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4 portioner. Koka under lock pa svag varme 25—30
400—500 g ben-  1/2 tsk svart- min. :
[ritt fliskkott av — peppar Klipp persilja 6ver. 50 g jéist 1,31(ca800g) Pudra 6ver lite mj6l.
bog eller skinka  11/2 — 2sk Servera med ris eller brod. 5 dl vatten Bakvetemjol Sattini250° ugnsvarme i nedre delen av
2 gula lokar paprikapulver 2 tsk salt special ugnen i 15 min, sank virmen till 175° och
2 msk olja 1 burk hela S, 7 7 gridda ytterligare ca 20 min.
2 gréna paprikor  tomater (400 g) Denna lite fSrsvenskade kottgryta ar Dela sonder jasten i en bunke. Virm Lat brodet kallna utan bakduk for att f4
1—2 vitloksklyftor ca I dl buljong ursprungligen jugoslavisk och inne- vattnet till 37° (fingervarmt) eller ta det  en knaprig skorpa.
11/2 tsk salt persilja }rﬁf;;jgvgzdeet ?I?;;t‘;crgf;%é‘;; 1\5"1/ il; ur varmvattenkranen. Ror ut jésten i lite

e 7S av vattnet. Tillsétt resten av vattnet, sal- o1 s

Skar kottet 1 mindre bitar. Skala och grytan kOlfa lite Iangr§- Mer lOk.‘OCh tet och néstan allt mjol, spara lite till ut- ?Oﬁvgieggi?i:?: C;ﬁl :;dit; SZ:;IE;JGOII
hacka loken. paprika gor den ocksa lite mer kta. bakningen. Arbeta ihop degen vil. Det orkar med ungefir dubbelt -
Bryn forst kottet i olja i en stekpanna. 1 ugos}aw;:n dter man oftast bara ett Lat degen jédsa Overtdckt i bunken 30— mycket fibrer som vanligt mjol, tex i %
Lagg dver det i en gryta. Frés sen loken | £0tt brod till, 40 min. ot v ki eller kross. Det K iatar
och blanda dem med ké)ttet(.j Ta upp och knada degen pa mjolat bak- ligtvis ocksd anvindas som vanligt |
Strimla paprikorna, blanda dem i grytan. a bord. Kavla ut den till en stor trekant. P
Pressa gvgr vitloken och krydd%rymed N PROVKO KET - Rulla ihop fran basen och toj samtidigt sztte;‘l];ll:anéz%);;)tdfs;resﬁpr;;ognédrbg?a
salt, peppar och paprikapulver. Tillsatt  Skriv: KFs provkék. Box 15200. ut degen lite. Lagg brodet pa smord plat | 444 frysa. VArm brodet efter tiningen.
tomater med spad och buljong. 104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00. och 1t det jasa utan bakduk ca 30 min.

Svea®/ @ ESSELTE WEZATA

- . e s e 3 | RN k. L e N N T e




“edoy ne
Te[op3urppoAy eiskxydnlp eyro eiop
BSYO0 suuly J9(] IeIq QIPUIW I BA[RY
olrea eddipy 1o[]0 BIEYS UBW URY 191]0
-Ig(] "UBPISUI URI] NJI JJIWI USP B[P
00 UaBUIOAY 1N BYR[ UBW URY USS
‘Aruy S1pels us pour uoper§SAr Ae uep
-IS BUS S3Ug] BIBYS 1B poul Uuew Jel10q
Ie)q 1 JuIOAY U9 Ie[op uew IBN

"PQIq 1303 139 P BISAISG

T0AQ elfis1ad peyory ong

" of

—G¢ suwrea Seas ed eyoy yoo ddn eyoy]

"ue)AI3 139p ey yoo deuas

yoo aindyewo) powr uefuollng epueg
"8I3

us 1 ofind yoo snejod ‘Suryohy earep
‘uayoolind eumns

yoo [1oyS -uosnerod eArys yoo epeys
TB)Iq QIPUIW T UQFUIOAY B[o(]
1skxydnlp 18 uop wo woSurpyoAy eury,

(Sunipr)

8uoling jp ¢

vljisiad yojolind 1

douas ysuvifysy 7 Avsyviod or —g

pandipwio) yswi [ (8Y [ 2) Suyyody I
Jouontod ¢ —i,

"19OAW 107 In 19ARY uap ‘ojur ressed
1SOppeIY) "eIq Iessed 1eppay)) Yoo B1o
-9AS ‘PIBTIIOH X9 ‘1qQBUS IoU BI[BUIS
OO0 USALIAOIZ (OO peIde| eIeA Is[oy
BYS UQJSO WBI Ud I8 yews pog yoo
el£ 190BA 9pRq 195 1S 18] BUILIES
ed uopnpew epoy powr Supjeidysy

[o3ue us e3e| 118 NES epUN[IOUUR 13

Ul )¢ — Gz uaudn 1

ddn 330y swwrgasudn 67z 13018] UI NES
‘uesy

-230d I9AQ SO USALI QIS "USYSI I9AQ 9P
PaIq yoo ol yoo reiaey ‘sguuofew ep
-uerg ‘snejod yoo ysy apeq 1oag reddod

o0 31es oNg “wo junt ussneyod 33e7 1)
119yessudn 110ws 119 A uapw ed wop
33T JOADYS BYO0N)-WIO 13900[qSY IBYS
‘Ae eUULI U2snelod je]

"urw 1ed 119 v1eq I8} 30D ‘USNIEA

“Jearesne] 1 eynfw juwrel §oo 13gu wop ey

-0y Te3uruig) 1 ussnelod Jeys Yoo Beyg

-1v4s powppley |

10 UaAL |p 7 DS YSp [

Y1Qhu ysui ¢ (3 00¢)

ADIADY YSWL 7 125 42)72 Y5407

spu psdafdnlp 1yd |

-uofous ysul p—g¢ Ansyvzod

avddad DAOIS]IPIUL ()]
Touoniod 4

VLAIOONITIOAN AVOVILIVT

MSTH 9N IVASOVAAIN




ROD GRONSAKSRATT TILL KORV

ROTLADA

4 portioner.
1 stor gul 6k 1 tsk salt
ca 300 g rédbetor [ kryddmatt svart-
2syrligadpplen  peppar
6 medelstora 1 msk vindger
potatisar 1/2 dl vatten
2 msk margarin

Skala och hacka 16ken. Skala och riv réd-
betorna. Riv &dpplena. Skala potatisen
och skér den i tarningar.

Frés forst 16ken i margarin i en gryta.

Blanda sen ner rodbetor, dpple och pota-
tis i grytan. Tillsatt salt, peppar, viniger
och vatten. Koka under lock pa svag vir-

4

me tills allt 4&r mjukt, ca 20 min.
Ro6r om nagon gang under tiden.
Servera till stekt korv eller flaskkott.

Den hir lite latt syrliga rétten passar
bra till mat som man i vanliga fall dter
rodbetor till, pa bilden har vi valt ister-
band. Isterbanden kan antingen ste-
kas hela, da ldgger man dem i kall
stekpanna med lite fett och later dem
langsamt bli varma och svilla. Eller
ocksa delas de pa langden och steks i
lite fett, forst med skinnsidan upp, tills

de fatt farg pa bada sidor.

4 portioner.
1/2 kg kalrot 2dgg
(1 liten) 1—11/2 tsk salt
1/2 kg morétter  1/2 tsk svart-
(5—6st) peppar
2 msk margarin 1 msk strébrod

eller 1 di grdadde

Skala rotterna och skidr dem i mindre
bitar. Koka dem mjuka i saltat vatten.
Mosa dem med potatisstét eller i mixer/
matberedare.

Blanda moset med margarin eller grad-
de, uppvispade 4gg, salt och peppar.

Bred ut moset pa smort ugnssikert fat
eller i form. Krusa ytan med en gaffel.
Strd over strobrodet.

Gradda i 200° ugnsvirme ca 30 min.
Servera med en rasallad eller till stekt
korv eller flask.

Rotladan kan ocksa lagas med enbart
mordtter eller enbart kalrotter, utga
dé fran ca 1 kg mordtter eller tva sma
kalrotter.

I'Finland 4r rotlada en vanlig rétt och
speciellt populér pa julbordet.
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