ca 6 portioner.
250 g Keso — 25 g suckat
farskost 1 dl vispgridde
1 dl russin 1 1/2 msk socker
1/2 dl hackad 1 tsk vanillinsocker
mandel 2 dggulor

Tryck keson genom en tradsil (eller mosa
den 1 matberedare eller mixer) sa den
blir helt slat. Hacka russin och mandel.
Vispa gradden och blanda med socker
och vanillinsocker. Blanda farskosten
med alla 6vriga ingredienser, sist grad-
den. Hall blandningen i en pappersfilter-
tratt och still den kallt att rinna av till
nasta dag. Stjilp upp pasjkan pa fat och
garnera med frukt.

8

Var Pasjka dr en mycket forenklad
version av den typiskt ryska pask-
efterrdtten. I Ryssland packas den i
speciella traformar, men en melitta-
tratt fungerar nistan lika bra.

Det &r lattast att hacka russin och
mandel tillsammans, da fastnar inte
russinen pa kniven. Mandeln behover
inte skéllas.

O PROVKOKET

Skriv: KFs provkok. Box 15200.
10465 Stockholm. Ring: 08-743 10 00.

Svea® soRMLANDS GRAFISKAAB
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4 portioner.

ca I kg regnbdge 1 lagerblad

1 lvatten 1/2 gul lok

11/2 msk salt  dillkvistar

3vit-och 3 krydd- 2 msk vindger
pepparkorn

Rensa fisken. Koka upp vattnet med alla
ovriga ingredienser. Koka spadet ca 10
min. Laggifisken, spadet ska helst precis

tacka fisken. Sjud underlock 8—12 min,

tiden beror pa fiskens tjocklek. Lossa ev

litet pa kottet vid ryggbenet for att se
om det drfardigt. Ta upp fisken ur grytan.
Servera med Hollandaisesas (finns i pa-
se), kokt potatis, drter och sparris.

Regnbage eller regnbagslax ar nam-
net pa den fisk som forut felaktigt har
kallats forell. Det ar en odlad fisk.
Fiskkottet d4r mer eller mindre rot

beroende pa fiskens foda. S
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PURJOPAJ

GRON FISKSOPPA

4 portioner.

Pajdeg: 250 g Keso —
75 g margarin farskost

11/2 dl vetemjol 3dgg
2 msk vatten 1 tsk ortsalt

Fyllning: 2dl riven ost
2 purjolokar (ca 400 g)

Gor forst pajdegen som helst ska sté svalt
minst 1 tim. Smula sénder margarinet i
mjolet med fingertopparna. Tillsétt vatt-
net och arbeta ihop till en deg.

Skolj och skiva purjon. Koka den nitt
och jamnt mjuk i saltat vatten. Lat den
rinna av vil. Blanda Keso, 4gg, ortsalt,
ost och sist purjo. (Ta ev undan lite dgg
till pensling).

Kavla ut degen till en rund eller avlang

platta beroende pa den ugnssikra form

som ska anvindas. Lagg en kant deg runt
formens kant. Lagg i fyllningen. Skir
resten av degen i remsor och ldgg dem
som ett galler ovanpa. Pensla ev med
uppvispat dgg. Sétt in i 200° ugnsvirme
ca 20 min.

Pajdegen i det hir receptet dr ett
halvt "normalrecept”. Det gar bra att
gora en stor sats pajdeg pa en gang
eftersom degen kan sparas i kylskap
en tid eller djupfrysas. Téank pa att
margarinet inte ska vara for mjukt
och att degen inte ska arbetas for
mycket utan precis bara arbetas sam-
man, annars kan den bli seg.

4 portioner.
4 smd potatisar 1/2 tsk salt
1 purjolok 1 pkt djupfryst fisk,
1 msk margarin tex torsk (400 g)
1l fiskbuljong 1 grom paprika
(tirning) rikligt med hackad
1 kryddmatt persilja
svartpeppar

Skala potatisen och skér den i tunna ski-
vor. Skolj och strimla purjon, ta undan
lite av det grona till senare. Frés potatis
och purjo i margarin i en gryta. Tillsitt
buljongen, salt och peppar. Koka under

lock ca 10 min. Skér fiskblocketica2 cm
stora bitar. Kdrna ur och strimla pap-
rikan. Lagg fisk, paprika och resten av
purjon i grytan och sjud under lock ca
7 min. Str6 rikligt med persilja Over.
Servera med ostsmorgés.

En god fiskbullssoppa gér man precis
pé samma sétt. Anvind 1 burk fisk-
bullar i buljong (375 g). Byt ut lite av
fiskbuljongen mot fiskbullsspad.
Dela ev fiskbullarna innan de l4ggs i

soppan.




"1op ddn 13nsey uas 303§ rewuwn red
119 InjeIodwoISWNI 1 €3S 3op 18 Q[
1A 400 1eddadireas exxa 911 paw eljo
I SBIQULIBWL OO IOADYS BUUN] I SBIBYS
1911Q UBY TeAY SBS SUUIy 9)ul 19p W()
"USSES 1 19p ULIBA [JOO J911QY B[WILLS
‘N3el WOs IS TeAy Ses Suulj 1ap wWo
‘[[1} SeS WiLIBA PAUI JOADYS BUUN] | “11BS
eYI[0 gd SBISAISS UBY YO)SWIWe] [[BY]

I0AQ nlj1ss2d paw 13
ddipy] “urw 67 8o ‘esynfw Ig op S[[) BUIO)
-JAD BYOY] ‘U010 pussaid ysul £ —g Yoo
Sunupisuoling | ‘uapwa jp ¢ ddn eyoy|
IOPAD 1 4psuppod (] IeNS Yoo E[eyS

"110d , s7prOdUOLIIY)
"9[e8
00 I0UuQQ BUQIS X2 ‘YesuQI3 uoSeu yoo

se10duonIo pow BIGAISS ‘USPH ISpun
ses 103 yoo ueuued 1 uAys ddn sg *ddn
SIgYS USp UeUUI A1[0] I . B[IA,, USP 18] YOO
Inyerodwe) peySUQ PIA USSIS IN BT, “131S
-Woua3 19p 1B Bp ‘,//, Io[[0 ‘JeSieyesor
19110Y Ig Bp ¢ 7/, TesIA UIOJOWOULIS) S[[I)
39)S "ouLBASUZN G/ I UI JBS US[OP
91se3110Y USp I PIW Iowrwoy ussjads
S 19)oWIOULINQY U Ul yong “euued3ugl
1.19[1e3 119 &d uoya)s §387 TepurLIOy Yoo
Teddad ‘[es powr uesels eppAIy ‘10uUSq
-Tg[ [[UI USYOIA UI USS JOUS ‘eASYQ
1A ULINYSNII POW USYQISWIIE] Ul PIUL)

(vppdiyrio 17018 Anddad
48]]2) 42PUDIIOY wwppdy c—g
plowt ysud [ b2 103 dpysyopa ¢
NoS YSIZ 0O y2ISUIUD] 8Y F DI

aeuontod O —g

"Bl9QIR 118 18] J1[q uUag
-op 11® 103 19]0lta)aA “Yewsdel po3
100 Snjery 1opQIq Iey I05rep ‘[oftiSer
Ae s103In u9yyey 18A1Q [oluruioy
oo [ofwejea ‘[ofwider jorewury Ae

3urupue[q ue Ae Ielseq [olwSenueT

"B1OBIISAQ BUJ[EY 1B "UIW G B0 uougn
AB UONIUI 1 QUIIBASUSN G77 T BPPBID
“uru ()¢ €9 sel 4oo 10AQ YOg], 1eyd pIows
ed suewwes[n 1e)} eysued eureng
uos 33y Te[nq epuni [ In BYBq YOO

pI0qeq Ye[ofu gd Siprus us3op epeuy|
UMW (OF BO 1Y08HeAQ Bsel 38 4oo [ofm
[ 10AQ oS "Jop ue [ doyr eleqIV
‘[oftx e ueyseu yoo deirs ‘ifes ‘yopeds
AB UQ)SAI UAS B[], -1opeds3op Ae
o[ powr uR)sel 1n 10y *(, L) JurreAoFuy
1[q 19P 18] YOO 1oUlIeA 1BS[[1 ‘JouLIedIew
J[BWIS "ouUNnq UL I ud)sel Iopugs enuwig

10lwBp.yu) |p £ D2 uLwsivuL 3 G/
doais ysui 7 uanvA 1 7 /]
7[0S ys1 [ 1501 3 0§

Te[nq O¢ &2

SIIVIOdNOY.LIDO AN JAISININV'T

OVAINVT N AOJd. LAY




