PAELLA VALENCIANA

6—8 portioner.

[ kyckling 1 vitléksklyfta
(calkg) 1/2 g saffran

4 msk olja (1 paket)

12— 15 musslor 1 kryddmatt svart-
med skal (finns peppar
djupfrysta) ca 2 dl djupfrysta
eller 1 burk drter

musslor (265 g) 1 strimlad paprika
1 gul lok ca 75 g strimlad
3dl langkornigt ris  korv med vitlbks-
6—7 dl mussel- smak

spad och buljong ca 200 g rikor
(térning) med skal

Dela kycklingen i bitar. Hetta upp lite av
oljan i en stekpanna och bryn kyckling-
bitarna runt om. Lagg 6ver demien gryta
och efterstek under lock pa svag virme
ca 15 min. Koka musslorna under tiden
(se anvisning pa forpackningen). Skala
och hacka l6ken. Fris den och riset i
resten av oljan i pannan. Blanda ner det i

grytan. Tillsdtt musselspad, buljong,
pressad vitlok, sondersmulad saffran och
peppar. Koka under lock pa svag virme
ca 20 min. Lat 4rter, paprika och korv-
strimlor koka med de sista 5 minuterna.

Garnera paellan med musslor och rdkor.

En spansk paella kan se annorlun-
da ut an hir, ofta innehaller den
tex kronirtskocksbottnar, blackfisk,
hummer. Fritt fram for variationer
alltsd. Det gar ocksa bra att anvinda
stekt eller grillad kyckling, dela den i
bitar och virm dem i riset mot slutet
av koktiden. 1 tsk gurkmeja kan er-
sétta saffran for fargens skull.

O PROVKOKET

Skriv: KFs provkok. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring: 08-743 10 00.
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RAD & RECE

FORSOMMARSALLAD

4 portioner.
1 litet gronsallads-  Salladssds:
huvud gulorna fran 2
2—3 tomater hdrdkokta dgg
ca 1/2 gurka 1 msk vindger
1 gron eller rod eller vatten
paprika 1/2 tsk salt
4— 6 kokta pota- 1 kryddmatt
tisar, gdrna farska  cayennepeppar
150—200 g rokt 2dl graddfil eller
skinka Creme Fraiche

Skol; gronsakerna. Strimla salladen, skér
tomaterna i klyftor eller skivor, skiva
gurkan och strimla paprikan. Skiva po-

tatisen. Strimla eventuellt skinkan. Mosa

dggulorna med vindger eller vatten.
Blanda moset med salt, peppar och
graddfil eller Creme Fraiche. Lagg upp
gronsakerna och skinkan i grupper eller
blandade pa ett fat. Str6 girna de hac-
kade vitorna 6ver. Servera med sdsen och
ett gott brod.

Skinkan kan ocksa strimlas eller hac-
kasoch blandasisalladssasen. Sallads-
sasen passar utmérkt ocksa till bla
potatissallad, kall kyckling eller rokt

fisk.
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GURKSOPPA

4 portioner.

1 gurka 2 msk vetemjol
(400—500 g) 1/2 tsk korvel
Il buljong 1/2 dl gridde
(tdrning) 1 dggula

[ msk margarin persilja

Skér drygt halften av gurkan i mindre bi-
tar eller riv den pa rivjarn. Koka den
mjuk i buljongen. Passera gurkbitarna
genom en sil eller finfordela dem i mixer.
Hall dem sen tillbaka i buljongen. Blanda
margarin och mjol till en ’smoérkula” och
lat den smélta i soppan. Smaka av med
korvel och eventuellt salt och peppar.

4

Skér resten av gurkan i stavar eller halva
skivor. Koka dem i soppan ca 5 min.
Vispa samman gradde och &dggula. Ta

grytan frAn viarmen och ror ner bland-

ningen. Klipp persilja 6ver. Servera med
brod, gidrna med paldgg av ost eller

“skinka. :

Buljongen i den hér soppan kan vara
antingen hons- eller gronsaksbuljong.
De &r bada ljusa och passar bast till
en soppa med mild smak och svag
farg. Tank pa att smaka av innan mer
salt tillsétts, buljongtirningen inne-

haller namligen salt.

S —

ENKLA KORVSALLADEN

4 portioner. med senap, vindger, vatten och olja.
300—400 g korv, 1 dggula Ringla sasen 6ver fatet. Servera med to-
tex grillkorv salt, svartpeppar ~ mater och brod, garna hart.
8—10koktakalla ~ 1—2 tsk senap
b E 112 e
]%3,;;{5” [sarn i m/ v kmvzl;t;];lnagel Korven i salladen kan varieras. Bade

falukorv i strimlor och grillkorv, tex
Festgrillare, passar bra. Festgrillare 4r
en grillkorv med mer k&tt och musti-
gare smak.

graslok 4 msk olja
Skér korven i skivor. Skiva potatisen.

Lagg korv och potatis pa ett fat och klipp
grislok Over. Blanda samman dggulan
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