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ca 24 st.
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och férdela det 6ver kakan. Gradda i

_PASTA- RIS- OCH GRYNRATTER >

25 g jist Fyllning: 225° ugnsvarme i mitten av ugnen 15— |
50 g margarin ca 4 dllatt- 20 min. Skér kakan i bitar. Den &r allra |
2Y2 dlmjolk sockrat dppelmos godast nygraddad. |
Tkryddmdttsalt  175gsmaltmargarin RIS BOLOGNESE
Y dlsocker 2 dlsocker gryn i
1 tsk stott 5 dl snabb- “?navr:e arer:; osclixalsjlsazariﬁe ﬂisﬁn_l 4 portioner. terna, tomate1: mgd spad, salt, peppar
kardemumma gryn o ggtbfa havre e he% 2 gula lokar 1 tsk salt och tomatpuré. Ro6rom och kpka L}nd"er
ca 6 dl vetemjol ha.vrekéimor ngghgvregryn as (1 vitloksklyfta) 1 kryddmatt locllzrl;?i svag va:mle fOt—SIg rlr:m.‘ T1chli;;tt
i : . : i 2-3 ott svartpeppar ort an mot slutet. Koka riset en-

Smula sonder jasten i en bunke. Smalt Kippta kan.’.lor' SmAn e hay- 2 Jl’?or;r f;;fin 2 mskptorzﬁat uré ligt anvisning pa férpackningen. Lagg
margarinet, tillsatt mjélken och 1t den | regryn anvandas till mycket mer 4n lyzs lm 8 1 tsk basilikup upp riset och héll farsréran Gver.
bli fingervarm (37°). Rér ut jasten med | bara grot och villing, t ex i smaka- g Ogrgo Jgtfdrs eller tinian
lcite av ;llegspaiet. Tillsatt resten av spa- 1521”: ike: mjuka kakor och till smul- T b ey 2 dl léngkornigt Om man vill kan en eller ett par av

et, salt, socker, kardemumma och g 1paj. (400¢g) ris mordtterna bytas ut mot en bit rot-

mjol. Arbeta ihop till en 16s deg. Platta
ut den med mjélad hand i en smord
langpanna. Tack éver och 14t jasa ca 45
min.

Bred Gver dppelmoset. Blanda samman
smalt margarin, socker och havregryn

O PROVKOKET

Skriv: KFs provkék. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.

Nr 11985 Svea®/ ® ESSELTE WEZATA

Skala och hacka 16k och eventuellt vit-
I6k. Skala och riv mordtterna grovt.
Fras I6ken tills den fatt lite farg. Oka
varmen, lagg i farsen och bryn den un-
der omrorning. Tillsatt de rivna morét-

selleri. Vitloksklyftan kan naturligt-
vis ersdttas av 1 kryddmatt vitloks-
pulver. Basilika dr en omtyckt
krydda i Italien, den passar sarskilt
bra till ratter med tomat.
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OSTERLANDSK KOTTGR

4 portioner.
400 g firsktbog-  behandlat
flisk eller skinka ~ 1-1% tsk curry
1 gullok 1% msk margarin
2 msk margarin 1 tsk salt
1% dlvatten 1-2 tsk paprika-
1buljongtirning  pulver
1 kryddmatt 1-3 msk Mango-
svartpeppar Chutney
Y msk vindger 1dl Creme fraiche
2 msk dkta soja eller gridde

2% dllangkornigt  (rostad flagad
ris, gdrna special-  mandel)

Skar kottet i strimlor. Skala och hacka
16ken. Bryn margarinet i en stekpanna
och bryn koéttet. Lat 16ken frasa med en
stund. Lagg 6ver allt i en gryta. Vispa
ur pannan med vattnet och héll skyn i
grytan. Tillsatt buljongtarningen, pep-

.;.‘7 « , i & “,;”_vj‘) “L/ 3 s

par, vinager och soja. Koka under lock
pa svag varme ca 20 min.

Koka riset. Fras ris och curry i marga-
rin i en gryta. Tillsatt salt, paprikapul-
ver och vatten enligt anvisning pa for-
packningen. Koka under lock. Smaka
av kéttet med Mango Chutney och rér
i Creme fraiche eller gradde. Lagg upp
kryddriset med kottet i mitten. Gar-
nera ev med rostad flagad mandel.
(Rosta mandel i varm stekpanna utan
fett.)

| Chutney ar en sétsur inlaggning
med frukt, russin och kryddor.
Mango 4r den vanligast forekom-
mande frukten. Smaka er fram,
kryddstyrkan kan variera mellan

olika marken.

4 portioner.
2 dlkorngryn flisk, rokt skinka
1 tsk salt eller bacon
8 dlvatten 4 dggulor
ca 200 g rokt svartpeppar

ellerrimmatsid- 2 dl riven lagrad ost

Koka upp vatten och salt. Ligg i korn-
grynen, lat dem koka upp, rér om och
1at dem sen koka under lock pa svag
varme ca 45 min. Strimla flasket och
knaperstek det i en het stekpanna utan
extra fett.

Lagg de heta nykokta korngrynen i
varma djupa tallrikar. Stro 6ver flasket.
Goér en férdjupning i mitten och lagg

. A p

KORNGRYN CARBONARA

o

en dggula i varje tallrik. Mal 6ver rikligt
med svartpeppar. Stré sist 6ver den
rivna osten. Var och en fér sen blanda
sin portion med gaffeln. Servera med
en gronsallad, tomater eller rarivna
morotter.

Korngryn éar skalat korn som klipps
i mindre bitar. Anvéands i korvkaka,
polsa, isterband men &r ocksa
mycket gott serverat som raris till
kottbullar, korv, stekt flask eller som
risotto. Vill man gora en vegatarisk
ritt ar det gott med t ex curryfrast
purjolok eller en mustig tomatsas
till de kokta grynen
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