POTATIS- OCH PAPR'KAGRYTA 4 personer

2 lékar, 2 msk margarin, 8-10 potatisar, 1 tsk paprika-
pulver, 2 dI buljong (tdrning), 4 paprikor, 2 tomater, 4 hg
wienerkorv, frukoskorv eller isterband.

Skala, hacka och fras I6ken i margarin i en gryta. Skala och skar
potatisen i klyftor. Blanda ner dem och paprikapulver i grytan nér
loken fatt en ljusbrun farg. Hall pa buljongen och lat det hela koka
under lock i 10 minuter. Kérna ur och strimla paprikorna. Skér toma-
terna i klyftor. Blanda paprika och tomat i grytan och lagg korven
hel eller skuren i bitar ovanpéa. Lat det hela koka ytterligare 10—15
minuter eller tills potatisen ar mjuk. Servera grytan overstrédd med
klippt persilja.

SALLAD GUNDEL 4—6 personer

4 paprikor, 1 bit gurka (ca 2 hg), 1 hg champinjoner,
3 tomater, 1 liten burk sparris (ca 250 g), 1 burk bénor
(ca 400 g), 1 dl hackad persilja, 1/2 msk vindger, 1 msk
pressad citron, 4 msk olja, 1/2 dl ketchup, salt, svart-
peppar, 1 salladshuvud.

Karna.ur paprikorna och forvall dem 6—7 minuter i |attsaltat vatten.
Skala gurkan och ské&r den, champinjonerna och tomaterna i tunna
skivor. Hall av spadet fran sparris och bonor och skar bénorna i
mindre bitar. Hacka persiljan. Blanda alltsammans i en skal. Ror
samman vin&ger, pressad citron, olja och ketchup. Smaksatt val med
salt och svartpeppar. Hall sdsen Over gronsakerna och lat det hela
sté och dra ca 1 timme. Skélj salladshuvudet, strimla och blanda det
med de 6vriga ingredienserna strax fore serveringen. Servera salla-
den som lunch- eller supérétt eller i stallet for potatis till bade kott-
och fiskratter.

LETSCHO - PAPRIKASAS 4 personer

2 I6kar, 8 paprikor, 3 tomater, 3 msk margarin, 1 tsk
paprikapulver, 1 dl vatten.

Skala och skar Isken i skivor. Kérna ur och strimla paprikorna. Skar
tomaterna i klyftor. Fras 16k, paprika och tomat i margarin i en gryta,
stro over paprikapulver och spad med vatten. Koka letschon under
lock ca 30 minuter. Servera den till ris eller spaghetti, kalv- och flask-
schnitzel, lever stekt i skivor, pannbiff eller kottbullar.

@ ons suenrzsisar 1 owsns wro, s s

Séarskilt under hésten importeras olika sorters paprika fran ett flertal sydliga 1&n-
der. Paprikan kan vara grdn, gul eller réd till fairgen. Med denna C-vitaminrika
frukt kan vi variera och berika maten. Paprikan kan vi 4ta ra i salladen och pa ost-
brickan, men vi kan ocksa anvidnda den i manga varma rétter, till och med ha
den som huvudingrediens i exempelvis fyllda paprikor. | paprikarétter anvands
for det mesta ocksa paprikapulver i stiliet fér peppar. Detta kan vara mycket
olika i smak och i recepten som féljer anvinds ett medelstarkt paprikapulver.
Det giller att smaka sig fram till den ratta styrkan. Dessa recept, som &r inspire-
rade av det ungerska kdéket, 4r bara nagra exempel pa hur paprika kan anvéndas
— vi kan variera den n3stan hur mycket som helst.

PAPRIKADOLMAR MED FARS 4 5 personer

116k, 1 msk margarin, 1 dl langkorniga risgryn, 2 dl vat-
ten, 3 hg flaskférs, 1 &gg; 1 1/2 tsk salt, svartpeppar,
1/2 tsk stétt mejram, 8-10 paprikor, 6 tomater, salt, pap-
rikapulver, 2 msk margarin elier 4 di buljong (térning), 1/2 dI
tomatpuré, 1 tsk socker, salt, vetemjél.

Skala, hacka och fras 16ken i margarin i en kastrull. Tillsatt risgrynen
och vattnet. Lat riset sakta koka under lock och utan omrérning i
18 minuter. Lat det svalna nagot och blanda det med flaskfarsen och
agget. Smaksatt med salt, svartpeppar och stétt mejram. Tag bort
karnhusen ur paprikorna, skdlj dem vé&l och fyll dem med féarsen.
Lagg paprikorna i en vid gryta. Doppa tomaterna i hett vatten, drag
av skinnet, skar sénder dem och lagg dem runt om paprikorna. Klic-
ka pa& margarinet och stré &ver lite salt och paprikapulver eller blan-
da samman buljong och tomatpuré och héll detta &ver paprikorna.
Lat dem sakta koka under lock i 20—25 minuter. Véand dem en géng
under kokningen. Séasen gjord p& tomatpuré och buljong smaksétts
med socker och salt och redes av med lite vetemjél. Servera paprika-
doimarna med tomatsésen och vitt bréd.




PORKOLT - GULASCH 4 personer

1/2 kg benfritt kétt av flask, kalv eller nét, 2 I6kar, 2 msk
margarin, 1 tsk paprikapulver, 1/2 pressad vitléksklyita
2 msk tomatpuré, 3-4 dl buljong (tdrning), 4 paprikor,
2 tomater, (salt).

Skar kottet i mindre bitar (ca 3 cm stora). Skala och hacka I6ken.
Fras |6ken i margarin i en gryta och tillsatt paprikapulver och kétt.
Lat det hela puttra en liten stund.Blanda ner pressad vitlék, tomatpuré
och buljong. Lat alltsammans koka under lock, for flask- och kalvkott
1/5 timme, for nétkétt 1 timme. Kérna ur och strimla paprikorna. Skar
tomaterna i klyftor. Tillsatt paprika och tomat i grytan och lat det hela
koka ytterligare 1/, timme eller tills kottet & moért. Smaka av med
salt och servera grytan med makaroner, klippta spagetti eller nudlar.

PORKOLT MED KYCKLING
1 gédkyckling (ca 1 kg).

Byt ut det benfria kottet mot en kyckling. Stycka den i mindre bitar
och folj fér évrigt ovanstadende recept.

JANOS GODA FISK 4 personer

1 dl'vatten, 2 tsk salt, 3 msk margarin, 5-6 hg fiskfilé av
gos, kolja eller torsk, 1 16k, 1 hg champinjoner, 2 papri-
kor, 2 tomater, 1 tsk paprikapulver, 2 msk vetemjél, 1 dl
grédde.

Koka upp vatten, salt och hélften av margarinet i en gryta. Lagg i
fiskfiléerna och lat det hela sjuda p& svag varme under lock 10—15
minuter. Tag upp fisken och hall den varm pé ett serveringsfat. Spar
fiskbuljongen till sasen. Skala, hacka och fras I6ken i resten av mar-
garinet i grytan. Ské&r champinjonerna i skivor, kdrna ur paprikorna
och strimla dem. Ské&r tomaterna i klyftor. Tillsatt paprikapulver,
champinjoner, paprikor och tomater i grytan. Spad med fiskbuljongen
och lat det hela koka i 5 minuter. Skaka ihop vetemjél och gradde
och rér ner det i grytan. Lat alltsammans koka ytterligare 5 minuter
och smaka av med salt. H&ll sésen 6ver fisken och servera med kokt
potatis.

SALAMI OCH PAPRIKASALLAD 4 personer

4 paprikor, 3 tomater, 2 hg salami, 1 hg ost, 1 liten purjo-
I6k, 4 msk olja, 1 msk vindger, 1 kryddmatt salt, vitpep-
par, hackad persilja.

Kérna ur och strimla paprikorna. Skér tomaterna i skivor, salami och
ost i térningar. Skolj purjoloken val och strimla den fint. Blanda
alitsammans i en skal. Rér samman olja och vindger och smaksatt
med salt och vitpeppar. Hall sdsen 6ver gronsaker, ost och korv och
stré over rikligt med hackad persilja. Servera salladen kall med grovt
osotat brod till lunch eller supératt.

PAPRIKADOLMAR MED RIS 45 personer

1 16k, 1T hg champinjoner, 2 msk margarin, 2 dl risgryn,
4 dl vatten, 11/2 tsk salt, svartpeppar, 2 &gg, 1 dl hackad
persilja, 8-10 paprikor, 5 dI buljong (tédrning),

Dillsés: 2 msk vetemjél, 1 dl gradde, 1/2 dl gréaddfil, 1 dl
hackad dill, 1 tsk vindger, 1 tsk socker, salt.

Skala och hacka loken. Skar champinjonerna i skivor. Fras |6k och
svamp i margarin i en gryta. Tillsatt ris, vatten och salt och lat det
hela koka under lock utan omrérning i 18 minuter. Smaka av riset med
svartpeppar, |at det svalna nagot och tillsatt &ggen och den hackade

persiljan. Tag bort kérnhusen ur paprikorna och fyll dem med svamp-
riset. Koka upp buljongen i en vid gryta lagg i paprikorna och lat dem

forsiktigt koka under lock i 20 minuter. Vand paprikorna en géang

under . kokningen. Servera dolmarna till stekta kott- eller kyckling-
ratter. Dolmarna kan ocksé& serveras som enda ratt med en dillsés.

"Till sasen: Koka upp 3 dl av buljongen och rér ner en blandning av

vetemiol och gradde. Lat sasen koka i 5 minuter. Tillsatt graddfil
och hackad dill och smaksatt med vinager, socker och salt. Servera
dolmarna éverhéllda_ med dillsésen.

DONAUB'FF 4 personer

1 16k, 3 paprikor, 1 paket djupfryst kycklinglever (125 g),
1 hg champinjoner, 2 msk margarin, 1 tsk paprikapulver,
1 msk tomatpuré, 2 dl buljong (térning), 4 skivor filé eller
utskuren biff av nétkétt (4-5 hg), 1 msk senap, salt, vit-

peppar.

Skala och hacka loken. Kérna ur paprikorna och skar dem, kyckling-
levern och champinjonerna i sma térningar. Frés alltsammans i mar-
garin i en gryta. Stro 6ver paprikapulver och tillsétt tomatpuré och
buljong. Lat alltsammans koka under lock ca 10 minuter. Smaka av
val med salt. Bred lite senap péa biffarna och stek dem i olja. Salta
och peppra och lagg upp dem pé en badd av kokt ris. Férdela sasen
ovanpa biffarna och servera omedelbart.

OMELETT HUNGAR'A 4 personer

1 hg champinjoner, 2 debreziner eller wienerkorvar, 3
tomater, 3 paprikor, 3 msk margarin, 1 tsk paprikapul-
ver, salt, 6 &gg,1/2 dl vatten, 1/2 dl gradde, 1/2 tsk salt.

Skar svampen och korven i skivor, tomaterna i tarningar. Strimla
paprikorna. Fréas alltsammans i halften av ‘margarinet i en gryta, till-
satt paprikapulvret och lat det hela koka utan lock i 10 minuter. Smak-
satt med salt. Vispa latt samman agg, salt, vatten och gradde. Hetta
upp en omelett- eller stekpanna och fras upp lite margarin. Hall agg-
blandningen i pannan, stick och rér lite i smeten med en gaffel sa att
den |6sa smeten rinner ner. Skaka ihop omeletten till en rulle och lat
den glida ner pé ett serveringsfat. Sla korv- och grénsaksfraset runt
om.




