Kotlettrad pa gastabudsvis ¢spes ® |

Det hir behovs:

114 kg specialstyckad

flaskkotlettrad

Y% dl kinesisk soya eller Gor sa hér:

e Légg aluminiumfolie i en l&ngpanna och placera kéttet
Grillsas: ovanpa. Vik upp kanterna, si att foliet bildar en form.
1 msk férdiglagad senap Sitt in kéttet i en knappt medelvarm ugn (175—200°)
1 dl tomatketchup 20—30 min. Pensla det direfter da och d& med soya eller
1 finhackad gul 16k grillsds (till vilken alla ingredienserna blandats).

15 dl vatten Vind kottet ett par ganger. Stektid ca 114 tim. 9
1 msk vinittika Serveras med ugnsbakad potatis som kan bakas samtidigt
2 tsk salt, vitpeppar med kottet, kokt broccoli eller brysselkadl och kokta
1—2 tsk paprikapulver  dppelhalvor eller aprikoser.

Middag for dagarna tva 45 pers &

Dei hir behovs: Gor sa hir:

114—11% kg farsk Ligg kottet i en gryta, tillsédtt vatten och salt, Lat kottet
notbringa fa ett uppkok och skumma vil Tillsitt kryddorna. Lat
2 1 vatten kottet sakta koka under lock. Nar kottet &r nistan fir-
1% msk salt digkokt tillsdtt gronsakerna, skurna i bitar och skivor,
5 krydd- 5 vitpepparkorn blomkalen i buketter. Lat allt bli genomkokt, samman-
5 nejlikor lagd koktid ca 1% tim. Tag upp kottet. Skir 8—10 jamna
1 lagerblad skivor av kottet och servera dem paféljande dag enligt
1 litet blomkalshuvud nagot av forslagen nedan. Skar resten av kattet i tarnin-
3 potatisar gar och ligg dessa i soppan. Skumma eventuellt av fett
2—3 purjolokar och servera soppan overstrédd med persilja.

5—6 mordtter

Brynt oxbringa

Bred ett tunt lager senap éver kottskivorna och vind dem i skorpmjsl. Bryn dem
pa ganska svag virme. Servera potatismos, stekt 16k och inlagda rodbetor till.
Eller bryn kéttskivorna i rikligt med margarin. Tag upp dem och fris seda. A
hastigt 2 msk kapris, 1 msk riven pepparrot och 1 dl klippt persilja i margarinet. NG
Hall detta over kottet. Servera kokt potatis, bonor eller drter och morétter till.

Stekt anka eller gas

1 gas (5—6 kg) ricker  Gor sa hir:

till 12—15 pers eller Gnid in den urtagna och skéljda figeln med salt och
1 anka (2—2% kg) peppar (djupfryst fagel bér vara upptinad). Fyll den
racker till 6—8 pers med #ppelklyftor, Sy ihop och ligg fageln forst med
1 tsk salt per kg katt ryggsidan upp pa ett stekgaller i en langpanna. Stek i
vitpeppar svag ugnsvarme 175°, gés 1 tim, anka %5 tim med rygg-

syrliga &pplen sidan upp. Vind sedan fageln si att brostsidan kommer : . KFs
upp. Total stektid 3—4 tim for gis, 1%.—2 tim for anka. | med recept fran KF :S prOVkOk p{g{
Servera savil gds som anka med sky eller sas, kokt eller

brynt potatis, brysselkal eller rédkal. Katrinplommon
eller dppelhalvor fyllda med gelé ar ocksa gott till.
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Hostens festliga gryta
4—3 pers

Det hir behovs:
4—5 hg grytbitar (benfritt n6tkott av hogrey,

mirgpipa eller fransyska, i portionsbitar)
4—5 gula lokar (eca 250 g)
2 msk Eve margarin
1 tsk salt, nymald vitpeppar
15—1 tsk paprikapulver .
1 dl gradde, 1 dl vatten
1 msk fardiglagad senap
2—3 tomater, 1 gron paprika
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Gastabudslamm
8—10 pers

Det har behovs:

1%—2 kg lammstek

(1 klyfta vitlok)

1%—2 tsk salt, nymald vitpeppar

Bogflaskrulader

4 pers

Det hiir behovs:
8 tunna skivor firskt bogflisk (400 g)

15 tsk salt, nymald vitpeppar
ananasbitar -+ persiljekvistar eller
appelklyfta 4+ katrinplommon eller
fardiglagad senap + hackad 16k + kapris
-+ persiljekvist

2 msk Eve margarin

vatten

Gor sa hir:
Skala och skir loken i klyftor. Bryn kétt och 16k i mar-
garinet. Tillsatt kryddor, gridde, vatten och senap. Koka
grytan under lock pa svag vdarme ca 1 tim eller tills
kottet d&r mort. Dela paprikan och tag bort alla fron.
den i tunna strimlor. Ligg den och tomaterna skur-
na i tirningar, i grytan strax fore serveringen, si att
paprikan behaller sin knaprighet. Serveras med kokt
ris, spaghetti eller potatis och en gronsallad.

Gor sa har:

Stick ev in en vitloksklyfta under hinnan intill larbenet.
Gnid in steken med salt och nymald vitpeppar. Lagg den
med den feta sidan upp pa ett stekgaller, som placeras i
en langpanna. Stick in en kottermometer sa att dess spets
kommer mitt i den tjockaste delen av steken. Sitt in ste-
ken i ganska svag ugnsvirme, (175°). Nar kottermo-
metern visar 82° dr steken fardig. Stektid ca 1 tim 45 min.
Servera lammsteken med sky, kokt eller rastekt potatis
giarna kryddad med rosmarin eller dragon, kokta pap-
rikahalvor fyllda med svampstuvning och en sallad av
strimlad gronsallat, apelsin eller mandarinklyftor och
purjostrimlor. Brysselkal, arter eller bonor, syltlsk och
gelé passar ocksa bra att serveras till,
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g sa hir:

dda kéttskivorna pa en sida med salt och nymald vit-
peppar. Ligg pa nagon av fyllningarna. Rulla ihop skivor-
na och fist ihop varje rulad med en tandpetare eller hind
om med snore.

Bryn ruladerna vackert bruna runt om. Spad med litet
vatten och lidgg lock pa grytan eller stekpannan. Efterstek
dem pi svag virme ca 30 min. Servera ruladerna med
sky eller sas, kokt potatis, kokt purjolsk och en rasallad
av strimlad vit- eller r6dkal och apelsiner.

Glass
fin gastabudsdessert.

® Laggetthelt block

vaniljglass pa en
avlang mjuk not-
kaksbotten. Hill
over finhackade,
konserverade

aprikoser och gar-
nera med flagad

blockchoklad eller
tunna  choklad-
bitar.

Lagg skivor av
vaniljglass pa as-
sietter. Garnera
med apelsinklyf-
tor, halverade vin-
druvor och fyllda
Tan.

Varva glass och
ananasbitar mel-
lan tvad mandel-
eller havregryns-
bottnar. Servera
varm chokladsas
till,

Lagg ett par ske-
dar glass pa ny-
stekta varma
bananhalvor eller
appelklyftor. Stro
kanel blandat med

socker over,




