MAKARONIGRATIN MED
SPENAT (4 pers.)

200 g makaroner, 250 g spenat, 11/2 msk
EVE margarin, 3 msk Juvelkronan wvete-
mijol, 5 dl mjélk, 100 g rimmat eller rékt
flisk, salt, socker, vitpeppar, > msk ost,
persilja eller tomatklyftor.

Koka makaronerna i vatten. Rensa och
skolj spenaten. Forvdll den i dess eget
spad. Hacka den grovt. Skir flasket i tdr-
ningar, brick dessa litt. Gor en sds av
margarin, mjél och mjélk. Krydda den
och 14t den koka §—i1o minuter. Blanda
ned spenaten i 1/3 av sdsen. Varva maka-
roner, spenat, flisk och sds i en smord
eldfast form. Oversta lagret bor vara sis.
Stro pd lite riven ost och ligg pd nigra
klickar margarin. Sitt in gratinen i varm
ugn att f& firg. Garnera med klippt per-
silja och, om man har, ocksd girna nagra
tomatklyftor.

Hur gir man svenska makaroner?

KF:s makaroner tillverkas i den
hir allt-i-ett maskinen. Den blan-
dar och knidar rivaran till en
smidig, fin deg, pressar
och formar den till maka-
roner. Torkningen, som
ir ett mycket viktigt led
i tillverkningen, forsiggir
i ljusa, luftkonditionera-
de lokaler.

ITALIENSK KOTTRATT (4 pers.)

200 g makaroner, 200 g gréna bénor,
300 g oxlever (ox- eller kalvkétt), 1 msk
hackad 6k, 1Y/2—2 msk EVE margarin,
5 lmsle tomatpuré, 3—4 dl vatten, peppar,
salit.

Skir kottet i skivor och bryn det i mar-
garinet tillsammans med l8ken. Varva i
en gryta kott och makaroner. Vispa ur
stekpannan med lite vatten och sl& skyn
over kottet och makaronerna. Salta och
peppra. Sl8 ©6ver tomatpurén och I3t
grytan sakta koka wunder lock 30—40
min. Ligg i de skurna bonorna i grytan,
niar makaroner och kétt dr halvkokt.
Spdd med vatten om s3 behdvs. Servera
rdtten Overstrodd med persilja - direkt ur
grytan.
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Onsdagen blir en spardag,
om Ni har makaroner pd
bordet. Ni kan laga goda,
billiga middagsritter med
Kooperativas solgula maka-
roner.
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MAKARONIRAND (4 pers.)

200 g makaroner, 2 dgg, 2 dl mjélk, 1
msk riven ost, 1 msk EVE margarin, vit-

peppar.

Koka makaronerna i vatten. Vispa sam-
man 4gg och mjolk, ror ned makaronerna,
krydda och sidtt till riven ost och lite
margarin. SI& massan i smord och bréd-
bestrodd form (hdlform) och gridda i god
ugnsvirme 30—3§ min. Stjilp upp den pd
runt fat och fyll den med kétt-, lever-,
svamp- eller gronsaksstuvning. Servera
girna nigon rdsallad till. (En bra rest-
anvindning av makaroner).

MAKARONIFORM MED
GRONSAKER' (4 pers.)

200 g makaroner, 1 msk EVE margarin,
2 dgg, 3 dl mjolk, socker, vitpeppar. Till
formen: EVE margarin och rivebréd.

Koka makaronerna i vatten. Blanda dem
forsiktige med margarin. Vispa dgg och
mjolk och hill det &ver makaronerna.

Smaksitt med kryddorna och ev. ett par
msk riven ost. Hill smeten i en smord och
brodbestrsdd form och gridda den i god
ugnsviarme c:a 25—30 min. Stjilp upp
puddingen pd ett fat, skidr den i skivor
och ligg grupper av kokta eller rda
gronsaker runt omkring. Servera smilt
margarin, svamp eller tomatsds till.

MAKARONIKOTLETTER (4 pers.)

200 g makaroner, 1'/4 | mjolk, 1z tsk
salt, 1 dgg, 100 g rokt. skinka el. flisk
(méngden kan 6kas om sd énskas, skin-
kan kan bytas mot 200 g fisk), 1 dl
skorpmjol, 2 msk EVE margarin.

Koka makaronerna i mjolken, si att det
blir en tjock stuvning. Skdi skinkan i
tirningar och blanda i makaronerna, lika-
s3 dgget. Smaksitt smeten och it den
kallna. Forma sma kotletter av smeten,
vind dem i skorpmjsl och stek i mar-
garin. Servera med tomatsis. (En bra
restanvandning av makaroner).

ITALIENSKA MAKARONER MED
ROKT SKINKA (4 pers.)

200 g makaroner eller spagetti, 2—3 msk
EVE margarin, 1 gul l6k eller 1 purjolok,
4—5 msk tomatpuré, vitpeppar, riven ost
samt rokt skinka efter rdd och ligenbet.

Koka makaronerna i vatten. Frds marga-
rinet 1 en kastrull, 13t den hackade l6ken
koka diri nigra minuter. Rér forsikeigt
ned makaronerna, smaka av med tomat-
puré, salt, vitpeppar och lite riven ost.
Brick skinkan, ligg upp den pd mitten
av ett fat och ligg makaronerna runt om-
kring.

Hur kokar Ni Era makaroner?

SA HAR GOR MAN | KF:s PROVKOK FOR ATT FA
MAKARONERNA RIKTIGT FINA

Till 4 personer beriknar man 200 g (= 4 dl) makaroner,
som kokas i 1 lit. vatten och 1/z tsk salt s hir: Lit
vattnet med saltet koka upp. Sitt till makaronerna och
koka sakta under lock, vanliga makaroner i 20 min.,
spagetti i 1§ min. D3 har nistan allt vattnet kokat in.

- Tillsitt 1 msk EVE margarin, dels fér att hdja smaken,

dels for att hindra makaronerna att klistra samman. Om
man i stillet for forvillda makaroner vill ha stuvade,

‘byter man ut vattnet mot mjolk, varav beriknas 1'/s ot
lit. per 200 g makaroner. Man kan ocksd stuva makaro- i

nerna pd vanligt sitt. Gor en mjolredning av EVE mar-
garin, Juvelkronan vetemjol och mjslk och sitt till de _-- /4
forvillda makaronerna.

(forts. pa makaronigrytan).

Blanda makaronerna med kéttet och, to-
materna, skurna i1 klyftor (el. romatpu-
rén). Smaksitt med salt och peppar och
stro rikligt med: finklippt grénc 6ver och
servera direkt ur grytan. — Blir ritten
for torr, kan den spidas med lite vatten
eller mjolk.

VINTERNS MAKARONIFAT
(4 pers.) :

200 g makaroner, 1 mindre kdlrot, EVE
margarin, /4 kg brysselkdl, 2 morétter,
(1 burk drter).

Koka makaronerna i vatten. Skir k&lro-
ten i tdrningar, bryn dessa i margarin och
lat dem steka mjuka. Koka brysselk&l och
nagra mordtter i skivor, Ligg rotsakerna i
en krans p4 fatet och makaronerna i mit-
ten. Anvind gidrna en burk hushiilsirter.
Gor en god sds av gronsaksspadet och
smaksdtt med tomatpuré. Servera girna
korv, skinka eller kote till.

TOMATSPAGETTI MED SVAMP
(4 pers.)

200 g spagetti, 1 stor gul l6k, 1 msk EVE
margarin, 2 tomater (tomatpuré), peppar.

Koka spagettin i vatten. Hacka l6ken,
fris upp den i margarin och tillsite de
skurna tomaterna el. tomatpurén. Blanda
ned spagettin hiri. Goér en vanlig god
svampstuvning. Ligg upp tomatspagettin
mitt pd ett fat och ligg svampstuvningen
runt om.

TOMATSPAGETTI (4 pers.)

200 g spagetti, 1 msk EVE margarin, 1—
2 dl stark tomatpuré, persilja, 2—3 msk
riven ost.

Bryt spagettin i bitar och koka den i
vatten. Blanda den med margarinet, to-
matpurén, osten och persiljan. Smaksitt
ytterligare, om s& behdvs.

MAKARONIOMELETT (4 pers.)

2 dl kokta makaroner (rest), 1—2 skivor
rimmat flisk, 2 dgg, 4 msk mjolk, salt,
vitpeppar.

Skir flisket i fina tdrningar, fris dem.
Hill ned makaronerna och 18t dem frisa
med ett tag. Vispa upp dggen, tillsitt
mjolken, krydda med lite salt och vit-
peppar. Hill dggstanningen i stekpannan
och 13t omeletten steka sakta, tiﬁs den
ar stannad. Stjilp upp den pi ett fat och
strd pd hackad persilja.

Variation: Flisket kan utbytas mot
nagra msk riven ost och 1 msk EVE
margarin. Garnera omeletten dd med
farska tomater eller stink av tomatsds.

Spagetti torkas pd Sppen gata i Neapel

fidire konbnmy koopiesattore



