Julskinkan

Det dr innertemperaturen
som avgor ndr skinkan dr
klar. Anvind dirfor alltid

kéttermometer.

Vid kokning och ugnsbak-
ning ska termometern vara
av metall. Skinkan dr firdig
ndr den visar 70-75°. Vid

75° bar julskinkan sin ka-

rakteristiska smak.

Sma benfria skinkor, hogst
2 kg, kan lagas i mikro-
vdgsugn. Anvind en termo-
meter avsedd fér mikro-
vdgsugnen. Nir den visar
65° dr skinkan firdig,men
ska sedan ligga kvar i spa-
det under lock i 20 min. Da
stiger temperaturen.

Lvanlig ugn bakas skinkan
oftast i aluminiumfolie i
175

Ett miljévinligare alter-
nativ dr att ugnsbaka utan
folie eller i en gryta av
ugnssikert glas. 125° ugns-
vdrme dr dd lagom.
Tillagningstiden blir 20-30
minuter lingre/kg, dvs 6-7
timmar for en medelstor
skinka. Den kan t ex std i
ugnen medan man sover.
Férvara sedan skinkan i
den upp och nervinda gry-
tan med locket som fat och
grytan som en kupa 6ver
den.

Glasgrytan dr ocksad ut-
madrkt i mikrovdgsugnen,
bade till skinkan och lut-
fisken.

I en glasgryta kan man
ocksd gridda ett rejilt
matbréd som far bade fin
form och firg. En 3 l gryta
dr lagom till en deg pa Y |
degspad. Glasgrytan sitts
in i varm ugn.

ulrod parfait
med snovit sorbet

8-10 portioner

lordgubbs;ar[ait:

2 pkt djupfrysta jord-
gubbara 225 g

3 dggulor

2 msk florsocker

3 dl vispgridde

Fliderblomssorbet:
2 dl fladerblomssaft
3 dl vatten

3 dggvitor

2 msk florsocker

Parfait: Halvtina baren och
hacka dem, tex i matbere-
dare.

Vispa gulor och socker
posigt. Vispa gradden hart.
Blanda den med aggsme-
ten och baren.

Hall smeten i en form som
rymmer ca 1% 1.Tack med
folie och stall i frys.

Parfaiten ar fardig efter ca
3 tim.

Sorbet: Hall saft och vatten
i en form. Lat sta i frys tills
vatskan blivit en halvfast
massa, ca 1 tim.

Vispa vitorna till hart
skum. Tillsatt sockret och
vispa kraftigt. Blanda
skummet med den halv-
frysta saften. Frys sorbeten
fardig, det tar ca 2 tim. Ror
nagra ganger under tiden
sa att konsistensen blir
jamn och smidig.

Vid serveringen: Lat par-
faiten sta i rumsvarme

ca % timme eller i kylskap
%—1 timme fore servering-
en. Lossa den fran kanten
med en bojlig kniv eller
doppa formen hastigt i hett
vatten och stjalp upp par-
faiten.

Tag sorbeten ur frysen
strax fére serveringen, dei
smalter snabbt. Skeda upp
sorbeten runt parfaiten.
Garnera med tex citronme-
liss eller pistagemandel.

Bjud garna en tunn, knap--
rig kaka till.

Bdde parfait och sorbet kan
lagas langt i forvig och fo
varas i frys tills de ska -
anvindas.
Béda kan naturligtvis o

serveras var for sig. ‘

Nr 10 < 19

O PROVKOKET
Box 15200, 10465 Stockholm
T 020-784404

. Skogs Rulloffset AB, Helsingborg
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R o6dkals-
sallad

4 portioner

56 dl strimlad rodkal
(ca 200 g)

2-3 stjalkar selleri

2 salladslokar

eller 1 liten purjolék
Salladssds:

3 msk naturell yoghurt
1 msk majonnds

1 tsk osétad senap

2 krm salt

Yo krm svartpeppar

Finstrimla rédkalen, tex
i matberedare. Skoélj och
skar sellerin i tunna skivor.
Skélj och strimla loken.
Blanda samman sallads-
sasen. Hall den 6ver gron-
sakerna och blanda val.
Tack over och stall salla-
den kallt fére serveringen.
Servera till skinka, korv,
kottratter.

G ronkals-
sallad

4 portioner

68 blad firsk gronkdl
1-2 syrliga dpplen
Salladssas:

2 msk pressad citron
Y2 tsk honung

Va tsk osétad senap

2 krm salt

Y2 krm svartpeppar

3 msk olja

Repa bladen fran stjélken.
Strimla bladen fint.

Skolj och dela applet i
klyftor.Tag ur kdrnhuset.
Skar dpplet i tunna skivor.

Blanda samman sallads-
sasen och hall den 6ver kal
och apple.

Servera till skinka, korv,
flaskstek.

R 6dkal med dpple
och apelsin

ca 6 portioner

ca 1 kg rodkal

(1 rédkalshuvud)

1 gul lok

2 syrliga dpplen

1 stor apelsin

1 msk margarin
1Y2-2 tsk salt

1 krm kryddpeppar
1 krm malda krydd-
nejlikor

ca 1 tsk vindger,

tex dppelcidervindger

Klyv kalhuvudet och skar
bort stocken. Grovstrimla
kalen, garna i matbereda-
re. Skala, dela och skiva
l6ken. Skar applena i klyf-
tor, kdarna ur dem och skar
dem i tunna skivor.

Borsta apelsinen i varmt
vatten och torka den. Riv av
det gula pa halva apelsi-
nen, pressa saften ur hela
apelsinen.

Smalt margarinet i en gry-
ta och lagg i kal, 16k och
apple.Tillsatt apelsinsaft,
salt och kryddor. Koka
under lock pa svag varme
ca 30 min. Ror da och da.

Smaka av med rivet apel-
sinskal och vindger.

Servera till skinka, korv,
flaskstek, revbensspjall.

»
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