4 portioner.

ca | kg regn- peppar
bdge (forell) 2—3 msk smér
2 tsk salt eller margarin

1/2— 1 dl vetemjol 1—2dl creme
2 kryddmdtt vit-  fraiche

Rensa fisken om den &r farsk, 1at den
tina om den 4r djupfryst. Skiir av huyud
och klipp bort fenorna p4 fisken. Gnid
in lite salt i buken pa varje fisk. Blanda
mjol, peppar och resten av saltet. Vind
fisken i mj6lblandningen.

Hetta upp en stekpanna med smér eller
margarin. Stek fisken pa ganska stark

vdrme, ca 5 min pa varje sida, tills ytan .

blivit gyllenbrun och fiskkottet ar ge-
nomstekt.

ORRET SURRET I ROMME

Légg upp fisken pa varmt fat. Vispa ur
pannan med créme fraiche och hall skyn
runt fisken.

Servera med kokt potatis, drter och
citron.

Det hir receptet kommer fran N orge.
Dér anvander man romme att vispa ur
pannan med. Vi far ta créme fraiche
som liknar den mest. I annat fall gar
det bra med graddfil eller vispgridde
med lite pressad citron i.

O PROVKOKET

Skriv: KFs provkek. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.

Svea®/ ® ESSELTE WEZATA

RAD & RECE

- Nr 2 1984
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STROMMING I ROD SAS

4 portioner.
1 kg orensad 1 kryddmadtt svart-
stromming eller peppar
ca 600 g rensad 1 burk djupfryst
1 tsk salt tomatjuice +1/2
1—2 msk riven burk vatten
pepparrot hackad dill
1 msk vetemjél

Rensa och skélj strommingen. Stro half-
ten av saltet Over fiskarnas kétt§idor och
lagg pa riven pepparrot._Rulla ihop dem
och lagg dem i en lag vid gryta. Blanda

mjol, peppar och resten av saltet i tomat-
juicen och vattnet. Héll det dver strom-
mingen. Koka under lock pa svag varme
10—g12 min. Stro rikligt med hackad dill
dver. Servera med kokt potatis.

Stromming &r alltid prisvérd 9ch kan
varieras pa4 manga sitt. Prova tex
Strommingsburgare en annan gang.
Det och manga andra strommings-
recept finns i Matboken, den senaste
kokboken fran KFs provkok.
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SVAMP- OCH RISSOPPA

STORSEMLA

4 portioner.

1 gul lok 1 kryddmadtt svart-
1 dl ldngkornigt ris peppar

1 [ buljong (tir- 1 1/2 msk margarin
ning) 2 msk vetemjol

1 burk skivade graslok
champinjoner

(ca 200 g)

Skala och hacka loken. Ligg den i en
gryta tillsammans med riset. Hall pa
buljongen och spadet fran svampen.
Tillsatt peppar. Koka under lock pa svag
varme, tid se risforpackningen. Fris
svampen i margarinet nagra min. Strd

4

Over mjodlet och ror om. For 6ver svam-
pen till soppgrytan under omrorning.
Lat koka ytterligare nagra min. Klipp
graslok over.

Servera med varm ostsmorgas.

Varm ostsmorgas kan goras pa enkelt
satt. Tack brodet med tjocka ostski-
vor av tex Herrgardsost eller Greve.
Gratinera i 250° ugnsvérme ca 5 min.
Eller blanda 3 msk bordsmargarin,
1 dlriven ost och 1 uppvispad dggvita.
Bred blandningen pa 4 vita brodski-
vor och gratinera 7—8 min.

ca 20 bitar.
Vetedeg: Fyllning:
75 g margarin 150 g mandelmassa
2172dlmjolk  1—11/2dl mjolk
25 g jast + grddde

I kryddmatt salt 1 1/2 dl vispgridde
1/2dlsocker  florsocker
7—71/2dl vete-

mjol (ca 425 g)

Smaélt margarinet i en kastrull. Hall i
mj6lken och virm till 37° (fingervarmt).
Smula sonder jésten i en bunke. Ror ut
den med lite av degspadet. Tillsétt resten
av degspadet, salt, socker och nistan
allt mjol. Arbeta degen smidig.

Tack over och jas degen ca 30 min. Kna-

da sen degen pa mjolat bakbord och
forma den till en stor rund bulle. Jis den
pé plat under bakduk ca 30 min. Griadda
1200° ugnsvdrme ca 25 min. Lat kallna
under bakduk.

Skér av ett lock pa semlan. Ta ur en del
av inkrdmet med en gaffel och smula
sonder det. Blanda med grovt riven man-
delmassa och mjolk/gradde. Lagg fyll-
ningen i bullen. Lagg vispad gradde ovan-
pa. Lagg pa locket och sikta florsocker
over.

Vill man gbra normalstora semlor
racker degen till 16—20 st. Gradda
dem i225—250° ca 10 min.
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