LEVERGRYTA MED LOK, KAL OCH TOMAT

4 portioner.

ca400 g ungnotlever  2-3 msk margarin
2-3 gula I6kar 1 tsk salt

1 klyfta vitkal 1 kryddmadtt svart-
(ca300g) peppar

1 burk krossade 1 tsk basilika
tomater (400 g) (persilja)

Skér levern i strimlor eller tirningar.
Skala och hacka l6ken. Finstrimla ka-
len, det gar bra med en osthyvel.
Oppna tomatburken.

Bryn en del av margarinet i en stek-
panna. Léigg i levern och bryn den
runtom pa medelstark varme, ev i tvi
omgangar. Krydda med salt och pep-
par. Tag upp levern.

Fras l6ken mjuk i resten av margarinet
i stekpannan. Lagg over Ioken i en
gryta och blanda i kal och tomater.
Koka upp och koka under lock pa svag
varme ca 5 min.

Lagg i den brynta levern och basilika
och koka ytterligare ca 5 min. Smaka av
och Klipp ev persilja éver.

Servera med kokt potatis.

Ungnotlever ar vanligast i butikerna.
Den séljs ofta djupfryst och i s4 fall
bér den halvtinas innan den till-
lagas. Passar bra till grytratter och
leverpastej, kan ocksa helstekas och
stekas i skivor.

Kalvlever och lammlever har mild
smak och moér konsistens. Passar
utmarkt att steka hel eller i skivor.
Nétlever har mérkare farg och star-
kare smak. Passar till leverbiff,
korvkaka, leverpastej.
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1 kg benfri kotlettrad 1-1%: msk grovmalen

Yadlsocker svartpeppar
Vadl salt rivet skal av 1 citron
eller apelsin

Blanda socker, salt, peppar och rivet
skal fran en vél tvattad och torkad
citron eller apelsin. Gnid in kéttet med
kryddblandningen. Lagg det i en
plastpase pa ett fat och 1at den 11gga i
kylskap 4 dygn. Vand pa pésen nagra
ganger under tiden sa blir kéttet jam-
nare gravat.

Tag kottet ur pasen och skrapa av pep-
parn. Skar kéttet i 16vtunna skivor med
en tunn vass kniv, t ex en filékniv.
Servera det gravade koéttet som forritt
med t ex en sallad med strimlad grén-
sallad, finhackad gurka, apple och

CITRUSGRAVAD KOTLETTRAD

strimlad stjalkselleri och en s&s av
créme fraiche eller graddfil och lite
majonnas smaksatt med os6tad senap,
lite salt och hackad graslok eller dill.
Servera som huvudritt med t ex potatis-
sallad eller potatisgratang och en grén-
sallad.

Gravning ar ett gammalt satt att
konservera livsmedel. Man gravde
helt enkelt gropar i jorden f6r det
man ville bevara. Numera gravar vi
for att ge kottet eller fisken en an-
norlunda och spannande smak.
Kottet ska vara magert och mért och
inte tjockare an 5 cm. Storre bitar
maste delas.
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4 portioner.

400 g blandfirs Yatskingefira
1gullok Yatsk chilipulver
1 vitloksklyfta 1 msk tomatpuré

2 msk margarin 1 burk tomater
ca 1 msk curry (400 g)
Yatsk salt 1dlvatten +

1 kryddmadtt svartpeppar V2buljongtirning

Skala och finhacka 16k och vitlok. Fras
loken i margarin i en gryta tillsammans
med curryn. Lagg i kottfarsen och bryn
den under omrOrning tills den blir
jamnt grynig och mist sin rosa farg.

Tillsatt salt, kryddor, tomater, vatten
och buljongtarning. Rér om och koka

4

under lock pa svag varme ca 20 min.
Servera med pasta eller kokt ris, garna
en gronsallad, ev en klick yoghurt och
mango chutney.

Blandfars bestar av nét- och flask-
kott. Proportionerna kan variera, i
sOdra Sverige féredrar man lika de-
lar n6t- och flaskkoétt, i 6vriga delar
ar 70 procent n6tkott och 30 procent
flaskkott vanligast.

Blandférs ar billigare an nétfars och
passar bra till kottbullar, kéttfars i

ugn, saser och grytratter.

LATTLAGAD KORVGRATANG

4 portioner.
ca400 g falukorv,  Ostsds:
giirna M-falu 2 msk vetemjol
1 pkt djupfryst 3 dlmjolk
broccoli (250 g) 1 msk margarin

2-3 msk senap
2-3dlriven lagrad ost

Koka broccolin natt och jamnt mjuk
enligt anvisning pa paketet. Lat den
rinna av och dela den i mindre bitar.
Dra skinnet av korven, skar den i ski-
vor och dela skivorna i fyra delar.
Blanda broccoli och korv pa ett ugns-
sékert fat. Gor sasen. Vispa ut mjdlet i
lite av mjolken i en kastrull. Hall i
resten av mjolken, lagg i margarinet
och koka upp under omrérning. Koka
sasen 3—5 min. Rér i senapen och
blanda ner den rivna osten, sasen far
sedan inte koka, da blir osten seg.
Hall sasen 6ver korv och broccoli pa fa-

tet. Gratinera i 250° ugnsvarme i 6vre
delen av ugnen ca 10 min.

Servera med kokt potatis, rarivna mo-
rotter eller tomatklyftor.

Det finns flera falukorvar att valja pa
— M-falu ar en mager korv med
hégst 18 procent fett. Masterfalu har
lite mer och annorlunda kryddning.
Norrlandsfalu innehéaller mer nét-
och mindre flaskkott vilket gér den
en aning moérkare och fastare i kon-
sistensen. Guldfalu innehaller mer
kétt &n vanlig falukorv och har
ocksa lite grovre struktur.

I juli inférs nya regler f6r bl a falu-
korv, den maste innehalla minst 40
procent kott, endast potatismjol far
anvandas som bindemedel och sval

far inte inga.
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