LAXGRYTA Frin pasknumret 1970

4 portioner.

500 g lax i bit 1 vitloksklyfta
saft av % citron 2 msk tomatpuré
1-2 purjolékar 1 tsk salt

1 bit rotselleri Y2 tsk timjan

1 msk margarin
3 dl fiskbuljong
(tdrning)

ca 10 grona oliver

Droppa citronsaften 6ver laxen (som
skavara tinad om den varit djupfryst).

Skolj purjon och skér den i tunna ski-
vor. Skala och skar sellerin i sma tar-
ningar eller strimlor. Frds purjo och
selleri i margarin i en gryta. Spad med
buljongen och tillsatt pressad vitlok,
tomatpuré och salt. Koka under lock ca
10 min. Skér laxen fri fran skinn och
ben och skar kottet i stora tirningar.
Lagg dem i grytan och krydda med
timjan. Sjud 5-7 min. Str6 &ver ski-
vade oliver.

Servera med kokt eller pressad potatis.

I pasknumret 1970 dar det har re-
ceptet fanns forsta gangen finns ett
tips pa att grytan kan lagas med
kycklingbrost i stallet for lax.

Som efterratt foreslar vi en annan
idé frdn samma broschyr: Lagg
konserverade paron pa ugnssakert
fat. Droppa 6ver citron. Tack varje
péaronhalva med en skiva mandel-
massa. Satt in i 200° ugnsvarme ca
15 min. Str6 grovt hackad block-
choklad 6ver och 14t den smalta ner
lite.
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APRIKOSFYLLD LAMMBRINGA

4-5 portioner.
¥i~1 kg tunnbringa 1 gul lok

av lamm Y2 dl hackad persilja
1% tsk salt 3 dlvatten +

1 kryddmatt 1 buljongtirning
svartpeppar 3 morotter

100 g torkade 1-2 gula I6kar
aprikoser

Lagg aprikoserna i vatten nagra tim-
mar s& de mjuknar. Ta bort benen ur
bringan, skar med en vass kniv pa
bada sidor om varje revben och bryt
sen loss dem. Krydda den sida dar be-
nen suttit med salt och peppar.

Hacka aprikoserna grovt. Skala och
hacka lken. Blanda aprikoser, 16k och
persilja och fordela det Gver kottet.
Rulla ihop och bind om med bomulls-
snore.

Lagg kottet pa ugnssakert fat och satt
in i 225° ugnsvarme ca 15 min for att fa
lite farg. Skala under tiden morotter
och 16k. Skar morétterna i ganska sma
bitar, Ioken i klyftor. Lagg gronsakerna
runt kéttet och hall pd buljongen. Sank
varmen till 175° och stek ytterligare ca 1
tim. R6r om grénsakerna nagon gang
under tiden. Ta bort snoret och skar
kottet i skivor. Servera med gronsa-
kerna och skyn och kokt potatis.

En lammbringa &r inte speciellt stor
s& om det behévs mer an en bit
bringa lagg styckena lite omlott sa
fyllningen inte faller ut under tillag-
ningen.
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KYCKLING MARENGO

CHARLOTTE RUSSE

4-5 portioner.
1kyckling (calkg) 1% mskvetemjol
8—10 smd gula l6kar 2 dl vitt vin eller

200 g skivade buljong (tdrning)
champinjoner, 1 tsk salt

firska, djupfrysta  1kryddmitt
eller fran burk svartpeppar

1 burk tomater 1 vitloksklyfta
(400 g) (pressad citron)
2 msk margarin

Dela kycklingen i bitar. Skala 16ken.
Skolj och skiva den farska svampen el-
ler hall av spadet fran burksvampen.

Bryn kycklingbitarna i lite av fettetien
stekpanna. Lagg 6ver dem i en gryta.

Bryn sen 16ken och sist svampen i res-
ten av fettet. Lagg Over i grytan. Strd
mjolet 6ver det brynta i grytan och ror
om. Spad i stekpannan med lite vatten
eller tomatspad och hall skyn i grytan.

4

BRI AN St i i
Tillsatt vin eller buljong, tomater, salt,
peppar och pressad vitlok. Koka under
lock pa svag varme 30 min. Smaksatt
med pressad citron om inte vin an-
vands. Servera med kokt ris eller kokt
potatis och en grénsallad.

Har man djupfryst kyckling maste
den tina sa den gar att skéra i bitar.
Nar man styckar kyckling ar det
enklast att forst lagga den med ryg-
gen upp och skara langs ena sidan
av ryggraden med en stadig kniv.
Klipp eller skéar bort ryggraden.
Dela sen i halvor genom att skara itu
brostsidan. Folj darefter den natur-
liga delningen mellan brdst- och
lardel och skar i sin tur dessa i
mindre bitar.

5—6 portioner.

Rulltirta:

3idgg 1 tsk bakpulver
1% dl socker 1 msk vatten

2 dlvetemjol ca2 dlsylt

Satt ugnen pa 250°. Tack en plat med
bakplatspapper. Vispa dgg och socker
posigt. Blanda mjél och bakpulver och
ror ner det tillsammans med vattnet.
Bred ut smeten 6ver papperet pa pla-
ten. Gradda i mitten av ugnen ca 5
min. Str6 lite socker 6ver kakan och
stjalp upp den pa ett annat papper. Dra
av papperet. Bred ettlager sylt 6ver och
rulla ihop.

Citronfromage:
2% tsk gelatinpulver 5 msk socker

+ Yadlvatten 1 citron
2dgg 2 dlvispgridde

Blanda gelatinpulver och vatten i en
kopp och lat det svalla ndgra min. Satt
sen koppen i en kastrull med hett vat-
ten sa pulvret I6ser sig.

Knack dggen och skilj pa gulor och vi-
tor. Vispa gulor och socker poésigt.
Vispa gradden. Vispa vitorna till hart
skum. Blanda aggulesmeten med rivet
citronskal och pressad saft och ror ner
det avsvalnade gelatinet. Ror sen ner
gradden och sist 4ggviteskummet.
Skar rulltrtan i skivor och klad en
rund skal. Hall i citronfromagen. Stall
skélen kallt tills fromagen stelnat.
Lossa efterratten fran kanten och stjalp
upp den.
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