








KFs PROVKOK UNDER 50 MINNESRIKA AR _ |

Verksamheten startade i blygsam skala 19431 KF- hﬂset vid Slussen ==
Andra mrldskrlget och kristid innebar matransoneringar och dilig ekmmm; = |
for manga hushill. En av Provkokets forsta viktiga uppgifter =

blev diirfér att producera receptblad till Lunsumenﬁ“ﬂrenmgamas butiker, med =
tips om hur man lagar nanngsriktlg mat dveni Lrlslider — =

F{]RSTA K{)KBDKEI\ F[CK VANTA I5 }LR

Redan 1946 pahm‘;ades planeringen ay ° “Var kukh{;k” —
idag Sveriges mest anviinda kﬂkbi}k.__ = __

Men det radde pappersbrist under krigsaren, varfor manu t fi ck ﬂla
i bokforlagets kiillare finda fram till 1951.
Huvudredaktor var di Anna-Britt Agnsiter som bla mf'ﬂrde manga
matny ttiga nyheter frin USA. Boken har sedan hela tiden uhecklats.
i iaki med m’& t]ﬂagmngsmetuder {ac!} ma tekm]{er =

— HIST[}RISKT Piﬂ‘\fJARARBETE -

Under 4{]'-taiet hade man ett tiotal sknllmkslarannnur ansfaﬂda
— De reste omkring i landet med stora traiadm,
fylida med bra och nya kiksredskap och riavaror.
De packade upp, lagade mat och beriittade om mat
— i skolor, Folkets Hus och ny kterhetﬁluger =
overallt infor fullsatta hus

Provkikets malsiittning har alltid varit att gm'a matlagnmgen sa enkef
som mojligt, med exakta matt, tider och temperaturer aven i deuenklaste
beredning. Bla tog man fram en mattsats i samarhete med

Hemmens forskmngsmsiﬂul och— —
plastavdelningen pa Gustavsbergs fabriker. =
Omfattande stekforsok resulterade i en sv ensk kuttenn{}meter. :

|
B i s e



— 1 horjanaF ﬁi]' talet fick Prm i-.uf(et stirre l{}kaier och Lnsmedelsprmnmgen =
= : sin nuvarande form kom till.
8 Pa ?H-ta]et utbkades lokalerna ytterligare och Redskapsprovningen fick i
— — huvudsak den mnktmng och utfnrmmng den har idag.

._.-:-"':f-ﬁflatpvrarmden lanserades 1974, samma ér som KF fyllde 75 ér.
= r_-_;_'_Den h[e'lr Var mﬁdelf for narmgsr;lil:g mat f]ll rmﬂ]g]{ﬂstnad

19811 g;ck Anna- Bntﬁ Agnsiiter i pension och efteririiddes ay
Chnstma ‘t‘luHer, Pruvk{:kets mn aramie chef

PR{] 1?’1{?%}1{51? H—AR?—E—?—T STG RT ARBETS(}MR ADE
1’1 fm‘tsat!er ?art arheie med bla matmfurmaimn i bade tal och skrift

uppmarksamhet

= 7 ar kokbok har utkommit i drygt 1, S II]ilJﬂﬂEl‘ ex. = —
_'_{:kEl‘ mﬁ]]] specialomraden tex for mikrovagsugn, wok, barnmat uch —
' ~diabetesmat, -miingder av res:epthmschyrer. _ :
blaRad & Recept som funnits i drygt 30 ar,
i fler ‘exempel pa Provkokets stora pmduktmn

i gen{}mfur matskﬂlm', maichefsutblidmng, mediems- ﬂEI’l kundtraffar m:h — -
— — matstudios for utngdomar. = =
"irl Ear lzi hm: man gor bra inkop och Iagar god :}ch hal&nsam maf

= Till Provkikets 50- ars_;uhlieum :
— har vi kﬂmpnnerat och sammanstillt denna Jul}llemnskni{hﬂk sum ‘I-"l hﬂlll’as =
= = ska mspjrera till fester ay alia tfeslag /'
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Den latta och lackra inledningen pa en god maltid.
Vi har valt med stor variation for att ge mojlighet
til angendam kombination med varmrdtterna.

Sma frestande aptitretare men ocksa lite "matigare”
varianter, beroende pa vad som ska filja efter. :
Nu kan festen borja! : |
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OSTBAKELSER

Diupfryst smirdeg

upprispal dag

FYLLMNING:

T g smaksatt smaltost, £ ex rikost
heckad dill

eller

S g aclelost

100 g natwrell smdltost

2-3 msk vispgridde

hackade notter eller radisor

{Tagom till § ostbakelser)

1.

Ta fram smirdegen och it den ligga ca 10 min.
Skar varje plata (den ska inte kavlas) i fyra
trekanter. Pensla med uppvispat dgg. Gridda i
250° ugnsvirme ca 3 min. Lat trekanterna sval-
na. Dela dem sedan mitt itu till botten och lock.

Fyll med smaksait smiltost och stri hackad dill
dver. Ligg pa locken.

3

Eller mosa &delosten s fint det gir med en gaf-
fel. Blanda den med smalwost (utan smaksédt-
ning) och Lite vispgradde. Hacka nigra nirter
eller ridisor och blanda med osten. Ligg en
klick pd varje bakelsehotten och lgg pa locket.

4.

Servera som drinktilliugg eller till klar buljong.

6 gelatinblod

1 grinsaksbuljongtirning
4 dl peelien

ca 50 g gurka

1 fiten ,_gl.rf lak

2 msk hackad oill

1 misk feceched gﬁisfﬁ.‘.‘

Curkkransen kan bagas i firvig och sta 1-2
dvgn ¢ kylshap uten att vattnn sig.

1.

Lagg gelatinbladen i kallt varten ca 5 min. Lis
upp buljongtimingen i kokande vatten. Sila ev
buljongen genom kaffefilter om den inte ser klar
ut. Lat buljongen svalna lite. Ligg i de urkra-
made gelatinbladen och rér om.

Skolj och skiir gurkan i smé tarningar. Skala och
finhacka loken. Blanda gurka och lok och ligg
dem i en kransforin {ca 1.2 lit). Serd Gver dill
ach graslik och hill pa buljongen. Stall formen i
kvlskap att stelna. det tar 4-5 tim.

3.

Lossa forsiktigt runt kanten med en vass kniv
och doppa formen i hett vatten. Stjilp upp kran-
sen. Servera till kalla kitt- och fiskriver eller
fvll hélet med rakor och servera med en griidd-
filssas: Smaksditt 3 dl graddfil med 1 msk senap,
2 krm salt. 1 sk socker, 2 1sk pressad citrom och
lite hackad dill.




BLINIER

(7-5 st eller ca 15 i planstoriek)

T digz 1 ol bovetenjal
2 12 df myjalk 1 foram salt

Iv4 paket jast (12 gl 25 g margarin
1 ol petemyal

1.

Skilj pa dggula och -vita. Ljumma mjilken uill
37°. Ror ut jasten med lite av mjolken i en kopp.
Vispa ut mjolet i resten av mjolken i en bunke.
Tillsagt den utrirda jisten, salet och dggnlan
och vispa till en jamn smet. Tack bunken med
en tallrik och lit smeten jasa ca 1 tim i rums-
femperatur.

2

Smélt margarinet och lit det svalna. Vispa
dggvitan. Blanda den jasta smeten med aggvite-
skum och margarin strax fore graddningen.

I

3.

Gridda tjocka plittar pa medelstark varme. ta
ca 1/2 dl smet 6ll blinipanna, ca 1T 1/2 msk
smet till varje blini i plartlagg.

Viind plittama nér de jést upp och ytan har
stelnat och plivit porig. Vind och griidda andra
sidan.

5.

Servera blinierna varma med smetana, créme

fraiche eller griddfil och l&jrom. sikrom eller

annan rom och finhackad rid eller gul lik.

KAVIARMOUSSE

(6 portioner)

1 msk gelatinpulrer

3 msk vatten

1 12 ol visperadde
73 g orekt kaviar

3 msk torv sherry eller
1 msk pressad citron
2 msk raften

Lat gelatinpulvret svilla i vatten i en kopp 4-3
min. Still koppen i kokhett vatten sa aut gela-
timet loser sig.

e,
Vispa gridden. Blanda den med kaviar och
sherry eller citron och vatten. Rér sist i det

smilta gelatinet.

3

Firdela kaviargriidden i sma portionsformar.
t ex folieformar eller muffinsformar. Lat dem
stii i kylskap och stelna. det tar minst 1 1/2 tim.

Servera ur formarna eller sijilp upp moussen pa
sallatshlad och gamera med dill.




MUSSLOR
MARINIERE

(4 portioner)

ea 40 fiarska mussior med skal

1 liten gl lok

1 msk margarin eller smir

2 dl torrt vilt vin

1 dl vatien

2 dl hackad persilfa

1 krm grovstiitt vit- eller scartpeppar

1.

Kontrollera att musslorna ar levande, de ska
stanga skalen nar man knackar pa dem.

.

i

Borsta skalen rena och skilj musslorna vil.

Skala och hacka loken. Fras loken i fettet i en

rymlig gryta, ca 4 L. Hall i vin och vatten och
tillsait persilja och peppar. Koka upp.

Lége i musslorna och koka dem pa stark virme
under Iock tills skalen dppnat sig, ca 5 min.
Skaka pa grytan nagra génger under tiden.

.
Servera musslorma med sitt spad i varma djupa
tallrikar. Vitt bréd till som kan doppas i spadet.




I g lax | bit

KOKNING: 150 g rike oz
verften 2 ol evéme fraiche
I 12 msk 1 krm pitpeppar
salidliter vatlen 2 sk pressad citron
142 gl lok: § skivor 2 gelatintlad

ndgra diflsigiabar

1.
Koka upp vatten med salt, 16k och dillstjillar.
[Vattner ska ticka fisken.) Sjud laxen under
lock pa svag virme 5-8 min. L&t svalna i
kokvattnet. Ta upp laxen, skir loss skinn och
ben och skir kittet i bitar.

12

{46 portioner)

2.
Skir 6 tumna skivor av den rikia laxen, som
sparas till garnering. Mosa den kokta och resten
av den rikta laxen i en mixer eller matheredare.
Blanda med créme fraiche, peppar och citron.

3

Lagg gelatinbladen i lite kalli vatten nigra min.
Sla bort vattnet och "sméli™ bladen pa svag
varme i en kastrull. Lat det svalna och rir ner i
laxsmeten.

4.

Boitna smé vattenskéljda formar eller koppar
med var sin tunn skiva lax. 813 i laxsmeten och
lit formarna sed kallt 45 timmar for att stelna.
Stjilp wpp de sma mousserna pa fat eller
assietter. Garnera med dillkvistar, eitron och
sallat.




GRATINERAD
LOKSOPPA

{4 portioner |

6 gula likar fca 500 g
23 msk marsori

2 msk vetemyiol

T I baljong (tirming)

1 lagerblad

1 Krm tinfen

I krm seartpeppar

4 shivor ertt brdd

T 12 d riven ost

1

Skala och skir liken i tunna skivor. Fris loken

mjuk och guldgul i margarin.

Oy

Strdv dver mjolet och rir om. Spéid med buljong
och ligg i krvddorna. Koka under lock pa svag
virme ca 15 min. Smaka av soppan.

Rosta bridet och skir det i tarningar. Hall upp
soppan i ugnssaker gryta eller i portionsskalar,
Lagg i brodet och strd over osten. Gratinera i

2757 ugnsvarme ca 10 min.
Servera soppan genast,



OSTSOPPA

( ; i
{6 portioner)

1 msk margarin 4 krm ritpeppar |
I gul liik 1 dggula '
24 tsk paprikapulver 1 df vispgricdde

2 msk velemygol 4 df riven lagrad est,

i liter ratten I ex Prast eller Svecia

2 buljongtérningar frackad persilia |

(fones- eller gronsaks-)

Smilt margarinet i en gryta. Skala och finhacka
lken. Fris den i fettet. Strd over paprikapulver
och mjol. Rar om och spéd med vatten. Lasg i
buljongiamingarna och krydda med peppar.
Koka under lock ca 5 min.

Ta gryvtan frén virmen. Blanda dggulan med
gradden. Vispa ner i soppan som nu inte far
koka mer, bara sjuda. Rér ner osten och lat den
smilta. Stro ver persilja. Servera direki.

14




ORTGRATINERADE
HAVSKRAFTOR

[ & portioner)

6 havskriftor, ria effer kokta

Iakcskly _‘,ﬁ' i
o 10

1.

Elyw kriftorna (med stjarten utstré

huvudet mo Tab

Servera med vitt brid och citron.




LOKPA]J

(8 portiomer)

DEG: EYLLMING:
2 dl vetemyil 3 gula lokar
1 dl hackad mandel 2 Ggg

1040 g margarin 1 df griidde
1 msk vatten 1 ol myiik

Blanda mjol och mandel i en skal. Klicka ner
och [nfordela fettet med en gaffel i mjsl-
blandningen. Tillsiiet vatinet och arbeta spabhbt
ihop till en deg. Tryck ut degen i en pajform, ca

16

25 em i diameter. Firgridda pajskalet i 200°
ugnsvirme i mitten av ugnen 3 min.

Gér fyllningen:

Skala och skiva liken. Fris den mjuk i lite fett i

en stekpanna. Lat svalna. Blanda med &gz och
Hall blandningen i pajskalet och gridda i

200° ugnsvarme i mitten av ngnen ca 25 min.

MUSTIG
RODBETSSOPPA

(45 portioner)

30 g firsk skinka

1-2 msk margarin

12 dl ratien

3 grinsaksbulfongiamingar

1 ko spartpeppar

500 z (6-7 st} raa rodbetor

2 guda fiker

1 morot

1 kyfta cithal

1 lagerblad

4 kryddneflifor

1 msk vinager

hackad persilia

Skiir kittet i sma tirningar. Bryn det i en stek-
panna. Lagg dver det i en grvea. Hall i vatten.
Tillsatt buljongt@rningar ech peppar. Skala rod-
betor, 16k och moror. Finstrimla grinsakerna.
Ligg ner dem i soppan (spara 1 ridbeta) samt
lagerblad och kryddnejlikor. Koka under lock
15-20 min. Rériv den sparade ridbetan. Tillsdo
den strax innan soppan dr fardig. Smaka av
med vindgern. Stré dver persilja. Servera med
graddfil, smaksatt med riven pepparrot.

LOJROMSAS

(8 portioner)

SO-T00 o fijrom

2 dl griaddfil /
Blanda lijrom och graddfil. Sl kall.  /
Servera sasen till lokpajen. o J—







DRAGONSTROMMING

[4=0 pordoner)

BN g strammrngsfile
3 i vatten

I oi Girtiksprit

I sk salt

DRAGONSAS:

3 oll gréddfil

12 dl magonnas

2 msk senap

ev 1 pressad vitloksklyfia
{ msk dragon

1 dl hackad persilfa

1 122 krm salt

2 krm vitpeppar

142 krin socker

1.

Skalj strommingen. Blanda dttikslagen och ligg
ner strommings{iléerna. Lat dem ligga i lagen
4-6 timmar tills kittet &r vitt. (Den lingre tiden

fr storre sirimming. |

‘)

Ta upp strémmingsfiléerna och it dem rinna av
vil. Dra av skinnet,

3.

Blanda dragonsasen. Yarva i en skal eller burk
de avrunna filéerna och sasen. Sell kallt i loyl-
skap. Fardig att 8ia efter 1 dvgn. Haller sig ca
1 vecka.



BRUSCHETTA

{4 portioner)

4 shivor tn‘e' il

Fraripepar

1 1=k basilika

Rosta eller stek brodet och gnid det med skalad
vitlik. Skir tomaterna i sma tirninear, salta och
peppra och smaka av med basilika. Ligg tomat-
hacket pd brodskivorna.

ANNORLUNDA
CREKISK SALLAD

portioner)

o fonater
.Ir-"I Lfr.rrﬂu

Frfr' w.rn.r'fpfppﬂr
searta oliver, |.':rmn.|

Lim. T l‘“{l‘ Lh‘f[m 2

over citron -EHH: st over ]]11‘ rivet © lI!’l"Ilde]

Servera med brid.




6 skivor it brid

1 eller 2 burkar sparrisknoppar (ea 200 g
1 1/2-2 ol riven lagrad ost

srarfpeppar, paprikapulver

GRATINERAD SPARRIS

(b portioner)

Rosta bridet last och bred pd smir eller
bordsmargarin. Lit sparrisen rinna av och

dela den dver brodet rer osten.

Gratinera i hdg overvirme eller i grill dlls osten
smalt och fate lite firg, ca 5 min. Mal lite peppar
och strd lite paprikapulver Gver. Servera genast.




OSTPASTEJER

(12 stycken)

DEG: FYLLNING:

F dl vetemyol Jagg

125 g kally 250 g Keso med liksnak

Margarn 106} g riven lagrad ost

3 msk kallt 1/2 finhackad réd

ratlen paprika

Mat upp mijilet i en skal. Ligg i margarinet i

bitar. Finfardela fettet med en gaffel dll en

smulig massa. Tillsiut vatmet och arbeta ihop

till en deg. Rulla ui degen till en lingd, dela den

i 12 bitar. Tryck wt i engingsformar av abu-

miniumfolie {rymd 1/2 dl). Botten och kanter

ska vara tackta. Vispa figgen, blanda ner Keso,

riven ost och paprika. Firdela i formarna.
Cradda i 225° i nedre delen av ugnen ca 20

Jap— R T

CHAMPINJONSOPPA

{4—b portioner)
ca 300 g firska 4 msk adelost
champinjoner 1 df vispgridde
I gul Ik 1 ke ortsalt
1-2 mesk margarin 12 ferm vitpeppar
3 msk vetemyol hackad persilfo eller
1 | ratten kryddkrasse
2 bulfongtirningar
Skiva svampen. Skala och hacka léken fint. Stek
svamp och Iok i margarinet i en gryta tills
svampen fitt lite farg. Strd dver mjilet och spad
med vatmet. Ligg i buljongtarmingarna.

Koka upp och koka under lock ca 20 min.
Smula i osten och hiill i gridden. Smaka av med
salt och peppar. Klipp dver kryddgrint.







MOROTS- OC
PALSTERNAC
TIMBALER

(4 portioner)

200 g mordtler
100 g palstermacka

. Purea dem i mathe-
redare eller mixer mec eme fraiche eller
gradde, salt, peppar och

Hall blandni

Criidda i ugn i 17

ienlag grvia eller in

och hall pi vatten il

Sjud under lock ca 15 min. Kénn med en s
—den ska vara torr.

Aarmpen rinta av

rinet i en stekpanna och
peppar.

Hill rikligt med nystekt svamp dver de kalla
timhalerna.




SOTSUR RAKSOPPA

{4 portioner)

ca 3N g rikor med skal
fea 100 o skalade)

T citron

(2=3 msk torr sherry)

1 liten gul Ik

a champinfoner

2 tsk vetemyol

il vaiten
1 fiskbualjongtirning
1 msk ikia soja

dill

1.

Skala rikorna. Borsta citronen, torka den och
riv av det gula pi skalet. Pressa ur 2 msk saft.
Blanda rakor, rivet skal, citronsaft och ev
sherry. Tick Gver och lat std ca 1 timme i

kylskap.

2.
Skala och skir loken i tunna skivor. Skiva
svampen. Varm upp oljan i en gryta. Ligg i
fras |6k och svamp ett par minuter un
omrérning. Stri dver mjolet, ror om och dllsdn
vatten, buljongtaiming och soja. Koka upp och
koka under lock pa svag virme ea 5 min.

o

L&
Blanda i rikor med marinad. Virm upp och
smaka av.
Garnera med dillkvist. Servera med vitt brod.




ANSJOVISSUFFLE

[4 portioner)

1 gul lak

10-12 ansfovisfiléer
3 msk retemyil

3 ol myolk

T 142 msk mangarin

4 dgg

1.

Skala, hacka och fris loken i lite margarin.
Hacka ansjovisen. Rir ut mjolet i live av mjilken
i en kastrull. Tillsatt resten av mjilken.

2

Koka uwpp under omrirning och lat koka 3—4

GRAPEFRUKT MED RiKSALLAI}

(# portioner) min. Ta kastrullen fran varmen. Rar ner en ags-

2 grapefrukter DRESSING: zula i taget, lok och ansjovis. Vispa vitorna il

SO0 g rakor med skal — grapefrukisafi : hért skum och blanda forsiktigt ner det. Hill

34 styiilkar selleri 3 msk olfa smeten i en hog, smord form. Gridda i 175°
2 krm sale ugnsvirme i nedre delen av ngnen ca 40 min,
;ﬁ;”ﬂ svarjpeppar Servera genast med en sallad ll.

Dela grapefrukten i halvor. Skiir loss fruktkittet
och skir klvfiorna hinnfria. Krama ut saften ur
hinnorna.

Skala rakorna. Skiva sellerin. Liigg grape-
frukt, rikor och selleri i en skal.

Blanda dressingen och hall den Gver. Lat gar-
na std kallt en stund fore serveringen.

Fardela salladen i frukiskalen eler i portions-
skalar, servera ev med virt brid.




L %fi%r@r ft behover inte
- alltid besta av fﬂﬂff eller fisk.
= Goda, rm.eﬁ‘!;gﬂ sappw och

- pisiga pajer dr ockse hirlie _,j'.,-l
Kealasmat f}rh':dﬁsme‘om :
praktiskt om man dr manga. ; y
Att bruda pﬁ' junffm’ och o
lata gasterna sjilva laga | # ¥
maten dr bade E;r,{—-:f.ﬁrmnf | f—',“-’ i lL
och uppskattat. |!{ ﬁ
Il bekomme! | i

T

s
e LT
e 5 B

TS

.
Fi

TS ST









KOTT OCH GRONT
I GRYTA

(4 portioner)

ca F0 o erythitar ar ndtkot
2 msk velermjol

1 12k salt

1 krm spartpeppar
MRErgarin

2 guda lokar

ca 3 dl bulfong (td@rming)
2 moratter

2 stjalkar sellerd

2 tomaler

ca T dl diupfrysta drter

persilia

1.

Skar kotted i mindre bitar och viind dem i mjilet
blandat med salt och peppar. Bryn kotter i
margarin i en stckpanna och ligg owver det i en
gryta. Skala och hacka liken och fris den i
pannan. Blanda den med kitet.

Hill pa buljongen. Koka under lock péd svag
virme ca B0 min.

3.

Skala och skiva moriterna och blanda dem i
grytan. Skar selleristjalkarna i skivor och lagg i
dem efter en stund. Fortsatt att koka, sam-
manlagd kokiid ca 1 1/2 tim.

Tillséitt tomaterna (helst ladda) i tirningar och
drterna alldeles innan grvean dr klar.
Klipp persilja 6ver och servera med kokt potatis.

BURGUNDISK
KOTTGRYTA

{40 portioner)

60N} g arytbitar av nil

2 msk margarin eller smir
3 msk retemyol '
1 el bulfang (tdrning)
4 ol roclvin

T 152 tsk salt

2 krm svartpeppar

I pressad vitlikskhfio
1 bit citronskal

2 krm fimyan

1 lagerblad

2 sk tomaipure

2 gula lakar

2 moralter

1 stov purjoldk
persilfn

1.

Brim kitiet i fettet i en stekpanna. Ligg dver
kottet i en gryta. Sod dver mjilet och rér om.

2

Spad i pannan med buljong. Hall skyn och vines
i grvian. Tillsdet kryddoma och den gula 5ken
skuren i klvfior. Koka grytan pa svag virme
uncler lock ca 1 tim.

3.

Skala och skiva morétterna. Skar purjon i bitar.
Tillsétt  forst moriiteerna, purjon en  stund
senare. Fortsitt att koka grvtan, total koktid ca
1 1/2 timme.

Smaka av och klipp persilja over. Servera med
kokt vis eller povadis,




FONDUE
BOURGUIGNONNE
(4 portioner)

4O00-500 & ndikart av filé eller utskuren beffl
olfa

TILLBEHOR:
chutney eller pickles renudadsds
kapris eller oliver {recept nedan)

dttiksgurka, syltlak Rhode Tslandsis,
paprika i strimfor  Béarnaisesds
s gule likar eller gritddfilssas
fomater bakad potatis

1.

Skir kottet i centimetertjocka strimlor. Hetta
upp oljan i en gryta. Feitet bir sta 5-6 cm frin
grytans botten.

2.

Priwa temperaturen med termometer eller ge-
nom att lagga ner en bit vitt brod i fettet. Den
ska bli gulbrun pé en minut om temperaturen ar
den vitta, dvs 170-190°. Om oljan blir for het
ar det risk ait den fartar eld. Eet lock biir finnas
till hands for att kviiva elden.

3.
Placera grytan mitt pa bordet, t ex dver en
spritliga. Var och en spetsar nigra kitisirimlor
pa en gaffel eller ett spett och kokar dem 1-2
minuter. At kiitet efter hand med tillbehoren.

REMULADSAS:
Blanda 2 dl majonniis med 2 msk finhackad
attiksgurka, 1 msk kapris och lite hackad per-

Eﬂjil.

SMALARE MED BULJONGFONDUE

Och mindre brandfardigt. Det gér at 1 1/2 liter
buljong till 6 portioner. Anvind buljongtar-
ningar och vatten, forstarkt med en burk klar
Consommé. Smaksiatt buljongen med en skviiet
sherry och hetta upp grytan pa spisen innan clen

satts fram pd bordet.

30




SOTSURA "N
REVBENSSPJALL

(4 portioner)

ca 1 kg tunnskurna recbensspiall
1 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 msk honwng

2 msk dikta soja

2 msk apelsimmarmelad

1 msk ketchup

¥ 142 sk vindger

2 tsk paprikapulver

12 krm cayennepeppar

1

Sitt ngnen pa 175°. Skiar isédr benen pa spjillet
e I
och lige dem pa ett ugnssikent far eller i
lingpanna.

e

2.
Blanda alla dvriga ingredienser och pensla
kittet rikligt pa bada sidor. Sént fatet i mitten
av ugnen och stek ca 45 min. Os med skyn och
vind benen en gang under tiden.

3.

Surih gArna hackad persilja eller finhackad
salladslik dver vid serveringen. Servera med en
sallad, © ex gronsallat, paprika och finhackad
salladslok och ett gott brad.

Revbensspjillen dits naturligivis ldttast med
fingrarma.

FLASKFILEGRYTA

(4 portioner)

400} g fMciskfle i msk vetemyil

1 msk margurin I msk tomralpure
12 tsk solt I 12 dl buljong
1 gudd 15K (ratten + tarmmg)

4 skivor rikt skinka 1 1/2 dl gridde eller
142 sk rosépeppar  créme fraiche

1.

Strimla kittet. Bryn det i margarinet i en stek-
panna. Salta.

Skala Ioken och hacka den. Skir skinkam i tir-
ningar. Tillsatt liken och skinkan i stekpannan
och lat dem bryna med.

3.

Stro fiver rosépeppar och mjsl. Ror ut tomat-
purén med buljongen och hill det i pannan. Lat
grvian koka pa svag virme ca 3 min.

4.
Hall i gridden och smaksiit ev med mera kryd-

dor. Servera kokt ris och tomatsallad il




LLAMMSPETT

{40 portioner)

. DDA PERSONLIGHETER
12 kg benfritt lammbdet av stek, bog eller rge Har du ménga olika glas som stér i skipen? .

Utnytija dem till en personliz och annor-
lunda dukning nir do bjudit manga.

MARINAD:

2 msk pressad citron

12 dl éikta soja

¥ msk timfan

12 krm seartpeppear

12 dl olfa

2 mula likar

2 paprikor i ditar

68 lagerblad

Skar kottet i ca 22 cm stora bitar. Blanda ma-
rinaden. Lat kottet ligga kallt i marinaden dver
natten. Skala loken och skiir i klyfior. Forvall
dem i saltat varten.

Tréd upp pi spett: lammkar, lokklyftor, pap-
rikabitar och hela lagerblad. Crilla spetten i
250F ugnsviirme 10-12 min. Vind dem nigon
gang under tiden sa aut alla sidor blir grillade.
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SONDAGSSTEK I
GLASGRYTA

(68 portioner)

I 142 ke fransyska

T 142 ek salt

T 172 kv peppar

I Frm kortander

T krme fngf‘__ﬁm

1 krm paprikapedrer

T Krawe statt furmmin

1 di griidde

fikea sofa)

172 tsk potatismpalidl sky

Blanda salt och kryddor. Gnid in kéttet runt om
med kryddblandningen. Lige kittet i en glas-
gryta. Stick in en kéttermometer si atl spetsen
kommer mitt i den tjockaste delen av kottet.
Hela réret bor vara inne i kitet. Lagz pd lock
och stéll gryean i kall nen. Sét ugnen pa 175°,
Stek tills termometern visar 75°, ca 1 1/2 tim.
Ta upp stekeen och lat den vila 10-15 min.

Hall dver stekskyn i en kastrull och tillsat
gridde och ev soja. Lat sisen sjuda i ndgra min.
Red av med lite potatismjél. Smaka av sasen och
skar npp koutet.

SQUASH- OCH
MOROTSROSTI

(6-8 portioner)

4 rinterpotatisar

200 g squash eller zucchini
1 morat

I tsk salt

-2 msk margarin

Skala potatis, squash och morot. Finstrimlafriv
alla grimsaker, gérna i matberedare. Blanda det
rivina med salter. Fris margarinet i en teflon-
stekpanna. Ligg i gronsakerna och platta dll
dem. Stek pa svag virme 6-T min. Vind
“kakan” med hjalp av et stort lock eller tallrik,
Stek andra sidan pé svag vArme 67 min. Ligg
upp ristin pd ett runt fat och skr upp
"tarthitar”.




INBAKAD NOTFILE

(4 portioner}
HO00-3ND g niitfilé 12 ol finhackad persiffa
mangarin {1 pressad vitloksklyjia)

1 12 esk sal 4 djupfrysta smirdegs-
1 ke seavipeppar  plaitor

1 guil lif 1 upprispat dgg

2000 g firsha

eller djupfrysta

champinfoner

(200.g)

1.

Skar koutet i 4 lika stora bitar. Bryn dem runt
om i margarin i en panna. Strd dver lite av saltet
ach pepparn. Lit kittet svalna.

2

Bkala och hacka léken. Hacka den firska
svampen. Lagg den i en kastrull och it viitskan
koka in. Gor likadant med den frysta svampen
eller avrunnen burksvamp. Fras sedan svamp
och 1ok i lite margarin. Smaksitr med resten av
saltet och pepparn, persilja och ev vitlok. Lt
blandningen svalna.

3.

Lat smordegsplattorna ligga i ramstemperatur
ca 15 min. Lagg dem tvid och tva bredvid va-
randra. Fukta mittkanten, lagg skivorna lite
omlott och tryek samman tll tva stora plattor.
Kavla ut dem sa att de blir ca 20x30 cm. Dela
dem sé ant det blir 4 hitar.

4.

Firdela svampblandningen pa plattorna och
l8zg pd kottet. Fukia kanterna med vaiten eller
uppvispat dgg och iryek ih-np till tita paket.
Ligg dem med skarven ner pia ugnssakeri fat
[-ller plit. Dekorera ev med dverbliven deg.

Pensla med nppvispar dgz.

r
.

Gradda i 225° ugnsvirme i mitten av ugnen ca

15 min.

Servera med kokta grimsaker, t ex grona bimor

och finstrimlade morétter eller en grinsallad.

ITALIENSK KYCKLINGGRYTA

(4 portioner)

1 kychiing (drygt 1 kgl farsk eller fryst oclt
tinad

3 msk vetemyol

1 tsk salt
2 krm grovstatt sartpeppor
3 msk smor eller marganin

3 grovhackade gula likar

] {ﬂ vatten + 1 hinsbuljonztdming
2 dl torrt vtk vin
2-3 msk tomatpuré

1 dl finforckad persilin
T tsk sonlad basilike

Dela kycklingen i halvor och sedan i mindre
bitar. Ta ev bort skinnet. Vand kyeklingbitarna
i mjal, blandat med salt och peppar.

Hetta upp en stekpanna, lagg i fettet och bryn
kyeklingbitarna pa ganska svag virme tills de
fér fin farg runtom. Lagg tver dem i en gryta.

Fras liken, spiad med vatten och buljong-
mmmw och hall det @ grvian. Tillsatt vin, tomat-
pure, perall]a ach basilika. Koka pa svag virme
under lock 30-35 min. Smaka av.

Servera med kokt ris och drter eller en grin

sallad.







OXFILE MED MUSTIG
SAS

(4 portioner)

SAS:

Z stora gula likar

T vitlikskiyfia

50 @ bacon

100 g farska champinfoner
1 12 sk vetemyol

3 dl buljong (sirning)

1 tsk éikea soja

12 krm svartpeppar

1 dl vespgrdidde

4 skivor noifilé 400-500 gl
1 msk margarn

2 ki salt, peppar

L

Birja med sisen. Skala och hacka lik och
vitldk. Finhacka bacon och svamp. Fris svam-
pen i margarin i en tjockbottnad kasorull tills all
vitska kokar in. Tillsatr lite mer few och frds
=10 minuter,

9
Bryn loken i margarin i en stekpanna. Tag upp
loken och frés baconet. Blanda 1k och bacon
med svampen. Sird over mjdlet och spiad med
buljongen. Smaksatt med soja och peppar. Koka
pa svag virme 4-5 min. Spad med gradden och
smaka av. Hall sasen varm.

3.

Lat lite margarin bli ljusbrunt i en stekpanna.
Seek kowskiverna 2-3 min pa varje sida. lite
langre om de ska bli genomstekta. Salta och
peppra. Skir ev varje skiva i 3—4 bitar.

4,
Servera med stekt eller pressad potatis och en
grivn sallad.

KRYDDIGA LAMMKOTLETTER I UGN

(4 portioner)

4 parsh chade eller § enkelstyckade
lammbotletter

ca 1 dl strébrod

T tsk salt

I krm svaripeppar

I tsk tingfere

1 sk mymite

142 tsk poprikapulver

3 msk riven Parmesanost
Iige

r

Blanda strobrider med salt, kryddor och ost pé
en tallrik. Vispa sinder dgget pa en djup tallrk.
Vind kotletterna forse i Agger, sedan i stri-
bridshlandningen.

2.
Ligg kotletterna pé ett smort ugnssikert fat.
Satr in det i 200° ugnsviirme i mitten av ugnen
och stek tlls kiteet ar Frdigt, ca 30 min. Vind
kotletrerna efter halva tiden.

Servera med kokt potatis eller ris och tomaisds:
Fris 2 hackade gula lékar. Blanda i 1 burk
krossade tomater och 1/2 buljongtarning. Koka
pé svag virme wtan lock ca 10 min.
Smaksétt med 1 tsk timjan och gérna lite
vitlok.

e i



TOMATPAI]

[5—0 portioner)

1 12 df vetempol 2 g

1 472 dl grahamsmyal 1 172 dl gricdfil efler
125 g margnrin créme fraiche

2-3 msk ratten 1 tsk dragon

1 dl hackad salladsloh 12 isk selt

eller finstrimlad purfo- 12 krm svartpeppar
s

46 tomater

1
Bérja med att gora en pajdeg. Mit upp mijslet i
en skal. Finfordela fettet i mjolet med en gaffel
eller med fmgertopparna till en smulig massa,
Tillséiitt vatimet och arbeta snabbt ihop till en
deg. Eller anvind matheredare.

35

Trvek ut degen i en pajform, ca 20 cm diameter,
sa att den tacker hotten och kanter. Nagga med
en gaffel och lat den sté svalt 10-15 min. Grad-
da pajskalet i 200° ugnsvarme i mitten av ugnen
ca 20 min.

3.

Gar ett kryss i skalet pd tomatera. doppa den i
kokande vatten och dra av skalen. Skar dem i
skivor. Liage dem i dex forgraddade pajskalet
och striy dver 1oken. Rir samman fgg, graddfil
eller créme fraiche och kryddor och hill det
GVer.

4.

Gradda i mitten av ugnen yrterligare ca 20 min.
Servera med grin sallad.

GRONSAKSPAJER

PAIDEG:

3 ol petemyal

12 ko sall

75 g margarin

ca 3 msk valten
FYLLNING:
Tmorat

ca 130 g broceolf

1 styilk selleri

1 liten pourgoléh

2 msk margarin

1 gy

1 tsk salt

1 ke searipeppar

1 msk hackad persilja
T 12 dl griiddfil eller yoghurt
1 12 di viven ost

Blanda mjol och salt till degen och finférdela
margarinet i det till en smulig massa, Tillséitt
vatinet och arbeta thop dll en deg. Tryck wt
degen i 4 ugnssikra portionsformar med ca 10
em diameter. Nagga med en gaffel och lat dem
sta svalt ca 30 min. Forgridda pajskalen i 2007
ugnsviirme i mitten av ugnen ca 13 min. Ansa
grimsakerna. Grovriv moroten och skar resten i
tunna strimlor. Fras allt i margarin i en panna
under lock ca 5 min. Fordela i formarna. Vispa
samman fgg, sall, peppar, persilja, graddfil eller
yoghurt och ost. Hill det dver gromsakerna.
Griidda vuterligare ca 200 min, tills dggsmeten
stelnar.

Servera pajerna varma med en sallad som Fte
lunch- eller kvillsran.
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SPENATPAJ

(4 portioner)

PAJDECG:

2 ol vetempil

100 g margarin

I mesk kaffr ratien
FYLLNING:

T pkt djupfryst bladspenaer (250 g}
2 gerba likar

T msk margnrin

2 ol griidde eller gréddmialk
2 ol niren ost

12—1 tsk sali

12—1 krm riven muskotndt

1.

Lagz mjolet i en skil och smula sinder fettet i
mjolet med en gaffel cller med fingertopparma
till en grynig massa_ Tillsit vatimet och arbeta
suabbt ihop alle 6ill en deg. Lat degen ligga sval
ca 30 min.

2

Tina spenaten och lat den rinna av. Kavla wt

degen och ki en pajform med den (ca 23 e i

diameter). Nagga degen med en gaffel, annars

blir pajskalet bldsigt vid graddningen.
Firgridda i 2253 ea 15 min.

3.

Skala och hacka liken. Fris den i matfetiet i en
kastrull nagra min. Lagg loken och spenaten i
pajskalet. Vispa samman figg och gridide. Till-
siitt osten, sall och muskot. Hall de i pajskaler.

Criielda i ngmen vid 200° tills pajen fan fin Girg.
ca 30 min.




GRONSAKSCURRY

{4+ portioner)

1 gl bk

T msk ol

2 5k corry

12 tsk ehilipulrer
2 sk paprikapolver
F—4 potalisar

2 maraiter

3 ol rakten

T 12 sk salt

112 blonmkalsheerod

ca 2 dl diupfrysta arter

Skala och hacka liken. Fris den i oljaien gryta,
lat krydderna frésa med mot slutet.

Skala och skir petatis och mordter i bitar.
Ligg dem i grytan, spdd med vatinet, salta och
koka pa svag viirme under lock ca 15 min.

Bryt blomkilen i smé buketter. Lagg dem i
grytan och koka yiterligare ca 10 min. Lit
drterna koka med mot slutet.

RAITA

Léit ea 2 di natuwrell yoghurt vinna av i kaffefilter
ca 30 min. Finhacka eller grovriv ca 10 om
gurfa. Blanda den i yoghurten. Smaka av med
salt, peppar och pressad citron. Ligg upp i skél
och garnera giirna med tex persilja och pap-
rikapulver.

Vacker att dekorera sallader med.

(4 portioner)

1N} g wiikt skirkoa

2 msk langhornigt ris
1 msk margarin

1 liter vatten

2 buljongtdmmgar

3 msk fomatpure

1 tsk mefram

1 pressad vitlékskhyfta

MINESTRONE

2 mordtter

2 potatisar

I bit (25 gl rotsellers

1 purjolik

172 liter strimilad ritkal
1 krm vitpeppoar

klippt persifja

Skiir skinkan i smi tamingar. Fras dem och
riset i margarinet i en gryta. Tillsét vatten, bul-
jonsiamingar, tomatpure, mejram och vitlik.
Koka under lock pd svag virme ca 10 minuter.
Skala och skiva eller strimla mordtter och po-
tatis. Skala och tirma rotsellerin. Skélj och
strimla purjoloken. Finstrimla vitkalen. Ligg de
skurna gronsakerna i grytan och koka soppan
firdig 15-20 minuter. Smaksitt med peppar
och ev mera mejram. Klipp twver persilja.
Servera med riven ost och brod.
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BRACKT LAX MED BACON
{4 portionier) Bryn fettet i en stekpanna. Stek fiskskivorna ca

4 min péd varje sida. Salta. Lige laxen pd ewt

4 skivor lax, ca 2 cm tfocka, ca 600 g . <z a2
ugnssiikert fat. Vispa samman vin och dggulor

2 sk margarin

knappt 1 tsk salt och hill det dver fisken. Strd dver skinka eller
2 di vitt pin feller 2 dl ratten bacon.

+ 1 12 msk pressad cifron) Satt in fatet i 225% ugnsvirme 4-5 min tills
2 dggulor sasen tjocknat lite. Str grasloken Gver.

75 g rokt skinka eller bacon, finfackad Servera med kokt ris eller pressad potatis och

1 dl hackad grasiik en gronsallad.




FESTLIG RAKPANN!

(8 portioner)
1 kg rikor
2 goelan biikear
I g farska clampinforner
2-3 msk margarin
3 dl rispgradde
1-2 di myolk
4 msk tomatprd
2 msk senap
1tk curry
2 tsk ttaliensk salledskrdda

ma grina paprikor
2 s voda pﬂpﬂ'ﬁ‘ﬂr
2 msk konjak efler sherry
Skala rikorna. Skala och hacka likama. Skiva
svampen. Fri npen nigra minuter i marga-
rinet. Lagg ner loken efter en stund och lat den
frisa med. Spad med gradden och mjilken. Till-
sait tomatpuré, semap, curry och italiensk
salladskrydda. Lat sasen koka pa svag virme
510 min. Skir under tiden paprikoma i
mycker tunna strimlor. Ligg ner dem i sasen
samtidigt med rikorna och hetta upp. Smaka av

med konjak eller sherry.
Servera divekt med kokt ris och sallad.




ANSJOVISFYLLD
SPATTA

(4 portioner)
SN g ridspiitiafiléer ,-l"r

FYLLNING:

172 knippa dill f
100 g ansjovisfiléer f
2 mynkkokta dzg ’l

34 d patten

1 1/2 msk ansforisspad

3 vitpepparkorn

dilistjalkar

2 dl eréme fraiche

Tabasco

Srskbudfongtiming

12 knippa dill

pressad dggula

citronskivor " —

1.

Tina fisken om den &r fryst. Hacka dill, ansjovis
och mijukkokta dgg. Blanda fyliningen och for-
dela pa fisken. vik eller rulla ihop.

2

Lagg fisken i en traktdrpanna. Hall i vatten och
ansjovisspad. Légz i pepparkorm och dill-
stjilkar. Koka under lock pé svag virme ca 5
minuter.

3

Ta upp fisken. Sila spadet. Blanda ner eréeme
fraichen i spadet och koka ca 5 minuter till en
simmig s&s.

4.
Smaka av med lite Tabasco och en bit av en
fiskbuljongtarming. Ligg ner fisken i sdsen,
hetta upp och garnera med dill. Gggula och
citron.

=

.
Servera med kokr pressad potatis eller ris och
tomater.




FISKGRYTA MED
MUSSLOR

R

{4 portioner)

400 g dinprfryst 1 purjoalok
kolja- eller tarsifilé 1 dl wéiitska
1 tsk salt (musselspad + vatten)

2 msk vetemysl 1 burk musslor ¢
3 msk margarin ratten (ca 265

1 tsk corry 12 di finklippe dill

1.

Skar fiskblocket i ca 2 cm tjocka skivor. Salta
fisken och vind den i mjolet.

2.

Smalt margarinet i en lag, vid kastrull. Rir ner
curryn. Skiva purjon och frés den i currvfettet,

Ligg fiskskivorna i pannan. Tillséte musselspad
och vaten.

4.

Sjud fisken nnder lock pé svag viibme 5-12 min.
Den lingre tiden fir otinad fisk. Lagg i muss-
lorna och stri dver dill.

.
Servera med kokt potatis eller ris och brid.

HETA FISKBIFFAR

A0 g torskfilé

1 i3k salt

2 msk vetermypil

2 sk margarin

T tsk crerry

12 sk paprikapulver

(4 portioner)

Finhacka den ria fisken med en kniv pa en
skarbriide. Salta.

Forma 4 biffar och vind dem i mjblet. Hetta
upp fettet i en stekpanna och tillsat kryddorna.
Seek biffarna pa svag varme ca 3 min pa varje
sida. Servera med paprika- och svamplris och
pressad potatis.







FISK- OCH
SKALDJURSPAJ]

(8—10 portioner)

PAIDEG: FYLLNING:
Gl retempol BO-6INT & reikor
250 g margarin 2 brk musslor (& 265 g
drygt 1 dl vatten 8§00 g torsk- eller koljafilé,
Seirsk eller diupfryst
0 g margarin
3 msk vetenpil
5 dl spad
2-3 dl grivdde
34 1k salt
2 firm vit- eller srartpeppar
1 tsk dragon
1 msk pressad citron

2 dl hackad dill elfer persilia

1.

Barja med pajdegen. Mét upp mjdler i en skal.
Smmla sénder margarinet i mjoler till en grynig
massa. Tillsét varmer och arbeta snabbt ihop
till en deg. Lét den ligga svalt minst 30 min,
2.

Kavla ut degen och tick botten och kanter i en
liten lingpanna (ea 25x35 cm). Nagga degen
ech gridda i 2257 ugnsvarme ca 20 min.

Skala rakorna. Koka skalen i 5 dl vatten ca 10
min. Spara spadet fran musslorna. Skir farsk
eller tinad fisk i mindre bitar. Koka dem i silat
ritkspad och musselspad ea 5 min,

Smilt margarinet i en gryta. Rir ner mjilet och
spad med kokspad och gridde. Koka et par
mir.

-
.

Smaka av med salt, peppar, dragon, citron och

kryddgront. Blanda ner fisk, rikor och musslor

och hetta wpp. Lige stuvningen i det varma

pajskalet.

Servera med en gronsallad.

FESTLIG SPATTA

(6 portioner)

800 g ridspdtiafilé

saft av 172 citron

2 paket bladspenat {6 250 g

I krm salt

riven muskolfnol

1 burk champinfoenkrim (185 gl
12 ol strobwrad + 2 krm salt
223 msk margarin

Tina fisken om den dr fryst, droppa over eitron-
saft. Botina en ugnssaker form med tinad spenat.
Salta och krydda med muskor. Lisg en klick
champinjonkrim mitt pi varje filé, vik ihop och
lagg pd spenathddden. Strd Gver stribrid och salt,
Klicka pd margarinet. Stek i 225%, mitt i ugnen,
15-20 min. Servera med kokt ris och Gorgon-
zolesds: Hall 2 al lfus bufjong, (tdrning) och 3 ol
gradde i en kastrull. Vispa ner 2 msk vetemyol.
Koka upp och sjud 5 min. Dela ca 75 g Gengon-
zolaost 1 bitar och lat den smélta ner under om-
rérming. Smaka av med salt.



E F

Den ljuva finalen. Gdrna med viss sotm
for en perfekt avrundning.

Hiir bjuder vi pa drygt 20-talet
dessertforslag, det ena delikatare
an det andra. Du kan sjalv
variera recepiten, b ex genom att
anviinda andra bar.och frukter.
Slutet gott, allting gott! .










NOTFLARN MED
JORDGUBBAR

(20 stycken)

FLARN:
12 ol hrasselndtier

1 df grahamsmyol

1 df vetemyal

2 misk socker

104 g margarin eller smér
112 agg

VANILIERAM:

3 dl gréidde

112 dge

1 sk potatismfol

1 12 msk socker

172 msk raniflinsocker

FYLLNING:

ca 1 !e'!f;_,r‘a_mrgubbm'

1

Mal nitterna. Blanda med mjél ech socker.
Fordela fettet i mjdlblandningen med finger-
topparna. Tillsatt dzg. Arbeta ihop allt tll en
deg. Lat den vila kallt minst 1 timme. Rulla wt
degen till langder och dela i 20 bitar. Tryck wi
deghitarna i bakelseformar (veckad alwmi-
nium). Gradda pa plat i 200° ugnsvirme 7-10
manuter.

2.
Blanda ingredienserna till vaniljkrimen. utom
vanillinsockret, i en kastrull. Sjud pid mielig
viirme och vispa tills krdmen tjocknat, den far
inte koka. Smaksitt med vanillinsecker nir
kramen svalnat.

3.

Firdela kramen i formarma (drvgt 1 msk/form).
Skiva jordgubbarna och ligg dem vackert dverst
i formarna.

GRATINERAD FRUKT

(4 portioner)

1 mogen mango

2 kiwifrukter

uppitinade hallon

(eller andra bir eller fruekter)
4 stora skedar vaniljglass
Magad mandel

SAS:

3 dggular

1 152 ol socker

T ol fralesate pitt ein

1

Skala och skiir mango och kiwi i skivor. Ligg w
frukt och bir pa 4 djupa. tallrikar som tal

UENSVATIE.

2,

Séirt grillelementen pa hogsta viirme. Gér sasen.
Blanda dggulor, socker och vin i en kastrull och
satt den dver en annan kastrull med sjudande
vatten. Vispa hela tiden i dgghlandningen tills
den virms npp och tjocknar.

3

igg en klick glass i mitten pa varje tallrik och
héll sisen dwer.

Sitt in tallrikarna under hee grill en kort
stund sh att ytan far farg.

Strd lite flagad mandel dver och servera
genast.

FYLLDA STRUTAR

(17-18 stycken)

3 agg FYLLNING TILL 4

I 172 di socker STRUTAR:

1 1/2 el vetemyjil 1 pkt (1/2 ) vaniljglass

2 msk smilt 34 misk jordgubbs-

mrargarin elfer hallonsydt eller
mosade jordgubbar eller
hallon

b till garmening

1

Rita rundlar (ca 15 em diameter) pa bakpliis-
papper och lagg dem pa platar. Pensla rundlar-
na med smalt margarin.

2.

Sditt ugnen pa 225°, Vispa thop &gz och socker,
bara =4 mvckei att det blir val blandac. Ror ner
mjilet och det smélta margarinet. Ligg drvgt
1 msk smet pa varje rundel och bred ut smeten
tunt och jimnt. Gridda i mitten av ugnen ca
4 min, tills smeten stelnat och fi lite farg. Ta ut
platen och lossa kakoma, vrid genast ihop dem
till en strut och stéll dem i drickselas att kallna.
Forvara de kalla strutarna i burk med lock.

3

Ta fram glassen sa att den mjuknar lite. Blanda
den sen med sylt eller mosade bar. Siall i frysen
tills det dr dags aut fylla strutarna.




BRYLEPUDDING

(6 portioner )

6 efl mganllc CLASYR:
5 dge 2 dl socker
12 msk socker 1 dl vatten

Koka upp mjolken och lit den svalna. Hill soc-
ker och vatten i en vil rengjord stekpanna. Koka
kraftict wtan omrirning tills sockret ar gyllen-
brunt. Hall den heta glasyren i en osmord ugns-
siker form som rymmer ca 1 1/2 liter. Vrd pa
formen tills botten och kanterna ar tackia av
glasyren. Vispa ihop dgg, socker och den av-
svalnade mjolken, bara lls allt @r blandac. Hall
aggsmeten i formen. Criidda i vattenbad i 175°
ugnsvirme i nedre delen av ugnen ca 45 min
tills smeten stelnat. Lét puddingen svalna.
Sejilp upp den pa ett stort fat sa ate glasyrsisen
ryms vid sidan av puddingen.

MOCCATRYFFEL

(25 stycken)
1 12 di vispgridde
250 g mirk blockchoklad

1 sk snabblaffe
T ol Bakoero

Hetta upp gradden i en kaswrull. Ta kasirullen
fran varmen och bryt chokladen i mindre hitar.
Ror ner dem och lat dem smala helt. Smaksan
med kaffe. Siall kasorullen i kvlskap ett par
timmar. Forma med en tesked wryffelbollar och
rulla dem i kakaopulver. Forvara svalt.

y




RABARBERPA]

(6—8 portioner)
3 di vetemyjal FYLLNING:
150 g margarin 500 g fca 1 fiter} skuren
1igz rabarber
1 ol socker

1 msk potatismyal
Mt upp mijolet i en skal. Skar margarinet i 5>-6
bitar och lage ner dem. Finfordela feteet i mjolet
med en gaffel tll en smulig massa. Hall i agget
och arbeta snabbt ihop 6l en deg. Lat vila i
kylskap 30 min.

Skala rabarbern om den dr grov. Skir den i
bitar. Lagg rabarber, socker och potatismjol i en
ugnssiker form och ror om sa att alli blandas.
Gir en rulle av en tredjedel av degen och trvek
fast den runt formens kant. Rulla ue resten och
lige som emt galler. Gradda i 225° ugnsvarme i
nedre delen av ugnen ca 25 min.

CHOKLADMOUSSE -
TARTA

{10-12 bitar)

MORK MOUSSE: LJUS MOUSSE:
150 g mark 100 & fus
blockefoldad blockehoklad

3 dgg 2agz

2 sk bryggt kaffe 1 dl vispgriidde
2 dl vispgradide

Mark mousse: Smalt den morka blockehokladen
i vattenbad. Knack ett dgg och rér ner. Skilj
gulor ech vitor av tvi digg. Rir ner en gula i
taget i chokladen, darefter kaffer. Vispa vitorna
rill hirt skum och vind ner dem. Vispa gradden
och ror ner den tll sise.

Lius monsse: Smilt den ljusa blockchokladen i
vattenbad. Rir ner gulorna. Vispa vitorna dll
hart skum, blanda ner i chokladsmeten. Vispa
gridden och rir ner den. Vilj en form med
listagbar kant. Hall i den mirka moussen forse,
sedan den ljusa. Ror med en gaffel s an
moussen blir randig. Lat std dvertickt i frysen
minst 45 timmar. Ta fram formen 1/2 timme
innan moussen ska dtas.

FLYTANDE OAR

(40 portioner)

6 digg CARNERING:

2 dl socker ca 12 dl socker
6T dl myelk (kanderade violer,
¥ vaniljsiing niimosa, syrener]

Skilj pi gulor ech vitor. Vispa gulorna med
1 1/2 dl av sockret viti och posigt. Vispa vitorna
till hart skum. Vispa i resten av sockret och
fortsiut art vispa tills marangen blir ganska styv.
Skéra vaniljstingen pa lingden. Koka upp
mjolken med vaniljstingen i en gryta. tag den
sedan av virmen och lit std ca 10 min si aw
mjilken tar smak. Ta upp stdngen och skrapa ur
frima i mjolken.

Sjud upp mjolken. Klicka i stora skedar av
maringen [det blir ca 10 st) och koka en eller

tvé a4t gangen i mjolken. bara ca 1/2 min pa
varje sida. Lage upp Garna pa fat.

Sila och mit upp mjilken. Tillsitt ev mer si
det blir 5 dl. Virm upp mjilken. Hill dggule-
smeten i en tjockbottmad kastrull. Hill den
varma mijolken, lite i taget, ner i dggsmeten
under omrirning. Varm upp fGrsikeigt, ror hela
tiden, tills sdsen tjocknar lite. Lt sisen svalna
eller kallna. Hall sasen i en glasskal och lagg
farsiktigt i aggvitebarna.

Carnera med karamell — blanda socker och
1 msk vatten i en tjockbotimad grvia eller stek-
panna och koka tills det blir ljusbrunt. Ringla
karamellen éver desserten. Garnera ev ocksd
med kanderade blommor.







EXOTISK
FRUKTSORBET

{4-0 portioner)

I burk ananas i skivor fea 230 g
I stor apelsin

2 kirvifrokter

I banan

2-3 msk pressad citron

§

Oppna ananashurken, hall av och spara spadet.
Pressa apelsinen. Dela 2 ananasringar i mindre
bitar, spara de andra till garmering. Dela kiwi-
[rukterna och grip ur froktkoter. Skiva bana-
NErL.

2
Blanda fruks, fruktspad och saft i matheredare
eller mixer och kér till en jamn puré. Ligg purén
i en form som tal frys, tick éver och still den i
frysen ca 1 1/2 tim.

3

Rir om i den halvfrysta massan. Frys fardigt.
Allra finast blir sorbeten om den bara fir frysa
34 tim innam den ska dms. Ar den helt ge-
nomiryst behiver den st i kylskap ca 30 min
innan den skedas upp.

=
Lagg upp sorbeten i kulor pa portionstallrikar
och garnera med frukt, t ex apelsinskivor, kiwi-
skivor, ananasbitar, jordgubbar eller vindruvor.
Doppa girna ndgon av dem, t ex vindrvor eller
jordeubbar, i smalt blockehoklad.

FRUKTSPETT

1.

Anvand sma grillspett eller Mompinnar av tré och
20T ell Spett per person.

Varva 3—4 olika sorters frukter, valj mellan t ex
jordgubbar, ogenmelon, vattenmelon, péron,

GODISDUENING
Godis dr inte bara gott, uian ofta Gven firgstarki och vackert att duka med. Exempelvis rida
geléhjirtan, engelsk konfekr, polkagrisar och mycket annat. Nar middagen ér over — dt giarna upp
dukningen!

banan, kiwifrukt, mango, papaya. Skar frukten i
skivor eller bitar.

3.

Droppa gima lite citron &ver péron, banan och
papaya. Stré ev lite rostad kokos dver frukten.
Kokosen rostas i torr stekpanna tills den féu farg,
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APELSINER I KRYDDIG LAG

(4 portioner) Skala apelsinerna och skar dem i 1/2 em tjocka

3 i skivor. Blanda vatten och socker i en kastrull
1 Tillsatt nigon av smaksétmingama. [Krossa

LAG: ingefiiran ndgoi i en mortel.)

2 ol periten Koka upp lagen och lit den sjuda ea 5 min.

3 msk socker Sila ifrdn krvddorna.

SMAKSATTNING: Lige apelsinskivorna i en skal och hall den
1 bit hel, mnl-'aﬂ’fné;ﬁm heta lagen over. Lat svalna/kalina. Strd over

eller 1 bt el karel hackade natter.
eller 1/2—1 tsk anis Servera med vaniljgliss.

GARNERING:
W2 dl hackade notkarnor




CHOKLADGLASS MED APELSINSMAK

(4-0 portioner)

100 g mérk block- saft ool rivet skal
choklad ae 12 wwéttad

2 dgg apelsin

1 di vispgriicde

Bryt chokladen i bitar. Lige dem i en djup
tallrik eller skal. Siall den dver en kasorull med

hett vatten. Dela aggen i gulor och vitor. Blanda

ner gulor. apelsinsalt och skal i chokladen.
Vispa witorna dll hire skum. Vispa griidden.
Blanda ner gradde och vitor i chokladen. Frys in
i en form eller i 1 ex urgripta apelsinskalshalvor
i4-5 timmar.

Lat glassen std en stund i kylskdp sa att den
mjuknar innan den serveras.

Ly

~




SOMMARDROM

(4 portioner)
Vilj ca 1/2 liter farska eller djupfirysta bar: jord-
gubbar, hallon, blibir var fir sig eller jord-
gubbar och hallon eller hallon och blabér blan-
dade. Dela stora jordgubbar. Vispa 1 1/2-2 dl
visperidde. Bryt ndgra marnger i mindre bitar.
YVarva bir, griidde och marang i ett par tre
varv i vida glas. Still glasen sa ant de blir kalla
fare serveringen.

FRUSEN
MARANGDESSERT

(810 portioner)

3 dl prspgridde

2 dgovitor

2 runda mardngbotinar

100 g mérk blockehokiad

I piise mandelspan (ea 50 gl

Vispa gradden. Vispa vitorna till hart shum och
rir ner i griidden. Bryt en av bottnarna i bitar.

Varva marangbitar och graddskum pa den
andra mariingbottnen.

Still in i frvsen minst 4 timmar, den kan aven
giras nagon vecka i forvig. Yid serveringen, ta
den ur frysen 30 min innan den ska dtas. Ringla
iver smalt blockchoklad och sird over rostad
mandel. (Resta i en ren stekpanna onder omror-
ning ca 3 min. )
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KALL ZABAGLIONE

(4 portioner)

4 dggulor

4 msk socker

4 msk Marsalavin, sherry eller portvin
1 dl vispgridde

Blanda dggulor, socker och vin i en tjockbottnad
kastrull. Varm forsiktigt och vispa hela tiden
tills blandningen blir tjock och lite skummig.
Lat blandningen kallna. Vispa gradden och
blanda ner den.



CHOKLADPA]

(8-10 bitar) 1.

PAJSKAL: GARNERING: Blanda vetemjél, kakae och socker. Finfirdela FYLLNING:

3 144 dl vetemyal siisongens frukter margarinet i mjolblandningen. tillsdtt dgget. Blanda dgg, gridde, socker och majsstirkelse i |
172 di kakao och bir Arbeta snabbt thop en fast deg. Tryck ut den en kastrull. Sjud pa svag virme under emrir- |
! d-rﬁﬂﬂﬂﬂkf""_ cetronmelissblad tunt i en pajform (28 cm i diameter), helst med ning tills krimen tjocknat. Lat den kallna

100 g margarin lostaghar kant. Still formen kallt 15 min.

eller smir s i l|
1 dgg 4.

FYLLNING: 2. Smaksatt fyllningen med vanillinsocker och ev
fage Gridda pajskalet i 200° i nedre delen av ugnen riven mandelmassa. Bred ut kriimen i pajskalet

2 172 di vispgriidde ca 12 min. Lat pajskalet kallna. och lagg pa frukt ech bar.

T msk strosocker Pajskalet och kriimen kan giras dagen innan,

T msk majssidrkelse men vinta med att fylla pajskalet tills nagon
(Maizena) timme fire serveringen.

T msk ranillinsocker
er 30 g mandelmassa

6




CASSATAGLASS

(8—10 portioner)

3 Gggulor

1 122 dl socker

rivet skal ar W2 citron

5 dll myalk

1 ol mandel!

63 g cocktailbar

63 g hackat sylrat apelsinshal
3 di vispgréidde

1.

Vispa dggulor och socker pisigt. Smaksédt med
citronskal. Ljumma mijilken i en kastrall. Hall
mjilken i dggsmeten under vispning. Sla dll-
baka blandningen i kastrullen. Sjud forsikrigt
under vispning tills sisen tjocknar. Stall kas-
trullen i kallt vatten och rir om da och da tlls
kramen kallnat.

2.

Hall krimen i en skal som rymmer ea 1 liter,
helst med rundad botwen. Tack dver och still
den i frysen. Lat den sta dlls krimen stelnar,
2-3 timmar. Rér om varje halvtimme. Hacka
mandeln och cocktailbéiren under tiden. Vispa
gradden och blanda med det hackade.

3.
Ta fram glassen och forma den i skalen tll ett
jimntjockt “skal”, ¢ ex med baksidan av en
sked. Fyll hilet med gradden. Tack Gver och
frvs firdige, 68 tim. Ta fram glassen ca 30 min
innan den ska stjilpas upp och serveras.
Servera girna bitar av mirk choklad ali.




MELONSURPRISE

(4 portioner)

ca S0 g mark SAS:
blockchokind 1 dl otspadd

B seartrinbarssaft
SORBET: 112 dl mfrer;ir
iie (_!'J' ::—u.rspaﬂ’n' 2 ik poim’fsrnjﬁ!'
soartvinbiarssafl (pressad citron)

; {"Q r.!'_f ratlen 1 fiten ﬂommgs-

= aggitor . oclieller natmelon
eller 172 liter kipt

searivinbiarssorbet

Smalt blockchokladen och pensla dubbla bull-
formar av papper med den. Lat stelna i kvlskap.
Sorbet: Blanda saft och vatten och hall i en is-
kubstdda. Frys till en fast massa. Ligg kuberna
i matberedarens blandarskil och kor till en slit
massa. Hill ner dggvitorna medan maskinen &r
igéng och lat allt bli vil blandat. Servera genast

62

eller frys in igen. Sorbet smilter relativt snabbt.
Ltan matberedare: Frys in saft och vatten i en
skal, ca 1 timme. Vispa vitorna till hart skum
och rir ner dem i den frysta massan. Frys fir-
digt och rir om innu nigra ganger.

Sus: Blanda saft. varten och potatismjil i en
kastrull. Lat allt fi ett uppkok. Smaka ev av
med pressad citron. Lit sisen svalna.

Dra forsikeigr av pappret pa chokladformarna
och still dem pa 4 tallrikar. Fyll formarna med
melon i bitar eller kulor. Servera med sorbet och
sés. Garnera ev sasen med "hjirtan”. Droppa i
gridde och dra en tandpetare igenom.

MARANGKORGAR
MED BAR

(& portioner)

2 aggoitor
1 dl socker
ca 12 | jordgubbar eller hallon

(vispad gradde)

Rita app 8 cirklar, 6~T em i diameter, pa bak-
platspapper.

3

Vispa vitorna med hilften av sockret till hért
skum. Vind ner resten av sockrer. Spritsa eller
bred ut marang i eirklarna tll bottnar och
spritsa en kant runt varje sa att det blir som en
korg. Satt in pliten i 100® ugnsvirme i mitten
av ugnen ca 1 tim. Lit maringerna kallna.

Fyll dem med bér strax fore serveringen och
garnera ev med lite vispad gradde.

—%




7, .

CHOKLADFORMAR MED MINTMOUSSE

TILL FORMARNA:

Smalt 100 g mork blockchoklad. Bryt den i bi-
tar och ligg dem i en djup tallrik. Stall den dver
en kastrull med hett men inte kokande vatten
tills chokladen smalter. Hall ca 2 sk choklad i
dubbla bullformar av papper. Tack boten och
kanter med choklad. det gar bra med baksidan
av en tesked. Seill formarna i kylskap an stelna,
det tar ca 1 timme.

MINTMOUSSE:

104 g miirk blockefoklad +
1/2 frm pepparmyntsolja eller
75 g miirk blockchoklad +

2 minthakor (& 15 g} +

1 msk ratten

1 1/2 dl battrispad grédde

(8 portioner)

Blanda gradden med smalt choklad och peppar-
mynisolja. Eller med smilt choklad och mint-
kakor blandade med vatten.

Fardela moussen i de stelnade formarna. Lit
dem =té i kylskip minst 30 min. Dra forsiktigt
bort pappersfornren, det gar ttast om formar-
na dr riktigt kalla. Garmera med tex firska
myntablad eller skivor av sharonfrukt.




RABARBER MED MANDELMASSETACKE

[{4—6 portioner)

12 kg rabarber

12 dl socker

1 msk potatismyal

100 g mandelmassa

T agg

2 msk smilt margarin eller smor

Skiir rabarbern i 1-2 em linga bitar. Blanda
socker och potatismjol och stré det Gver rabar-

bern i en ugnssiker form. Satt in fatet i 200°
ngnsvirme ca 10 minuter,

Riv mandelmassan och blanda med &gg och
matfeit. Hall blandningen éver rabarbern. Griid-
da ytierligare ca 200 minuter.

Servera desserten l[jummen med vispad gradde
eller vaniljglass.

CITRONGLASS

[4 portioner)

2 citroner
142 liter vaniljglass
T dgevita

i

Skalj citronerna i hett varten och torka av dem.
Pressa ur saften och spara skalen.

2

Diela glassen i mindre bitar och ror ner 4 msk
citronsali.

3.

Vispa vitan tll hirt skum, vind ner den i
glassen. Skar citronhalvorna sa at de kan sia.
Fyll dem med glass och stdll in i frysen.




Strib stjiirnor pa bordet!

FRYST
HALLONSUFFLE

[4=5 portioner]

1 pkt dinpfrysta hallon (225 g
effer 142 liter firske hallon
saften av 1/2 apelsin

lite socker

T dggrita

12 dl florsocker

2 dl vispgradde

1.
Vik smargispapper dubbelt och linda en bred
remsa runt en form med raka kanter {ca 6 dl) sa
att papperet stir minst 5 cm Gver kanten. Fist
papperet med gem eller snore,

2.

Pressa hallonen genom en sil eller mosa den i
matheredare och trvek ev moset genom sil sé at
kamorna kommer bort. Smaka av med apelsin,
de farska hallonen med lite socker.

3.
Vispa dggvitan. Blanda ner florsockret och vispa
yviterlizare nigon minue. Yispa grivdden néstan
hird. Blanda hallon. dggvita och gradde och
hill i formen. Jimma till ytan och tick med folie.
Siitt suffllén i frysen tills den dr hard.

4.

Ta fram formen ca 15 min innan den ska ser-
veras. Garmera gima med hallon och servera
med t ex en mandelkaka.




LATTLAGAD FESTDESSERT

(4 portioner)

1 pkt djupfrysea hallon

Morsocker

3 msk florsecker

Birja med att tina hallonen. Pressa dem genom
en tridsil. Spad moset med vatten 6l lagom
konsistens och smaksatt med forsocker. Skilj pa
aggulor och vitor. Vispa vitorna med sockret till
hirt skum. Rér sinder dggulorna. Hall dem i

6

dggvitesmeten och vand ner dem med négra fa
tag.

Skeda upp massan i fyra higar pi smon
ngnssikert fat. St in i 200° ugnsvirme i mitten
av ugnen ca 10 min.

Sikta flovsocker dver och servera genast med
hallonsasen, girna portioner pd assietter med
shsen som “spegel”.

SOMMARFLAN

(1012 hitar)

DEG: GARNERING:

73 g rumsvarm ca 142 I jordgubbar
mErgarin eller motscarande

2 dl retemyiat miingd blandade bir
2 msk socker och frukter, t ex

1 aggula hallon, kivifruki,

1 msk paiten persika, vindruror

1 sk grfft{inpnfrer
1 dl vatten

1 msk pressad citran

2 msk socker

CITRONKRAM:

1 dggula

1 msk Maizena

2 msk socker

2 dl mellangradde
rivet skal ar 12 ciiron
I msk pressad citron

1,

Sitt ugnen pa 200° Arbeta samman alla
ingredienser till degen och tryck ut den i en
bakform med lig kant, ca 25 em i diameter,
girna med ldstaghbar botten. Nagga degen och
griidda i mitten av ugnen tills degen fau fin farg,
12-15 min. Lat den svalna och ta den ur
formen.

2.
Gar citronkramen. Blanda alla ingredienser
utom citron i en kastrull. Varm upp under om-
riming och sjud tills kriimen blir lagom tjock.
Lat den svalna och smaksitt med ciron. Bred wm
den kalla krdimen i degskalet. Lagg pa skivade
hir ochfeller frukter.

3.

Lat gelatinpulvret svalla i vatimet i en kastroll ca
5 min. Viirm forsiktigt sii att gelatinet smilter.
Blanda i citron och socker. Lat geléet stelna tills
det blir tjockflytande. Os det di aver frukten och
lat stelna i kylskap.

Tiartan biir god ech vacker ocksa wtan gelé.
Teink pd att [ farsk ki finns ett dmne som gor
att gelatinet inte stelnar.
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VINGELE MED BAR
OCH FRUKT

(8 portioner)

110 blad gelatin

T 172 i patien

3 msk socker

6 12 ol soet Kittoin

BAR/FRUKT:

ca 2 ol roda eller searta einbir
ca 250 g vindruror

2 persikor eller 4 halvor fran burk

Las gelatinet. Lagg bladen i kallt vatten ea 5
min. Krama sedan ur vatiner.

2

Hetta upp vatten och socker. Las de urkramade
bladen i den heta vitskan. Tillsatt vinet. Seill
det kallt.

3.
Rensa och repa vinbidren. Dela och kirma ur
vindrovorna. Skir persikerna i sma bitar. Ligg
biir och frukt i portionsglas. Hall pa geléet. Lin
sta kallt tills det stelnat. ca 2 tmmar.

Garnera med tex vac]r.ra blad. Servera med

flarn.




{ea 6 portioner)

T 12 msk so
1 tsk panillinsocker
2 dggulor

PASJKA

Tryek Keson genom en tradsil eller mosa den i
matberedare 554 att den blir helt slit. Hacka
n och mandel. a gridden och blanda

sist

gridden. Hall blandningen i en pappersfilier-

tratt och still den kallt att rinea av till nasta
dag

Stjalp upp efterriitten pa ett fat och gamera

med frukt.
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e | En god och lyxig
| inledning pa en
hérligt lat och
ledig dag.
Naturligtvrs
serverad pa
siingen for ati
fira nagot
alldeles sarskilt
eller bara for att
prgga upp
tillvaron lite
grand. Den som
tycker att
champagne
eller
mousserande
oo Gr o
starkaste
laget pa
morgoneirt,

blandar med hilften apelsinjuice

och njuter.

MOZZARELLA-
SALLAD

M
BRIOCHER

(24 stycken)

E&G f”.f Skir mozzarella och mogna, vac-
2 d{i{af;m k'l:?rt rida tomater L skivor, ‘.ifll."i:"a
172 tsk salt skivorna omlott péd ent fat. Salta
4 dil vetemyol och peppra och droppa dver lite
DEC 2. olja och vindger. Strd dver farska

150 g margarin 4 feg hasilikablad.

2 msk socker ca 7 dl vetemyil

Smula sonder jasten i en bunke. Varm vatinet
iill 37° och ror ut jasten med vatinet. Tillsact
sali och vetemjil och arbeta ihop till en ganska
lis deg. Lat den jasa overtackt 20-30 min.

Riér margarinet mjuks med sockret. Arbeta in
det och dggen i den jasta degen. Tillsdot mjolet
och arbeta ihop tll en smidig deg.

Ta upp degen pa mjélat bakbord, !'sigg ca 1/6
it sidan. Dela resten i 2 delar och rulla ur dem
tll langder. Dela varje lingd i 12 bitar och
forma dem till slita bullar. Lagg dem i smé
alumininmfolieformar.

Rulla ut den sparade degen till en smal lingd
och dela den i 24 bitar, Rulla dem 61l kulor. Gér
en fdrdjupning i varje bulle och tryck fast dem.

Jis briden dvertdckta ca 30 min. Pensla med
uppvispat dgg och gradda i 250° ugnsvirme i
mitten av ugnen ca 7 min, Lat briocherna svalna
pé galler utan bakduk.

Halften kokt mjolk + hélften hen kaffe
= Cafe au lait




LYXIGA SNITTAR

Smaksatt mjukost med krossad
rosépeppar och pressad citron.
Skar skivad rikt lax i bitar.
Ligg pa en klick ost och

rulla ihop till paket.

Garnera med rosett av griis-
16k Skiir bredda bradskivor i
bitar och ligg pa p
laxpaketen.

Rior ut leverpastej med lite gradde.
Bred ut pastejen pa brider. Skir i
bitar och lagg samman. Garnera med

oliv eller champinjon och persilja.

Mozzarellaost med en
tomatskiva och en
basilikakwvist ar gott
pé mirks brod.

AGG I COCOTTE

Smorj 2 sma portionsformar val. Léigg sparris-
knoppar eller firvalld spenat i botten av for-
marna. Kndick ett dgg i varje form. Salta, peppra
och skeda dver 1 msk gradde. Koka cocotterna i
vattenbad i traktdrpanna ovanpa spisen eller i
175° ugnsviirme tills dggvitan precis stelnat,
10-15 min.
Servera med rostat brod.

Variation — knaperstekt bacon och helstekta
champinjoner, serverade med stekt fdge eller
aggrira och kirshirstomater.

Glom inte den ljuvligt doftande rosen pa brickan
som du dukar ton-i-ton med frukosten.
God morgon!




Brunch ar en
sammanslagning

Sfast och lunch och

- vi har importerat

; den treviiga sedvinjan
4 fran USA. Ett avspéni
satt att i lugn och ro vid
ett dignande matbord,
umgas med sina vdnner

under veckiandan.
 Hiir far du forslag

pa bra brunchmat

a'ar det mesta gar ait forbereda innan

gasterna kommer.

av engelskans break-

GOR DIN FAVORITPA]J

PARTYBROD

PAIDEG:

1 12 di vetemyil

50 g margarin

1-2 msk kallt vatten

Mat upp mjilet i en skal. Skir margarinet i bitar
och lgg i dem. Finfordela dem i mjolet till en
smulig massa, for hand eller i matberedare.
Tillsitt vattnet och arbeta snabbt thep till en
deg. Forma den till en fyrkant. Lat den ligga
dwertickt i kylskap ca 30 min.

Ligg en mustiz kottfirsrira i en pajform.
Kavla ut degen och skir den i remsor. Lagg den
ovanpd fyllningen. Pensla med &gg. Gradda i
225° ugnsvirme 15-20 min.

(20 stycken)

50 g fast eller

142 dl flytande margarn
5 di myjilk

2 msk socker, sirap eller
honung
8 dl Gammaldags veteryil
56 dl vetemyol
Smilt det fasta margarinet i en kastroll. Hall i
mjilken och lat blandningen bli fingervarm
(37°) eller virm enbart mjdlken.

Dela sénder jasten i en bunke och ror ut den
med lite av degspadet. Tillsdtt resten av spadet,
ev flytande margarin, salt, socker, sirap eller

honung och néstan allt mjol, spara lite till

. utbakningen. Arbeta degen sa att den blir
. smidig. Jis under bakduk ca 30 min.
Enida degen latt pi mjolat bakbord.
" Dela degen i 2 delar och rulla dem ll
lingder. Skér varje langd i 10 bitar.
Rulla dem till bullar eller rulla ut och
' forma dem till t ex knutar, kringlor,
kransar.
Légg dem pa smorda plitar eller platar
med bakplitspapper. Tack dwver och jés ca 30
Minuter,
Gradda i 225° ugnsviirme,
i mitten av ugnen, ca 10
min. Lat briden svalna
pa galler under bak-
duk.




@ H

SNABBLAGAD
POTATISGRATANG

(4 portioner)

10 stera potatizar ap mjdlig sort

t ex Bellona, King Edward

4 dll mysilk, graddmyilk efler gridde

1 tsk salt

2 krm seartpeppar

1 witliksklyfia efler 1 purolok

Skala och skiva potatisen tunt, det gir blixt-
snabbt i en matberedare. Skélj och skiva ev
purjolok.

Koka upp mjilk, sriddmijolk eller gridde
med salt, peppar, pressad vitlok eller purjo.
Lagg i potatisskivorna och lat dem koka upp.
Hill allt pd ett ugnssakert fat. Gradda i 225°
ugnsvarme i mitten av ugnen ca 20 min.

AGGRORA

(2 portioner)

Smilt 1 msk margarin eller smor i en kastrull.
Sitt pa svag varme. Knack 4 dzz och hall dem
i kastrullen tillsammans med 2 msk mjolk
och 1 krm salt.

Rir sinder dggen med en tragaffel och
ror  forsiktigt mot  botimen  tills
aggsmeten blir krimig. Mal lite
svartpeppar dver och servera genast
med brackt skinka. korv, Lkassler
eller rokt fisk.

PRINSKORY OCH

KOTTRULLAR

Bryn prinskorvar vackert bruna.

Servera dem varma eller kalla. Gir det bekvime
for dig och kip djupfrysta delikatesskattbullar
eller laga egna i god tid fore festen och frys in.

KALLSKURET

Bekvimt och gott fir det ocksa med kallskuret pa
bordet. T ex skinka, rosthiff, farfiol, salami eller
maortadella.

OSTAR
Ett par rejila bitar av exempelvis Em-
menthaler och Havarti eller en lag-
rad Grevé och en liten Brietirta.
Dekorera med kex och grina
oliver.

FRUKT
Farsk frukt hlir
en god avshot-
ning pé brunchen.
Byvge en vacker pyramid
av dpplen, smi citrusfrukter,
grina och blé drovor,

GRONSAKER

En blandad grinsallad med dressing smakar fint
till paj och kallskuret. Blanda géma flera olika
sorter. Ishergssallad, friséesallad och rosésallad
ar bade gott och vackert. Servera ocksi eit fat
med skivade tomater, Gverstrivdda med hackad

riddlik och en senapsdressing.

DRICEA
Stdll fram 6l, mineralvatten, juice och lask dll
barnen.

TILLBEHOR
Niigra spinnande firdigkipta sdser och ett par
sorters senap.

PASTASALLAD MED
KASSLER

(6—8 portioner)

200 g diupfryst eller konserverad minimajs
200 g arfer, girna sockerdrter

6 di skrurmakaroner

2-3 selleristialkar

1 knippa ridiser

200 & kassler

SALLADSSAS:

2 msk pressad citron efler ljus vindger
3 msk olja, girna olivolia

142 tsk salt

1 tsk eregano
1 krm grovmalen svartpeppar

2 msk klippt graslik
Tina majsen om den ér djupfrist. Koka maka-
ronerna enligt férpackningens anvisning.

Rir samman ingredienserna till sisen i en stor
skal. Blanda i de heta, vil aveunna makaronerna
och lat dem kallna.

Skir majsen och ev sockerdrterna 1 mindre
bitar. Skalj och skiva seller och rédisor. Strimla
kasslern, Blanda forsiktigt ner alli i maka-
ronblandningen.




Kanske
studentskivan,
pingstkalaset
eller midsommarfesten i det grona.
Ett par bockar och en gammal dorr
blir ett bra buffebord, blir ni fler iin
20 personer behivs ytterligare ett
bard. Lana thop smabord och sto-
lar eller liigg ut rutiga dukar och
sittunderlag sa man kan sla sig ner
{ grongraset och njuta av maten.

FYLLT MATBROD

1 brytbrid

DEG: FYLLNING 1:

25 g fast margarin 1 burk ansjovisfiléer
eller 2 msk flytande {100} g

2 12 dl patten 75 g rumsvarml

25 g jasit niargarin

34 tsk salt lite svaripeppar

112 msk socker 12 ol hackad ofill
6-7 ol ragsikt 2 hardkokta dgg
eller lantvetemyial

FYLLNING 2

sniliost ea 100 g rokt skinka

(eetan snraﬂlsﬁfmt‘rrg]

12 dl hackad persilja
ﬂfﬂr—

Smalt det fasta margarinet i en kasouoll. Hall i
vattmet och lit det bli fingervarmt (37°) eller
virm bara vattnet. Ror ut jisten med vatimet i

en bunke. Tillsint ev flytande margarin, salt,
socker och ndstan allt mjél. Spara lite till we-
bakningen. Arbeta ihop till en smidig deg. Jas
den évertickt ca 45 min.

Forbered en av fyllningarna medan degen
jaser. Skolj av ansjovisen. Mosa den med en
gaffel och blanda med margarin, peppar och
dill. Hacka dggen. Eller finhacka skinkan och
persiljan.

Kavla ut degen pa mijolat bakbord tll en
fyrkant [ca 3030 cm). Bred ut "ansjovissma-
ret” over degen och st dver dggen. Eller bred
dver ert tunt lager smélwost och sird dver skinka
och persilja. Rulla ihop degen frin i sidor sd
att rullarna méts i mitten. Skir rullen i & delar.
Stall dem med en skuren sida ner i en smord
bakform {ca 20 cm i diameter). Tack Gver och
Lit jisa 2030 min. Varm ugnen oll 225°.

Sin in formen och sink dll 200°,
Gridda ca 30 min.

Stjalp upp brider pa en plat cu:h
gradda undersidan ca 5 min.

Servera som brytbrod till bul-
jong eller te eller som utflykis-

brid.

M
SOMMARBAL

Forslag 1: Till 10 personer
blandas 3 flaskor habvtorrt
vitt vin med 1 liter soda-
vatten och 2 dl rod Martini.
Ligg i skivade jordgubbar.
Firslag 2: Enkelt och gotr!
Till 10 personer blandas 3
flaskor rodvin och 1 liter
cider. Ligg i tunt skivad
lime.

KNACKEBROD

(ca 80 bitar)

25 g jiist 2 msk brodkrxdda

125 g margarin ca 6 dl retemjal

3 df myolk 1 | Cammaldags ragmyfal
1 tsk sale 2 msk hjorthormssalt

Smula sdnder jisten i en bunke. Smilt marga-
rinet 1 en kastrull. Hall i mjilken och lit den hli
fingervarm (37%). Ror ut jisten med lite av
degspader. Tillsatt resten av spadet, sal, brod-
krvdda, vetemjol och nastan alle rigmjil. spara
lite till utbakningen. Arbeta degen smidig. Lat
den jidsa bara nagra minuter. Ta uwpp den pa
bakbord och arbeta in hjorthornssalter ut-
blandat i lite mjol. Dela degen i 4 delar och
kavla wt dem pi smord plat eller bakplats-
papper. Degen ska vara ca 3 mm tjock. Sporra
ut rektangulira bitar och nagga dem. Gridda
genast i 225° ugnsviirme ca & min. Eftertorka
. bridet i 75% ugnsvarme ca 2 tim.
.5 ... Forvara bridet torrt.

Till frembakat kndckebrid
smakar en kryddost [ueligt!




R e
GLASMASTARSILL

2 hela stora salta 1 it morot

sillfar foa 600 gf 1 liten bit pepparrot
I 12 ol ratten 13 vitpepparkorn

F msk Gitiksprid 10 kryddpepparkorn
5 misk socker 4 lagerblad

1 rodlak

Ta ur sillen, skinn och rygghen ska
vara kvar. Lat sillen ligga i riklige
med vattenca 1 dygn.

Koka wpp vatten, #tiika och
socker. Lit lagen kallna.

Skar sillen i ca 2 cm breda bitar.
Skala och skir lok och morot i
skivor och pepparroten i tirningar.
Varva sillen, helst i glasburk, med
lik, morot, pepparrot och de
krossade kryddorna. Hall lagen
dwver sillen. Lat std svalt minst 3
dygn. (Om lagen blir lite grumlig,
hiill av den och koka en ny lag.)

Servera direkt ur burken som
smingismar.

Férvara sillen i kylskap. Dir hal-
ler den sig 2-3 veckor,

GRAVAD STROMMING

1 142 kg rensad stromming
ATTIKSLAG:

1 liter vatten
2 dl dtteksprit
2 msk salt

Blanda ll &ttikslagen och lagg ner swom-
mingen i den. Lat filéerna ligga tills kdttet dr
vitt, 40 timmar. Ta upp dem och lat dem rinna
av erdentligt. Dra av skinnet. Blanda halfien
med senapssas och den andra béalften med
dragonsas.

Strommingen @r fardig att dtas efter minst 1
dygn. Haller sig ungefar en vecka 1 kylskip.

.3:_‘_“_'—

{4 portioner)

4 hardkokta deg

T beerk ansfoves (100 g
23 msk griiddfil eller
créme fraiche

2 msk hackad graslik
2 msk hacked persilja

SEMNAPSSAS:

i dl serap 1-dl alfa

1 tsk salt 4 dl ratten
2-3 msk socker I dl hackad ol

2 sk diteiksprit

Blanda senap. salt, socker och attika. Tillsatt
oljan i en fin strile under kraftig omriming.
Blanda sist ner vatten och dill.

VITLOKSSAS:

I dil majonnds . 1-2 pressade

1 el grieelfil o ritliksklyftar

1 tsk sailt ﬁff.‘? il hackad
135 grovt stitta i

ritpepparkermn

Blanda samman
alla ingredienser.

Skala och dela 8ggen och tag wr dggulorna.
Finhacka ansjovisen. Mosa gulorna och blanda
med griddfil eller créme fraiche, ansjovis,
graslok och persilja. Fordela blandningen i vi-
torna.

Stall dggen pa en bidd av finstrimlad sallac
och garnera med twomat- och gurkskivor.

Komplettera med
firskpotatis, gronsaker,
Sfrukt och bar.

KAFFE & s
SOMMARFLAN ol

Som avslutning pé sommarbuffén serveras kaffe
och et lackert sommarflan. Du hittar receptet
under EFTERRATTER pa sid 67.




Seppa dr bra bjud-
mat. Den kan ofta till-
. lagas redan dagen

' J,-r_,,.f"" innan och soppa med

|,f goda tillbehir kan bli hur
{ festlig som helst — priva de

har!

- PLOCKSOPPA

(4-5 portioner)

Gir fiorst en grim drtsoppa.

ca 500 g diupfrysta

arter

1 liter ratten 1 -
I nusk vetemyol ¥ -

2 bujongtérningar

1 msk riven gul Ik

12 di gradde

(sait, peppar)

Koka upp vatmet. Ligg i drterma
och koka dem 4-5 min. Mosa dem
i matheredare eller tryck dem genom en sil.
Spara spadet.

Rir ut mjélet med lite av det kalla vaumet.
Koka upp resten av vatimet, &ntspadet och bul-
jongtarningarma. Hill i redningen under omrér-
ning, koka nigra min. Tillsatt &rimoset, liken
och gridden. Hetta upp och smaka av.

Ligg upp tillbehoren i skilar att plocka wr
och lagga i sopptalliken: skalade rikor,
musslor, tunt skivade rédiser, strimlad paprika i
olika farger, kokta wmorosslantar, riven
parmesanost. Kanske ocksa eréme fraiche eller
vispad gridde smaksatt med pepparrot.

Servera ett gott brad wll.

L

[
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P P
AIOLI

1-2 ritlaksklyftor
1 dgg .
ca 2 df olivolia 4 J
pressad cifron S i
Alla ingredienser ska ha samma temperatur.
Skala och dela vitloksklvftorna. Knack agget.
Blanda dgg och vitlék i mixer eller matheredare.
Droppa i oljan, first lite i tager, sedan i en fin
strile, medan maskinen gir. Smaksin med
citromn.

Servera aioli som tillbehr till fisk- och skal-
djurssoppor eller som dipsas dll t ex rdkor, raa
eller kokta gronsaker.

FRANSK LAMMSOPPA

(4 portioner)

ca 34 kg fammbate 2 eitlikskiyitor
med ben, ¢ ex bog 1 msk vinéger
eller bringa 1 morot

1 12 liter ratten 1 bit rotselleri fca 50 g

1 msk salt 1 liten palsternacka

5 ritpepparkorn 2 potatisar
searipepparkorn 1 purjolik

1 lagerblad 1 kbyfta viekal fea 200 g

Koka upp vatmet med salt, kryddor och vin-
dger. Lige i och koka kittet 45-60 min.

Skala och skar morot, rowselleri och palster-
nacka i strimlor. Skala och skir potatisen i
tirningar. Skilj och skiva purjon. Strimla kalen.
Ta upp kot och vitlék.

Lagg morot, selleri, palsternacka och potatis i
grytan och koka 5 min. Ligg sedan i purjo och
kal och koka yiterligare ca 5 min.

Skir under tiden kottet i tdrningar. Ligg

tillbaka dem i soppan. Varm upp och smaka av.

BRYTBROD MED
RAGSIKT

{ea 30 bullar)
30 g jast
73 g margarin
12 [ patien
1 tsk solt
2 msk sirap
ca 13 df ragsikt
Smula sonder jésten i en bunke. Smilt marga-
rinet, tillsart vatmet och lat det bli fingervarmm
{37%). Ror wt jasten med lite av degspader.
Tillsétt sedan resten av spadet, salt. sirap och
nastan allt mjol. Avbeta ihop tll en deg. Smi
dver lite mjdl ech lat jasa évertdckt ca 30 min.
Enida degen smidig pd mjilat bakbord och
baka ut till runda bullar. Ligg sedan bullarna
ganska it tillsammans pa smord plat, Tack
dver och jis ca 30 min.
Cridda i 225° ugnsvirme i mitten av ugnen
ca 15 min. Lat kallna évertdckta.




GRON OCH GOD
SOPPA

(4 portioner)

4 potatisar 1 ! gronsaksbuljong
1-2 finfalsseand {tirning)

I puryolik 1 kwrm sravipeppar

2 griina papriker (werlt)

2 msk margarin hackad persilja

Skala potatisen och skir den i tunna skivor.

Skar fankélen i skivor s& den faller sonder i
strimlor. Skélj och strimla purjoléken. Kéama ur
och sirimla paprikan.

Smiilt margarinet i en grvta. Friis potatis och
fankal. Tillsatt purjo och paprika, vatten och
buljongrimingar, peppar och ev salt.

Koka wnder lock pa svag virme ca 10 min,
tills allt &r nétt och jimnt mjukt. Smaka av.

Servera med ostsmirgas.

A @
SKALDJURSSOPPA

(4 portioner)

300 & ritkor med skal
1 msk margarin

142 tsk carry

112 dl vispgriidde

12 fiskbulyongtarming
12 krm vilpeppar

G df ratten 2 msk vetemyol

172 puryolik 1 dl dippfrysta drier

1 burk musslor (265 g} 174 di hacked ol

1 i myjalk 1 msk romatpuré

Skala rikorna, spara skalen. Smalt margarinet i
en kastrull. Tillsatt curryn. Fris rikskalen, ror
om. Hall i vattnet och koka skalen under lock ca
5 min. Sila bort skalen.

Snitta, skolj och strimla purjoléken. Hall rak-
spad och musselspad frin burken i kastrullen.
Tillsate mjolk, gridde, buljongtarning och pep-
par. Vispa ner mijoler och koka wpp under
vispuning. Lige i purjo, drtor och dill. Sjud ca
3 min.

Tillsait rikor, musslor och tomatpuré. Hetta

upp och servera med brd.
Exira festligt med fiirska musslor: Borsta 12-16
musstor rena, skalen ska vara stingda, da &r
musslorma levande. Fris 1/2 hackad gul Iok i en
rymlig kastrull. Hall i 1 /2 dl vauten, 1 1/2-2
msk pressad citron, klippt persilja och 1/2 ko
peppar. Koka upp, ligg sen i musslorna och
koka dem péa stark varme under lock ca 5 min.
Skaka grytan ndgon ging. Spadet silas och
anviinds i soppan.

MANGOKAKA

(ca & bitar)
2 diupfirysta smir- 4 msk florsocker
degsplailor (2 msk rom)

rivet shal av 172 citron
T tsk randlinsocker
12 di sacker

I mogen mango
250 g Keso

2 fhoe

2 msk potatismyal
Istiiflet for mango kan man lgga pa skivor av
Sfiirska eller konserverade persikor eller klyftor
av firska plommon,

Ta fram smirdegsplattorna och lit dem ligga i
rumstemperatur ¢a 15 min. Lige langsidorna
bredvid varandra, fukta ena kanten och trvek
ithop dem s det blir en stor platta. Kavla vt den
sa tunt att det riacker att kli botten och kanter i
en pajform, 20-25 cm diameter.

Seill formen kallt ca 15 min. Nagga botinen
och gradda i 225° 10-15 min. Skala och skar
mangon i skivor,

Blanda Keso. dggulor, potatismjil, florsocker,
rivet citronskal, vanillinsocker och ev rom. Vispa
aggvitorna till hirt skum. vand ner sockrer och
vispa tills marangen blir blank. Blanda den med
Kesoblandningen. Bred ut fyllningen i pajskalet.
Lagg pid mangoskivorna. Gradda i 200°
ugnsvirme i mitten av ugonen 20-25 min.

Ta girna kakan ur formen. Pudra lite flor-
socker Gver. Servera kakan ljum eller kall med
vaniljzlass, ev ocksd ndgra jordgubbar.




WANALDB

Det hiir ar forslag pa
mat som passar barn
Sfran 5-arsaldern och
uppdat. 1
Kip diupfryst pommes 3 .'. r:j
stripes eller | ‘ :

de nya
“skruvade
till ham-
burgare

" och

»

spett,
och glém inte heller ketchup
och hamburgerdressing.
Duka girna roligt och
spannande och dekorera

med fargglatt godis.

¢ Blanda i mixer, matberedare eller med elvisp

A e
ROSA MJOLKDRINK

(1 stort glas)

2 di mjiolk
1 di vaniljalass 2

112 di lingonsylt

samman ingredienserna till lufdg konsistens.
Hall upp i glas. Toppa ev med lite glass.

Garnera med t ex strossel, ran, riven choklad

eller sylt.

MJOLKDRINK MED
BANAN OCH KAKAO

. [2 stora glas) o
= 1 banan Lagg spetten pa ett galler och grilla
2 tsk kakao ) i swrilningsgrill eller dver gléd ca 10
1 n;sksr;rcu‘;er g G
3 dl MD& Vind spetten nigra ginger och
S pensla med grillsisen.

Skala bananen och skiir i bitar. Ligg banan,
kakao och socker i en mixer eller matheredare.
Kir till en slat massa. Tillsatt mjalken och kir
till en skummig dryek. Ha]lupp i glas. Lagg

glassen Gverst.

(40 portioner)
400 g nétfirs

2 msk ma

2 krm salt

1 krm svaripeppar
Forma firsen till 4 eller & hamburgare. Brym
fettet i en stekpanna. Stek hamburgarna ca 3
min pd varje sida. Salta och peppra. Servera
med hamburgerbrdd, gurka och mordtter i

STAVAr.

GRILLSPETT

{8 portioner)

400 g grythitar  GRILLSAS: |
av fIaskkatt 142 di olja

& prinskorvar 1-2 msk dkin sofa

2 paprikor eller 1 krm citpeppar

E—10 farska 12-1 tsk corry
champinfoner

2 mayskolrar

2 bananer
Skar kottet i mindre timingar. Dela
prinskorvarna pd mitten. Skélj och
ansa champinjonerna eller skar pap-
rikan i bitar. Dela varje majskolv och
banan i 4 bitar.

Varva alla ingredienserna pd grill-
spetten. Blanda samman ingredien-
serna till grillsasen och pensla spet-

ENKLA KLUBBOR

(1520 stycken)

500 g striisocker, ca 6 dl

2 dl vatten

1 tsk dtsiksprit O
essens

Blanda socker och vatten i en kastrull, tillsant
dttiksprit och koka pé hog varme tills hushalls-
termometern visar 150°. Ta kastrullen av var-
men och tillsitt farg och smakimmne. Klicka eller
hill ut smeten pa oljad plat eller plit med
bakplitspapper. Sdtt en pinne i varje klnbba
och hill péd lite mer karamell pa pinnen. Lat
stelna och sli in klubborna i cellofan eller smir-
papper.
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TAGTARTA

(12-15 bitar) FYLLNING:

4 dgg 3 bananer

2 dll socker 250 g hailon

2 1/2 dl vetemyil GARNERING:

I /2 isk bakpulver =l pisperadd paridde

1 1/2 msk vatien 1 f‘.la;ﬁn
1 pase Non Stop
strassel

Sart ugnen pa 225° Tick en lingpanna med
bakplatspapper. Vispa digg och socker pasigt.
Blanda mijdl och bakpulver och rir farsiktigt ner
det i smeten tillsammans med wvatimet. Bred ut
smeten pé papperct till et jamnt lager. Grédda
mitt i ugnen T-8 min. Stjalp upp kakan och Lt
den kallna. Dela kakan pi langden i tre lika
stora delar. Dela dérefter hitarna mitt itu = 6
lika stora delar.

Mosa bananerna och hallonen var fir sig «ll
fyllningen.

Loket: Bred mosad banan pa en bit av kakan och
lagg en annan bit ovanpa.

Dela en wredje bit i tre lika stora delar och ligg
ihop dem med mosade hallon emellan. Det blir
“lokforarhyiten”. Satt fast hytien pa de bada
kakdelarna med bananfyllning med hjalp av
hallonmos.

Fagnen: Lagg mosad banan péi nasta kakskiva.
Téck med en bit kaka. Lagg hallonmos pa den
och tick med sista skivan. Placera wvagnen
bakom loket.

Carnering: Vispa gridden och

bred ut den dwver lok och vagn.
Skar bananen i skivor och sén

dem som “hjul” pa sidorna.
Garnera med Non Stop och strissel.

) FILIPPAS FAVORITER

1 dgg 2 msk vanijsocker
1 df socker 2 dl havregrym
2 msk kakao - 1 dl kokosflingor

(1 di piirlsocker att rulla bollarna i)

Riir digg och socker posigt.
Blanda med @vriga ingredienser. Rulla sma

bollar och viind dem i parlsockret. Stall kallt.

T | 1'
ROLIGA BULLAR '

Lat barnen hjdlpa tll med att baka fantasifulla
bullar. D& kan det bli drakbullar, ormbullar och
igelkottar. Det gar bra att anvanda en sax att

klippa taggar med.

KLUBBJAKT

ger eit aktivi godisletande. Gom hemgjorda
klubbor (i plastpésar) runt om i rummet innan
de smi gisterna kommer. Rita kartor med

lediridar — viind dig mot drren och ta tre steg
till vanster, osv., nsv. .

[
UTOMHUS | =
kan man hinga upp en || ——
hink i ett wid och den J——

som kan kasta flest bollar T

i hinken blir vinnare. (_:? /'r'll

GOR S1. GOR SA —

ar en gammal finurlig lek, dir ledaren sager -
Gor s — samtidigt som hon eller han gér en
rorelse. D ska alla gora efter. Men ibland sdger
ledaren istiller — Gir si — och da giller det att
inte gora efter. Det ar ndmligen bara — Gér s —
rovelserma som &r rdet. Den som missar fir g ur
leken.

_/\ANNV\N:




K A

Romantik och
dramatik med
bubblor i glasen
och gdrna en firg-
stark dukning, dar
ljusen i en kandela-
ber sprider lagom be-
bysning ndr ni vill fira
pa tu man hand. Plus
en omsorgsfullt kompone-
rad och tillagad meny.
Hjalps gérna at i koket
medan ni smuttar pa et
glas mousserande vin
som inledning.
Vill du dverraska,
och skita matlagningen sjélv,
bjuder du pa ett glas vid matbordet
medan bridet till forrdtten rostas.
Glom inte den
smeksamma
musiken i
bakgrunden!

L E K %

Till hummercockeailen smakar rostat brid hirligt.
Lite mer romantiskt blir det om du fore rostningen
tar ut hjirtan med pepparkaksman.

HUMMERCOCKTAIL

(2 porticner)

1 kokt medelstor hesmmer
1 tomat

2 msk majonmas

12 dl graddfil

142 syrligt Gpple i sing
barmingar

12 dl styilkselleri, endive elfer
ishergssallat { nalfina strimlar
T msk finhacked dttiksgurka
{pressad citron)

2.
Skélla och skala tomaten.
Skér tomatkouet 1 smad tar-
ningar. Ta inte med det safiica
inmanmaret.

3.

Blanda majonnasen med griddfil,
apple, selleri, endive eller is-
bergssallat, dttiksgurka, tomar och
smakitt fran hommern. Smaksin
giarna med lite pressad citron.

4.
Ligg salladen pa -assietter och
placera klor och skiver av stjart-
biten éver. Garnera med dillkvistar
och lagg sallatsblad vid sidan om.
Servera salladen kall med rostat
briad.

1.

Elyv hummern pa ling-
den. Krossa klornas skal
med en nitkniippare, plocka
varsamt ut kottet. Skiir stjart-
biten i vackra skivor wll gar-
nering. Hacka allt smakorr.




Hummercocktoal

Stekt radjursfilé med kérsbirssis
Potatiskroketter

Sockerdrter, minimajs
Passionsfromage

Birja med sisen. Koka gronsakerna nitt och
jamnt mjuka. Virm kroketterna enligt anvis-
ning pa forpackningen. Stek kittet sist.

KORSBARSSAS

(2 portioner)

3 ol syrliga korsbar, 172 hinsbuljorgtaming
t exx moreller 1/2 msk honung
1 ¥ patten 1 tsk arrowrotmyal

Rensa och skélj biren. Koka dem med vattnet
tills de spruckit. Klam ev baren mot kastrullen
fir att fi ue saften. Tillsitt buljongtdrning och
homung. Ror om sé att de loser sig. Ror ut mjolet
med lite vatten. Tillsitt redningen under om-
rorning och lit sisen koka ndgon minut.

STEKT RADJURSFILE

(2 portioner)
Ca 250 g radiursfilé  salt
HRCET T sparipeppar

Skir filén pa snedden i ca 2 em tjocka skivor.
Lat margarinet bli usbrunt i en stekpanna.
Stek skivorna ea 2-3 min pa varje sida. Krydda
med salt och peppar.

VINTIPS

Till vilt passar en kraftig bourgesne, rioja eller
dverhuvudtaget ett fylligt ridvin utmiirkt bra.

PASSIONSFROMAGE

(4 portioner)

1 tsk gelatinpulver + 1 msk vatten

eller 2 blad gelatin

4 passionsfrukter

2 dgz

4 msk socker

1 172 di mellangradde

Blanda gelatinpulver och kallt vatten i t ex en
kopp eller lagg gelatinbladen i rilkligt med kallt
vatten. Lat svilla ea 5 min.

Dela passionsfrukterna. Skrapa ur innehallet i
en kastrull och virm det. Tillsait gelatinet,
bladen wrkramade. Ror om sa ant gelatinet
smilter och lat svalna.

Skilj pa gulor och vitor. Vispa vitorna till hért
skum. Vispa gulor och socker pésigt. Vispa
gradden.

Blanda gelatinblandmingen forst med dggule-
smeten, sedan med
gritdden och sist

dgeviteskummet. i
Hill fromagekriimen l@.
i portionsskalar och .'

lat dem sté overtackia

och kallt att stelna,

2-3 timmar. Servera

meil en sprid kaka,

t ex flam. -
Fromage kan ftrvaras

i kylskdp ett par dagar.
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Din tur att sta
for kalaset, nér
flickorna ska
triffas.
Gor det latt
for dig och
baka Bergis-
kransen [eller
kip fardigt vitt
lantbrid)
dagen innan.
w Tsatsiki-
sasen gar
ocksa att gira klar i forvag liksom
grissimipinnarna. Den wokade
kycklingen lagar du snabbt till, om
du skurit bade kott och gronsaker i
Sina strimlor i forvig:

SPRITZER

En spinnande vilkomsidrink! Blanda i stora
glas, 20 ¢l torrt vitt vin och 5 ¢l sodavatten.
Lagg i nigra iskuber och dekorera med en
citronskiva.

S

A g
GRISSINI ‘

(50 styeken)

S0 g jiast 1 agg &

3 dl vatten (37°)  10-17 dl

12 dl alja eetenifil

2 tsk salt eller

T msk socker vetenfiol k —
Special T

PENSLING:

Myatk efler uppeispat dgg

{statt grovt salt)

Rir wt jésten i det jumma varnet. Tillst ofja
salt, socker, digg och nistan allt mjl, spara lite
till uthakningen. Arbeta ihop till en smidig och
fast deg. Lt den jisa dvertickt ca 30 mimater,

Ta upp degen pa mjolat hakbord och dela den
i 5 bitar. Dela varje bit i 10 bitar. Rulla ut dem
till smala stanger, nastan lika langa som platen.
Ligg stingerna pa smord plit eller plat ticke
med bakplatspapper. Pensla med mjolk eller
dgg och stro ev pa grovsalt.

Criidda i 175°, miit i ugnen, ca 25 minuter.

BERGISKRANS

25 g fist 1 iga

3 g margarin knappt 8 ol vetermypil
2 df myfalk fea 450 g

1 tsk salt dge till pensling

1 tsk socker ralimofri

Smula sonder jasten i en bunke. Smalt mar-
garinet i en kastrull. Hill i mjélken och lat den
bli fingervarm (377). Ror ut jasten med deg-
spadet. Tillsitt salt, socker, dgg och nistan allt
mjil, spara lite till nthakningen. Arbeta ihop allt
till en deg. Tack dver och lat den j jasa ca 3 min.
Ta wpp degen pa bakbord och knida den
med nagra fi 1ag sa an gashlisorna pressas ur
degen. Dela degen i tva delar och rulla ut dem
iill linga rullar. Sno ihop dem och forma en
krans, ligg den pd en plit. Jds utan bakduk ca
30 min. Pensla med uppvispat agg och s dver
vallmoflrd. Gradda i 200° ugnsvirme i mitten av

ugnen ca 20 min. Lat kallna wtan bakduk.

TSATSIKI -
YOGHURTSAS

3 dl yoglurt

1 liten gurka

1-2 pressade vitlikskiyftor
1 142 msk olivolfa

1 tsk vindiger

172 sk salt

12 krm svartpeppar

Lit yoghurten rinna av i kaffefilter minst T dm.
Skala gurkan och riv den grovt. Pressa ur det
mesta av viitskan.

Rir samman vitlek, olja, viniger, salt och
peppar. Blanda dressingen med yoghurt och

gurka.




KYCKLINGWOK

(4 portioner)

2 kycklmgfiléer (oa 250 g}

1 spansk pepparfruke (rod)
1 bit (2%2 cm) firsk ingefiira
158 g firska champinjoner

I purfoldk fca 125 g

2 monilter fca 200 g

2 stjilkar seller ETT LATT

1 gul paprika ITALIENSKT VIN
2 tomater ELLER ETT LIUST
2-3 msk olfa OL SMAKAR

2 12 msk dkta soja GOTT TILL

1 msk Maizena
2 di patten
(12 dl safta jordnitter)

Birja med ant forbereda alla ingredienser, Skar
kycklingkittet i tunna skiver. Dela peppar-
frukten pa lingden, ta bort stilk och kirnor.
skiillj och skar fruktkbitet i tmoma strimlor.

Skala och rv ingefdran. Skélj och skiva
svampen. Skélj purjoliken och skir i sneda
hitar, 1 em breda. Skala moritterna och skér
dem i tdndstickssmala strimlor. Skiva sellerin.
Kirna wr paprikan, skélj och skir den i bitar.
Skér tomaterma i bitar.

Hetta upp woken ordentigr. Hall i 1-2 msk
olja och frés kycklingkiter nigra min. under
omrorming. Lage upp kitiet pa gallret eller et
fat.

Sank temperaturen till medelstark viirme.
Hill i resten av oljan. Tillsatt pepparfruke och
ingefira och frés knappt 1 min. Ligg 1 svamp,
purjo, morot, selleri och paprika. Fras 2-3 min
under omroming.

Blanda mner tomaterna. Hall i sojan. Blanda
ner kotiet.

Rir ut Maizenan i vatinet.

Hill blandningen i woken och koka upp
under omriming. Smaka av. Tillsdtt ev nitrer.

Servera med koki ris.

RY
MANGOSOPPA

[+ portioner)

I stor mogen mango
1 di vesperddde

2 dl nexturell yoghurt
2 dli coder

ca 2 krm enrvy
(kokosflingor]

Skir loss frukt-
kittet runt karnan
pa mangon. Skir
bort skalet. Mosa
fruktkottet i mat-
beredare tllsam-
mans med gradde,
voghurt ech curry.

Tillsatt cidern och
smaka av.

Sird ev rostade kolos-
flingor over vid serve-
ringen. (Rosta kokosen
i torr het stekpanna. )

PETITS FOURS

Sma godbitar att servera till kaffet pa maten.
Valj en sockerkaksbotien eller mandelbotten.

Skér mandelbotinen 1 sma fyrkanter {ca 3x3 em)

eller iag ut rundlar eller andra former med smé

mitt. Dela sockerkakan pé lingden eller tvaren.
Doppa en del bitar i smalt choklad (anviind en
djup skal). Valj fvllning och bred eller spritsa pa
den. Garnera med t ex mandelspin, nitkarnor,
pistagemandel, flagad choklad, strossel, kande-
rade syrener, violer eller mimosa.

FYLLNINGAR:

* Mjok nougat

¢ Mandelmassa utrérd med pressad apelsin, 1
msk apelsinsaft tll 100 g mandelmassa. Firga !
ev med hushallsfirg. |
o Cholladiryfel: Koka upp 1 dl vispgridde och
blanda i 100 g mérk blockchoklad som far
smalta. Lt kallna.
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Nir herrarna triffas for att laga
gemensam middag, far det girna ta
en stund — en del av gemenskapen
dr just sjilva forberedelserna till
den glada samvaron vid mat-
bordet.

Hiir nagra herrfavoriter som
ackompanjerar varandra fint.

Till Solégat dricker herrarna
antingen snaps och ett mustigt

ol eller ett alkoholfritt alter-
naiy.

Till lammsteken passar ett fii-
ligt eller medelfylligt rodvin

— varfdr inte nagon av de priseirda
chilenska vinerna.

SOLOGA

Rosta first kndckebrider ndgon minut i 220°

OSTRULLAR

Kavla ut smirdeg enligt anvisning
pé djupfrystiorpackningen.

Bred pa mjuk ost, typ Cantado,
eller bred pa en blandning av
finhackad ansjovis och purjolék
utrird med chilisés,

Rulla ihop som en rulltarta.

Skar ca 1 cm breda skivor.

Ligg dem pa plit med bak-
platspapper.

Criadda i 250° ugnsvanme ca 5 min.
Servera som tilltngg till en drink.

ugnsvirme, sa blir det dnnun godare.
(1 portion]
3—4 ansfjorisfiléer
1 msk kapris eller hackad dttiksgurka
1-2 msk finhackad l6k, t ex silver- eller
schalottenlok
2-3 msk hackad intagd ridbeta
2-3 msk hackad persilia
1 ri dggula
cilron
Hacka alla ingredienserna var for sig. Lagg
ansjovisen i ring pé en assiett, sedan kapris eller
attiksgurka, ldk, rédbetor och yrierst en ring av
hackad persilja. Ligg dggulan i mitten. Fukta
girna persiljan med lite citronsaft eller garnera
med en citronklyfta. Servera som forritt med
vitt brid, girna rostat.
TIPS: Ansjovisen kan bytas ut mot 2 msk stor-




[ (2}
FRANSK LAMMSTEK

[6—8 portioner)

ea 1 12 kg lammbdt [‘RYDDTJLEKE
mred ben, Idrstek eller ﬁ“hm"';ﬂ bried
ik 2 pressoade
Jl;{;ré]!z& salt vitlokskyfior
nytnalen searipepyr " r'E‘SS{Ier saft
ar I ciframn
Silﬁ 1 knippa
4 msk vetemysl prersilja
6 el sy 2 msk
{1 kietbedjongtaming)  margarin
2 dl griidde
{zalt, peppar, dkta sofa)
HASSELBACKSPOTATIS:
Beriikna per person:
3 medelstora vinterpotatisar
foa 200 g)
sméile margarin eller smar
sall
Sfinsiktat strobrod

Sétt ugnen pa 175°, Lagg kdttet i en langpanna.
Stick in en kittermometer sa att spetsen kom-
mer mitt i den tjockaste delen. Krvdda med salt
ach peppar. Satt in kottet i ugnen.

Skala potatisen. Skiir den i tunna skivor men
inte helt igenom. Smérj lingpannan runt
lammet och ligg potatisen med den skivade
sidan upp. Pensla potatisarna med smilt mar-
garin och strd over lite salt. Satt in Bngpannan
i wanen.

Skiir bort kanterna pa bridet. Smula sinder
det. Pressa vitlok och citron och finhacka per-
siljan. Blanda allt med margarin till en pasta.
Bred pastan dver kittet efter ca 45 min stek-
ning. Pensla potatisen med smiilt margarin.

Fortsdtt stekningen. Nir termometern visar
T0® dr kortet it mosa inuti, vid 75% ar det
genomstekt. Kontrollera med en provoal och 1a
ut potatisen nér den kinns mjuk. Pensla ev med
fett och stri ver lite strohrod mot slutet.

Lat steken sta tackt med aluminivmfolie i
ca 15 min innan den skirs upp.

Vispa ut mjilet med lite kallt vatten i en
kastrull. Tillsztt den uispadda skym, ev buljong-

&, G

tirning, Rir medan det kekar upp och koka 3-5
min, Tillsétt gradde och smaka av.

Servera med potatisen, broceoli eller grima
binor, sylilok och/eller en blandad sallad.

KATRINPLOMMON-
SUFFLE (4-D portioner)

1 pase karnfria katrinplommon (225 gl

1 ol vatten

34 ol socker

2 sk Maizena

(10 hackade satmandlar)

3 dggnitor

Smirj en ugnssaker hiog form med raka kanter
[ea 1 1/2 liver) vdl. Sdut ngnen pa 150°.

Koka plommonen i vatmet ca 5 min. Hall av
gpadet. Hacka plommonen fint tillsammans nied
sockret, gir bra att gora i matberedare eller
mixer. Blanda i mjilet och ev mandel.

Vispa fggvitorna till hirt skum. Blanda i
fruktmnoset, lite i taget, vispa under tiden.

Hill smeten i formen. Cradda i nedre delen av
ugnen ca 35 min eller tlls sufflén haji sig och
[an fin fare. Oppna inte ugnsluckan under de
forsta 200 min.

Servera genast med kall litwvispad gradde.

KOKOSFLARN MED
APELSINKRAM

(ca 22 dubbla kakor)

7.3 & smir eller APELSINKRAM:
R 50 g smdar effer

1 dge bordsmargarin

I 172 dl socker 1 12 dl florsocker

100 g kokesflingor 1 dggula

(2 123 dl) 12-1 tsk vandlinsocker

rivet skal ar /2 apelsin
1 msk apelsinsaft

1 msk vetemyil
1 tsk bakpulver
rivef skal ar
12 apelsin

Satt ugnen pa 175°. Smalt fetiet. Blanda dgz och
socker. Tillsatt kokos, mjil, bakpulver, rivet
apelsinskal och sist det smilta fettet. Klicka wt
smeten med tesked pd smord plar eller plar med
bakplatspapper. Gradda i mitten av ugnen 6-8
min. Lossa kakorma innan de kallnat. Cor
apelsinkrimen. Ror det rumsvarma fertet mjukt
och blanda det med alla Gvriga ingredienser rill
en jamn krim. Lagg ihop flarnen med krim
emellan. Frys in kakorna. Ta fram dem precis
nar de ska serveras, da dr de allra godast.

ALLRA SIST

dricker herrarna kaffe, med eller utan arec, men
alldeles sikert med ndgon liten sdtsak till. Varfir
infe prova kokesflarn?
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Nattamat med sting och héirlig
siilta brukar uppskattas framdt
smdtimmarna. Men dven den
klassiska kokta korven med brid
sitter fint ndr det aterigen borjar

suga lite 1 magen.
Har nagra givna succéer!

GRON
MAT]JESSILL.-
GRATANC

[4-6 portioner)

2 burkar matjessill 12 dl finhackad dil

¢ bitar (a 200 gl 3 msk finklippt

2 dpplen graslak

T rodick 1 krme svartpeppar, |

2 olf crénee fraiche  grovt krossad
Hall av spadet frin sillen. Lagg matjes
sillen i en ngnssdker form. Finhacka dpp-
le och ridlik. Ligy “hacket™ over sillen.
Blanda créme fraichen med det krydd-
grina och svartpeppar. Gridda i mitten
av ugnen i 225°%, 1520 minuter.
Servera med kokt poratis, tomater,
hardkekta dgg och hart brad.
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PIROGER

(1012 stycken)

DEG: FYLLNING:

25 g jeist 4 st bicklingar

1 172 dl ljmamet {(150-200 g

vatlen 4 myulkokta dgg

1 msk olfa 2 di finklippe dill
2 sk salt 1 msk hackad grésiok
ca 4 12 dl

velennyil

Smula sinder jisten i en bunke, Rir ue jisten
med lite varten. Tillsant resten av vattnet, olja,
salt och nistan allt mjsl. Arbeta degen smidig.
Jas den dvertickt ca 30 minuter.

Rensa bicklingen. Skir kotiet i sma- bitar.
Hacka dggen. Blanda den rikta fisken med dgg
och kryddgron:.

Ta upp degen pa mjolat bakbord. Arbeta med
nagra fa tag. Rulla ut till en langd. Dela langden
i 10-12 bitar. Kavla ut till ovala kakor. Firdela
fyllningen Gver. Vik dver degen till halvménar
och klam ihop skarven med en gaffel. Lagg
pirogerna pd smord plat.

Pensla med uppvispat dgg.

Cradda i 225° ca 15 minuter.

K Il
VARM KORV

Varma korvbrid och koka korv gar snabbt och
latt. Lvxa till det med goda chilisdiser, stark och
vanlig senap, rostad 16k och Bostongurka.

OST, ROKTA KORVAR
& BROD

Stéll fram olika ostar, skiir upp ett par sorters
rokt korv. Kompleitera med oliver, tomater och
ett gott brythrid,




[ i
SILLGRATANG

(4 portioner)

5 potatisar Tell hackad delf
(ca 600 g) peppar

i rod lak 2 dl myalk

4 wrvattnade 1 dgg
saltsillfiléer 4 ol stark ost

1 krm grovmalen fea 150 g)
svartpeppar

Skala potatisen och koka den mjuk. Skala och
skar loken i tunna skivor. Dra skinnet av sillen
och skélj filéerna. Dela varje filé pa langden.
Skiva den kokta potatisen. Varva potatis, lok
och sill “tegelpannevis™ i en ugnssiker form.
Serd Gver dill ech peppar. Vispa ihop mjilk och
dge och hill det i formen. Riv osten grovi och
striy dver den.
Gridda mitt i 225° varm ugn, 10-15 min.

KRYDDIGA
KOTTBULLAR

{4-5 portioner)
00 g lamm- eller nétfirs

1 krm mald kryded-

2 medelstora kekia kalla  neflika

potatisar fca 150 g i ke kanel

12 gul ik 1 krm mald maskot
1 g 1 12 ol misik

T 12 sk salt 2-3 msk margarin

1 kerm kryddpeppar

Riv potatisen fint. Skala och riv eller finhacka
Ioken. Blanda farsen med potatis, lok, agg, salt,
kryddor och mjolk. Forma 4l jamnstora bullar
och ldgg dem pa vattenskéljt skarbride. Bryn
margarinet i en stekpanna. Lagg i nagra kou-
bullar i taget och bryn dem runt om. Minska
virmen och efterstek dem wetan lock 3—4 min.

Servera med t ex klyftpotatis,

L] E I
LITEN JANSSON

(1 portion)

2 medelstora
potatisar

I msk finhackad
ik

1 krm salt

1 msk margarin
& ansfovisfiléer
2 msk riven ost
Skala ech grovriv potatisen,
Blanda den med Iok och salt. Bryn margarinet i
en stekpanna. Ligg 1 potatishlandningen i tva
klickar, platta 6l dem med stekspaden och stek
2-3 min pé ena sidan. Vand och ligg pd ansjovis
och ost. Stek under lock ytterligare 2-3 minuter.

ANSJOVISSNURROR

(ea 20 stycken)

1/2 paket Pizzamix
1 dll vatten

FYLLNING: =

3 gula finhackade likar _OL & VATTEN

1 msk margarin

1 burk smé ansjovisfiléer (100 g) Till alle det salta smakar

1 msk tomatpuré
Virm ugnen till 225°, Giar fvllningen.
Fris loken och lat den svalna. Mosa
&gg och ansjovis med gaffel, hacka

eller 4-5 storre filéer det bra med @l alterna-

3 knappt hardkokta dgg : i ”

1 mf ansfovisspad E gzﬁim:mmm - gﬁ
I msk senap snaps [or }!’” i '

den som .

stiirre filéer. Blanda det med Lok, " s yof
ansjovisspad, senap och tomatpuré. :“'ff ‘5

Rir ihop mixen med vartnet dll en ’f“ = "y oy
deg. Kavla ut den pa mjolat bak- j‘:’j’a 4

bord till en lingd, 2040 cm. Bred pa
fyllningen och rulla ihop.

Skir rullen i 2-2 1/2 cm breda bitar.
Stall dem med snittytan upp pé smord plat,
som bullar eller intill varann som brythrad.
Gritdda i mitten av ugnen ca 15 min.

OBS! Kan griddas i farvag och sedan virmas
pé plit under folie, ca 5 min i 150-2007

Kavring och knéckebrad dll
matjesgratingen, Liten Jans-
son och Kryddiga kotthulbar.




Kan vi inte ha en liten fest hemma
hos mig tkvdll? Plotsligt hir man
sig spile uttala denna inbjudan i
kretsen av arbetskamraterna. Visst,
girna — svarar alla — okey, da dr
det bara att dela ut arbetsupp-
gifterna bland samtliga. Nagra
handlar maten, nagra drycken och
syiilv stortar man hem och forbe-
reder, vadrar, plockar undan och
dukar trevligt. Det far bli italienskt
— antipasta och pasta, snabblagat

LAXSAS

(4 portioner)

1530 g rakt lax

3 di créme fraiche

1 msk finhackad dill

1 msk finhockad grésilsh

peppar

Skiir laxen i strimlor. Koka upp eréme fraichen.
Ligg i laxen, kryddgrimt och smaka av med
peppar.

a0

PASTA MED
MUSSLOR

{ra O portioner)

1 stor gul ok

1-3 vitlikskdyftor
1 burk hela
tomater (400 g

1 knippa persilja
ol

112 tsk salt

1 krme peppar

3 dl vitt vin eller fiskbuljong
2 burkar masstor (250 g)
riven ost

Skala och hacka loken. Finhacka vidéken. Skir
tomaterna i mindre bitar. Spara spadet. Hacka
persiljan.

Friis lik och vitlik i olja ndgra minuter i en
kastrull. Tillsitt tomater med spad, persilja, salt
och peppar. Koka haftigt tills révan tocknar.
Tillsétt vinet eller buljongen. Koka tills halva
méngden dterstir.

Sla av spadet pa musslorna och blanda for-
siktigt ner dem i den varma tomatsasen. Hexa
upp och servera till nykokt pasta sami med riven
ost.

RAKSAS TILL PASTA

{4 portioner)

2 msh vetemyil .

3 i mjiilk o

1 msk margarin

125 g simiiltost med rikor

sall, peppar

ca { msk rven pepparrot

krvddkrasse eller persilja

Vispa ut mjéler med lite av mjélken i en kasorull.
Hall i resten av mjolken, ligg i fertet och koka
upp under omroming. Koka pd svag virme 3-5
min, Lyft kastrullen frin virmen och rir ner
osten. Smaksdn med salt, peppar och riven pep-
parrot. Klipp Gver lite kryddkrasse eller persilja.

L S

SVAMP- OCH
SKINKRORA

[+ portioner)
130 g rakt skinka
¥ buerk chanpingoner i vatten (200 g}
2 msk margarin
1/2-1 isk paprikapulver
salt, peppar
2 msk hackad persilja
10 gréna oliver
riven Parmesanost
Strimla skinkan fint. LAt svampen rinna av. Fris
skinka och svamp i margarinet blandat med
paprikapulver i en kastrull,

Lit roran puttra i ca 15 minuter. Spid ev med
lite vatten, det far inee koka torrr. Salta och
Peppea-

Rir ner persilja och hackade oliver. Blanda av-
runnen pasta med riran dver svag varme.

Servera med riven Parmesanost.

PASTA BROCCOLI

[+ portioner)

JN—N g pasta (I ex Gometi elfer Pennetre)
ca 600 g farsk broceoli (eller

2 pkit dpfivse)

2l kaffegradde

ea 2 12 dl riven lagrad ost
1 krm sravtpeppar

1 oo oitlikspulver

saft

Birja med att koka pastan enligt anvisning pé
forpackningen.

Ansa den firska broccolin och koka den i
saltar vamen rills den dr nite ech jimnr mjuk.
Lat den rinna av wvill, Skir den i mindre bitar.
Koka upp gridden i en kastrull. Rir i osten och
lat den smaélta men inte koka. Smaksatt med
peppar, vitlok och salt om det behivs.

Lagg upp den nykokta pastan i varma djupa
tallrikar och fardela ostsas och broceoli Gver.




KNYTIS — ETT LATT SATT ATT UMCAS!

Vi har ocksd det vilplanerade knyikalaser, dir
alla delar pé arbete och kostmader — et utmarkt
satt att ha stora [ester till liten kosmad.
Och alla har rad att bjoda igen!

I.
1
A=

KOM OVER PA ETT GLAS

Kranglizave behdver det inte vara att bjuda
improviserat. Ett glas vin eller ol. kanske i
siillskap med ost och kex eller ndzot annat smae
och gott Irén kyl eller frys.

ANTIPASTI
- EN RADDARE!

I Italicn serveras korvar av olika slag, luftrorkad
skinka, oliver, tomater, likringar osv som for-
riitt, Med et kraftigt lanthrid till fangerar kom-
positionen lika bra som varmrate.

Enkelt hopkommet!

VAD ATER NI I KVALL?
Ring grammen och foresld agt ni slar pasarna
thop i kvall. Kombinera era middagar, smaka
pé varandras och ha en ovéintad och snabbt pa-
kommen festhvall.

HANN DI
INTE KOPA
BLOMMOR?
Titta efter om du har pappersser-
vetter i olika finger hemma och gir
en fargegrann "buken” i en vas eller
kruka. Eller ta en krukviixt, placera
den i en vacker korg och knyt sma
rosetter av band kring grenarna.

of




Lilla festen
S Liten fin mid-

§/ dag for aita, dir

" du kan lita mat och

armoniera i milda firger

— gron dripuré och rosa laxfile”.
(rrina servetter och rosa duk. Lat
smablommande, rosa rosor full-
borda kompositionen.

GRON ARTPURE

(8 portioner)

1 pise djupfrysea 2 [ buljong
drter, 1 kg 2 msk riven lik
2 msk margarin 1 tsk salt

eller smor I krm viipeppar

3 msk vetemjil
Koka &rterna i lite av buljongen enligt fér-
packningen.

Hall av drterna, men spara viitskan. och kir
till eliit konsistens i mixer eller matberedare.

Smilt matfettet i en kastrull. Rir ner mjalet
och spéid med buljongen. Las soppan koka 3-5
min.

Tillsatt drtpurén och riven 1ok och hetta upp.
Smaka av med salt och peppar. Servera med lite
vispad gridde smaksatt med riven pepparrot
och ev skalade rakor.

g2

| 8 LSS
UGNSKOKT LAXFILE

Beriikna ca 150 g fiskfilé per portion. Till 8
portioner behivs 1 1/4 kg, Lige laxfiléerna med
skinnet upp i en ugnssiker form, ev pi en badd
av grovhackad dill. Koka fisken i 1007, i nedre
delen av ugnen. En filé som &r 2-3 cm tjock blir
klar pa ca 50 min.

Servera med kokt pressad potatis, blandad
sallad, majonnis och citronklyftor.

Andra serveringsforslag: Firskriven peppar-
rot och smilt smir. Citron- och dillsis. Skarp-
sas. Bladspenat.

CITRONSUFFLE 1
CHOKLADSKAL

(8 portioner)

200 g miork Mockchoklad
1 msk margarin

rivet skal ool saft

ar 2 citroner

2 dl socker

4 stora i

3 dl vispgridde

Anvind en rund bakform med léstaghar botten,
ca 20 cm i diameter.

Elipp ut en rundel av bakplatspapper som
tacker botten.

Bryt sinder chokladen och smélt den i en skil
dver en kastrull med hett vaten. Ror i
margarinet.

Bred ut chokladen ganska tjocke, t ex med en
bridpensel ver botten och upp pé kanterna av
formen. Stall formen svalt sd att chokladen
stelnar.

Riv av skalet pa citronerna och pressa ur
saften.

Skilj pd dggulor och wvitor. Blanda gulorna
med citronskal och socker i en tjockbotmad
kastrull. Hetta upp forsiktige omder omrirning
tills det blir en jamn krim.

Blanda i citronsaften och lat kriimen svalna,
risr om di och da.

Vispa griidden. Blanda den med dggkrimen.

Vispa vitorna och vind ner dem i hland-
ningen.

Hall smeten i chokladformen. Tick dver och

still i frys, minst 3 tim.
Fiire serveringen: Virm utsidan av formen med
t ex en wetiexduk doppad i heti vatten sa aii
chokladen precis birjar lossna frén formen.
Lossa ev runt kanten med en tunn kniv.

Ta bort formen och dra av papperet i botten.
Ligg upp pa serveringsfat. Lat sth i rums-
temperamr minst 30 min fore servering. Car-
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Stora kalaset
Stort jubilewm med buffébord, dir
alla riitter dr klara i forvag.

FESTSALLAD MED
RIMMAD KYCKLING

(56 portioner)

1 kyckling (ca 1 /4 kg) ~ SALLADSAS:

2 msk salt 12 di majonmis

2 grina papriker 2 dl gréiddlfil

34 stjiilkar selferi 12 sk salt
grinsallor 1 krm svaripeppar
2-3 tomater 2 tyk pressad citron
1 liters burk ananas eller 1 msk

rostad mandel eller ananasspod

nofer

Léttrimma forst kycklingen. Dela den i halvor.
Gnid in saltet pa bada sidor. Ligg halvorna med
insidan upp i en stor plastpise och lat den ligga
i kylskép 1 dvgn.

Skalj av saltet. Koka upp si mycket vatten att
det tiicker halvorna. Koka upp och koka 3040
min. Ta upp kycklingen. Ta bort skinn och hen
och skiir kittet i bitar.

Blanda kattet med hackad paprika och skivad
selleri. Lagg upp salladen pd mitten av ett fat.
Liigg gronzallat runt om med tomater i klyfror
och amanas i bitar. Std girna Over rostad
mandel eller nitter. Blanda samman sasen och
servera den och ert gott brid till.

Komplettera med:
Mérkt och ljust brid,
ostar, frukt och goda drycker.

Blanda mjukt smor med hackade rikor, hackad
dill och lite peppar. Bred fyllningen pa om-
vaxlande vitt och morkt bréd. Ligg ihop ski-
vorna, tryck till lite och skiir i skivor.

L a

FISKPATE. —
FISKFARS

(4-5 portioner)

ca 400 g firsk eller 3 dl mellangridde
diupfryst fiskfilé, 1 knippa dilf eller

t ex gridda, gos, gristok

torsk, kolja ca 200 g strimfad rd
1 12 ek salt eller rékt lox, rikor
1 krm pitpeppar fer hackade) eller

1 msk potatismial crabfish

2 digg

Med gadda blir fisk#irs alleid fast och fin. Férs
med fryst fisk blir pordsare an med farsk fisk,
vill man ha den fastare kan man minska pa
gridden med ca 1/2 dl.

Siitt ugnen pa 175°. Skir fisken i mindre bitar
och finfordela dem i matberedare. Tillsatt salt,
peppar, mjil och dgg. St igng maskinen och
spiid med rumsvarm gradde. Blanda tills smeten
sir sliit och pords. Smaksétt gima med hackad
dill eller gréslok. Smorj och broa en form, texen
avlang bridform pa 1 1/21 Varva fiirsen i for-
men med hackat kryddgront och lax, rakor eller
crabfish. Slata «ll ytan. Téck med alaminium-
folie.

Cridda i nedre delen av ugnen ca 1 timme.

Lat formen sti 510 min innan farsen stjilps
upp.

Servera kall fiskpaté med t ex en griddfilssas
med hackat kryddgrint och en blandad sallad.

g

-

SNITTAR

,

Rir ut kaviar eller rom med creme fraiche eller
graddfil. Bred mellan och ovanpi ljust brid.
Skir i snittar. Doppa Gversidorna i hackad dill
eller garnera med rikor eller laxstrimler och dill
eller kryddkrasse.

S E T
MARANGTARTA

Storleken pa botten gar latt att variera.

Ta till varje diggvita 1/2 dl socker och knappt
2 dl kokos eller 1 dl nitter eller mandel.

En smet av b vitor {2 dl) ticker en plat.

Hacka nitter eller mandel.

Hill siggvita och socker i en skil och sitt den
dver en kastrull med sjudande vatten.

Vispa tills smeten blir tjock och blank.

Blanda i kokos, notter eller mandel. Bred ut
smeten pa bakplatspapper.

Gridda i mitten av ugnen, 175°, ca 25 min.

Lossa botmen nir den kallnat.

Tick den med vispad gradde och bir eller
frukt.

Mosa ddelost och rir ut den med lite créme
fraiche. Bred pa morkt brid. Garnera med

oliver.

93
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Bjud pi ett kafferep i den gamla traditionella

. stilen. Diir alla damer klir upp sig ( piffiga

» hattar, som sjilvklart behalls pa  under hela
= pisiten. Duka med de finaste kopparna, de
T blommigaste servetterna och tartpapper
oo = under alla frestelserna. Vil du ocksa bjuda pa
S sju sorters kakor, gor du dem enklast av en mordeg

som varieras i form och smaksdttning. Finska pinnar, syltkakor och manga

fler som du hittar i din bakbok. Kaffekaffetaren den dr bist ....

JITTERBUGGARE

{ca 30 styeken)

MORDEG: MARANGSMET:

2 ol vetemyjal 1 aggetta o
100 g meargarin - 1 df socker I f%‘,,__;_f—:
eller smor i'f.,_“‘— =
1 aggula %5‘ E

Légg mjilet i en hog pa bakbordet.

Gir en firdjupning och lage i margarin och
diggula. Arbeta ihop allt till en deg. (Degen kan
ockséd hlandas i matheredare.)

Platia ut degen till en tjock fyrkant, lags den i
en plastpdse oeh 1at den ligga svalt minst 30
T
“ Vispa dggvitan hart ool rir ner sockren,

Kavla ut degen till en platta, ca 15%30 cm.
Bred IMATEIZSIEET over, lamna ettpar cm tom
lings" ena langsidan och rulla ihop som en
rulltirta frin andra sidan. Liigg rullen pa en
skarbrida och satt den i kylskip en stum.

- Bkar ca 1/2 tm tjocka skivor. Lagg dem pa
plar med bakplatspapper. -

Gridda i 200° ugnsvirme mitt i ugnen 8-9
min.

NOUGATKAKOR

Forma mérdeg till en rolle. Skir den i tunna

skivor. Lagg en skiva mjuk nougat (typ Udﬂnse] :

mellan tvd mérdegsskivor:
Gridda i 175° ugnsvirme 10-12 min.
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BROWNIES

(20 stycken)
50 g fassel- (knappt 1 di]
eller valndtskérmor
(drygt 1 df
100 & mdrk block-
choklad
Ligg bakplitspapper i en liten lingpanna,
ca 20030 cm. Lat papperet gi upp rumt kan-
terna. Hacka nitterna. Bryt sinder chokladen i
en kastrull och ligg i margarinet. Smilt det pd
svag viirme. Ta kastrullen fran virmen och lat
svalna lite. Blanda ner dgg, socker, hackade
nitter, vetemjil och bakpulver och rér tll en
jamn smet.

Bred ut den i lingpanman. Gradda i 175°
LlEﬂbl'ﬂl'ﬂlE l ml[‘lll'l'l av Ilf'l!f"ﬂ i jJ‘ JI]]"

Lat kakan svalna lite. Skar den sedan i rutor.

100 g margarin
25 ﬂ_au'

2 dl socker

1 52 dl vetemyol
1 tsk bakpulrer

CHOKLADBISKVIER

(15 stycken)
BDTT}';,‘.R:
I g mandelmassa
1 Gggrita
FYLLMING:
100 g smir
1 12 dil flarsocker
;) aﬂm:ff:r

—3 tsk beekeo

Virm ugnen till 175-200°.
Bottnarna: Riv mandelmassan. Blanda den med
agovitan till en smidig smet. Klicka ut smeten pé
en plat med bakplatspapper. Platta ut dem lite
med mjélad hand sd att de blir ca 5 em i
diameter. Gréidda i mitten av ugnen 10-12 min.
Lossa kakorna firsiktigt och lat dem kallna pa
galler.
Fidlningen: Ror ithop rumsvarmt smér, flor-
socker, dgoula och kakao till en jamn krim.
Bred den lite toppige pa undersidan av kakorna.
Lait dem sté i frysen minst 1 timme,
Glrsyr: Smilt blockchokladen, Doppa kakorna
hastigt i chokladen si att fyllningen blir helt
tickt. Vrid kokan lite si att dverflodig choklad
kan rinna av. Seill kakorna kall.
Chokladbiskvier gir bira att frysa.

GLASYR:
10125 g block-
choklad
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MANDELAPPEL-
BAKELSER

(153 stycken)

DEG: FYLLNMNING:
100 o margarin ea 73 g mandelmassa
3 dl vetemyal 2 syriiga dpplen
2 msk socker 2 fim
rivet skal av 12 citron

3 msk kallt ratten

s
= S e

Gir forst degen. Smula sinder margarinet i
mjdlet med fingertopparna eller en kniv. Blanda
i socker och vaten och arbeta ihop il en deg.
(Den kan ocksa blandas i matberedare.) Lat de-
gen ligga kallt minst 30 min.

Riv mandelmassan grove. Skala och grovriv
dpplena. Vispa samman dggen och ta undan lite
till pensling. Riv citronskalet. Blanda mandel-
massa. dpple, dgg och citron.

Ta fram degen och ta wndan ea 1/5 ill garne-
ring. Tryck ut resten av degen i bakelseformar
av aluminium. Firdela fyllningen i formarna.

Kavla ut den sparade degen och sporra eller
skdr ut ca 1/2 em breda remsor. Ligg dem i
kors dver fyllningen. Pensla dem med &gp.
Gradda i 200° ugnsviirme i mitten av ugnen ca
25 min,

KANELGOMMOR

[24 stvcken) Forma degen till 2 lingder. Dela varje lingd i 12
1 paket vetebridsmiz bitar och rulla dem tll bullar. Blanda samman
. Ivllningen.

FYLLNING: YA

50 g mjukt smiir eller Gir en fd?rdjupn_ing_i varje bulle och ligs i ca
margarin 1 tsk fyllning. Nyp ihop kanterna rumt fyll-
3 msk socker ningemn.

2 tsk keanel Ligz bullarna med skarven mer i pappers-
PENSLING: formar och stall dem pé en ]}lﬁt. Jas dem
m dvertdckta ca 30 min. Virm ugnen tll 250°.
(parisocker) Pensla bullarna med uppvispat dgg. Stri ev

= A . ST . dver pirlsocker,
dﬁ:;]-gfn ealigy aasinifig ke pabelct cch Yo Griadda i mitten av ugnen 5-7 min. Lt

bullarna svalna under bakduk.

Fandibeellor girs pa sanena salt och yils med marsankram. Gridda bullorma wtan pensling och
pensta de fardiga rarma ballarna med smdlt fett och doppa dem § strésocker.

- o] F o _, » ‘_"‘P“'
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- .

- o
g o
' q

=

0, .




Forberedelserna -
dr en del av nojet.
“ (For en tidtabell.

Planera menyn.

L5 jreri Liis igenom
dfﬁ;‘— bnel . Teceplen igod
5::: tid och skriv
; inkapslistor.
L fiAs Laga sedan till
15“'?;’;?# allt som gar
ester att forbereda
och forvara i
frysen tills det
ar dags for

fest.
SKICKA INBJUDAN

Aven till mindre kalas &r det trevligt att fa
en skriftlig inbjudan.

HYR ELLER LANA

Om inte stolar och bord, porslin och glas,
ljusstakar m m récker till — ring en wthyr-
ningsfirma eller lina av vinner, t ex de inhjudna
gisterna. Glom inte att skriva upp vad du har
Lénat och av vem.

e ) R
HUR MYCKET GAR
DET AT?

Det dr till stor hjilp att veta hur mycket man
brukar berikna tll en serveringsportion. Men
kom ihag att inte bara multiplicera med antalet
giister, utan tank pé att en person kan dta mer
dn en portion. Och att matfriska tondringar ater
stirre portioner, medan barn oftast bara &ter
halva mangden.

Ju fler ritter som ingdr, desto mindre gir det

* .
at av varje.

FORE MATEN

Ha gama nagot fardigt for gisterna att knapra
péa vartefter de anlander. Oliver, notter, salta
pinnar, morots- och gurkstavar eller annat s.k.

snacks. I

PORTIONS-
BERAKNINGAR

POTATIS FOR 10 PORTIONER
Kokt potass 2 kg
Hasselbackspotatis 2.5k
Potatisgrating 2-25kg
RIS PER PORTION

50 g (1/2-3/4 dl)

KOTT PER PORTION TILL HUVUDRATT

Benfritt, ¢j tillagar  100-125 g
Kokt eller stekt caTdg
Med ben, ej tllagat  175-200 g

Rkt 125-150 g
LAX PER PORTION TILL HUVUDRATT
Ej tillagad eller roke  150-200 g

Gravad ca 100 g
SALLAD PER PORTION TILL HUVUDRATT
ca 230 g (ca 3 dl)
MATPAJER PER PORTION

ca 230 g

CLASS PER PORTION

100-125 g (ca 1 172 dl)
sam Eilbehir o 9 g
TARTOR

En normalstor 12-14 bitar

KAFFE

300 g 20-60 koppar

TANK OCKSA PA...

att man inte kan firdubbla kryddor hur som
helst i vecept! Var speciellt forsiktiz med sali.
Smaka dig fram.

Titta efter om det i ditt recept stir benfritt
eller kitt med ben, resp. hel fisk eller fiskfiléer.
Rensfirlusten pa hel stromming blir s& mycket
som ca 40%. Pa kit med ben kan man rikna
med att ca 15% gér bort.




En fantasifullt upplagd frukiskal kan
ersdtta blommorna pd bordet, samti-
digt som den wegir efterratt.,

HALL MUSIKEN I DAGEN INNAN
S;'!LTT FT{R P ;';i. GJ%NG Flytta éver ritterna frin frysen till kylen. Kolla

g i alla listor innu en ging. Ar allt inkdpt, hyrt, |
T ART}LN Blir det dans? Spela sjilv in dansmusik av olika lanat och inspelat. Duka garna klart och agna
E—— slag, g;ima_med inslag fran olika artionden. resten av kvillen bara at dig sjalv. En pigg, glad
Ett tirtfyrverkeri ger sprakande festglans at det Eller lat toniringamna hjélpa till - men vilj sjilv och frisch vard/virdinna dr en god birjan pa en |
enlklaste lilla kalas. ut litarnal Iyckad fest! '
L'r
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Blev det nagot dver?

Samma kedll — tack dver och stall
allt kallt till niista dag. Tink pa

. att vitlokssmak sprider sig
o till annan mat. Nir du
vaknar dagen efter

festen fire, kom da

ihig att den kan EFTERFESTMAT

bli minst lika Diet blir ofta potatis doer! Om man far koke ris dver
rolig som &
sjalva kalaset. Ring nagra av de NY RATT MED MUSSELRIS
goda viinner, som varit med pa GCAMMAL POTATIS )
kalaset (kanske de som har linade (2 portioner)
’ iy . i . L . 34 dl Kokt ris I burk musslor (265 g)
saker att hdamia). Bjud pa efterfest, Skiir okt potatis i tirningar. Virm dem med en er ndgon kokt 12 ek civciy
dar aﬂﬂaﬁrst h_,rm‘;ger il it stdcla ani!tg_ vatten i en _l_""‘“tmﬂ_.P";1 svag "'5“_“&' Taick grinsak, Lex drier,  1-2 msk majonnis
och pfocka unidan: Ar de-ffﬂil".':’fﬂr'- ]ﬂmﬂse'“ﬁd stltmlllébsl;:-:]rga T.IJ'Ed Sh-nkimak][ﬁ 3 ?r}’tbmm;- (salt, peppar)
.- : o e 56 Pa ColL. S e EA TR Tin.. LIED Oppna musselburken och hall spadet i en
ande kotl, fisk etc Gver? Det mesta kryddkrasse eller persilja dver. kastrull. Blanda i curryn och koka upp. Ligg i
g&r attﬁjma in! kas_li]-cmt tll stekt korv, brickt skinka eller ris och ev grinsak och sjud pa svag virme nils
uret.

allt &r varmt. Hall av spadet. Blanda i musslor
och smaksir med lite majonnds, salt och

peppar.
Servera med brad.

Kokt for mycket pasta?
PASTAGRYTA

Friis hackad 16k och vitlok i en gryia. Smaksétt g
med tomatpuré, paprikapulver, oregano och o
lgg i bitar av grillkory, falukorv, hackad rokt
korv eller kitrester. Hill pa lite vatten och
blanda ner den kokta pastan. Lat allt bli rikeige
varmt och smaka av med salt och peppar.
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Ol olet Bblir lite “wdda™ gronsaker kear

GRONSAKSBIFFAR

Vilj ndgon eller ndigra grimsaker av t ex morot,
palsternacka, rowselleri, potatis, farsk ridbeta.

Skala och riv dem grovi. Berakna ca 2 1/2 dl
rivna gronsaker per portion. Blanda dem med
lite hackad lik eller purjo, sale, peppar och 1
dgg.

Hetta upp en stekpanna med margarin. Klic-
ka ut “smeten” till 3 biffar och stek dem pa gan-
ska svag varme ca 3 min pa var sida.

Rester ar okt eller
rokt kiiet, kasster eller rosthiff?

LITE KINESISKT

Strimla kittet, beriikna ca 1 1/2 dl per person.
Viarm dverblivet ris tillsammans med drter eller
majs.

Stek hackad lik och blanda allt med ris och
gromsaker. Smaksitt med paprikapulver och

servera med soja.

Diverse rester

BONDOMELETT

Skir kokt poratis och kot eller korv i lite storre
bitar. Hacka I6k. Fras allt i en stekpanna.

Vispa samman 1 8gg + 1 msk varten och en
gnuita salt per person. Hill dggsmeten dver det
friista. Lyft med en gaffel sa los smet kan rinna
ner och stelna. Mal lite peppar Gver och lags pd
ett par tomatskivor nir smeten nitt och jimnt
stanmat.

Chm clet biir kittfarssis koar

Overbliven ost

RIV OCH FRYS IN

GOR EN FALSK
NASI GORENG

Blanda kottfarssis med koki ris. Virm upp
firsiktigt och smaksint med curry, paprika-
pulver, vidlékspulver och soja.

Extra festligt blir det forstas om man garnerar
med ananasbitar och matigare blir det om man
griiddar en fransk omelett, rullar thop den, skar
den i sirimlor och ligger den ovanpd tillsam-

mans med ananasen.

R —

Oeerblivra rinskeiltar? &
g DEN KLASSISKA _’,
FRYS ISTARNINGAR PYTTEN -

anvind dem sedan i grvtor som behiiver
spetsas till. pé kokt potatis, rester av kit och korv san 1ik.
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Jubileumskokboken har tagits fram av KFs provkok { saimarbete med Svea Reflam AB.
Birgitta Andrews, Birgitta Fillner Gyllenram och Barbro Lindgren frin Provkoket

stod for recepten och lagade maten.

Kerstin Hed formgav. Skrev gjorde Anna Ekstrom. Per-Arne Bergkvist héll § tradarna och
originalen togs fram av Ove Sandgren. Tryckte gjorde Aarhuus Stifts Bogtrykkerie.

Bilderna pa omslag och uppslag samt vinjetter fotograferades av Goran Bjérling,

ovriga receptbilder av Bengtowe Angare, utom bilderna

pa sidorna 12, 14, 15, 18, 19, 22, 23, 32, 43, 47 och 68 som togs av Byirn Lindberg.

FORRATTER

Annorlunda grekisk sallad, 20
Ansjovissufflé, 25

Blinier, 10

Bruschetta, 20
Champinjonsoppa, 22
Dragonstrimming, 18

Frasta kantareller, 23
Grapefrukt med riksallad, 25
Cratinerad loksoppa, 13
Gratinerad sparris, 19

Gurka i krans, 9
Kaviarmousse, 10
Laxmousse, 12

Lajromsés, 16

Likpaj, 16

Morots- och palsternackstimbaler, 23
Musslor Marinitre, 11

Mustig ridbetssoppa, 16
Osthakelser, 9

Ostpastejer. 22

Ostsoppa, 14

Satsur rakseppa, 24
Ortgratinerade havskriifior, 15

1o

VARMRATTER

Ansjovisfylld spata, 44
Brickt lax med bacon, 42
Burgundisk kittgryta, 29
Festlig rakpanna, 43
Festlig spiitta, 47
Fiskgryta med musslor, 45
Fisk- och skaldjurspaj, 47
Flaskfilégryta, 31

Fondue Bourguignonne, 30
Gronsakscurry, 41
Gronsakspajer, 38

Heta fiskbiflar, 45
Inbakad natfilé, 35
ltaliensk kycklingzryta, 35
Kryddiga lammlkotletter i ugn, 37
Kryddiga rakor, 40

Kot och grint i gryta, 29
Lammenrry med linser, 40
Lammspert, 32
Minestrone, 41

Oxfilé med mustig sis, 37
Raita, 41

Spenatpaj, 39

Stuash- och merotsrosti, 33
Sondagsstek i glasgryta, 33
Sétsura revbensspijall, 31
Tormatpaj, 38

EFTERRATTER

Apelsiner i kryddig lag, 56
Brylépudding, 52

Cassataglass, 61

Citronglass, 64

Chokladformar med mintmousse, 63
Chokladglass med apelsinsmak, 57
Chokladmoussetarta, 53
Chokladpaj, 60

Exotisk fruktsorbet, 55

Flytande gar. 53

Fruktspett, 55

Frusen maringdessert, 58

Fryst hallonsufflé, 65

Fyllda strutar, 51-

Gratinerad frukt, 51

Kall Zabaglione, 59

Lartlagad festdessert, 66
Marangkorgar med bar, 62
Melonsurprise, 62

Moccatryffel, 52

Nitflarn med jordgubbar, 51
Pasjka, 69

Rabarber med mandelmassetacke, 64
Rabarberpaj, 53

Sommardrim, 58

Sommarflan, 66

Vingelé med bar och frukt, 68




CHAMPACNEFRUKQSTEN 7273
Briocher

Lyxiga snittar
Mozzarellasallad

-igg 1 cocotte

BRUMCHEN 74-75
Fawvoritpaj

Partybrod

Pastasallad med kassler
Snabblagad potatisgrating
Aggréra
FORSOMMARBUFFEN 76-77
Amnsjovisfyllda dsghalvor

Fyllt mathrod

Clasmiistarsill

Gravad stromming

Kaffe och sommarflan
Knackebrod

Sommarbdl

SOPPMIDDAGEN 78-79
Aioli

Brythréd med régsikt
Fransk lammsoppa

Gron och god soppa
Mangokaka

Plocksoppa
Skaldjurssoppa

BARNKALASET 80-81

Enkla klubbor

Filippas favoriter

Crillspett

Hamburgare

Mjolkdrink med banan och kakao
Roliga bullar

Rosa mjilkdrink

Tagtarta

TEMAFESTER

KARLEKSMALTIDEN 82-83
Hummercocktail
Passinnsfromage

Stekt radjursfilé med korshérssis

TIEITRAFFEN 84-85
Bergiskrans

Crissini

Eycklingwok
Mangosoppa

Peiits fours

Spritzer

Tsatsiki — yoghurtsas

HERRMIDDAGEN 86-87
Fransk lammstek
Katrinplommonsufflé
Kokosflarn med apelsinkrim
Ostrullar

Sologa

VICENINGEN 88-89
Ansjovissnurmor

Griin matjessilloratang
Kryddiga kotthullar
Liten Jansson

Ost, rikta korvar & hriod
Piroger

Sillgratang

Varm korv

IMPULSFESTEN -9
Amntipasti

Laxsas

Pasta med broceoli
Pasta med musslor
Raksas till pasta
Svamp- och skinkrira

JUBILEUMSEALASET 92-93
Citronsufflé i chokladskal
Festsallad med rimmad kyckling
Fiskpaté — fiskfars

Griin drtpuré

Maréngtarta

Snittar

Ugnskokt laxfile

EAFFEKALASET 94-95
Brownies
Chokladbiskvier
litterbuggare
Kanelgimmor
Mandelappelbakelser
Mougatkakor

FORE KALASET 96-97
Dagen innan

Fire maten

Hur mycket gér det #t?
Hyr eller lana

Inbjudan
Portionsherdkningar

EFTEREALASET 9899
Bondomelett

Falsk Nasi Goreng
Cronsakshiffar

Lite kinesiskt

Musselris

Ny rittt med gammal potatis
Pastagryta













