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Den goda konsumkorven ser dagen i dagsljus

@ konsum V;rSégOd 44 goda ritter

med konsum-kory

Annons-Svea 02027 ESSELTE, STHLM 50



»Min basta korvratt”

De flesta av dessa recept har framkommit i en
pristavling, ” Min bésta korvrétt”, anordnad av
Konsum, Stockholm, vdren 1948. Alla recept
dr bearbetade och provade av KF:s provkik.

Svenska folkets favoritritt nist efter
rter med flask 4r nog korv och potatis, och det ir
inte underligt, att korv ir si uppskattad mat. Den ir
bide billig, god, littlagad och mittande och ingir dess-
utom i en varugrupp, dir tillverkningen ir kontrol-
lerad bide med hinsyn till rivarusammansittningen

och de hygieniska kraven.

Man kan ur anvindningssynpunkt sirskilja charkuteri-

och korvvarorna i tre olika grupper:

1) de som huvudsakligast anvinds till frukost och lunch
t. ex. pdlsa, hackkorv, stdngkorv, blodpudding;

2) de som oftast anvinds till middagsmat t. ex. flisk-
korv, virmlandskorv, falukorv;

3) de mer delikatessbetonade korvsorterna t. ex. wiener-
korv, prinskorv, leverkorv. Hit riknas vil ocksi med-
vursten, svenska folkets mest uppskattade smorgaspa-
ligg. Vem gillar inte en hitlig sm&rgds med prickig
korv?

Korvvaror ir ett utmirkt halvfabrikat, som snabbt kan

goras firdigt hemma. Men slarva inte med tillagningen !

Sonderkokt och sprucken fliskkorv och f&r hirt stekt

falukorv ir inte tilltalande.

D3 man steker korv, bér man tinka p3 att:

Blodkotrv och blodpudding

ska stekas i varm men inte het panna. Stek inte blod-
mat alltfsr linge, di blir den torr och trikig.

Falukorv

bricks hastigt i varm panna, s att fettet ej smalter ur.
Hackkorv, stangkorv och isterband

nedliggs i nistan kall stekpanna och fir lingsamt steka
tills den blir brun och knaprig. Ligger man dessa korvsor-
ter 1 het panna med hett fett, stinker det éver hela spisen.
Prinskorv, wienerkorv och frukostkorv

nedliggs i smilt fett och fir sakta virmas upp och
svilla, varefter den litt bryns pd starkare virme.

D32 man kokar korv, ska man tinka pi att:

Fléskkorv -

liggs i varmt vatten och fér sakta sjuda upp. Hall vattnet
under kokpunkten (helst 80°) 25—35 min. beroende pé
hur tjock korven ir. Vind den med tvi skedar efter
ungefir halva koktiden. Locket fir inte ticka grytan
mer in till hilften!

Grynkory eller virmlandskorv

behandlas som fliskkorv men fir sjuda 40—60 min.
Falukorv i skivor, prinskorv eller wienerkorv

sitts pd i varmt vatten och fir sjuda omkring 5 min.
Ligg girna ett par lokskivor och nigra kryddpeppar-
korn i spadet, nir korven kokas.

Vilkommen till

Telefon




Recept

FLASKKORY

Fliskkorv med dillsas

314 kg fliskkory

1 buljongtarning

Sds: 1 msk margarin
2 msk vetemjol
3—4 dl korvspad
1 msk dttika
salt
dill (socker)

Koka korven, helst med en Jongtiming. Dra av
skinnet, skir korven i skivor och ligg dem i karott.
Fris margarin och mjdl och spid med korvspadet.
Smaksitt sisen med ittika, salt (socker) och dill. Sli
den &ver korven. Serveras med nykokt potatis.

Fliskkorv med purjolsk och tomatpuré

314 kg fliskkorv
2 purjolokar
toniatpuré

1 msk vetemjsl
salt

vitpeppar

Koka fliskkorven pi vanligt sitt. Ligg i purjoldken,
skaren i skivor, nir korven #r halvkokt. Sila ifrin
spadet och red av det till en lagom tjock sis. Smak-
sitt med tomatpuré och kryddor, om s3 behovs. Skir
upp korven och ligg den tillsammans med purjoldken
pa ett serveringsfat eller karott och sli sisen &ver.
Servera nykokt potatis till. Fliskkorven kan bytas ut
mot virmlandskorv.

Flaskkorv med Zrtstuvning

314 kg fliskkorv

1 gul lok

1 msk olja eller margarin
1/2 burk drter

2 msk tomatketchup

Kailgryta med fliskkorv

1)2 kg fliskkorv eller vérm-
landskorv

(forts. pd ndsta sida)

Koka fliskkorven pi vanligt sitt. Hacka l8ken, fris den
i fettet tills den 4r mjuk. Tillsitt 4rterna samt s mycket
spad, att det blir en lagom tjock stuvning. Smaksitt
med tomatpuré och salt. Servera stuvningen. girna
garnerad med hackad tomat eller tomatklyftor, dll
korven.

Ansa och skir mordtter, 18k och potatis i stora klyftor.
Koka upp vatten, salt och kryddpepparkorn. Koka forst
kalrdtterna till hilfren mjuka i spadet, ligg sedan i mo-

( forts. frn féreg. sida)

1 mindre kalrot

2—3 mordtter

1 purjolok eller 2 gula Iokar
6—8 potatisar

1/2 1 vatten

1/2 msk salt

5 kryddpepparkorn

Llippt grént

Senapsgratinerad fliskkorv

314 kg fliskkory

2 gula Iokar

2 msk senap

1/2 msk margarin

skorpmjsl

rtter, 16k och potatis, placera korven ovanpi och koka
grytan sakta 30-—40 min. med locket p3 glint, s3
att korven ¢j spricker. Nir ritten ir firdig, bér potatis
och rétter vara i klyftor, inte sénderkokta till mos.
Skir upp korven och strs klippt gront dver.

Bryn 18ken, som skurits i skivor, och ligg den pi ett
smort eldfast fat. Pressa innehdllet ur fliskkorven &ver
och bestryk ytan med senap. Str5 p3 skorpmijsl. Grad-
da i medelvarm ugn ca 20 min. Serveras med nykokt
potatis och nigon sallad.

Sd har hel och fin ser fliskkorven ut, #ir man kokt den pé ratt ‘sitt !




Fliskkorv med ipplen och katrinplommon

314 kg flaskkory
2 dl katrinplommon
3—4 dapplen

1 msk margarin

Pudding pa fliskkorv

314 kg flaskkory
1 dgg

112 dl mjolk

3 msk tomatpuré

Flaskkorvsufflé

6 hg fliskkory

1 1/2 dl mjilk

11/2 dl skorpmjsl

1 dgg

1 dttiksgurka

2 msk hackad sylelok eller syltade
nypon

salt

vitpeppar

2 msk tomatketchup

Biff av flaskkorv

314 kg fliskkorv
11)2 msk margarin
2—3 medelstora lokar

Fliskkorv pd krutong

1)2 kg fliskkory
1 gul lik

8 vita brodskivor
2 msk margarin

persilja

Koka ipplen och katrinplommon. Férvill korven i
6—7 min. Bryn korven forsiktigt pi bida sidor. Hill
pi fruktspadet, sitt in stek; 1 ugnen och lit
korven steka firdig. Os dé och di. Ligg upp korven.
Garnera med plommon och ipplen. Servera potatis till.

Krama innehillet ur korven. Vispa tillsammans igg,
mjélk och tomatpuré. Tillsitt blandningen i flisk-
korvsmeten. Hill smeten i en smord form och gridda
puddingen i medelvarm ugn.

Servera fliskpuddingen med nykokt potatis och ri-

rivna morotter.

Blanda mjslk, igg och skorpmjdl och 13t blandningen
svilla en stund. Rér i fliskkorvsmeten och &vriga
ingredienser. Hill smeten i smord eldfast form och
gridda sufflén i vattenbad ovanpa spisen eller i ugn.
Servera smilt margarin till.

Pressa ut innehéllet ur en fliskkorv. Bryn margarin
i en stekpanna och klicka ned firsen. Stek biffarna p2
bida sidor. Skiva l6ken, bryn den och ligg den Gver
biffarna. Vispa ur pannan med lite kokande vatten och
hill skyn &ver. Servera potatis till.

Bred margarin pi skivorna. Hacka 18ken fint och bryn
den samt blanda den med fliskkorvsmeten. Bred firsen
pa ena sidan av brddskivorna och stek dem vil pi bida
sidor. Garnera med klippt persilja. Servera krutongen
med tomatsis.

Midvintersoppa

2 hg falukorv

1/4 vitkalshuvud

11/2 1 vatten

12 katrinplommon (forkokas sd
att de ar halvmjuka; spadet blan-
das i soppan)

5 potatisar

2 dpplen

2 msk tomatketchup

salt

(dttika, socker)

Panerad falukorv

112 kg falukorv
1 dgg

2 dl riven ost

1 msk margarin

Flaskkorvsuffié

FALUKORY

Skala potatisen och skir den i tunna skivor. Skir vit-
kilen i strimlor och falukorven i smatirningar, ipp-
lena likas3, med eller utan skal. Blanda sedan alla in-
gredienserna och I3t dem koka, tills potatisen och kilen
dr fardiga. En trevlig variation ir att sli i ett par te-
skedar dttika och séta med socker, s3 att soppan blir
sotsur. Man kan ocksd byta ut vitkilen mot firdig
kilsoppa.

S.kiir falukorven i skivor och vind dem i dge och
riven ost och stek dem gulbruna. Servera sallad till
(t. ex. vitkilssallad).




Ugnstekt falukorv med tomater

1/2 kg falukory
senap

2 tomater

1/2 msk vetemjol
margarin

Bestryk falukorven med firdiglagad senap. Ligg den
tillsammans med en margarinklick i en stekpanna och
stek 1 medelvarm ugn. Lit ett par tomater stcka med
nir korven fitt firg. Os den di och di med skyn, som
bildas, och lat den steka 10—15 min. Ligg upp den pi
serveringsfat och skir den i tjocka skivor. Red skyn
med lite vetemjdl, smaksitt och hill den Sver korven.
Klipp gront over. Servera kokt potatis och kokta
gronsaker dll.

Stekt falukorv med currysas

112 kg falukorv

1 msk margarin

Sds: 2—3dl mjolk
salt
vitpeppar
iy

1 st selleri

Falukorv i piffsas

112 kg falukorv

2 dggulor

4 msk anjovisspad

1 » finhackad lok
1 » vatten

setiap

kapris eller persilja

Starkt men gott
1)2 kg falukorv

1 msk margarin

3 stora gufa lokar

Sds: 1 msk margarin
2 1/2 msk vetemjsl
4 dl mjolk
salt

vitpeppar

Stek falukorven skuren i skivor. Vispa ur pannan med
mjolk. Smaksitt med salt, vitpeppar och curry. Gar-
nera korven med kokt selleri i tirningar och lite klippt

persilja.

Blanda iggulor, ansjovisspad, 16k och vatten till en
sis.-Hill upp den pa ett fat. Brick korven i skivor
och ligg dessa isisen. Garnera korvskivorna med en
klick senap och ndgra stycken kapris. .

Stek falukorven i skivor. Hacka 18ken, bryn den och
ligg upp den tillsammans med korven i en karott.
Fris samman margarin och mjdl, spid med mjslk och
smaksitt med salt och vitpeppar. - Hill den heta sasen
over och strd pa rikligt med hackad persilja. Servera
potatismos till. ;

Falutrissor
1/2 kg falukorv

senap

ost

1 msk margarin
tomatpuré
kapris

Korvhjul

1/2 kg falukorv
1/2 dl olja

1 dgg

150 g vetemjol

1/2 tsk salt

1 1/2 wsk vatten
2 dl viven ost

Starkt men gort

Skir mycket tunna skivor av korven. Bestryk dem med
senap och ligg ihop dem tvi och tvi med en ostskiva
mellan. Stek dem i margarin. Den &versta skivan

‘Dbildar di en skl Fyll den med tomatpuré och kapris.

S_kﬁr korven i skivor. Blanda olja, igg, salt, mjsl och
riven ost same vatten till en smet. Doppa korvskivorna
i smeten och stek dem wvackert bruna. Servera potatis-
puré dll. .




Korvomelett

2 hg frukost- eller falukorv
5 medelstora potatisar

1 msk mnargarin

3 agg

2 dl mjslk

salt

vitpeppar

klippt gront

Falusallad

2 hg falukorv

2 dpplen

1 purjolik

3/4 kg kokt potatis

2 tomater eller 2 msk ke!chup

1 finhackad vitloksklyfta

Skir korv och potatis i tirningar och fris dem i mar-
garin. Vispa samman igg och mjblk och smaksitt dgg-
blandningen med salt och vitpeppar. Sli den &ver
korven och potatisen i stekpannan. Gridda omeletten
ovanpi spisen. Stjilp opp den pi varmt serverings-
fat och stré Sver klippt gront.

Skir korv, potatis och dpplen i timningar, dela snder
tomaterna och skir purjoléken i tunna skivor. Blanda
sedan alltsammans med vitlsken. Hill Gver salladen

en vanlig vindgersds av olja, dttika och senap.

Korvlada med 16k och tomat

3—4 hg falu- eller frukostkorv

2 gula Iokar
1/2 kg tomater
salt

vitpeppar

1 msk margarin

3 msk gridde

Delikat korvlada

3 hg brickkorv eller falukorv
1/4 I svamp

1 liten lok

2 sk margarin

3 msk vetemjol '
2—3 dl mjolk eller gradde
1 msk riven ost

skorpmjsl

Skir korv, 18k och tomater i skivor och ligg dem i en
smord form. Krydda med salt och peppar. Hill &ver
gridden, ligg pd margarinet i klickar och gridda lidan
i medelvarm ugn 25—30 min.

Serveras med varm potatis.

Fris den skivade korven i lite margarin och ligg den
i smord form. Fris svampen med den finhackade
lken. Dofta Sver med vetemjdl, spid med gridde
eller mj6lk dll en lagom tjock ‘stuvning. Hall svamp-
stuvningen oOver korven. Stré pa lite riven ost och
skorpmjsl och ligg nigra margarinklickar &ver. Gridda
i medelvarm ugn 20 min. :

Ugnstekt falukorv med 16k och tomat




Falukorv pi gronsaksfat
1]2 kg falukorv I

1 wmsk margarin
2 dgg

3 tomater

1/2 hg majonnids.
4 morotter

2 palsternackor
4 radbetor

1/2 kg spenat

1 blomkalshuvud
2 msk smalt margarin
persilja

Medaljonger

112 kg falukorv

Potatismos: 1/2 kg potatis
12 selleri (medel-
stor)
1 msk margarin
1 dl mjilk
1/2—1 msk tomat-
puré
salt
2 msk riven ost

Skir falukorven i skivor, stek dem litt i margarin.
Garnera varje korvskiva med en skiva hirdkokt igg,
en klyfta tomat, lite majonnds och hackad persilja.
Koka gronsakerna, placera dem mitt pd fatet och lagg
korvskivorna runt omkring. SI& Sver det smilta mar-
garinet, strd hackad persilja Sver.

Koka potatis och selleri. Passera och blanda med mjslk
och margarin dll ett fint potatismos. Smaksitt med
tomatpuré och salt. Skir falukorven i skivor och stek
dem litt. Placera skivorna var for sig pi ett eldfast
fat och ligg en klick potatismos pd varje skiva. Stro
&ver rikligt med riven ost och gratinera i varm ugn
tills potatismoset fitt vacker firg.

Servera medaljongerna med en sallad av t. ex. ririven
morot och idpple smaksatt med citronsaft.

FRUKOST- OCH WIENERKORY

Akta ungersk potatisgulasch

3 hg frukost- eller wienerkory
1 stor gul lok

1 kg rd potatis

salt

tomatpuré

3—4 dl vatten

Hacka l8ken och fris den i margarin. Ligg i den ri-
skalade potatisen och korven skuren i skivor. Hall
pi vatten, krydda med salt och tomatpuré. (Ritten
ir firdig, nir potatisen bérjar mosa sig.) Gamera med
hackad persilja. Sitt grytan pi bordet!

Falukorvsallad
Wienergrating




Wienerfavorit

6 hg wiener- eller frukostkory
1/2 kg mordtter

2 purjolokar

salt

vitpeppar

Wienerkorv med dpplen
8 wienerkorvar

4 dpplen

salt

paprika

Rédbetssoppa med prinskory

i s

Skir korven i skivor. Skrapa och skir morGtterna
likasd purjoloken. Ligg alltsammans i en gryta, smak-
sitt med salt och peppar och spid med lite vatten.
Lat rétten smiputtra under lock, tills mordtter och 16k
kinns mjuka. Servera nykokt potatis till.

Smérj en eldfast form, placera korven i mitten och de
oskalade dpplena skurna i klyftor runt omkring. Krydda
med salt och paprika. Gridda forst i varm ugn och
minska sedan virmen. Os med spadet. Ritten ir firdig,
nir dpplena ir genomstekta.

Korvstjirna

8 wienerkorvar

114 burk svamp

2 hdrdkokta dgg

3 msk margarin

3 msk vetemjsl

4 dl mjélk och svampspad
salt

riven ost

persilja

Wienergratin

6 wienerkorvar
2 purjolokar

1 msk margarin
2 msk vetemjsl
3 dl mjolk

salt

vitpeppar

1 dl riven ost

skorpmjsl

Friis samman margarin och mjdl och spid med svamp-
spad och mj6lk till en lagom tjock stuvning. Smaksitt
med salt och ost. Ligg stuvningen pa varmt serverings-
fat. Bryn wienerkorvarna och ligg dem i stjirna ovanpa
stuvningen. Skir dggen i klyftor och ligg dem emellan.

© Strd rikligt med klippt persilja &ver. Servera nykokt

potatis till.

Skir wienerkorven och purjoldken och varva i en

eldfast form. Fris samman margarin och mjdl, spid

med mjolk och smaksitt med salt, vitpeppar och ost.

Hill stuvningen &ver korven och I8ken. Lige pé nigra

margarinklickar och ett tunt lager med skorpmjsl. -
Gratinera 1 het ugn.

Wienerkorv med 4dggstanning

6—38 wienerkorvar (frukostlorv) -
1/2 kg spenat
Aggstanning : 2dgg
1 tsk vetemjsl
3 dl mjslk

Varm wienersallad

6 wienerkorvar

3[4 1 kokt, skivad potatis
2 gula lokar

2 msk margarin

2 msk vetemjol

2 dl gradde

2 tsk vindger

1 tsk senap

salt

vitpeppar, kummin
persilja (citron= eller apelsinskal)

Forvill spenaten och ligg den i en eldfast form. Skir
korven i skivor. Stek dessa litt och lige dem ovanpi
spenaten. Vispa samman igg, mjdl och mj8lk och sla
dgostanningen Sver. Gridda i medelvarm ugn eller i
vattenbad ovanpi spisen (omkr. 20 min.).

Skir Ioken och forvill den. Fris margarin och mjdl.
Spid med gridde och 18kspad. Smaksitt med senap,
vindger, salt och vitpeppar. Skiir korv och potatis i
skivor och blanda dessa i sisen tillsammans med I8ken.
Strd &ver hackad persilja, kummin och ev. rivet
citron- eller apelsinskal.



PRINSKORY

Ridbetssoppa med prinskorv

3 medelstora radbetor
vatten

salt

1 stor gul lok
1/4 vitkdlshuvud
1 msk argarin
2 msk vetemjol

1 1/2 | vatten

1 buljongtirning
5 par prinskorvar
dill och persilja
vitpeppar

ittika

Koka rodbetorna i saltat vatten. Skala och riv dem pi
rakostjirn. Skala och hacka l8ken, fris den med rod-
betorna och margarinet, blanda ner mjélet, tillsite
vattnet och 1t soppan koka upp. Di tillsitts den fin-
skurna vitkilen och korven, och soppan fir koka
firdig. Soppan smaksitts med Jong, vitpeppar och
ittika, gdrna vinittika och lite socker. Soppan ska
vara svagt stsur i smaken. Den ikta ryska rodbets-
soppan serveras med sur tjock gridde, som ger en
utsSkt brytning pi soppan. Denna soppa passar ut- .
mirkt att gdra samtidigt som man kokar in rédbetor.

Gratinerad prinskorv med jordirtskockor

6—38 par prinskorvar
1/2 kg jorddrtskockor
2 msk margarin

3 msk vetemjfsl

2 1/2—3 dl spad

salt

vitpeppar

1 dgg

3 msk riven ost

2 msk skorpmjol

Ansa jordirtskockorna och koka dem mjuka. Fris
margarin och mjl, spid med spadet, smaksitc med
salt och peppar och rér ned igget. Ligg prins-
korvarna i enéldfast form, sedan jordirtskockorna.
Hill il sist dver sisen. Strd dver riven ost och skorp-

m;jdl och gridda i god ugnsvirme. :

Makaronipudding med prinskorv och svamp

2 hg prinskorv

1 msk margarin

2 hg makaroner
1/4 brk svamp
112 msk margarin
2 msk vetemjol
1/2 1 svampspad
mjollk eller buljong
salt

vitpeppar

Koka makaronerna i litt saltat vatten omkr. 15—20
min. Skir korven och fris den litt. Varva maka-
roner och korv i en smord eldfast form. Fris svam-
pen i margarin, strd Sver mjdlet, spdd med svamp-

spad och mjslk. Smaksitt med salt och peppar. S

stuvningen &ver makaronerna. Gridda i varm ugn
20—30 min. Servera puddingen med kokt potatis och
morotssallad. Makaronerna kan eventuellt bytas mot

spaghetti.

Fin Lorvsallad

Korvstjarna




Pikant prinskorv Korvsallad med majonnis

6—8 par prinskorvar Hetta upp oljan, blanda i tomatpurén och den fin- 2 hg rokt korv Skir korven i tirningar, likasi osten. Rér ut majon-
2 msk olja ' hackade syltloken. Hall sisen Gver den brynta prins- 1 hg majonnds nisen med gridden. Riv selleri och ipple pi rikost-
2 msk tomatpuré korven. Servera med potatismos och strd klippt 1/2 dl gradde jim. Blanda allt i majonnisen. Servera den kall, upp-
1 dl hackad syltlok . grént Sver. 1 hg ost lagd pd bidd av salladsblad eller vitkilsblad.
1 msk margarin 1/2 selleri ;
klippt gréont . 1 dpple

grin sallad
Fin korvsallad ;
2 hg rokt kory Skir korven i fina strimlor och blanda den tillsammans
1 medelstor rdriven morot med den ririvna moroten i makaronerna. R&r sam-
2 dl )kokm makaroner (gdrna man ittika, olja och kryddor. Hill sisen &ver och Varm medvurstsmorgis
rester) blanda salladen med ett par gafflar. Ligg upp den pd Blanda smoret med finklippt grislok och riven ost. Bred detta pa brodet. Ligg sedan
1 msk V{namka salladsblad, garnera med persilja. Servera den riktigt e o shatrelaen: SPEEt gin den i varm ett onb]igk. Korven sglga bara
3 msk olja kall. ; P rgas ugh &
174 tsk salt bli genomvarm, ¢j brynt. '
1 tsk senap
vitpeppar
persilja

Korvpannkakor

—

LEVERKORV

Fin leverkorv med svamp och igg

2 hg leverkorv eller leverpastej ~ Skir leverkorven i cm-stora tirningar och blanda den

2 schalottenlgkar med den hackade och stekta 18ken. Spid med vatten.
2 msk margarin Sitt till den hackade och frista svampen. Stek iggen
3 msk svamp och ligg dem i en smord form. Hill den smak-
4 dgg . satta  korvblandningen &ver. Gamera med Kklippt
persilja persilja. ' ’

Halstrad stangkorv

4 stangkorvar Torka korvarna, pensla dem med olja. I:";gg dem p3 ctt
142 dl olja hett galler, och I&t dem langsamt bli genomvarma.
1 citron Vind dem, si att de fir vacker firg. Gamera med

citronskivor.



Stangkorv med potatispuré

1)2 kg sténgkorv
3[4 1 potatismos
1 gul ok

1 msk margarin
2 msk vetemjol -
3 dl mjolk
setiap

salt

Korvpannkakor

2 isterband eller stingkorvar
1/2 1 mjolk

2 dgg

1 1/2 dI vetemjol -

salt

Korvkaka av stingkorv

2 stangkorvar
1—2 dl mjolk

1 ok '
1 dl russin

1 msk mejram
margarirn

skorpmjsl

Korvfyllt kilhuvud
1 kélhuvud (medelstort)

vatten

salt

2 stangkorvar eller isterband
ﬁl'afgaﬂ'”

Fras 16k och korv. Varva potatismos, korv och 16k i
en eldfast form. Fris samman margarin och mjél, spid
med mjélk och smaksitt med senap och salt. SI3 Sver
sisen och lige nigra margarinklickar hir och dar.
Gridda i medelvarm ugn. Serveras med firska tomater
och grénsallad.

Ta av skinnet pi korven och fris den i varm panna.
Vispa samman igg, salt, mjol och mjélk till en slit
smet, som helst fir svilla en stund. Ligg en matsked
av korven i en pannkakslagg och hill Gver smeten.
Gridda pannkakorna pi en sida och rulla thop dem. -

Servera dem heta, girna med lingon.

G ok

Ta av skinnet pi korven, blanda i mjélken, den hackade
16ken, russinen och mejramen. Hill smeten i en smord
och bréad form, gridda i medelvarm ugn omkring
40 min.

Servera korvkakan med lingon och potatis och gima
nigon sallad.

Ta bort stocken i kilhuvudet och 14t det koka mjuke i
Lite saltat vatten. Fyll direfter kilhuvudet med korven
befriad frin skinnet. Bryn i ugn eller gryta. Serveras
med vit mjolksis, om si onskas, samt potatis.

Korvkaka av stingkorv
Korufyllt kdlhuvnd




Den goda konsumkorven firdig for rékning

Forslag till korvritter i veckomatsedel

(Insant i tidvlingen)

S6ndag:
Middag

Mandag :

Lunch

Tisdag:
Middag

Onsdag:

Lunch

Torsdag:

Middag

Fredag:
Middag

Lordag:
Lunch

"Kotletter” av fliskkorvsmet med svampsis,
arter eller brutna bénor, kokt potatis.

Kokt wicnerkorv med pepparrotssis. é»
L

Varmlandskorv med kokta gronsaker, t. ex.
stora bitar vitkil, kalrétter och morétter. o

Falukorv pi spenatbotten med hela igg eller
dggstanning. N

Kilsoppa med frikadeller av fliskkorvsmet.

Panerad ugnstekt fliskkorv med potatispuré.

Pudding av stingkorv och potatispuré med
rodbetor eller lingon.

— den goda konsumkorven



