fiardig — kan blandas med t.ex. fin-
klippt dill (till stekt fisk, kalla kokta #igg etc.),
med tomatpuré och ririven 1ok efter smak
(till kokta kalla fiskrester, kalla dgg etc.) eller,
till remouladsds, med senap efter smak, fin-
hackad kapris och dito g#tiksgurka samt girna
helt litet gridde eller filmjélk som gor sasen
smidigare. (Till kallt kétt, kalla fiskrester
eller nystekt fisk.)

SUR GRADDE

ju tjockare desto bittre, blandad med mycket
dill + kaviar dr god till kalla dgg, fiskrester
eller helt enkelt som smorgaspaligg.

63



Pannkakssmeten klimpar sig inte om man rér ut
dgget eller dggen med mjolet och en liten aning

mjolk.
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Och sd var det efterrdtter!

PLATTAR ELLER PANNKAKA ?

For att gora pannkaka eller plidttar maste
man ha dgg, mjsl och (gridd)mjolk — mjol-
ken far girna vara sur.

2 hela dgg

2 dl gridde
2 dl vatten
2 dl mjél (knappt)

I tsk salt

2 msk smér (eller margarin)

(eller 4 dl mjolk)

Ror med visp eller trigaffel ithop dgg och
mjblk. Vispa dirpa i vatten och gridde eller
i enklare fall bara mjélk. Om man tar en-
bart mjélk, kan man med férdel vispa i
1 tsk bakpulver.

Denna smet passar lika bra till ugns- eller
tunnpannkaka som till plittar. De blir sjalv-
fallet finast, om man kostar pd dem gridde
och de allra godaste plittarna eller pannka-
korna fir man om man dessutom blandar
i nagra skedar smilt smor eller margarin.
Smilt det i laggen (si slipper man dra ner
ett extra kirl) och hill fettet direkt i pann-
kakssmeten. P4 detta sitt fir man inte bara
goda pannkakor, oset blir betydligt mindre
och viktigast av allt: man slipper smérja
laggen mellan varje omgang.

Kom ihag att laggen skall vara mycket vil
uppvirmd, innan smeten hills i, annars blir
pannkakorna bleka och blaisiga.

Pldttar péd annat sdtt ‘

in det gamla vanliga ir trevligt att byta om
med ibland. Ena gingen kan man kanske
servera plittarna med firska eller djupfrysta
sockrade blibdr, andra gingen kan man
blanda sjilva plittsmeten med hackad 15k
som brynts tillsammans med litet finhackad
bacon och en tredje gang kan man blanda
rarivet dpple eller ririvna morétter i smeten.
En liten rest av spenat eller andra grénsaker
kan ocksé blandas i. Att trolla med rester
och variera vardagsmaten #r bide spinnande
och Iénande.

Till ugnspannkaka

smilter man smor eller margarin direkt i
pannan och hiller sedan smeten i den varma
pannan. Griddas i het ugn tills pannkakan
stannat och fatt en vacker gulbrun firg.

FATTIGA RIDDARE

ar helt enkelt vita brodskivor (vetebrsd eller
langfranska), doppade i pannkakssmet och
sedan stekta i ganska mycket fett tills de
blir frasigt bruna. Serveras med socker, sylt
och kanske ocksi kanel.

5

Hdr dr ndgra férslag hur man kan servera plittar

»pd annat sdttr — man kan ocksd blanda smeten
med en rest av spenat eller riven ost.
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RISGRYNSGROT

I 1/2 dlrisgryn
5 dl vatten
5—6 dl mjslk eller gridde

salt, socker

Grynen skoljes och sitts pa i kallt vatten att
sakta koka i ro minuter. Spid sedan med
mjélk eller gridde i smd portioner och lat
koka ytterligare 15—20 minuter. Smaka av
med socker och en aning salt.

Serveras med socker, kanel och mjolk.

RISGRYNSKAKA

2 dl rda risgryn

6 dl vatten

6 dl mjlk eller gridde
socker, salt

2—3 dgg

Till formen:

smbr eller margarin

Serveras med:
saftsds, sylt eller kompott

Koka grynen som till risgrynsgrét och blanda
ner iggen under kraftig omroring.
Nir groten svalnat slis den i en smord eld-

fast form och griddas tills ytan fatt vackert -

gulbrun firg i medelvarm ugn (225—250°).

APELSIN- ELLER APPELRIS

Apelsin- eller dppelris 4r en utmirkt efter-
ritt alldeles sirskilt efter en fisk- eller gron-
saksmiddag, som sig sjilv inte dr sirskilt
miktig.

1 dl rda risgryn

3—4 dl vatten

3— apelsiner eller dpplen
2 dl tjock gridde

ungefir I dl socker

Risgrynen skéljes och sitts pé i riklig mingd
kallt osaltat vatten. Kokas utan lock tills de
blir alldeles mjuka utan att ga sénder — 25
minuter brukar vara lagom. Spolas med
kallt vatten och fir rinna av vil,

Under tiden skir man de skalade apelsinerna
i tirningar pi en tallrik si att all saft kan
tas- till vara. Sockra och blanda sedan
apelsinerna med de kalla risgrynen. Stilles
kallt. T sista stund blandas fruktriset forsik-
tigt med den hart vispade gridden. Om
gridden nerblandas i forvig blir riset all-
deles for tunt.

I stillet for apelsiner kan man ta ririvna
spplen. I si fall behdvs betydligt mindre

socker.

Riset kan ocksi blandas med firska jord-
gubbar, hallon eller en fin sylt.

FIN OKOKT CHOKLADFROMAGE

3 gulor

I rdgad dl socker
1—2 msk kakao
3 blad gelatin

3 msk vatten
3~—4 witor

Ror forst gulorna kraftigt med sockret —
som till en ljus och fin #ggtoddy. Blanda i
kakaon. Smilt 3 blad gelatin (som spolats
vil i kallt vatten dessférinnan) genom att
krama ur skéljvattnet och ligga dem i 2 msk
riktigt kokhett vatten och réra om vil. Hill
sedan gelatinmassan i dggtoddyn. Allra sist
rér man med stor forsiktighet ner 3——4
mycket hért slagna dggvitor. De skall vara
sd hért slagna, att de kan skiras med kniv
om det s& skulle vara. Att bara vispa dem
nitt och jimnt vita duger inte alls.

Hills direkt i serveringsskilen och stills
kallt att stelna, vilket tar 2—6 timmar,
beroende pa temperaturen.

Serveras girna med en st kaka av négot
slag eller ocksd med vispad gridde.

CITRONFROMAGE

Samma recept som féregdende, fast kakaon
utbyts mot saften av 1 citron och, om man
tycker om stark citronsmak, dven litet av
det rivna skalet.

De hdrt vispade vitorna blandas ner i den blivande
citronfromagen.
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Ringstekta rda dpplen Gr en trevlig efterr
pd ndgra fd minuter.

63

dtt gjord

RINGSTEKTA APPLEN
4 dpplen

1—2 msk smir
socker
kanel

Ta ur kirnhusen med dppelpipare pa oska-
lade ipplen. Skir dem sedan i halvcenti-
metertjocka skivor, som steks sakta i smor
eller margarin tills de bli alldeles mjuka och
lite bruna. Serveras varma med socker och
kanel.

Denna efterritt 4r gjord pd nigra minuter
och smakar hirligt.

ENGELSK TRIFLE

4 skivor sockerkaka
1/2 sats vaniljkrim

4 msk god sylt
apelsin- eller citronsaft

Engelsk trifle ir en littgjord men festlig
efterritt, som kan géras p& ménga olika sitt.
Ett av de littaste och bista 4r att ldgga en
sockerkaksskiva pa varje ftallrik, klicka pa
sylt och vaniljkrim och hilla éver nypressad
saft av apelsin eller citron. Den firska saften
kan bytas ut mot flasksaft, men lika gott blir
det forstas inte.

Hdr ses en wmiisliy till
fest — vad annat kan man
sdga - om rdrivna Cox
Orange-dpplen, druvor,
mandel och mandariner
plus vispgrddde? I enklare
fall tar man kaksmulor,
vispgrdidde och bara rd-
rivet dpple eller finskuren
apelsin.

HOVDESSERT

8 mardngkransar
2—2 12 dl tjock gridde
2 msk kakaopulver

Gridden vispas till skum och blandas for-
siktigt med kakaopulvret. Martingerna tornas
upp hogt pa ett fat varpa gridden hilles 6ver.
I stillet for att blanda kakao i gridden kan
man flisa vanlig blockchoklad direkt ver den
firdiga efterritten.

GIFTAS

skorpor
2—2 1/2 dl tjock gridde
3—4 msk sylt

Ligg skorporna — girna smé sockerskorpor
— pi ett fat varvvis med sylt och den vispade
gridden. Vill man géra denna trevliga efter-
ritt extra god kan man stré éver litet grovt
hackad mandel. Den behéver inte alls skéllas
forst.
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VANILJKRAM

I dgg
2 msk socker

1/2 msk potatismjol
2—2 12 dl griddmjolk
I 1/2 tsk vaniljsocker eller mer

Vispa ihop #gg, socker, mjélk och gridd-
mjolk vil i en kastrull och sitt den dver
elden, som inte far vara fér stark. Ror hela
tiden och 1it krimen sjuda nigra minuter
tills den blivit lagom tjock. Tas av och
smakas-av med vaniljsocker.

Vill man fi krimen finare kan den blandas
forsiktigt med 1—1 1/2 dl vispgridde. I s&
fall gkas vaniljsockermingden s& att krimen
inte blir for svag i smaken. Gridden far dock
inte tillsittas férrin strax innan krimen skall
anvindas,

ENKEL CHOKLADKRAM

3/4 1 mjolk

I msk kakao

4 msk socker

6 strukna msk majsena

Det mesta av mjolken blandas med kakao
och socker och vispas kallt direkt i kastrullen
tills alla klimpar #r borta. Kokas upp under
oavbruten vispning. Rér ut majsenan i resten

av den kalla mjélken och hill blandningen
under kraftig vispning i mjélkchokladen. Far
inte koka mer in hégst 1 minut, annars blir
krimen seg.

Skolj en porslinsform eller kéksbunke med
kallt vatten och hill upp krimen i den.
Stilles kallt att stelna. Om krimen inte skall
4tas forrin foljande dag, kan majsenamjolet
minskas till 5 msk i stillet f6r 6.

KARNMJOLKSOPPA

2 dggulor

1 di socker

I1/2 dl tjock grddde
1 1 karnmjolk

Gulorna réres i soppskilen tillsammans med
sockret tills det pdser, varpa den vispade
gridden och allra sist kiirnmjslken blandas i.

FILMJOLK MED CITRON
1 1 filmjolk
2 dl tjock gridde
I citron
socker efter smak

Sjilva filmjélken smakas av med litet socker.
Gridden vispas och blandas med citron-
saften och ligges overst i soppskélen.

Kan man fd ndgot mera
aptitretande dn sockrade
jordgubbar blandade med
bldbdr? Iskall mjolk —
eller tjock ovispad grddde
— dr gott till.

FIN RABARBERSOPPA

I/2 kg rabarber

I 1/2 I vatten

1 msk (drygt) potatismjol

socker efter smak
Den sénderskurna rabarbern kokas i vattnet
tills den faller sénder, varpd potatismjolet,
utrért i helt litet kallt vatten, blandas i.
Sockras efter smak. Gives ett hastigt upp-

Redning i skilen:
I gula
1 dl tjock gridde

kok. Under tiden vispar man gridden i ser-

veringsskilen, ror ned gulan och hiller sist
pa den rykande heta soppan. Den blir frasig
och mycket god — it girna sockerskorpor
eller havreflarn till.
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Ungar brukar tycka om
krdm som sockrats i un-
derkant och i stdllet be-
strotts med fargglada soc-
kerpullor.

SAFTSOPPA — KRAM — SAFTSAS

Potatis- och arrowrootmjol rérs alltid ut i
kall vitska.
Sjilva tillagningen sker pi samma sitt

Till saftsoppa, saftsds och saftkrim behover
man saft, sylt eller firska bir +vatten och
si nigot att géra det hela lagom tjockt med.
Detta »nigot» dr vanligen potatismjol. Men
arrowrootmjdl — en betydligt dyrare im-
portvara — ger utan tvekan den finaste
krimen, soppan och sisen.

antingen det giller soppa, sis eller krim
och antingen man har potatis- eller arrow-
rootmjél. Det #r bara mj6élmingden, som
minskas eller 6kas.

Hur mycket mjsl?
Krdm Sas
4 msk potatismjol -+
12 dl saft och vat-
ten blandat
(citronsaft)

Blanda saft och vatten i en kastrull till lagom
styrka — att ange proportioner ir omdjligt,
eftersom olika saftsorter dr mycket olika
starka.

Rér 1 potatismjélet (arrowrootmjélet) i den
kalla saftblandningen och ge alltsammans
ett hastigt men ordentligt uppkok under om-
roring s att mjélet inte sjunker till botten.
(Trigaffel 4r utmirkt)) Ta kastrullen av
elden si snart hela ytan bubblat annars blir

MED APELSIN ELLER CITRON

Krdam Sas
10 dl vatten
4 msk potatismjol
2 citroner eller
3 apelsiner

Koka upp vattnet med potatismjolet under
omroring. S& snart det kokar pa hela ytan
tas kastrullen av. Nidr mesta hettan avgitt
hiller man i den nypressade saften av citron
eller apelsin. Smaken blir starkare men

I msk potatismjil

4 dl saft och vat-
ten blandat

(citronsaft)

3 dl vatten

I msk potatismjsl
2 citroner eller
2—3 apelsiner

Soppa
2 msk potatismjil
12 dl saft och vat-
ten blandat
(citronsaft eller
rivet citronskal)

krimen seg och soppan eller sasen mindre
god.

Smaka girna av med nypressad citronsaft
under vinterhalvéret, det gor gott 4t béde
firg och smak. P4 sommaren ér det gott och
festligt att ligga litet hela eller girna sénder-
mosade fiarska bir i krimen, sisen eller
soppan.

Stro alltid ett tunt lager socker 6ver den ny-
kokta krimen s att ytan inte skinnar sig.

Soppa
10 dl vatten
2 msk potatismjol
3 citroner eller
3—A4 apelsiner

ocksd bittrare om en del av det rivna skalet
tas med. Detta far i si fall koka med
vattnet och mjélet frin bérjan. Men den ny-
pressade saften bor inte roras i forrdn red-
ningen svalnat.
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MED FARSKA BAR

Krdm

I/2 kg bar (en eller flera sorter)

6 dl vatten

socker efter smak

4 msk potatismyjil

I dl vatten
Biren rensas och skéljs om s& behévs. Lig-
ges i kokande vatten. Fir koka 3—r10 mi-
nuter beroende pa sorten. Hallon och jord-
gubbar behéver t.ex. bara nigra minuter
for att bli mjuka medan korsbiir (maste forst

Sockrade réda vinbdr
lagda pad dppelkompott —
en hdrlig sommarefterrdtt,

Soppa

1/2 kg bar (en eller flera sorter)
6 dl vatten

socker efter smak

2 msk potatismjol

1 dl vatten

kirnas ur) tar betydligt lingre tid. Smakas
av med socker varpi potatismjolet (eller
arrowrootmjblet — se s. 72) utrort i kallt
vatten tillsittes. Gives ett hastigt men or-
dentligt uppkok under omrdring.

MED NYPON
Krdm

I 1/2 [ vatten

3 dl torkade nypon eller
3/4 1 firska nypon

4 msk potatismjol

ca I dl socker

6 dl vatten

3 msk fint krossade torkade nypon
I msk potatismjol

ca 1|2 dl socker

Soppa

I1/2 | vatten

3 dl torkade nypon eller
3/4 1 farska nypon

2 msk potatismjil

ca 1 dl socker

Skélj nyponen (torkade krossas fint 1 mortel).
Ligg dem i kokande vatten och 14t dem koka
under lock tills de blir mjuka och litta att
passera. Passeringen bér ske s& fort som
mdjligt. Det som ir kvar i sikten kokas upp
och passeras pa nytt. Skélj ur kastrullen och
hill i allt det passerade. Vispa i potatismjélet
utrért i sd pass mycket kallt vatten att det
till krimen blir allt som allt 12 dli kastrullen,

Mustig nyponsoppa med tjock, ovispad gridde och
goda skorpor. ..

till sasen 4 dl och till soppan 12 dl. Smaka
av med socker och ge det hela ett hastigt men
ordentligt uppkok. 75
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KOLASAS

2 msk socker

2 dl gridde

I msk kakaopulver
I tsk smor

I tsk vaniljsocker

Stekta dpplen — stek dem
direkt { formen — med en
tjockflytande kolasds dr
inte illa.

Blanda allt utom smér och vaniljsocker och
lat massan sjuda under omrdring tills den
blivit tjock och simmig. Blanda i sméret och
vaniljsockret och servera sisen varm till
stekta dpplen, glass eller vaniljtirta.

KALLRORD VANILJ-
CHOKLAD- ELLER CITRONSAS

2 dggulor

2 msk pudersocker

1 msk vaniljsocker eller saften och hdlften
av det rivna skalet av en citron eller
2 msk kakaopulver

2 dl tjock gridde

Ror gulorna med socker och vaniljsocker
(kakao eller citron) tills det pdser. Blandas
forsiktigt i den vispade gridden.
Citronsdsen ir frisk och fin i smaken och
passar sirskilt bra till dppelefterritter, men
tal inte att std och vinta,

ENKEL VANILJSAS

I dgg

1/2 msk potatismjol
I msk socker

3 1/2 dl mjolk

1/2 msk vaniljsocker
(z dl tock grddde)

Vispa iigg, socker, potatismjol och mjélki en
kastrull och sitt den pi elden under om-
réring tills massan sjuder och tjocknar.
Far sedan kallna — ror i den d& och di si
att den inte skinnar sig. Smakas av med
vaniljsocker och blandas i sista stund med

En enkel sockerkakstdrta tickt av vamljkrim kan

pd sommaren som bildens dvre del visar garneras
med férska bdr — vintertid ersdtts de med kara-
meller eller marsipankonfekt.

litt uppvispad gridde om man kostar pi
sddant. I vardagslag duger den indi. Spids
med négot mera mjélk om den blir for tjock. 77
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MOR LAGGTARTA MED MOS

100 g smbr (margarin)

100 g kokt, pressad potatis

100 g (2 dl) vetemjsl

Till fyllning:

3 dl fruktmos

Till garnering:

pudersocker
Ror sméret smidigt och blanda det sedan
med den kalla pressade potatisen. Hill pé
mjélet och arbeta degen si fort som méjligt
tills den haller ihop. Det 4r bist att knida
den med hinderna pi mjslat bakbord eller
skirbride. Stilles sedan kallt minst 1 timme
fo6r att bli si hird som méjligt. Degen delas
i tre delar, varje bit kavlas ut till en rundel.
Kavla dem direkt pi ett smorgéspapper, di
riskerar man varken att degen fastnar i bak-
bordet eller gir sénder nir den flyttas dver
till platen. Bottnarna naggas vil och griddas
genast utan att dras frin papperet i me-
delvarm ugn i ungefir 20 minuter. De blir
spréda och mycket goda och kan griddas i
forvig. Om de griddas lingt i foérvig kan
de firskas upp genom att liggas nigra mi-
nuter i varm ugn. De tre bottnarna fr inte
liggas ihop med mos emellan férrin i sista
stund.
Pudersocker siktas ver (gir bra med sis-
eller kaffesil om man inte har en riktig sikt).

BOSTONPAIJ

— bekvdmast av alla

3—+4 dl vetemjil
1/2 dl mjolk

I dlolja

(z/2 tsk salt)
Fyllning, se nedan

Denna paj rors ihop pa mindre 4n en minut.
Hall alla ingredienser i en bunke pa en ging,
rér om med sked eller gaffel och degen ir
klar! Tag den stérre mjélmingden om pajen
skall stjilpas upp, medan den mindre ricker
bra om man t.ex. gér portionspajer, dppel-
knyten, inbakt fisk- eller kottfirs etc. (se
dven s. 53).

Degen verkar lite 16s men kladdar inte tack
vare oljan. Kavlas bidst mellan tvi smor-
papper — drag av det &vre nir degen fitt
onskad tjocklek. Lyft degen med hjilp av
det undre papperet till den plat eller form
som anvinds till griddningen — vind degen
hastigt som en pannkaka och drag av pap-
peret.

Pajen kan formas pd olika sitt. Det vanli-
gaste dr att kld en smord pajform med ett
tunt deglager, sedan ligga pa fyllningen (som
alltid maste vara kall och inte fér saftig,
annars blir degen kladdig) varpi man ticker
med ett lock eller strimlor av deg. Man kan
ocksd géra en pajdegskrans lik en fylld vete-

Scitten att garnera en paj
dr mdnga. Man kan t.ex.
nypa degkanten i jimna
snibbar som pd bilden eller
ligga fembresstora deg-
rundlar, den ena ndgot
over den andra, sd att de
bildar en jiimn uddig kant
runt om.

Obs! Allapajer kan grid-
das 1 forvég och virmas
ndgra minuter innan de
serveras.

krans och klippa den som man klipper en
fita eller krans. Griddas pa plat.
Alla pajer griddas i medelvarm ugn (225°).

Efterrdttspajer kan fyllas med t.ex.
alla slags raa bir +socker
rda dppelklyftor +socker +kanel
fladda ria plommonhalvor +hackad
mandel.

Efterrittspajer smakar lika bra l[jummad som
kalla och vispad gridde eller vaniljsds 4r gott
till de flesta av dem.

Samma deg passar ocksé bra till forrdttspajer

eller piroger. Fyllningen kan varieras i det

. odndliga. Hir ett par forslag (se dven s. 53):

kottfdrsrora +kokt skivad 16k (se s. 48)

fiskfirs eller skivade (djupfrysta) fiskbul-

lar +svampstuvning

fiskrester +mussel- eller skaldjursstuvning

kokt strimlad vitkél + hackat hardkokt dgg

+kokt ris +strimlad kokt eller rékt skinka.
En slimpa» av — kall— 18s kott- eller fiskfirs
kan férst tickas med brynt svamp, en skal-
djursstﬁvning eller brynt 16k varpé den helt
klds in med ett holje av pajdeg. Griddas pa
eldfast serveringsfat eller i ldngpanna.
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Bakning

Att tdnka pd

Formar av alla slag méste smérjas mycket
noga annars fastnar kakan i botten.

Lidgg en smor- eller margarinklick i formen
och virm den pé spisen si att smoret smilter
och Litt kan glida in i alla skrymslen, nir man
vickar litet pd formen. Nir det 4r gjort stror

Det dr littast att smorja
Jormar om de varms ldtt
sd att smiret smdlter,
Formar med stort mitthdl
eller lostagbar botten dr
bist. Aven den skéraste
tdrtan hdller sig hel och
fin om den serveras med
den stodjande ldsa tdri-
botten under.

man i siktat rivebréd. Har man gjort det or-
dentligt s& fastnar helt enkelt inte kakan.
En ringform med stort mitthal 4r bdst att

baka i och finare tirtor griddas girna i en

tjockbottnad stekpanna eller en tartform med
l6s botten (se bilden ovan).

Mandel behéver sillan skallas. Mal den
precis som den ir pé kvarn, skalet ger bara
litet extra stark mandelsmak.

Obs! Vanliga havregryn blandade med litet
socker och virmda i en stekpanna under flitig
omréring ett litet tag kan ménga ginger er-
sitta den dyra mandeln i puddingar och kakor.

SCONES

21/2 hg (5 dl) mjol

2 rdgade tsk bakpulver

2—2 12 dl mjélk (gdrna sur)
I/2 tsk salt

I/2 tsk socker

2 msk smor eller margarin

Blanda mj6l, salt, socker, bakpulver i ett fat
och ligg i sméret som hackas sénder med en
kniv. Mjélken hilles i sist och si arbetas
degen ihop si hastigt som méjligt tills den
blir slit. Den fir inte vara for hard. Arbeta

-om si behovs in litet mera mjélk eller innu

hellre en skvitt sur gridde.

Delas i tre lika stora delar. Av varje del
kavlar man en rund kaka, ungefir 1 cm
tjock. Varje kaka delas i fyra delar och liggs
pa smord plat och griddas i riktigt varm ugn
ungefir 15 minuter. ’
Scones skall serveras nygriddade och varma,
klyvs vid bordet. Smér och marmelad hor
till.

6

Baka scones gdr som en dans dven for en sid hdr

ung dam.
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ENGNES-SOCKERKAKA

med dpple och kanel

Ragmjils-, grahams- eller mannagrynsgrit.

Grot och valling

Koka upp vattnet, resp. mjélken med litet

3 hela dgg

3 1/2 dl socker

I 1/2 di (grdadd-ymjolk
ca 180 g margarin

4 1/2 dl vetemjol

3 tsk bakpulver

3—4 dpplen

kanel, socker

Grot har relativt litt for att brinna vid.
Ménga tycker dirfér att det dr bist att koka
grot 1 en sk. grotkokare, som bestir av
dubbla kastruller. I den undre har man
kokande vatten, i den 6vre sjdlva gréten. Man
kan mycket bra ta tvd vanliga kastruller av
olika storlek och sitta dem i varandra.

HUR MYCKETGARAT TILL GROT?

salt och stré ner mjélet eller grynen under
vispning. Lat groten koka under omrdring
15 min. Serveras med mjélk eller fruktmos.

Havresoppa. Katrinplommon skéljes och
lagges 1 bl6t nagra timmar. Kokas sedan
mjuka i blstliggningsvattnet.

Havregrynen kokas med vattnet i 5 minuter
varpd grynen silas bort. Smaka av med salt

och tillsitt kokande mjélk eller griidde. Ser-
veras genast medan den dr skummande och

Vispa #igg med socker tills det pdser. Koka
Havregryn: 3 dl gryn — 1 | vatten.

Mannagryn: 1 1/2 dl gryn — 1 1 mjblk.
Réag- och grahamsmjsl: 3 dl mjol — 11
vatten.

upp (gridd-)mjélken med margarinet och

sli det hett 6ver dgg-sockermassan., Rér dér- varm tillsammans med katrinplommonen.

pa ner mjélet blandat med bakpulver och
KLAPPGROT

sld smeten i vil smord och bréad langpanna.

Egnes-sockerkakan blir saftig och fin. — Utan extra
smaksdttning kan sjilva smeten anvindas till vanlig
sockerkaka, som griiddas 1 smord och bréadform eller

gjutjdrnspanna.
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Skala och skidr dpplen i klyftor. Ligg dem

som bilden visar i prydliga rader, stré Sver
lite kanel och socker och gridda kakan i

25—30 minuter i 200-—225° ugnsvirme.

Variationer:

1. I stillet for att strd &ver kanel kan man
roéra i st6tt kardemumma eller rivet apelsin-
eller citronskal.

2. Sockerkakan kan ocksi helt eller delvis
smaksittas med kakao. Hill t.ex, hilften av
smeten i en vil smord och bréad vanlig soc-
kerkaksform, blanda kakao i resten av smeten
och hill det ovanpi. Vill man fi kakan »mar-
morerady, rér man forsiktigt i smeten med
en gaffel utan att skrapa i botten.

Risgryn: 1 1/2 dl gryn — 3 dl vatten +5 dl
(gridd-)mjslk.

HUR MYCKET GAR AT TILL
VALLING?

Havregryn: 1 dl gryn — 1 1 vatten och mjslk
blandat. '
Mannagryn: 3/4 dl gryn — 1 1/4 1 vatten
och mjélk blandat.

Rég- och grahamsmjél: 1 1/2 dl mjél—r1 1/2
1 vatten och mjélk blandat.

Risgryn: 3/4 dl gryn — 1 1/2 | vatten och
mjolk blandat. ‘

Havregrynsgrot. Grynen kokas i det kalla
vattnet under omréring i 5—Io minuter. Spi-
des nigot vid behov. Smakas av med salt.

1/2 I vatten

knappt 1 dl mannagryn

3 dl god saft (outspidd)
I/2 msk potatismjél utrort
ndgon sked vatten

Koka upp vattnet och hill i grynen under
kraftig vispning. Far koka 15—20 minuter.
Rér i den da och da. Ta sen kastrullen av
elden, och tillsitt saften under kraftig visp-
ning. Blanda ner det utrérda potatismjélet
i groten som sedan ges ett hastigt uppkok.
Ta sen kastrullen av elden igen och vispa
gréten kraftigt tills mesta hettan avgétt och
den ir luftig och litt. Bist med mekanisk
visp. Serveras med iskall mjolk.
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Varma smérgdsar, mjukost med gurka och persilja,

pepparkakor med persilja och underst vanliga
skovpor med gelé utrird med nypressad citronsaft.
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Smorgdsar i ny och nedan

PALETT ELLER LANDGANG

det vill sidga en kluven hilkaka eller en pa
lingden skuren limpskiva med flera olika p3-
lagg ér rolig bade att géra och ita. Man kan
t.ex. ta kokt skivad korv, tomater och hard-
kokt digg, allt lagt p& en bidd av strimlad frisk
gronsallad, men man kan ocksi ta fisk med
majonnis eller pepparrot, skivade kéttbullar
eller knaprigt stekt flisk. Det roliga #r just
att hitta p4 nya paligg utan att for den skull
behéva képa dyr smérgismat.

VARMA SMORGASAR

med socker och mandel ir hirliga till te eller
choklad. Stryk rikligt med sméor pa vitt bréd,
ligg p4 grovt hackad oskallad mandel och
strd 6ver socker. Sitt sedan smérgisarna pa
plativarm ugn(200—225°) i 7—38 minuter s
att smoret smilter och mandeln fir litet firg.

MJUKOST MED GURKA OCH
PERSILIJA

ir hirligt paligg pad hirda smérgisar.

PEPPARKAKOR MED PERSILJA

Som nr 3 i raden kommer smérade peppar-
kakor doppade i finhackad persilja — f8rsik,
det dr hirligt gott — allra bist till te eller
mjolk.

Saft och sylt

Att konservera 16nar sig ofta inte alls — i
varje fall inte fér den, som méste képa sin
frukt eller sina bir — men den saft, som
finns att kopa firdig, dr ofta otickt sét och
smakar just inte s& mycket.

Apelsinsaft och klarréd lingonsylt hor till
det man litt och billigt kan gora sjélv.

OKOKT APELSINSAFT

Riv skalet av 10 apelsiner och 2 citroner pa
fint rivjirn. Koka skalraspet med 2 1 vatten
och 2 kg socker till en lag, som eventuellt silas
och direfter avkyles si fort som majligt.
Forst ddrpa klyves apelsinerna och pressas,
varpd saften blandas i sockerlagen. Blanda i
8o g citronsyra, som man rért ut i helt litet
vatten, Hilles pa morka flaskor och héller

sig utmirkt.

KLARROD LINGONSYLT
5 1 lingon
1 [ vatten
2 kg socker

Lingon kan kokas p alla upptinkliga sitt —
birens stora bensoesyrehalt gor att de haller
sig vare sig man kokar dem linge eller inte
alls, vare sig man tar mycket socker eller
litet. Men vill man ha en 4ret runt ljust
klarrdéd lingonsylt dir bdren ligger i gelé

Apelsinsaft med isbitar och fdrska jordgubbar eller
andra bdr — ddrtill gdrna en skiva citron eller

apelsin — dr lika gott som det ser ut.

(i varje fall brukar det bli gelé efter nagon

tid) kan man f6lja detta recept:

Biren skéljes och rensas och kokas i 10 mi-

nuter med vattnet. T'a av grytan, ror i

sockret och ror tills sockret smilt och lagen

blivit nigot simmig. 85
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Te, kaffe, choklad

TE

I England, dir te ir nationaldrycken framfér
alla andra, riknar man med I tsk torrt te per
stor kopp vatten + 1 tsk »for kannam.

Te blir gott, om kannan virms ordentligt
(spola den in- och utvindigt med hett vatten
och lit den sedan std i stillet for lock pa
vattenkitteln) innan tebladen liggs i. Se till
att kannan ir alldeles tom nir bladen liggs
i. Var ocksi noga med att vattnet inte star

Teet smakar mycket bdtire
i hoga koppar dn i ldga
och vida, som kommer det
att kallna alldeles for fort.

och kokar. Det skall hillas &ver tebladen
just di det kommit i ordentlig kokning. Far
dra ett par minuter. En lerkanna #r bist,
en porslinstekanna kan ocksd vara bra men
i en silvertekanna blir teet inte s& gott.

Citronte

Teet lagas som ovan, silas innan det hunnit
bli beskt (= medan det #nnu &r varmt) och

far kallna. Blandas med nypressad citron-
saft — giirna ocksd isbitar — strax innan det
serveras. En frisk och fin sommardryck.

DRICKCHOKLAD

6 tsk osockrad kakao

6 sk socker

8 dl mjslk och wvatten blandat (ungefir
Lka mycket av varje)

Kakao och socker blandas med ett par msk
kall mjsllt och hilles under vispning i den
kokande mjolken-vattnet.

KAFFE

1 dessertsked »snusmalets kaffe per kkp
vatten ger ett starkt och gott kaffe. Lat aldrig
kaffe sti och koka och var noga med att
kaffepannan diskas ur mellan varje gang.
Ligg det — helst nymalda — kaffet pé
pannan tillsammans med det noggrant upp-
mitta kalla vattnet. Gives ett eller mojligen
ett par uppkok. Lit det sjunka mellan var
ging. Hilles upp i vil virmd kanna.
Sumpen, som ir kvar i pannan, kan mycket
vil kokas av hastigt med nytt friskt vatten,
som sedan hills upp i en tillbringare eller
dylikt. Detta avkok, men ej bottensatsen, an-
vinds sedan i stillet fér vatten vid nista kok.
Kaffemingden kan di minskas. Kaffet blir
inda starkt och gott.

Iskaffe — riktigt starkt kaffe med isbitar och va-
niljglass — dr inte svdrt att dstadkomma sd tdit

som glasstanden numer finns.
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Firdigkdpta strommingsflundror ser litt lite trista
ut, Men med fdrsk gurka eller sallad ndr sddant dr
billigt, annars en skiva citron, lite drter och ma-
jonnds blir de strax litet gladare. Nykokt potatis
smakar bra till.
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Fardig mat kan varieras

Servera den kalla strémmingsflundran med
rensade rikor, majonnds och gurka eller
tomat och avnjut den med nykokt — kanske
dilldoftande — potatis! Eller ligg den p&
en bidd av strimlad gronsallad ~ det 4r lika
gott antingen hela hirligheten serveras lagt
pa en hird smorgds eller serveras pa tallrik.

Och kottbullarna kan till omvixling med f6r-
del viras in i ria baconskivor. Fist ihop vatje
rulad med en tandpetare (eller avbruten
tindsticka) och 1t i sista stund ruladerna
steka 5—6 minuter i en stekpanna (fett be-
hévs inte) tills baconhéljet blir knaprigt och
kéttbullen genomhet.

En burk tomatbénor eller spaghetti (finns
numer firdig dven i 16s vikt) passar att vir-
mas och serveras med korv, bacon, kokt,
kall skinka eller rokt hastigt stekt skinka.

Ligg burken — ooppnad — i kokhett vatten
att bli riktigt genomhet vilket tar 12—15

minuter, Hill sedan av vattnet. Sno en hand-
duk om burken si att den inte brinns och .

oppna sedan burken. Visst kan den 6ppnas
fran bérjan, innehallet témmas i en kastrull
0.s.v., men att anvinda burken som kok-

kirl spar disk.

Fardiglagade drter och bruna bénor képer vil
numer de flesta i stidder bosatta personer.

Badadera dr litta att virma — spid dem
bara med helt litet vatten och r6r om under
uppvirmningen si att det inte brinns vid.

Fiskbullar blir utmirkta med en god och
riklig sas, t.ex. tomatsds, dgg- och persilje-
sas, riksds (se s. 63). Fiskbullar kan ocksa
hela eller kluvna ldggas i smord eldfast form
och virmas pa asbestplatta med lock ver
eller i ugn i en stuvning av nagot slag,
eller ocks3 kan man sld ver en dggstanning,
girna smaksatt med litet kaviar eller krydd-
gronska. Man kan ocksd helt enkelt hilla
ett ritt dgg i formen. Ritten .dr firdig
nir Hgget stelnat lagom (efter 5—r10 mi-
nuter). Men kom ihag att formen 4r varm
si att #ggen »steker efters (se dven bilden
S. 41).

Sommartid kan man varva ner fiskbullarna
i form med sénderbrutna firska tomater och
bara stré litet peppar och salt p& innan for-
men sitts i ugn, ungefdr 25 minuter. To-
materna saftar sig si att ingen som helst
vitska och inget smér behdvs (se dven bil-

den s. 41).

Fardig potatissallad — ridbetssallad ocksa
fér den delen — blir betydligt rolig'are om
den i sista stund blandas med skivad, firsk
eller inlagd gurka eller strimlad knaprig och
fin grénsallad.

Fardig champinjonsoppa (pd burk) blir extra god
om den blandas ut med litet skivade fdrsk cham-
pinjoner som fdtt puttra sakta i en tjockbottnad
gryta tills sméret blir alldeles klart. Ungefir
I5—=25 minuter. Den kan ocksd redas till en sds
(z msk arrowroot eller potatismjsl per 1[2-liter
burk) att serveras till en fisk- eller kéttfdrs.
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Mjilken och corned beef-burken kan gdrna fd ligga
i kallast méjliga vatten for att kylas medan pota-
tisen kokar.

90

Sommarutflykt

Att dta ute smakar hirligt och ir roligt —
om man bara ordnat det bekvimt for sig.
Men tung packning, glémda tindstickor och
mycket att goéra i ordning och diska gor
sillan en utflykt lyckad...

HALSTRAD SARDIN

dr en trevlig utflyktsritt. Man témmer helt
enkelt en burk oljesardiner direkt i stek-
pannan och liter dem steka hastigt i sitt eget
fett ndgra minuter pd var sida tills de bli
frasiga. De ir goda som de 4r men #nnu
bittre om man droppar éver lite nypressad
citronsaft.

CORNED BEEF

dr ocksé fin utflyktsmat. Kyl den odppnad i
en bick eller vattenhink tillsammans med
mj6lkflaskan eller sockerdrickan medan po-
tatisen kokar.

At den med gurka, tomater eller potatis-
sallad som man haft med sig i en glasburk
med skruvlock. Ligg pa ett smorgaspapper
innan locket skruvas pé for att salladen inte

skall kladda.
FYLLDA PANNKAKOR

dr ocksd ldtt att virma i en stekpanna §ver
6ppen eld. De kan vara fyllda med sylt eller
hackad skinka, stuvad svamp eller vad som
helst man tycker om.

FARDIGBREDDA
SMORGASAR

utan piligg dr trevligt att ha
med pé utflykt. Di slipper man
kladda med smérbytta och kni-
var och var och en kan inda fa
vilja paligg. Ligg helt enkelt
den prickiga korven, leverpas-
tejen, osten, gurkan, tomaterna
etc. prydligt pa dubbelt smor-
gispapper pa »bordets» mitt.

Glom inte

1. tindstickor

2. hushallspapper att »diska
med»

3. nigot att dricka

4. fdrsk eller torkad frukt. Ka-
trinplommon dr bland det
mest liskande som finns och
kirnan ir bittre att suga pa
dn karameller som man [itt
blir besvirligt torstig av.

5. potatis, som skall kokas,
tvittas ren hemma si att
den sen kan liggas direkt
i kastrullen.

6. att stida efter er. Aggskal,
papper, burkar etc. viger si
litet i packningen hem, men
skriipar ner naturen.
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Rdd och anvisningar

PLANERA FLERA DAR | TAGET...

Planera flera dar i taget — det spar bade tid
och pengar. Att kpa s nitt att man aldrig
far rester verkar snilt och blir onédigt dyrt.
Aven smi rester kan med lite fantasi bli
verkligt goda, fér att inte tala om hur trevligt
det kinns att alltid ha nigot i skafferiet.

Koka t.ex. flera dgg 4n som behévs — de
som blir dver kan sen serveras

1. kalla med olika tillbehdr (se férslag s. 4
och 5) eller

2. skivas och lidggas pd spenatbotten fér att
sedan gratineras pi samma sitt som #gg i
form (se s. 6).

Eller koép dubbelt s3 mycket kdttfars som ni
fran boérjan tinkt. Kéttfirs bér dock inte
sparas oberedd mer 4n hégst frin den ena
dagen till den andra. Helst bér den lagas
till genast. Om den spars bér den liggas
utan papper i vil rengjord bunke och sen
peppras, men inte saltas, pa ytan. Férvaras
84 svalt som méjligt.

Forsta dagen blir kéttfirsen kanske till en
1. spaghetti a la Pipo (se s. 55), nista till
2. inbakt kéttfirs (se s. 53, bild) eller

3. gronsaksfylld firs (se s. 49, bild) eller

4. kéttbullar (se s. 48). Eventuellt 6ver-
blivna kéttbullar kan viras in i var sin r

baconskiva. Fist ihop ruladerna med tand-
petare eller avbruten tindsticka. Stek dem
sedan i stekpanna i helt lite fett pi ganska
stark eld i 4—6 minuter si att holjet blir
knaprigt och sjilva kéttbullen genombhet.

Pannkakssmet (se s. 64), kan ocksi anviindas
pé olika sdtt. Den mér bara bra av att sti

och svilla frin ena dagen till den andra.

Foérsta dagen tar man vil pannkaka eller
plittar, nista kanske man fyller tunnpann-
kakor med stuvning av kétt, fisk eller svamp
och ligger dem i en smord eldfast form.
Stré over ost och ligg pd smérklickar.
Gridda i god ugnsvirme ungefir 20 minu-
ter si att de blir genomheta. Smakar ut-
mirkt med grénsallad eller nykokta bénor,
irter eller rakost av ndgot slag, Pannkakor
och plittar som blivit éver kan ocks4 strim-
las och stekas upp i en stekpanna med lite
smor och ganska mycket riven ost — dessa
strimlor blir ett utmirkt garnityr i de flesta
vardagssoppor.

INKOPSRAD

Farska dgg ir svagt genomskinliga nir de
hélls mot ljus. Manga affirer har nu-
mer lampor fér genomlysning.

Konserverade dgg ir ofta billigare 4n firska.
Till omeletter, puddingar och matlag-
7 ning dverhuvudtaget duger de utmirkt.
Men ett dgg som skall kokas maste vara
farskt. Agg som skall stekas kan vara
konserverade — men gulan gir mycket

litt sénder pa konservigg.

Titta pa gilarna om ni missténker att fisken
inte dr riktigt farsk. De skall vara or-
dentligt réda — inte grableka eller brun-
aktiga. Och sjilva fisken bér vara fast
och ha klara égon. Strémming, makrill
och sill bor dessutom vara regnbigs-

skimrande.

Djupfryst fiskfilé ir ofta finare 4n den som
dr »firsky.

Friga slaktaren till radds nir ni koper kott.
Oxkott bor vara mérkt (annars dr det
inte vilhingt) och marmorerat av in-
springt fett. Kalvkitt skall vara ljust
och se svillande ut — bldaktiga magra
bitar dr ingenting att std efter. Fdrkott
(av vuxna djur) kan vara minst lika gott
som lammkétt och dr i regel billigare.
Men farkétt har kraftigare »ullsmak» dn
lamm. Den som #r ridd fér den smaken
kan trolla bort den genom att hilla en
kopp kaffe med socker och gridde i
sver den firdiga firsteken. Det liter
kanske underligt, men hjélper ofelbart.

Fraga slaktaren om det kétt ni tinkt er
limpar sig fér stekning i ugn eller
miste stekas i gryta eller tryckkokare
f6r att bli mért. En enklare kottbit kan
sillan eller aldrig ugnstekas och en icke
vilhingd biff kan aldrig snabbstekas i
panna si att kéttet forblir rott inuti.
Till det fordras det kétt av finaste slag=
filé. Och dven den méiste vara vilhingd.

VAD AR...?

Koka. Stér det bara kokas menas alltid koka i
vatten, Man kan ocksd koka i mjolk,
buljong och andra vitskor.

Det gir inte fortare om man kokar na-
gonting hiftigt. Vatten, eller vad man
nu kokar i, kan nimligen inte bli mer
in kokhett och det #r just vad det ir,
nir det bérjar bubbla ordentligt.
Minska dirfér i stillet pd virmen s
snart det borjar bubbla = koka ordent-
ligt. Annars riskerar man att si mycket
vitska dngar bort, att maten bréinns fast.
I regel ir det bra att ha ett tittslutande
lock pa kastrullen. Men inte pa igg,
som litt spricker, och inte pé mjslk och
kaffe, som litt kokar &ver, om locket
ligger helt pa. '

Sjuda ir detsamma som att koka sakta och
forsiktigt. Vill siga i ndtt och jimnt
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kokande viitska. Denna fir vid sjudning
inte bubbla, men maste hallas sa pass
varm att en och annan luftblisa visarsig.
Bra till all fisk och allt som man #r ridd
koka sénder — t.ex. bir och kompott.

Forvilla. Koka 3—10 minuter fér att mjuka

upp eller dra ut giftiga dmnen (t.ex. ur
murklor, som ir giftiga om de inte for-
forvills och forvillningsvattnet kastas
bort).

Gronsaker forvills i »kort spad» = en
ordentlig bottenskyla viitska och alltid
med locket pi. Spadet sparas till sis,
stuvning eller soppa.

Spenat férvilles alltid i »eget spady =
utan annat vatten #n det lilla som sitter
kvar efter skéljningen.

Friisa. Det ir inte bara kattor som friser, Man

kan — och bér — frisa (vill siga med
travisp eller trigaffel réra ut mjél i starkt
kokande = frisande) smér, margarin
eller annat fett, innan griddmjslk, bul-
jong eller gronsaksspad spids pi for
att gora en sas, stuvning eller soppa.
Till bruna saser friser man under om-
réring fett och mjol ihop si linge att
mjodlet bryns ordentligt — men brinn
inte — innan vitska spids pa.

Bryna. Lat férst pannan eller den tjockbott-

nade grytan bli genomhet. Anviind aldrig
en tunn kastrull att brynai. Ligg i fett
och lat virmen vara si kraftig att fettet
blir brunt innan kétt, fisk eller vad man
nu vill bryna liggs i{6r att fi en brynt
yta = stekskorpa.

Lidgg aldrig i mera 4n ett par bitar i
taget i pannan, annars blir den fér av-
kyld. Hall virmen stark, men passa pa.
Skillnaden mellan brynt och brint #r
inte stor — annat 4n i smaken.

Steka betyder tva saker, 1. steka i ugn,

2. steka i stekpanna. I bida fallen giller
det att fa fram en brun stekskorpa runt
ett saftigt innanmdte. Vem har inte upp-
levt en torr stek eller torr fisk? Bada-
dera ir lika trikiga och lika onédiga!
Det giiller alltid — med undantag gryt-
stekar och kott som steks i ugn, se kap.
»K6tt som novisen klarary — att fa stek-
ytan brynt si fort som mgjligt. Den
brynta ytan hindrar nimligen kéttets,
fiskens etc. saft att rinna ut. Om mycket
saft==blod rinner ut vid stekning, be-
ror det pé att virmen ér f6r svag.

Bridcka ir detsamma som att steka helt

hastigt i stekpanna.

Gratinera ir att svagt bryna ytan av en riitt

1 stark 6vervirme i ugnen.
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REGISTER

Apélsinris 66
Bakning 8o fl.

Biff

Biff 4 la Lindstrom 49
Blodkorv 27
Blodpudding 2%
Blomkal, Annikas 59

Bir, Firska 71 (bild), 74 (bild)

Béckling, Marinerad 4o
Bénor, Firdigkdépta 88, 89
Champinjonsallad 33
Champinjonsoppa 8¢ (bild)
Champinjonsas 8¢ (bild)
Choklad, Drick- 8%
Chokladfromage, Okokt 67
Chokladkrim 7o
Chokladsis, Kallrérd %7
Citronfromage, Okokt 67
Citronsis, Kallrérd 77
Citronte 86
Dillsas 63
Drickchoklad 87
Efterriitter 64 ff.
Efterrdttspaj 78
Fattiga riddare 65
Filmjélk med citron 70
Fisk 36 ff.
— Kokning av 37
— Rkt 40
— Stekning av 36
Fiskbullar, Firdigképta

41 (bild), 89
Fiskstuvning, Irlindsk 4o
Fliskkorv 25
— med dillkdtt 23
Fliskkotlett 46
— Orientalisk 46
Fagel 50 f.
Firdiglagad mat 88
Giftas 69
Gratiingsas 63
Grundsias, Fin 62
Grytstek 45
Grdnsaker, Kokning av 58

Grénsallad 32

Grét 66, 83
Havresoppa 83
Hovdessert 69
Honssallad, Amerikansk 30
Inkdpsrad 93

Iskaffe 87 (bild)
Joppes riksallad 33
Jordirtskockspuré 31
Kaffe 8%

Kalops 47

Kalvstek 44 (bild)
Klappgrot 83

Kolasas 76

Korv 24 ff.

— i form 26

Kotlett, Orientalisk 46
-— Stekning av 435
Krydda girna med... 4
»Kultingar» 24 (bild), 78
Kyckling, Tryckbriserad 31
Kirnmjolkssoppa 70
Kott 42 fI.

— Stekning av 42 ff.
Kéttbullar 48

— Firdigkopta 88
Kottfirs 48, 49 (bild)
Kottpaj 53 (bild), 78
Laggtarta. %9
Lammbringa 42 (bild)
Lingonsylt 83

Lok, gul, Kokning av, Se blanka

mordtter 59 (bildtext)
Loksis 63
Majonnis 63
Makrill till fest 39
Mordtter, Blanka 59 (bild)
»Miisli» 69 (bild)
Nyponkrim 75
Nyponsoppa 75
Nyponsas 75
Omelett, Fransk 8
— Fransk bondomelett pa
rester I1

Omelett, Gratinerad 13

— med knaprigt brod 12

— Provengalsk 12

~— Pyttipanna- 353

— Ugns-, i panna 13, 15

Oststinger 31

Pajdeg 78

Pannbiff 49

Pannkaka 64, 65

— Gratinerad 15

»Parisare» 49

Pastejer 31

Pilsnerkorv 25 (dven bildtext)

Portionspajer 53

Planliggning 92

Plittar 64, 65

Potatis, Fransk, i form 19

— Ideal- 21 :

— Kokning av 16

— Réstekt 16

— Rastekt, i skivor 17

— Snabb- 17

— Stuvad 19

— Ugnsbakad 18

— Vanlig stekt 16

Potatisbullar 20

— Knapriga 21

Potatismos 20

Potatismospudding 20

Potatissallad, Firdigkdpt 89

— Saftig 22

Prinskorv 24 (bild)

Pytt i panna 32

Pyttipannaomelett 53

Rabarbersoppa 71

Raggmunkar 19

Regn- och rusksoppa 29

Restmat 352 f.

Ris, Kokning av 56

Risgrynskaka 66

Risgrynsgrét 66, 83

Risotto 57

Rad och anvisningar 9z ff. samt
pirmens insidor 95



Rakost 34

Riksas 63

Rédbetssallad, Fardigkdpt 8¢
Saft, Okokt apelsin- 85

Saftsas 72, 73
Saftkrimer 72, 73, 74
SaftsOPP0r 72, 73, 74

SRallad 32 ff.

Salladsas till grénsallad 32
Sardinsallad 40

Scones 81

»Skira prinsesskronor 4
Slottsstek 44
Smorgasar 84
Sockerkaka, Engnes- 82
Seppor 28 ff,, 83

— Efterritts- 70, 71

— Tilldgg till 31
Spaghetti, Italiensk 54
— Kokning av 54

— 4 la Pipo 3535
— Firdigkspt 88
Spenat 60

— Italiensk oljebrynt 60
Strémming i form 38

Strémmingsflundror, Firdig-
képta 88

Sufflésmorgas, Varm 31

Sur gridde 63

Svampsas 63

Sas till gronsallad 32

Saser till efterritter 72, 73,
75, 76, 77

— till fisk och kétt

Te 86

Tomat, Firserad 61

»Tomatrérar 60

Tomatsallad 335

Tomatsoppa 30

Tomatsas 63

Tonfisksallad 41

Torsk med kriftsmak 38

Trifle, Engelsk 68

Tarta 78

Utflyktsrad go f.

Vad passar till soppa? 31

Vaniljkrim 70

Vaniljsis, Enkel 77

— Kallrérd 77

Villingar 83

62 f., 89

Agg, Kalla, med majonnis 4

— Kokning av 3

Agg i form 6

— i franska 7

— Limp-~ 7

— med ansjovis
ling 5

~— med rikor 4

— och blomkil 5

— och gurka 5

— och persiljesas 63

— och tomat 4

— Stekning av 6

eller béck-

Aggrﬁra 13
Aggsmet, Enkel 13
— Fin 13
Aggstanning 13, 14
— Bondsk 14

éppelris 66

Applen, Ringstekta 68

— Stekta 76 (bild)

Arter, Firdigképta 8¢
tmajonnis 33
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