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% O Sillcocktail* ‘I ”’ & t b d
O Brittas fina flaskfilé* el. Mexikan biff*, kokt potatis gas a u

O Kokta &ppel- eller paronhalvor eller konserverade it
persikor med sas av djupfr. skivade jordgubbar

SILLCOCKTAIL 6 PERSONER

1 islandssill eller Rensa sillen och lagg den i rikligt med vatten, hel sill minst
tva filéer ett dygn, filead sill minst Sver natten. Skir fileerna i smala

1 rodlok . : ; os ATen i LA e

3 medelstora inlagda b1t:a1r - str1m105, finhacka r6dloken och skar rodbetorna i
rédbetor strimlor eller tdrningar. Varva sill, 16k och rédbetor i por-

g msk lltapris tionsglas och strd lite kapris mellan varven. Placera 6verst
aggulor

i varje glas en skalhalva med en rd dggula. Var och en

Tillagningstid i o di i
IagRINgEL €8 15 i blandar sedan dggulan med det Svriga.

BRITTAS FINA FLASKFILE 4PERSONER

4 hg flaskfilé Hill av spadet fran svampen och fris den en god stund i
1 burk champinjoner (200 9) ' L51ften ay margarinet. Stré dver vetemjolet och spiad med
2 msk margarin o ol o .
2 msk vetem;jol svampspad och gradde. Lat sdsen koka ett par minuter,
2 dl svampspad +gradde smaka av med salt, vitpeppar och vitlokspulver. Tillsatt
falt, vitpeppar rikligt med hackad persilja. Koka de djupfrysta bénorna
h/;clgg’g‘:;;‘fst:lj":l°k5p”|"er nitt och jimnt mjuka enligt anvisningar pé E'Qr;)ackning-
1 pkt dj.fr. brytbdnor (240 g) €T e%ler viarm de konserverade. Skir fliskfilén i ca 2
eller 1 burk haricotsverts (400 g) cm tjocka skivor. Stek dem i resten av margarinet 3-4
Tillagningstid ca 30 min minuter pé varje sida. Krydda med salt och vitpeppar.
Lagg upp kottet pa ett serveringsfat och bénorna runt om.
Vispa ur stekpannan med lite vatten och blanda skyn med
svampstuvningen. Hall den &ver kottet. Rétten kan ocksa
goras i ordning i forvag, bestrds med riven ost och grati-

neras i stark ugnsvirme (250°) ca 15 minuter.

MEXIKAN BIFF 4PERSONER

4 skivor innanlar Skala, hacka och fris rotsellerit mjukt i hilften av marga-
eller utskuren biff (4 hg)  1inet Skala 16ken och kirna ur paprikorna. Skalla toma-
1 bit rotselleri (ca 11/, hg) s s Ii Lir i6ken i ski kan i
% mak margarin terna o ag av skinnet. Skir Idken i skivor, paprikan i
2 gula Iékar strimlor och tomaterna i tirningar. Blanda paprika och 16k
2 paprikor med rotsellerit och 14t alltsammans frisa en stund. Tillsétt
2 tomater tomattirningarna och smaka av med salt och svartpeppar.
salt, svartpeppar B biff i : kert b .
Tillagningstid ca 40 min ryn biffarna i resten av margarinet vackert bruna i gan-

ska varm stekpanna. Salta och peppra biffarna. Minska
varmen och efterstek sedan ndgon minut. Stektiden 4r be-
roende av kottets kvalitet. Ligg upp biffarna pd serve-
ringsfat och vispa ur stekpannan med lite varmt vatten.
HAll skyn runt biffarna och fordela friset ovanpd dem.

Bvions-svea v
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