RIS PA BJUDVIS
Det hér behdvs

3 dl risgryn

6 dl spad + watten
2 tsk salt

paprika

eller curry

1 burk krabba

1 burk sparris i bitar
1 burk champinjoner
i skivor

2 dl tjock gridde
1—2 dl majonndis

2 d4gg
1 dl riven ost

6 pers

Go6r sa hér

Ligg de skoljda risgrynen pd ett smort eldfast fat.
Koka upp vatten, salt och spad fran konserverna
och hill det 6ver risgrynen. Tack fatet med alumi-
niumfolie och koka riset i medelvarm ugn (200°)
20—30 min. (Riset kan ocksd kokas i kastrull pa
vanligt sitt). Krydda riset med paprika och curry.
Rensa krabbkotter och dela det i bitar. Ligg det
jimte sparris och champinjoner pa risbadden.
Vispa gridden tjock och r6r ner majonndsen jimte
dggulorna. Vispa vitorna till hdrt skum och ror for-
siktigt ned dem. Bred sdsen Gver alltsammans, stro
pd den rivna osten och sitt in fatet i varm ugn
(250°) och lat ritten f& firg och bli varm.

OSTTARTA 6 pers
‘Det hér behdvs

2 dl Juvelkronan
vetemjol

/2 tsk Rekord
bakpulver

100 g Eve margarin

3 dl riven herrgdrdsost
/s dgg

Ostkram

1'/2 dgg

1 msk maizenamjol

2 dl mjolk

2 dl riven herrgdrdsost

Garnering

2 hg vindruvor
eller 2—3 piron
eller rdadisor och

kryddkrasse

Gor sa hér

Blanda mj6l och bakpulver i en skil. Fordela mar-
garinet med fingertopparna i mjdlblandningen.
Blanda ocksd i osten. Tillsitt det halva agget och
arbeta ihop alltsammans till en deg, som girna far
vila pd kallt stille en stund. Dela degen i tva delar
och kavla ut varje del till en rund, ganska tunn
botten, som kan formas efter t ex en stor flat tall-
rik. Placera bottnarna pé en plat och nagga dem
med en gaffel. Gradda i ej for varm ugn (175°) ca
10 min.

Till ostkrdmen: Vispa tillsammans 4gg, maizena-
mjol och mj6lk i en gryta, sjud blandningen under
vispning tills den blir tjock. Taggrytan fran varmen,
ror ner osten och ldt krimen kallna. Ligg samman
de kalla bottnarna med ostkram emellan och ovan-
pé. Garnera med halverade, urkidrnade druvor eller
paron, skurna i klyftor, eller med skivade ridisor

och kryddkrasse.

SALLAD MED BONOR OCH SALAMIKORV ¢ pers

Det hér behévs
1 pkt Winner
djupfrysta bénor
2 buntar ridisor
1 purjolok

1 hg salamikorv
2 hardkokta idgg

Sés:

/4 tsk torr senap
3 msk olja

1 msk wvindttika
2 tsk stott dragon

Gor sa héar

Koka bonorna enligt anvisningarna p& forpack-
ningen och lit dem svalna. Blanda samman ingre-
dienserna till sdsen och ligg ner bénorna diri.
Skir radisor, purjoldk i tunna skivor, salamikorven
i strimlor och blanda ned bonorna. Garnera salladen
med dggklyftor eller stro hackat dgg over. Servera
salladen tillsammans med smor och rostat brsd.

G2
Lk
Recept fran *

%ANNDNS SVEA 5632-18 / ALLKOPIA 1962




utw G7—Q7 T ereuneid yoo (,G/z) usn wrea
19Y0AW T 193B] UT 11BS [DO 15O UJALI IoAQ oXig “Jed
-dodita 400 1[es pawr 1IESYEWS (OO IoInurw eideu
ueSuTuANIS eyoy] ‘pedsduress ‘Ao iAo }HO[IHPPBIO
paw peds §oo 19]0(w 19AQ QNG “IPULIESILW T UTW 07
®D UIP SBIJ YOO uadureas BAINS ualuuanis i1f

‘Jutuanisdweas uo Smeumnasq[e I19AQ psiq Yoo 'ed
-UBAO 39110'\1 e190e[d ‘deJ IseJp[o 1I0owWs 119 ed uap n
paig urreSiew 1 roinurw eI3gu udteuads uepas SL.I:I
"BYSIB] UIP [[BAIQ] uaouyuqaedxo; ed eureduru
-STAUE 131U U1EUads BYOY] ‘WIp exddad Yoo eayes
‘ULIeSITW 1 13B[ BSSIP UAIG IOATYS T 19130 IBYS

ARY DS 109

150 uaark Jp |
prdsdwvas ¢oo
y1oluppri3 1p p—¢
jolwazaa ysw ¢
swvddadna s 351 &,
ULYZavuL 207 S 7
1ouofurdweyd

lE}Ian-—V/I ER .IE)HZ)

sauolurdwrys 3¢ ¢—z
Sutuamg

urp3ivuL 207 Ysut
1euads ysiej Y v/g I9]]0
1wuads 1504{dnlp j2¢
vimyouiolg 193vd 7
ivddadia ‘1ps ys1 |
AJBY 9]0 ST} 47
pEeI1ia10y 11juaq I3}
21aself 39 £
sAQysq Iy io@

siod 9 NILLOGLVNIdS Yd FTDISY.Td AVIINILYIED

‘T3 snelod wieA BIOAISS
1€ JOJ 19[[els T Uspe[[es I sepue[q Jedurulel T euinys
Tesnelod efey 1S 9 UEY SEYSUQ BS W(Q "USUIYILY
[ qrey 131yl udpE[[Es BIIAIAG, "IOIIQU IpPEBYIEY
14018 19AQ 0¥1S YO [eys Us I uopelfes ddn SSeq
"UdsES 1 J2U BPUE[Q YOO ULIB[[3s Aled ‘reSuruie:
WS 1 eus(dde 1e¥g “1o01reddad yoo 11125 ‘1JBsuomId
seuuo[eul 1es[[1 ‘Yool ueiseu usppeid edstp

HIPFIIPS Tid

"10ANIP

-UIA 9pBUIEYIN IPBISA[RY I9AQ QIIS (OO WO Iuni
I01JATIBWOL YO0 PE[qSPE[[ES PIW 191B] BIoUIELD)
"1911Q¥3UIY04Y 19AQ udlaisedisas] ddn pays pow
38e7 Suens 30y us wos eursed ‘ejsSurionles 130 Av
wontwr ed 131jfowr wos e[y s eUILIIqIIOY eIade[d
o0 1auurys 110q gsYo0 Jel ‘Usuaq UgIJ 32130y 310q
1o3yeaep ey, 19peds 1 eu[eAs USUI[OAY 1B UtWw
Gp ®d IO0] JOpun eises BYOY YJ0 JOAEY I UIINYS
‘uayQ] yoo effisxed reistay eiSeu ‘reddad nesypy,
‘1opeds ewwnys yoo ddn exoy T 1d ys1 g 18£L1p
— Ies 0S| ‘USUIYOAY Joyorl 19p Bs urIfiS 1
19p [y Yoo uanrea ddn 1ew ‘e3£i8 101 10§ 3[[E 21Ul
U9 1 39seay yoo uddul[yd4y Jou 33eT ‘uaduryoLy
nnut 12331] wos (sjey ‘93eweysnw ‘Iaad] ‘erely)
19582y In 3e1 Yoo 123e[[equi At e Jewwn Jed 139
ed usp Jeum USlleA T pSE[IoU — UISUIYIAY BULY
Yy ps 199

Louipysioupa

43112 ~ja5579 P 3/

14135304 3¢ &/

uarddy ¢

1044vddad uaa1e ysw 7
17vs zjvaprfxq I

1vsuoizrd ys1 7

svuuolvi ysw ¢
dppr43 3o0l1 Ip 3y

“udpE([es [ILL,

421pU101 7

toanipuia 3¢ |
prangspryivs |
fo1sedraaa[ses 1af[e

la1svdusaa) pryvg 8q |
4301 vind 7—J

vljsiad

ui0y

-ivddadppliy 9 “-110 9

s ‘uapva

3y 7/ [—] Sunyody
-a115) JS/CJJ[C[%[]J 4075 |

SAQyeq 4pYy =@

sied ¢ @YTIVS 9111834 @AW LVADNITIDAN LTIV

omlawin] paws ©a1Ivast
42712 ua1IvQU0AId ISnujaddy
‘uayvaspioq jo rusnITIpnANY [LT,
YIADANA
'103[.1519(1 QPZ’MQKLJQSHOQI 6/30
opppiddsia pauu 40012553V 4I3I0S
43172 (y4mnq pd i0yvysuviy) vqvg
42101401 ¢I0
prirsuo4d paw  sopnlq pd sty
v Bojsigy

‘a3noy nyaipy ) x2 1 ‘Uta 1314fjoqoyy
708pu 43772 ISMUSAPQUIN 14P0S X3 ]
“Isnuiyq poi ud 43112 uIY4L0f
[]?3 WOS pudups 1UNIBIIQY [[LL,
‘19 43112 Ua3IVAS1
‘Ud1IVASPL0q :ua%ug%pue[ L

YIMOAEd
"wyvyjopurs us ¢i0 af{vy
prIpsuQLl ‘Sti 130y 43712

supiod yysipf 130y ‘. ua130q1vuads pd
o1f3yspyf 49772 -apry prisunviddwvag
(uapprqs3visuo as)
p40qsp84owus 13114pa wos Bup3puvy
Z Bp[siQ4

'S_Z[](fiﬂwy ,ta]]a apviss_wm
“Uaqpis x2 1 U1 1710 1314{1040y v
1083914 .43]79 ]O :UQIQ?JPHAHL{ HIL

IO Ed
SYSPYIYOYd WiAvQ pauL SSviL)
suviod 130y ‘a3

= PP]IPs Bipasof pow w{3unyoly Ipvy

¢ Bpjsigd
oHfvy

Uyt 117 wi0S puitups 1U1SO [[L],
"Yop]ssIa - 42712
4aqpig x2 1 ‘wta nmr4fjogoyy 132
43712 SypLavuy 43172 ©0431D
pou prsiads “ismwjaddy uaysly [IL

aomljpwoy :uape[[es [[LL

JIMOAYd
« DIAPIISO 43712
Loamniputa 43112 Uopd pawu 32144150
"apppidsjosinddad
43772 syuuolvu .'uaa[s_q vy uaIp 11 g
SPS YSpupiioy :uaysy vuiiva uap ]]71
‘po]psuosl Stiivds
‘suviod ysavf 1yoyinp
‘508 ‘Jowuuny ‘Burpos ‘Burigxv]
‘xv] X1 ‘qs_zj[v]]pq 43112 wive 1303]
«2AOYIUDIDS (20 LOUOG pors pr]Ips
L Bojsi04

IdNSAYA TIIL OVISYOIANIW

“1e)jBWl YOO JISWIRA 3Peq pefessnejod pawr Alo) Pe[ris JI[3
JesgSIouls BuULIBA PIW 31 M3 Suol[ng ‘eiq Jeyews I BIJAP[UOND US PIUL }JES ULIEA
W Appo183y “SIAY eies IeYNIQG US[[BAY — JSULIBA WOS joSeu paur 1308 13p I8 B(Q

~oselqfewr 191Jo WY pawl souuga eiSeu Jopnfq 9dnsieA IOJ 13[[EIS I UBW BPUBLUEY]

*9dnsiea uss exouodwoy Ua3e[sI0]
IgYy 9P A€ SUUPS] PAW Yews Yoo Y4 3983 191J2 US [DO JeA UeY SIAJIALD) "UDIIBLIQ]
jedo[s 1A Jey eA} BIpUE 9P I ‘NBII9)J° WD YOO JBIULIEBA U ‘Neu10] us Jedur uaSe[s
-10] A® BA) [ °[[} udsuey 3ISe) Jey 1A Jey euwsdyes o '3gAlQ] ¥ Surupio 1 seiol uey
wios J9)BX BY €SO0 Uew [[Ia jewpnlq I3[[e3 3°p Jgu 18ruea WO ‘eureysipsyung ed
uageA Usp I ed ef[ga 1€ 19YOAW sUUI] 19p Yoo UIpYH JBYy uop ed epnyq uews Jjia 33[deA
oo 1e[ j03eN ‘Seysiof eily ddn 3110(3 1gy Ia 1By ‘eid]] A®, seljo] Ieyniq uadns usp
1IE J3A JOYUSIBLID AE TA WIOSI9Y)S udW ‘9dnsiea B1SI0] SIDIE [[I} 1A .lapn[q U0} JEOSSBI
-s3I0q[eA BJ °"I9UUEA BPOS PIUI OIBAUNES SqAa.u I8 Jopnfqur uros .mneA)I ‘sni[sSuru
-WAYS 11g[qigA pawr Ief[eAy eSue| Jg 39p Yoo IeSep asnf[ eﬂue[ ig Pp — [ew BUOYS



