Tomater med dgg och skinka

Fér 5 pers.: 5 agg
2 stora tomater smor eller EVE
§ skivor roke skinka salt och peppar

En omelettform smirjes med smér eller EVE.
Tomarterna skiras i tjocka skivor, som liggas i
botten av formen, vilken bestrds med lirer salc
och peppar. Skivor av réke skinka brickas ldce
och liggas ovanpd. Aggzen slis forsikuigr Gver
skinkan. Formen insitres i varm ugn. D3 dggvitan
stelnat, dr rdtten fardig atr serveras.

Tomater med ris och skinka

Farvillda risgryn blandas med inkrimet av to-
mater, finhackad 16k, uppfrist med finskuren, fet
skinka, salt och peppar. De uttagna tomaterna
stilllas 1 en smord, eldfast form, firsen ifylles, det
avskurna locketr ligges pi och ndgra smérklickar
liggas Over det hela. Anrirmingen stekes i varm
ugn cia zo—2§ min.

Skinklada

4 dgg Till formen:

4 kip. uppkoke mjolk 12 msk. smir eller EVE
1 hg rékt skinka

salt, socker
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Rékr sidfldsk eller skinka skiires 1 smi tirningar,
brynas litt och liggas i en smord form. Kggen och
den varma mijdlken vispas tillsammans och slds
dver. Skinklidan griddas i ej fér varm ugn.

Makaronlada med skinka

r t/2 bg. makaroner salt, socker

r b, mysle Aggstanning:
r lit. watten 2 agg

2 bg. réke skinka 2 kkp, mijilk

Makaronerna skljas och sdrtas pd 1 kokande
vatten och fi koka under pispidning av mijilk,
tills de svillt och dro mjuka. De avsmakas med
kryddorna. Skinkan skires i tArningar och brynes
helt litr och nedligges direfrer varveals med ma-
karonerna i smord form. Aggstanningen slds Sver.
Graddas i ugn ¢:a 3/4 tim. Serveras med skirat
smdr.
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Skinkpudding
250 gr. rike skinka 3 kkp. mjslk
r lit, potatis peppar

3 4ge

Potatisen kokas, skalas, skdres i skivor och lig-
ges varvtals med brynta skinktirningar i en smord
form — potatis underst och Gverst. Agg, mjolk och
peppar vispas tillsammans och slis 6ver. Pud-
dingen griddas i ugn tills den stannat och fiur
vacker firg. Serveras med eller utan skirar smor
eller EVE.

Fransk omelett med sma bréckia
skinktérningar och konserve-
rade drter

1l2 bg. rékt skinka
tl2 burk drter

.L’:xﬁkp. griadde
salt, socker
Aggen vispas med gridden och kryddorna.
Omelettpannan sittes ver elden med smirer eller
EVE och, nir detta ir varmt men ¢j brunt, ihilles
dggblandningen. Nir omeletten bérjar stelna rores
med en gaffel hir och dir, f6r att omeletten skall

z

bli jimnt griddad. Nir den ér firdig, skakas den
dr sidan. Den litt brynta skinkan och de upp-
virmda drterna liggas pd och omeletten hopvikes
i pannan samt uppstjilpes pd fat och serveras
genast.

Potatisbullar med skinka

: fu kokt potatis Till stekning:

Smér, EVE eller skinkflott
z bg rokr skinka i tirningar 1 kkp. rivebréd
salt, socker

Kok, kall potatis males pi kéttkvarn och blan-
das tillsammans med Hgg, den litt brynta skinkan
samt salt och socker efter smak. Hirav formas
smi platta bullar som vindas i rivebréd och sedan
stekas gulbruna i smér, EVE eller skinkflott. Ser-
veras med skirat smor eller EVE.

Brackt skinka

Rike skinka skiires 1 skivor, som brynas Litt pd
bida sidor och serveras med forlorade eller stekra
igg, spenat eller vad sorts grénsaker som helst.
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Kokt rékt skinka

Skinkan ligges i vatten nigra timmar innan den
skall anvindas, varefter den sakta fir koka firdig.
Den upptages, svilen borttages och skinkan besteds
med rivebrdd same instilles 1 ugn for atr {3 vacker
firg. Skinkan skires i tunna skivor, vilka Liggas
tillbaka sd atr den ser hel ut. Serveras med poraris-
mos, potatiskroketter eller grénsaker efter behag.

Stekta brddskivor med férlorade
dgg, tomatsés och bréckta
skinkstrimlor

Viet formbréd skires i skivor och uttages med
runt mite, stekes i smoér och uppligges pd serve-
ringsfat. P4 varje crofiton ldgges ett forlorar dgg.
En tjock vit sis tillsatt med romarpuré slis Gver
dggen. Roke sidfldsk, skuret i strimlor, brickes i
het panna och ligges ovanpd tomatsisen. Serveras
sa varmt som mbjligt.
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