Katrinplommonsufflé

4-5 portioner

1 pése kérnfria 2 tsk majsena
katrinplommon (225 9 (10 hackade
1dl vatten sotmandlar)
Y4 dl socker 5 dggvitor

Smérj val en ugnssiker hég form med
raka kanter (ca 1Y 1). Satt ugnen p4 150°.
Koka plommonen i vattnet ca 5 min. Hall
av spadet.

Hacka plommonen fint tillsammans med
sockret, gar bra att géra i matberedare
eller mixer.

Blanda i mjélet och ev mandel.

Vispa dggvitorna till hart skum. Blanda i
fruktmoset, lite i taget, vispa under tiden.
Hall smeten i formen. Gradda i nedre
delen av ugnen ca 35 min eller ills
sufflén héjt sig och fatt fin farg. Oppna
inte ugnsluckan under de férsta 20 min.
Servera genast med kall lattvispad
gradde.

Fruktkrim

6 portioner
1 pdse torkad bland- 1 bit hel kanel
frukt (225 ) Y4 dl socker
1l vatten 2 msk potatismjol

Skar den storre frukten i bitar. Koka all
frukt i vattnet tillsammans med kanelen
ca 10 min. Rér ner sockret och koka
ytterligare ca 5 min.

Rér ut potatismjélet i lite kallt vatten.

Ta grytan fran varmen. Tillsatt redning-
enien fin strle under omrérning. Lat sen
bara kramen koka upp. Hall upp krdmen i
en skal.

Servera den avsvalnad eller kall med
mjolk.

&9 PROVKOKET

RAD & RECEPT

KFs provkdk. Box 15200.10465 Stockholm. 08-743 1000,

SVea Larserics Rulloffset AB

Nr 11988

4-5 portioner

ca 400 g not-eller  1dgg _
blandfirs 8-10 potatisar
% dl strobrad 3 gzla lol;zr
dl mjélk 3—4 mordtter
? %rgk salt 3 dl buljong (tirning)

1-2 krm svartpeppar 2 msk smdlf margarin
1 tsk sondersmulad 1 msk soja
oregano persilja
Lat strobrodet svilla i n;tjblken minst 10

in. Satt ugnen pa 250".
gll;r;ga féir;gen, félist med kryddo_rna och
det svillda strébrodet, sen med agget.

Lagg farsen pa ett rymligt ugnssakert fat

h forma en limpa. |
glialaocz:; skar potatis och 1ok i klyftor,

mordtterna i tunna skivor. Férvé'}ll lok
och morétter i buljongen 4-5 min. Spara
buljongen. Lagg potatis, 16k och mo-
rotter runt farsen. Pensla allt med fett
och soja. '
Satt in fatet mitt i ugnen, sank VéirmenI hl(lﬂ
175° och stek ca 60 min. Os med 1-172
av buljongen efter halva tiden.
Strd hackad persilja over.
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Kokt hns med crrysa‘is

4 portioner
1 héns (1—-1 Y4 kg)
1%2—2 lvatten
2 tsk salt
1 gul l6k i klyftor eller
1 liten purjoldk i bitar
1 morot i bitar
8 vitpepparkorn
2 kryddnejlikor
1 lagerblad
persiljestjilkar
Tina och skélj hénset. Koka upp det i vat-
ten och salt. Skumma. Tillsétt sen grénsa-
ker och kryddor. Koka under lock pa
svag virme 1 %2—2 tim, tills kottet ar
mort.
Ta upp hénset, ta bort skinn och ben och
dela kottet i portionsbitar. Hall ko ttet
varmt. Sila buljongen och skumma av
fettet. Gor sésen.

4

Currysds:

2 msk margarin 5 dl buljong
ca 2 tsk curry 1 dggula

3 msk vetem;jol Y2 dl gridde

Frés curryn i margarin i en kastrull.

Rér ner mjélet och spad med lite buljong
i taget, ror om hela tiden. Lat sasen koka
4—5 min.

Rér ut d4ggulan i gradden. Vispa ner det i
sasen som sen inte far koka. Smaka av.
Servera med kokt ris och ndgon kokt
gronsak t ex drter eller bénor.

Ska‘ins éiggakaka

Hons passar utmarkt att koka i
tryckkokare. Vattnet ska na upp till
ungefar halften av honset. Koktid
3040 min.

4 portioner

1 dl vetemjol margarin eller smor
Ya tsk salt ca 300 g rimmat flésk
4 dl mjolk i skivor

44gg 2 dpplen

Vispa samman mjél, salt och lite av mjél-
ken till en klimpfri smet. Vispa sen i res-
ten av mjolken och ggen.

Ta ur kdrnhusen pa dpplena med en
4ppelpipa. Skir dpplena i skivor. Stek
flask och &pple i en stekpanna. Ta upp
och hall dem varma.

Lagg lite fett i pannan och hall i 4ggsme-
ten. Gradda pa medelstark varme. Stick i
smeten med en gaffel eller kniv sd smeten
stelnar jamnt. Lagg pa en stor tallrik eller

plant lock och vind upp dggakakan.

Lagg lite mer fett i pannan och lat kakan

glida ner och gradda andra sidan tills den

fatt fin farg. Stjalp upp kakan pa ett varmt

fat och lagg pa flask och apple.

Servera som huvudritt med flisk och

apple eller som efterritt med rarérda :
lingon.

Pa annat séatt:

Strimla och stek bacon i pannan.
Hall pa smeten och grédda som
ovan.

Servera med lingonsylt.
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