Maten i Konsum och Domus ar mat f6r bade vardag och fest.
I omtanke om dig som konsument hjilper vi ocksa till med rad
om tillagning for att ge mesta mojliga valuta for pengarna.

, /-«

GOD MAT kan alla fa varenda dag i vart land och det ar ett privilegium. Men god mat
ar inte det samma som dyr mat. Det 16nar sig att ta reda pa vilka livsmedel som till Iagt
pris ger oss det nédvandiga. Glom inte bort det som kallas basmat!

Hir i Rdd & Recept vill vi ge forslag pa god lagad mat. Den matroade ska fa nya tips,
den jéktade tips pa fort lagade rétter. Vi féreslér ocksa vad man kan éta till. Nya varor

vill vi ocksa beritta om. Det finns inga daliga livsmedel med vir stranga kontroll, men

daliga kombinationer kan det bli. Tro inte att kombinationer med bra niringsvirde blir
trdkig mat. Vi hoppas dvertyga om det motsatta. Valuta fér matpengarna blir det forst
ndr man i lugn och ro sitter till bords, tycker det &r gott att dta och blir lagom maétt och
belaten. Vi vill hjélpa till med det i Rdd & Recept.

CHOKLADMOUSSE PASSARTILL  BROD MED KNAPRIG SKORPA —
KAFFET PA MATEN. For 6-8. NOBISBROD 2 st

Lagg 250 g blockchoklad i en skal. Lat Los 25 g jast med 5 dl ljummet vatten
den sta 6ver en kastrull med kokande vat-  (37°) i en bunke.

ten tills chokladen smélt och blivit mjuk.  Tillsatt2—3 zsk salt och 1,3 [ (ca 700 g )
Blanda den med 2 msk flor- eller stro- lantvetemjol.

socker och /2 dl mjolk. Arbeta ihop till en deg och jds den Gver-
Ta4 dgg och skilj pa dggulor och vitor. tackt i bunken ca 1 timme.

Ror ien gulai taget i chokladsmeten. Knada degen pé vil mj6lat bakbord.
Lyft sen skélen fran viarmen. Dela den i tva delar och kavla ut varje del
Vispa vitorna till hart skum och ror for- till en avléng kaka (ca 2545 cm). Rulla
siktigt ner det i den avsvalnade smeten. ihop frén ena langsidan. Pensla rullarna
Hall upp i smé koppar eller bakformar med kallt vatten och rulla dem i lite mjol.
och stéll dem kallt. Forma rullarna pa smord plat till ovala
kransar och jds dem utan bakduk ca 30
min. Skér ganska djupa skéror med kniv.
Griadda i 250-275° ugnsvarme i mitten ay
ugnen ca 10 min. Stdng av ugnen men lat
brodet sta kvar i eftervarmen 30 min. Still
ugnsluckan lite pa glant de sista 10 min.
Lat brodet kallna utan bakduk.

Nidsta Rad & Recept utkommer omkring 2 maj 1977
Ansvarjg utgivare: Anna-Britt Agnsater, KFs provkik.
Skriv: KFs provkok, Fack, 10465 STOCKHOLM. Ring: 08-743 1000

Handla konsumentigt — en fin idé!

Svea ® Helsingborgs Lito

Rad &Recept

Nr2 1977

SALLADSFAT MED GRAVLAX OCH ANNAT GOTT - FIN VARSUPE.

Lagg strimlad gronsallad pa ett fat. Skir gravlax i tunna skivor och ligg den ytterst runt
fatet. Ligg mellan laxen grupper av hardkokt dgg i klyftor, rda champinjonskivor, gurka
och tomat. Lagg rensade rikor i mitten. Servera med brod, tex Nobisbrdd och
griddfilssas med dill och senap. Till 6 port. Blanda 3 di grdddfil, 2 msk senap, /2 tsk
salt, 1 tsk socker, lite peppar, 2 tsk vindger och 1 dl hackad dill.

SA HAR GRAVAR MAN LAX: ] kg lax ( helst mellanbit) racker till 8—10 pers. Tina
den djupfrysta laxen natt och jamnt. Skér den fri frdn ben, skinnet ska varakvar. Blanda
4 msk salt, 3 msk socker och2 tsk hel vitpeppar, krossad. Gnid in filéerna med en del av
blandningen. Lagg sen ihop dem med resten och rikligt med dill. Kéttsidorna ska vara
mot varandra och tunn del 6ver tjock. Lagg in laxen1i plastpése i kylskap. Efter 2 dygn &r
den fardiggravad. Vind pasen ett par ganger under tiden. Hall bort laken. Den gravade
laxen kan forvaras upp till en vecka i kylskép.
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