Jula med omtanke ocksd om kassan. Den godaste w Rﬁd & Recept 19 69 nr 14

Jjulmaten behover inte bli dyr. Det far Ni tips om hdr.

I Rad & Recept som skrivits med omtanke om Er. J ula med Omtanke




uontod 1ed 1om107EY (OG BO 100)

Jyes-gef-pnigedeis ysur ¢

IES NS) T ‘ToZeulA ysw |

SES

“[[BY] USP BISAIRS "USPE[[ES eyuded ugis 74

I2AQ T[eY U200 uases [ 'eu.msusgpalﬁu; epue[g IPnijoders eysie] g B[
TBS U I (J0)JATY BLIjUUTY BYSIE] [0) JOPAPHYNIY @vsr)
-od®i13 operoarosuoy powr eyuded Yoo [eY BAIEA I0p3AppyniyedeIs g |

‘ueyrided efuing -jury 1OYoAW USTRY B[WING

(84 %477) 1831po1 peuuIys [p §

01w pusSumSeny “euoniod » BI[UINS [[T) PEI[ESSIEAPOY

uonjiod 12d 19110[BY G9 8D 19D)

WONID T A WI)JES

*1JeSUOIIID IOAQ BSSAIJ "UP eyans Sy |

-®[[®s I BpUB[q YOO IeFuruig) I UeyIng IB)S "Ud[ (3 08c®)
-BY PoUI USP BPUB[Q OO AR BUULI USSBUBUE 1B SBURUE PBSSOIY] Janq %4
TeYs uo T uop S5 Uy 1oNOAUr US[ey e[wIng (347) re3p1A peuIys p §

‘urw ] 80 posSurusSeryn ‘1suoniod 4

AI0Y] Y20 BYUIYS [[1} PE[IESSTEMIA

‘81ey unigsnl] unrel ue

11%J USP S[[1} UIW (] O SULIRASUSN (0T I USP UI PIES “POIGOXS JSUI T IOAQ OIIS YOO
ueyuLys e[suo ‘deuas ysmr T yoo 1a3os ysut 74 ‘33e 1 doyr edsip :Sumafuid [,
"ueyurys eIol[ri3 goo usyeas 110q ], *S3 1ad upum

08—0S BuyEIag °[[e} BSpues [ SIpILy WeNUIyS I8 ,// JeSIA WIAJOUIOWI3N)QY IBN]
“epnls ueyunys 127 pe[qI1a3e] j05eu yoo uroyreddedppAy 1 S8 "ewwnys

‘ddn exoy o) 111q USP 11® Bs uapeA ed ey “©)K18 uo 1 ueyurys SSe :Sunmyoyy
"QUWIIBASUSN G/ [—(G [ I Uap ur 1S “euuedFue] UL 1 13[0IIP

ddn uepisfeas pow j1o10¥ed 38e[ ‘orfof 1 ueurys ur deAg :9I[0j paw Suruyeqsus )
*OWLIBASUSN G I USP UL

1es “euued3ue] us 1 19[S 110 vd ddn ueprsieas pewr ueyurys S8 :Suruseqsusn
*13)0UIOULI3))0Y U3 JU YOA1) YI0 )seydof)

Ig ueyuD|s JBp ‘ud[eAs woudd ss1y 139 108 ‘moi[eA ue IN NessSuruSe[n JoyIA
“Tewrwn) g1 jsurur seSSe[usljea

Uop IQq Seyeq BYS UeNUL[S W "SeyOoY IO[[o OI[0] Uen IO[[0 Pew seyeqsuSn uey
ueyupys[ng “ddn e1gys 11® 18] 1930AW 11[q YOO 19)8u T SeSe[[r) exunys euus(] "1se[d
T UBPSS YOO JRU 1 3510F SexOrdIQY BYULYS LIJUSq ‘Ueq POW (OO LIJUSq 9Pgq SUUL]

eyurysmpe

"1918] UBIJ 1IIP BISAIOS YOO
SEp[Iq WOS JouneA A® [[eH "(opoof} vd opusox
-9Q) U GH—(O¢ Uou3n T uaySHIN] B0 '19YO0]
POUI USWLIOJWNIUITIN]® IS[[3 SI[OJ POUI }9)€J YOB
‘J[eS I9AQ QIIS "USWLIOJ T SBYOY UeY WIoJuniu
-Tnye [ YSny “1ejuey 30y pour 1ej 1oyessusn
1o 'd uoysy 33T "o67z—00T Bd usuSn 1eg

"uaSuruge[[r) 210] 21SUB[ IO[[ IeW
- 1ed 130 usyeA 1 BSSI] JB] USP WIO 91))Bq USP
1q Iol[eA ug uew MSIN] U[IA "USAp | ®0 I®)
Inyerodursiswni 13a3[1a ‘uoSuruSey[r} 9107 vurl pn
-[1e 10q ysynp 1sAxydnlq “wIojwnrurwnye 1 3sK1y
-dnlp 19][5 peyordigjoes-okio sedoy uey yspuny

011y

‘sessdBuas YSUBYS I9[[o

uonrod 1od 1o110]BY 0] T BO 100
TeddodppAry

I9[[3 -11BAS plewAU ‘([p 1)

SesS 1A ‘(38 ¢) snerod 1[0y

I ey,

"110d 10d 1911018 O] T—C9 10D

s[siyyn| 3y /31es 38}
uosxdd x3d ysmny Sy s—¢

By BIag

sy

*IOATNASYOMIA I9[[0
JOPIA pessa1d pow SB)IESYBWIS USAR UBY UBIAID

"OUuBS210 I9[[9 wellour 1101s paur Ae eyewS
"urw )] 80 21eSI[1014 B0 ‘UBIAIS I uasIe] S3u |
"I9pUQS SB[NWIS USP 1B BS UaSUIUAIq Iopun IQy
“euuedy}a)s ud 1 urresrewr 1 ‘reSueSuro €Al I USSIE]
-13Q UopI) Iopun uAIg UIW ()¢ BO SurIga Seas ed
JOO[ Iopun oy “euredururglSuol[ng yoo peds
pow 1o1ewo) ‘redded ‘res ‘wespeiod 1 epurlg
‘ur ¢ sgry “reapndeyded yoo oI ‘Jeurrediew
A® US1JTRY T 838[ (] 9 ®O) BIAIS 10)S UD B, "IOATYS I
Igys Yoo uasneiod e[eys "uoyQ[ BYOeY YOO B[BYS

DI} YSIE] PO BJOISAY

PQIq NIA I By,

uoniod 1ed 1911078Y 06T BO 10D

0uB3310 IA[[o Weilour Y[s) 7
(ua[emA0I3) S1EI0Y S |
reSuruig)Suolng 7

(3 008 ®) 19y8mI0) TEIANG T
Teddad ¥s) T ypes ys) p
mAMdesyuded ysm 7

(8 SL, ®o) uLTES IR YSWI S
@17—%0) 1espryod gz—s1
(31 1 ®0) xey0] eMS ST

‘w741 8o pussuruse[n ‘ouoniod ¢ B) & ngw

*B3UBW I¥ UBW JBU ‘BIIAIAS Y20 eSe|
pe eiq Iessed wos ‘e)£1Sv peseg] us jerouodmwoy 1A 1ey ‘pAu JoSgu
eA0ad [IA wos wap 19 ‘wajeurni ddn Iejpe| wos ‘Jeuur Yoo Iopees
ed gs3o WA T i 10y wos ‘op ed 3dadax 135 1A “uely gsAe 1A
12A0Y3q ue)ki3 1 Joddop I[P USYSIHN] ‘UBUD]S U IBA — JSUOTJIPEI}
B[WES Il BUIBS) ‘BIPUBIBA DIl oleAwres Yoo dexsuowas (L], ‘pop
-19AQ UE)N PIOQ ))d SULD| SB[WIES 1A IBP ‘[Nl SUINUBIWIO U JB[SIIOF IA

IUB)WO pawl e




Annandagsstek 4—6 portioner, tillagningstid 1v5—3 tim.

ca 1 kg notkott (fransyska,
entrecote el innanlar)
eller 1 kg renstek

114 tsk salt
1 kryddmatt vitpeppar

Sas

2 msk vetemjol

3 disky, 1 dl griddde
(vinbérsgelé, mesost)

Ger ca 450 kalorier per portion
Ata till

Bonor, tomater, kokt el
ugnsbakad potatis

Avsluta med
Djupfrysta jordgubbar el
hallon

Ligg steken med den feta sidan upp pa ett stek-
galler i en ldngpanna. (Ar kottet fryst, sitt in det
otinat i 160° ugnsvirme. Efter ca 1 tim 4r kottet
tinat). Krydda den tinade el farska steken med
salt och peppar. Stick in en kottermometer sa att
spetsen kommer mitt i den tjockaste och kotti-
gaste delen. (Rensteken kan ev tickas med tunna
spackskivor). Fortsitt att steka den upptinade
steken i 160°. Stek den féarska i 175° ugnsvirme.
Nir termometern visar 77° &r steken firdig.
Ungefirlig stektid 114—2 tim. Spidd i pannan
med varmt vatten, 16s upp allt som torkat fast.

Till sasen. Ror ut mjolet i lite kallt vatten, red av
skyn och spid med gridden. Koka ca 5 min.
Smaka av s&sen. Till renstek med vinbirsgelé och
riven mesost.

Kalkon i gelé 7—10 portioner, tillagningstid 1—314 tim.

1 djupfryst kalkon (215—3 kg)
eller 1 kalkonrulle (900 g)

Gelé

1 msk gelatinpulver

5 dl kottbuljong (tirning)
vindruvor eller oliver

Ger ca 400 kalorier per portion

Ata till
Kokt el rastekt potatis,
Sellerisallad

Avsluta med
Mandelmusslor fyllda med
graddklick och sylt

Tina kalkonen och stek den i ugn (160—175°)
enl. anvisningen pa forpackningen. Lat den kall-
na. Skir sedan loss kottet fran benen i sa stora
stycken som mojligt. Skdr kottet i skivor. Lagg
det uppskurna kalkonkéttet pa ett fat.

Eller skir kalkonrullen i skivor och ligg pa ett
fat. Los upp gelatinpulvret i lite kokande bul-
jong. Tillsdtt resten av buljongen och lat geléet
svalna och bli tjockflytande. Os gelé skedvis Gver
kottet ett par ganger, 1at stelna mellan varven.
Hall resterande gelé pa fatet. Stdll fatet kallt.
Garnera med druvor eller oliver.

Sellerisallad till kalkon 4« portioner, tillagningstid ca 20 min.

2 dl rarivet rotselleri (ca 1 hg)
eller 2 stjilkar blekselleri

Blanda ingredienserna till sdsen. Riv rotselleri
pa rivjdrn, eller skir blekselleri i tunna skivor.

2 dpplen Skala ev dpplena och skdr dem i tdrningar. Blan-
1 dl valnétskérnor da selleri och dpple omedelbart i sésen, si att
ishergssallad de inte morknar. Hacka nétterna grovt, spar
1 hg vindruvor nagra till garnering. Blanda dem i salladen och

ligg upp den i en skal eller pa ett fat med strim-
lad isbergssallad runt om. Garnera med notter
och vindruvor.

Sas 2 dl graddfil
1 tsk senap, 2 tsk citronsaft

Ger ca 260 kalorier per portion

J ulagott 6—8 portioner, tillagningstid ca 15 min.

100 g blockchoklad Satt en skal 6ver en kastrull med kokande vatten.
3 msk starkt kaffe (bryggt el Bryt sonder blockchokladen i skélen och 14t den
kokt) smilta. Ror ner kaffet och sedan dggulan. Ror

1 diggula kraftigt och lat smeten svalna. Vispa gridden
2 dl vispgridde och blanda i den. Ror ner russin, apelsinskal och
1 dl russin el fikon (hackade) mandel. Hill upp massan i portionsglas eller en
3 msk hackade syltade stor skal och 1at den stelna i kylskap. .
apelsinskal

14 dl hackad mandel el notter
Ger ca 260 kalorier per portion

Lackerbitar s bitar, tillagningstid ca 25 min.

100 g margarin Sétt ugnen pa 200°. Smalt fettet. Vispa dgg och
3 4gg, 214 dl socker socker pordst. Blanda mjol och blockchoklad,
214 dl vetemjol ror ner i smeten. Tillsétt det avsvalnade marga-

75 g grovhackad blockchoklad rinet. Hill smeten i en smord och brdad liten
200 g mandelmassa langpanna (25X35). Gridda kakan ca 7 min.
Ta ut den och riv hastigt mandelmassan grovt
over. Gradda ytterligare ca 7 min. Lat kakan

Ger ca 80 kalorier per bit
' svalna och skiir denibitar. 4 -7

Julbockar

Julbockarna pa broschyrens framsida finns att kopa férdiga. Forpackningen inne-
haller 4 bockar och en bottenplatta. Bockarna monteras runt plattan och garneras
med kristyr, se forpackningen. Julbockarna ar trevliga att anviinda som skal till
notter, russin, konfekt eller frukt. Eller som borddekoration med lingonris och
ljus. Aven monteringsfirdigt pepparkakshus finns att kopa.

Nista nummer av Rad & Recept heter ”Ritt mat for liten kassa” och utkommer den 5 ja-
nuari 1970. Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsater.
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