&Recept

Rad




) ‘ueddos 1se33g[
BSYO0 UL IS[SSBY I9[[9 AJOY PB[WIIIS
"BAD[SIS[SSY X9 PAUI POIQ JA0ID)
‘ueddos 1 e33e[ 17e YOIS|YPPRIS L
‘I9AQ el[1s1ad

ddrp| yoo 4a8puza yswi | pow yygsyews
‘81gJ ug urddos 138 jop

‘USpNYOY A® IRISIa)R uTW G 8O Jgu urddos
1 I0U }QIID D19gpo.4 U2 91eJ1[IoNA ALIRY
“UTW ()¢ 8O SULIBA SeAS Bd 00 IopuUn BY0Y]
upddadynas 9)1] 420 pvqia8] |
Up3uup3uoling z ‘ua1ivd | [ PeSYILL
"8)A13 ud 1 UL

ysu [ 1urwr xed 199 OPRUWILIS J0p SBA
(8002) 1924114 D21 [ Y00 s0.40m [ “40yQ)
I3 7 10]2gpo4  eJUILNS IO B[BYS
(1o8eswo gd piq 3s) 104

“[s1og exshied — eddossyoqpoy

"33 10y “yeAIYS Yoo elfiszod

Pe3ORY PIU SRIIQUISSPQIGINORUY (L,
"AR BYBUIS "BUIB[[NQYSY WLIBA 0O I 88
“PInfur ueyspu g e s

urw ()] 3007 Iapun swrgA 3eas ed eyoyy

) Bunipi3uolingysy 1 138713 0Lg)
AD]Inqysyy4ng [ urly jopeds Yoo uaziva
1P 6 Paw peds ‘A.Lins 351 7 — 77 [ 10AQ QIS
"B1K18 U 1 urw.ivut ysut

71 [ 1sierod yoo olind se1 “vsyviod 9
BAIY[S OO B[RS “Ivy0jolind 7 e[mIINS
(393150 £d P[Iq 3S) ' 1Q, “TB[NQYSY Y20
spejod ‘ofind pawr eddos peppA1yjL1in)

'SEIQUISSPQIQAOTUY LT,
"10AQ elfiszod ddiry] “urw ¢ o axesy|
-1a114 ©Y0Y ‘dpuas ysui 7 paul J)gsyews

‘ueddos 1 suewwresyre $8g[ yoo 440y

3 00z euIR) Y00 UDYQj0Lind 7 BUIL)S
"ds1A[gIs us pawr uasnelod 10pugs edsip
Upduruipi3uoling 7 +

U104 | [ TWSP B0 ‘TB)Iq SIpUIUI

[ WP IB3[S Yoo 4vsiviod 9 — ¢ B[RS

b 10 *AI0Y] Y20 ofind

‘siyejod powr eddos peppAinysdeusg

Pl 1910 1By ‘pQiq 34018 L
"USp1NOY] AR JIN[S J0W WP 1 I3[ Yoo
JO[WILI)S J3[[ JOALYS 1 440 8 )07 1BYS
Ut ) ¢ B0 auwirga Jeas gd ooy ropun eyoy|
unddad 231 ‘unwwny ys) g [ — 1 ‘ound
=IDul0] st 7 “up3uiupi3uoling z Wes|LL
‘U9)JBA [ | pouwl peds

YO0 WO IQI 7ofid1ad YSul 7 JOAQ Q1S
"©)A18 UD T ULDZIDW YSuL 7 1.1, ADYQ]
pIn3 g ©O'Y Y90 /py11d 3 ()0 €O B[UILYS
(P11q 98) "} 10,] "A10Y Yo0

191 ‘1¢*p1A paur eddos peppAnjurumumyp

‘ueuued 1139]

©I3%9 103¢u Jseddeuy] saQyaq 19p
o0 urreA 1QJ exeA ojur ueuued eys
JOADSAIOY I93[0BIQ — JOY9)S UBWI
IeN ‘14138 19110 vddOS ua 1 3)a11p
SBULIBA SPB[WILIS IO[[0 OPBATYS
uey] Iopejres 1 yoo 3eredsediQus
oS 1)[JIp seje uey ‘yeuwt Sip

-IeJ Ig JSINA0S05) (20 AIOYIBIq
‘AJOYI2)SIpOUI ‘AJOYN[B] UBUIOL)

; _?" ':a.'ﬂ‘




~——

Soppgronsaker — rotsaker skalas
med potatisskalare eller skrapas
med liten renskniv. Vitkal fin-
strimlas ldtt med en osthyvel.
Purjo méste forst snittas upp pa
lingden s& man kan skolja bort
den jord som sitter mellan bladen.
Strimlas sen med kniv.

Litt lagad gronsakspure. For 4.

Skala 2 gula lokar, 3 potatisar, 3 mordtter
och 2 palsternackor.

Hacka l6ken och 14t den frasa i / msk
margarinien gryta.

. Skir under tiden rotsakerna i skivor.
" Lagg dem i grytan tillsammans med

1 Ivatten, 2 buljongtdrningar, I lagerblad,
/2 tsk salt och 5 svartpepparkorn.

Koka under lock pé svag varme ca 20
min, tills alltsammans 4r mjukt.

Vispa sonder rotsakerna med en stalvisp.
Lagg sedan i ca 2 dl finstrimlad purjolok
och 14t den bli lite mjuk.

Till: kndckebrodssmorgés med ost.

Soppa i gront och gult med purjo, vitkal
och dgghack. For 4. (se bild ovan)

Skir 2 purjolékar i strimlor och fin-
strimla ca 300 g vitkdl.

Fris strimlorna i / msk margarinien
gryta. Tillsétt I / vatten och 2 buljong-
tdrningar.

Koka underlock pa svag varme ca 10 min.
Hardkoka under tiden 4 dgg och hacka
dem grovt, blanda med hackad persilja.
Ligg dgg- och persiljehacket direkt i
sopptallriken.

Till: ostsmorgas.

Soppa med sommargronsaker och ris.
For 4.

Hacka [ gul [6k och frds den ien gryta.
ev tillsammans med [ tsk curry i I msk
margarin.

Lagg i 12 dl langkornigt ris tillsatt 1 [
vatten och 2 buljongtdrningar.

Koka pa svag virme under lock ca 15 min.
Blanda ner 12 pdse djupfrysta sopp-
gronsaker eller grytgronsaker (a 600 g).
Koka ytterligare 5— 10 min (se for-
packningen).

Smaka av med salt och peppar

Till: kndckebrodssmorgas med korv
eller ost.
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Tva middagar av en kottbit och
gronsaker. Forst pepparrotskott,
sen kottsoppa.

Pepparrotskott: Valj mdrgpipa, bringa
eller en bit hogrev, hogrev finns ocksa i
en tunn skiva, ca 212 cm. Lagg kottet i
en gryta. Mét upp och héll pa vatten sé
det star over kottet. Tillsétt 2 tsk salt/
liter. Koka upp och skumma. Liggi
nagra pepparkorn och en gul [0k skuren
i klyftor. Koka under lock pa svag
varme, koktid 112 —2 tim. Lagg sen
under tiden i hela morétter och potatis
och vitkdli stora klyftor. Morotterna
behover koka med ca 20 min, klen
bara ca 10 min. Servera kottet med
gronsakerna och en klick aromsmor —
bordsmargarin blandat med riven
pepparrot och persilja eller gor en
pepparrotssds.

Koka en annan dag en soppa av buljongen
som &r kvar och ldgg i nya gronsaker.
Skala och skér mordtter, palsternacka,
rotselleri och purjo i bitar. Dessa sopp-
gronsaker finns ofta paketerade till-
sammans. Ligg de skurna gronsakerna
i buljongen och koka tills alltsammans
ar mjukt. Lagg ev ocksa rester av det
kokta kottet i soppan. Smaka av med
salt och peppar och klipp persilja Gver.

Den mustiga kottsoppan med brynt kott
och gronsaker. For 4 — 6.

Kottet kan vara mdrgpipa, bringa eller
hogrev, ca 500 g racker till soppa for

6 port. Eller vilj benfria grytbitar, d&
riacker 300 g.

Skar kottet i sma bitar. Bryn dem forst
i margarinien gryta, spdd med /2 /
vatten och koka under lock ca 30 min.
Lat benen koka med. Skala och skér
under tiden 4 potatisar, 2 mordétter,

1 palsternacka, en bit selleri och 1 —2
purjolokar i bitar. Blanda de skurna
gronsakerna med kottet. Tillsatt
ytterligare I [ vatten, 2'tsk salt, 8 peppar-
korn. Koka soppan under lock pa svag
véarme tills allt 4r mjukt, ca 30 min.
Klipp persilja Gver.
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