BIFFAR MED APPLE OCH L'OX 4 PERSONER

4 hg malet kott

11/, tsk salt

4 tsk vitpeppar

1/, tsk kryddpeppar
1/, tsk ingefdra

1 &gg

1 dl mjolk eller vatten
3 msk margarin

2 dpplen

4 gula I6kar

Arbeta samman kottet med kryddorna och &dgget och
spad med mjdlk eller vatten till en smidig fars. Forma
firsen till fyra tjocka runda biffar. Hacka dem latt med
kniv, s& de blir rutiga. Skir 1oken i skivor och stek den
forst s& att den blir ljusgul till fargen. Stek darefter bif-
farna vackert bruna pa bada sidor i margarin och sist
applena skurna i klyftor eller skivor. Lagg upp alltsam-
mans pé serveringsfat och servera kokt potatis och ndgon
gronsak, tex bonor, till.

LEVERSCHNITZEL 4 PERSONER

5—6 hg nétlever i skivor

1 tsk salt, vitpeppar

2—3 msk vetemjol

TILLBEHOR:

@ citronskivor, ansjovis, kapris

@ pepparrotssmor (2 msk pep-
parrot + 3 msk smér)

@ Stekta bacon- och dppelskivor

Blanda salt, vitpeppar och mjdl och vind leverskivorna
i mjolblandningen. Stek dem vackert bruna, ett par mi-
nuter pd bada sidor i margarin, i ej alltfér varm panna.
Lagg upp leverskivorna pa serveringsfat och lagg pa nagot
av foreslagna tillbehor.

GRATINERAD FISK 3 PERSONER

1 paket djupfryst torsk (450 g)
> msk salt

GRATINSAS :

2 msk margarin

3 msk vetemjsl

3 di graddblandad mjélk

1—2 purjolékar

salt, vitpeppar, curry

Stéll det frysta fiskblocket pd kant och skar det pa sned-
den i fingertjocka skivor sedan det tinat ca Y5 tim. Ligg
ut skivorna pé ett smort ugnsfast fat och stro dver saltet.
Skar purjoldken i tunna skivor, fras den latt i margarinet
i en kastrull. Stré 6ver mjdlet och spad med mjolken.
Koka sdsen ett par minuter. Smaksatt med salt, vitpeppar
och girna curry. Hall sdsen over fisken och gratinera j
varm ugn 250°, 20—25 min.

GRATINERAT POTATISMOS MED TOMATER

1 pase (90—100 g) snabbpota-
tismos

2 dl vatten

1 msk margarin

1/, tsk salt

2—21, dl mjolk

stott dragon

eller riven muskotnot

3 stora tomater

riven ost

3 PERSONER
Koka upp vatten, margarin och salt, tag kastrullen fran
viarmen och tillsitt den mindre méangden mjolk och ror
ned potatispulvret eller flingorna. Lat det std nidgon mi-
nut. Tillsitt ev. litet mera mjolk, det skall dock vara ett
fast mos. Smaksitt med onskad krydda och klicka med
sked ut potatismoset runt om kanten pé ett smort ugns-
fast fat. Halvera tomaterna och placera dem i mitten.
Stré riven ost dver tomaterna. Satt in fatet bredvid fisken
och 14t potatismos och tomater fa farg 10—15 min.

PERSIKOR MED CHOKLADSAS 46 PERSONER

1 burk persikohalvor
CHOKLADSAS:

3 msk kakao

1 tsk potatismjol
persikolag (ca 2 dl)
1 dl tjock gradde
(mandel, notkarnor)

%ANNONS SVEA 9966-18/Allkopla, Sthim, 1263

Ror samman kakao, potatismjol och persikospad i en
kastrull och koka upp alltsammans under omrorning. Lét
sdsen koka ett par minuter och sedan kallna. Blanda i
tjock vispad gradde. Bred ut chokladgradden péa ett fat
och lagg pa persikorna. Str6 ev. over litet rostad mandel

eller hackade notkarnor. G
RECEPT FRAN%




"}JESUOLID PIUIL J3BSHRUIS "UIU G[—(O] O] Jopun Iynfur
SUEUHHBSJHB B0 Yoo Uorey I BSE’I TIRIISeY Uo T uruuriuny
oo urredrewr ‘es ‘usyea ddn oy UIBNIA B[WING

d43INOSHid ¥

yesuonio ysw §
ulwwny ysw |
UsSnEA |p ¢

Hes ys} |
unebiew Ysw g
1A B3

TV NIAIANST

‘ueutred N JM2IIp USIIS[PWO BIIAISS “IBIIG T P[P
‘uayjsiyuo) gd 388 ‘Jeuuels JuwEl YOO 1JBU USII[AWO JEN
‘[o§Fe8 UL PawW UIP I 3931 101 Yoo ons ‘ueuued I usjaws
-88e Jrel ‘ureSrewr Yorpy ud ddn sery yoo euuedyols us
urg A eusdyesugis 1 epue[q yoo Jeddadyia oo jfes 1]
‘ueyzes ‘83p ueunwes 33g[ 3[9Y [9jJes pawr edsrp “Io[WILHS
214013 j08gu 1 ueyuded Jeys yoo uayoolind ejwrisur]

(6 00¢2) ¥syuoy ying |
eyjuded ugib ugje pos |
(6 0g) >Q|oluind usyy |
uriebiew

seddadyjiA ‘qes

USNEA MsW g

66e 9

4INOSH3d ¥ ASIANOL AHNA LLATHANO

jjes ‘eyuded newpphiy |

Jopis epuel|o) ed 1deday .
d31HOTVM 002°C VO VINIWNS

H31HOTVM 0S8 VO
+SBSpePoyd
psw Joyisiad. opeianiasuoy
LA918WO) paw sowsnejod
jesounelb  pew uneibysiq

H31HOTVM 0SL VO

33 |o apyey gl se|b |’

66ejed uen sesebiows g
» B Uy
paw (6 001) Aodnjey PRI

H3[HOTVM 008 VO
(1p 1) YiQlw paw 93 433 ayjey
yoKkipuodAu se|b |

exnb yoao (6 og) feysed

-19A8| paw sebiows ynfw |
(6 01) 3150 paw sebigws ynfw |
leiaey] paw sebiows paey |
BBe pjoy |

(reurieseq Jows Jsjje uebiew 6 g ue sebiows aliea ||11)

d31H0O1TVM 0022 VO VIANNS

" W3IHOTVM 0S8 VO

14ppelb 1 usjdde euauey
QpIAs pexoey paw
pejjesugib yoso (3s g) sney
-od pjo)] paw ,[9ZHUYISIDAST]

HAIHOTVM 0SL VO
3} "o ayey Yiolw se|b |

66ejed uein tesebiows ¢
L{Syuoy paw pajpwQ

d31HOTVM 002 VO VINANS
d3IHOTVM 0S8 VO

_ o Piny
ysdg} ‘(B 0g) 150 paw xay
JouQq yoo (3s g) shejod oy
Q1 Yoo o|dde paw teyg

Ovadin

H31HOTVM 0SL VO
9} °|3 ayyey Yjolw se|b |
66ejed uein sesebiows ¢
«PeJ[es
-s|exwo|q paw (is g) Buipjdeg

TYWSTIVAM d3T713 HONNT

d3HOTVM 009 VO

o1 19]|e 9k
aoInlpjnigedesb seb |

(10AD]S Z) 18inApSW
»je4 paw sebuguws ynfw |
(6 01) 350 paw sebuguws piey |

sowjadde yoo (|p g) YjQlw
paw (lp 2) 3Q46abuybey

H3HOTVM 009 VO

91 J9||e ayey
aoinfuisjede se|b |

exanb yoso (6 og) leised
-1aA9] paw sebiows nfw |
(6 01) 3s0 paw sebigws Mnfw |

uowwoldqqeus Is|je Jeq
‘oBuyy psw (jp g) diQfwig

ST QI I3 deuss ys3 |
[[eY USPE[[ES BJIIAISG “UIPR[[ES IJAQ UISES [[B}] "IOPPAIY 1obeulA ysw | ‘efjo ysw 4
Yoo deuss ‘1a8gura ‘efjo epuelq Teys ua 1 ije S3eT 1083e 662 1o :ESVS
BB “JOJATY T BUISIRWIO} YOO JOTWLIS I UeNIngd Jeyg * )1 a;lgw?)li é
"B US[RWIO[q PUBAUR JI[[] "US13BA JBI[ES 33)1] T BYNn[W Ua) exnb By z

-J[BY T3 WP BYOY YOO I9)393)nq I UIBNWO[q JIPUQS 1AIg pnAnys[ejwo|q 18] |
HINOSHId ¥ AV IIVSSITVIINOTITA

("seduquis (13 Yoo Surudepjew I
jewIou Je3ur 31913BIA)
\1opnew e[ suasep I gSur 10q
eutaddnid eyijo eihj op In
[9PSWSAL] 333 ISUIIA

PDVA TOD
N=

1eq ‘pinid @
19)es104 ‘19yesuQlr) @

Jewsajeul BOY sl @

Jouoseyew ‘io0bully ‘ukin @ | 150 @ MI°IN @
poig @ T =
— ‘ ‘) —
@ a9 |:

% | —

IAlARIAS

DVISHOASTHAASLVIAL €
"BJIX2 JOLIO[BY OG[—(0] g 32p W& pauwr euyes Jgj uey }owwniwol ddn oAy seSious
JIO[[° J[Nq US PaUr 3} I3 dFfed] ‘UL([eay gd J9]2 uaSep ed }IW — [RWUB[[SUI 139 B1JO
12A0URq IA IpAw jul tg Sep Sugl us gd JOPH[RW 91], "USUWESSULIEU UJO JILIO[EY
powr 13PPe[ 28 1e J0f seyQ eulduoniod SIAIRAIS J3spwr wopSun IPUBXEA JIQJ UJO
9}9qte 213Uk} pawi M[OF JOJ ‘PAUL SALI} UBWL 39D EBlJgA UBY UBW OO BSIPIBANI] ISrssewr
-S3ULIEU JB US[EWUOSIOUL 3J) (] "USUWESSULIEU DO JISMIO[EY Paul ISIPEBIN JgJ 913qIe
SPUEISE[1IS JAIIE[T PIUW BYSIUUBUL UIXNA U }JE ‘BS BIJBSUBWILIES Jg JB[PISIBUI IPUEI[Q,]

R R
S Y

rouruelrs suaddni3-g Ae IPUNU II[[ IOUI i

= jues e}1a33e S1pagadoy e Joywery 198 uaddnil Spigl USp Yoo JOUMUE)IA-D)
qﬁ (00 -y ‘USUWIE[BIdUIUI 98 UL UL 3YNJJ “I9YesuQis) 'UDelU Yoo (URuen) Ig umnu
-e31a ‘urgl woinssop 198 19porg ‘uaddnidiso Yoo -yjelwr ae seronsjdwoy wos
;‘ﬁ!{ ‘231433 193 D30 ukid Yoo peag -(urse[joqur) zg UMUEIA oo wnp[ey ‘e3a3se
22 150 Yoo y[ofur 193 WI0INSSIP YOO J9A0YRQISIdUI 10 J3LI0o[eY 193 euraddnis ey
ity ‘ues[ey JQJ Biq JE 91Ul UDISOY I 119] 19)OAw
103 1e ‘ed yue], (‘PIIq 2S) S8 IO[@ YSH ‘10Y “niJ yoo JIoyesuoid ‘ukid oo
—  poiq ‘350 Yoo Yjolwr Jey Sep ofiea uewr 1e [[1) 9S JQJIEP I0q UEA "SE[S BYIJO A®
SES Jourue)iA ‘wrgl Yoo wnmpiey wos uduugeRuN ‘elaSse Sipaeasoy pow 181peL
{%4 -[I — 3s0y] SIpieA[nj Ud eJ e J0J ed BYUE) 9ISEW UBWI JOYEs [op US suulj 319(J

%{ JOAI] poWl SBALIY OO eloqie
};{{ euuny jreys uvewr e .IOJ e — J)IB[ ueln J9lg UelWl WOS 1BW [OO Jell pawr ;;:Lk

3
"

X woSe[ ‘Jewr SnY ‘Jer po3 gSYO0 JB I9(] 9S[3011sI0] Yoo Suruuedsie ‘91aqre
e :
i JIg 9P “I3PEA LIDYOBA YOO OS JEg 19(J “19YoAuw Bs Jenefouur 19p — Sep pos uyg

Aty PVDVA OO NH HO.X

EAMAATMANMANAN AT I AN AT AT AT AT AT AT AN A N A 0 A T8 A 0 A B A N 2N 2 I A AR l_l
SIS IS IS T B I B C S C Tt E St St Bat s e e e s e

e
S

o R



