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4 portioner

175-200 g rokt lax

i tunna skivor
Sallad:

1 liten gul I6k eller
schalottenlok

1 gron paprika

1 gul paprika

1% msk vitvinsvindger
2 krm salt

Y2 krm svartpeppar
1'% tsk senap, gdrna
grovkornig

3 msk olja

Skala och finstrimla
l6ken. Skolj och karna ur
paprikorna. Skar dem i
tunna strimlor.

Blanda vinéger, salt,
peppar och senap till dres-
singen med en gaffel.
Tillsatt oljan.

Blanda gronsakerna
med dressingen, téack Gver
och stéll i kylskap nagon
timme.

Aggstanning:
2 55 mjolk
4dgg

Ya tsk salt

Smérj 4 ugnssdkra
portionsformar (eller t ex
kaffekoppar).

Koka upp mjolken och
lat den svalna.

Vispa samman &gg,
mjolk och salt. Fordela
blandningen i formarna.
Stéll dem i en lag gryta
och hall vatten runt for-
marna. Lagg lock pa
grytan och sjud tills agg-
stanningen stannat,
ca 15 min.

Lat 4ggstanningen
kallna.

Servera med lax och
sallad.

mustig sas

4 portioner

Sds:

2 stora gula l6kar

1 vitloksklyfta

50 g bacon

100 g firska
champinjoner

1Y msk vetemjol

3 dl buljong (tirning)
1 tsk dkta soja

Y2 krm svartpeppar
1 dl vispgridde

4 skivor nétfilé
(500-600 g)

1 msk margarin

2 krm salt, peppar

Skala och hacka 16k och
vitlok. Finhacka bacon
och svamp.

Fras svampen i marga-
rin i en tjockbottnad
kastrull tills all vatska
kokat in. Tillsatt lite mer
margarin och fras ytterli-
gare 5-10 min.

Bryn 16ken i lite marga-
rin i en stekpanna.Ta upp
I6ken och frés baconet.

Blanda 16k och bacon
med svampen. Stré dver
mjolet och spad med bul-
jongen. Smaksatt med
soja och peppar. Koka pa
svag varme 4-5 min. Spad
med gradden och smaka
av. Hall sasen varm.

Stek koéttet: hetta upp
en stekpanna, lagg i lite
margarin och lat det fa
farg. Stek kottskivorna
2-3 min pa varje sida,
lite langre om de ska bli
genomstekta. Salta och
peppra.

Skar ev varje skiva
i 3-4 bitar.

Servera med sas och
stekt eller pressad potatis
och en gron sallad.

Mdessert

4 portioner

4 dgg
3 msk florsocker

Skilj pa édggulor och vitor.
Vispa vitorna med sockret
till hart maréngliknande
skum.

Rér s6nder gulorna.
Hall dem i aggvitesmeten
och vind ner dem med
nagra fa tag.

Skeda upp massan i
4 hégar pa ett smort ugns-
sakert fat.

Satt in i 200° ugns-
varme i mitten av ugnen
ca 10 min.

Sikta florsocker 6ver
och servera genast.

Servera girna med sylt
eller med en sis av hallon
som pressas genom sil,
spdds med vatten

och smaksitts med
florsocker.

©O PROVKOKET

Box 15200, 104 65 Stockholm
Tel 08-743 10 00
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