al-

sallader

4-5 portioner

Salladssds:

1> msk pressad citron
eller 1 msk vindger

2 krm salt

Y krm svartpeppar

1 msk vatten

2 msk olja

B anda samman alla in-
gredienser. Sasen passar
till féljande sallader och ar
lagom till en sats.

¥
N %
Rodkal medjrapefrukt

S dl finstrimlad rodkal
2 grapefrukter

Skala och skar grapefruk-
ten i klyftor, helst sa inga
hinnor kommer med. Dela
klyftorna. Pressa ur saften
ur hinnorna och anvand
den i stallet for citron i
salladssasen.

Blanda kal och grape-
frukt och hall 6ver sallads-
sasen.

*

Brysselkdl med * **
morot och @pple

ca 10 firska bryssel- i
kadlshuvuden

2 morotter

1 dpple

Rensa, skélj och finstrim-
la kalen. Skala morétter
och a@pple och rivdem
grovt.

Blanda alltsammans

och hall 6éver salladssasen.

¥
*

»*

Vitkal och rédbetor
S dl finstrimlad vitkdl
3 dl rivna inlagda réd-
betor

2-3 tsk riven pepparrot

Blanda vitkal och réd-
betor.

Ror ut pepparroten i
salladssasen och héll den
over gronsakerna.

ull-
sylta

ca 2 kg farskt sidflisk
(slaksida)

1 msk salt

1 tsk vitpepparkorn

1 tsk kryddpepparkorn
1 tsk hela kryddnejlikor
eller 1 tsk stétt muskot-
blomma

Kokning:

1 msk salt per | vatten

1 morot

1 gul l6k

eller 1 bit purjolok
ndgra pepparkorn

Skar itu flaskbiten pa
langden sa den blir halften
sa tjock men sa halvorna
hanger ihop i ena dnden.

Skaér ev bort en del av
fettet narmast svalen.
Lagg flasket med svalen
ner.

Krossa kryddorna.
Blanda dem med saltet
och stré det over flasket.
Rulla ihop till en fast rulle,
skar ev bort det stycke sval
som rullas in.

Bind om rullen hart
med steksnore. Lat ev
rullen ligga i kylskap till
nasta dag.

Lagg syltan i en gryta,
maét upp och hall pa vatten
sa det star 6ver syltan.
Salta, koka upp och
skumma.

Skala och skér 16k och
morot i bitar. Ligg dem
och nagra pepparkorn i
grytan. Sjud under lock pa
svag varme tills en provnal
latt gar igenom, 2-2% tim.

Tag upp syltan och
lagg den i press nagra
timmar mellan tva skar-
braden.

Servera i tunna skivor
som smorgasmat.

Y 9 99 9@

Syltan kan forvaras i
kylskap upp till en vecka.
Gdr bra att frysa, "

helst inte lingre
an 2-3 man. [

©O PROVKOKET

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

~RAD & RECEPT

Nr 10 « 1990
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saffransbrod

20 st

1 pkt (% g) saffran

25 g jdst

75 g margarin *
2% di mjolk

1 krm salt

¥a dl socker X
7—7Y% dl vetemjol *

F%llm'ng:

1 dl notter 1 **
50 g margarin

Y dl syltade hackade
apelsinskal

Vs dl hackad suckat

eller 2 msk socker

dgg till pensling

Dela sénder jasten i en
bunke. Smaélt margarinet.
Hall i mj6lken och lat den
bli fingervarm (37°).

Rér ut jasten med lite
av degspadet. Tillsatt
resten av degspadet, saff-
ran, salt, socker och
nastan allt mjél, spara lite
till utbakningen. Arbeta
ihop till en smidig deg.
Jas under bakduk ca
30 min.

Ta upp degen pa mjo-
lat bakbord. Kavla ut den
till en ca %2 cm tjock kaka,
ca 40%x 50 cm stor. Dela
den i 20 fyrkantiga bitar.

Hacka notterna till fyll-
ningen. Blanda samman
alla ingredienser.

Lagg en sked av bland-
ningen pa varje degbit.
Vik upp hérnen mot mit-
ten och klam ihop hérnen
ordentligt.

Léagg bullarna pa
smord plat eller pa plat

med bakplatspapper. Jas /
under bakduk ca 30 min.

Pensla med uppvispat
agg. Gradda i 250° ugns-
varme mitt i ugnen ca
5 min.

Lat kallna under bak-
duk.

ca 60 st

1 apelsin

250 g margarin
1 dl florsocker
3% dl vetemjol
1 dl potatismjol
75-100 g mork
blockchoklad

1 tsk olja

Borsta apelsinen i varmt
vatten och torka den.

Riv av skalet och pres-
sa ur 2 msk saft.

ROr margarin och flor-
socker vitt och porést.

Ror ner apelsinskal
och -saft. Blanda i mjolet.

Spritsa ut smeten till
ca 5 cm langa kakor pa
plat med bakplatspapper.

Gradda i 175° ugns-
varme i mitten av ugnen
ca 15 min. Lat kakorna
kallna pa galler.

Smalt blockchokladen
i tex en djup tallrik 6ver
en kastrull med hett vatten
eller i mikrovagsugn.

Blanda i oljan. Doppa
kakorna i chokladen och
lat stelna pa galler.

Y 9 9 9 99

Kakorna gdr bra att frysa,
bdst innan de dr doppade

i choklad.

%godis

— att ge bort som julklapp
i en vacker burk kanske?
Godiset kan férvaras
nagon vecka i tat burk
i kylskap.

*

Forma mandelmassa till
rullar och skérica % cm
tjocka skivor.

Doppa halva skivorna
i smndlt blockchoklad.

Garnera med tunna
skivor av r6da eller grona
cocktailbdr eller flagad
mandel.

*

Forma mandelmassa
till knappt fingertjocka
langder. Skar dem i bitar.

Pensla med uppvispat
agg.

Doppa mandelmassan
i hackad mandel, gérna
rostad.

*

Skér en skara i firska
eller torkade dadlar.

Tag ur kdarnan och
droppa ev lite sherry eller
likér i dadlarna.

Fyll med en bit man-
delmassa.
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