Rode Rudolfs rulader

For 4. Tillagningstid ca 60 minuter

1 pkt djupfr oxrulader (340 g)
2 msk margarin

2 gula lokar (grovt hackade)
1 burk tomater (400 g)

114 tsk salt, 1—2 kryddmatt

svartpeppar
1 tsk paprikapulver

Bryn ruladerna i margarin i en stek-
panna. Ta upp dem. Fris Ioken och de
delade tomaterna i pannan. Ta inte med
tomatspadet. Skir ruladerna i fyra de-
lar. Placera ut dem pa friset. Salta och
krydda. Efterstek under lock pi svag
varme ca 45 min.

Till: Kokt potatis el ris, gronsallad.

Pris per portion ca 3:50 kr.

Saridamens kottbullar
For 4. Tillagningstid ca 30 minuter

2—3 gula lokar i klyftor

1 pkt djupfrysta raa smakottbullar
(2502)

1—2 vitloksklyftor (krossade)

115 tsk salt, 1 tsk curry

2 kryddmatt ingeféra

1 kryddmatt stott kardemumma
8—10 potatisar i klyftor el bitar

3 dl vatten

1 pkt djupfrysta érter (250 g)

Ligg 1oken i botten av en gryta som
ritten sedan kan serveras ur. Placera de
djupfrysta kottbullarna ovanpa. Tillsdtt
vitlok, salt och kryddor. Ligg pa pota-
tisen. Hall pa vatten och koka under
lock ca 15 min. Ligg i drterna och 1at
dem bli varma.

Pris per portion ca 2:10 kr.

thp 1 hg rokt skmka dver gronsakema FKnack 4 aigg‘och 14t ett 1
taget glida ner 6ver gronsaker och skinka. Koka under lock pé svag
varme ca 5 min eller tills dggen stelnat.

Pris per portion ca 1:85 kr.
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Eitt stycke kott - fyra ratter

Riicker till fyra, fyra gnger. Kop ett stycke hogrev eller mérgpipa pa ca 134 kg.
Skér kottet benfritt. Lagg benen i en gryta tillsammans med lite rotsaker, salt,
peppar och vatten. Koka detta medan rétterna gors i ordning. Vi foreslar fyra
ritter, men naturligtvis kan man vilja tva och dubbla ingredienserna. Skir kottet i
ca 2 cm stora bitar. Blanda 4—5 msk vetemjol med 1 msk salt och 14 tsk svart-
peppar. Vind kottbitarna i blandningen. Bryn dem i tre omgangar i margarin i en
stekpanna. Lagg varje omgang kott i en aluminiumfolieform. Spid i pannan med

lite vatten efter varje bryning. Haill skyn i formarna. Gor de fyra ritterna.

Herrgards

2 gula lokar, 2 mordtter

4 ansjovisfiléer

1 msk vinéiger, 1 msk sirap

1 lagerblad

nagra krossade krydd-

pepparkorn eller enbir

Grovhacka loken. Skdr mordtterna i
slantar. Lagg gronsaker och alla kryd-
dor i formen. Hill i 1 di av buljongen.

Burgundisk

2 gula Iokar, 1 morot

1 burk tomater (400 g)

1—2 vitloksklyftor, salt

1 lagerblad,

1 bit citronskal

2 kryddmatt timjan

eller oregano

Skir 16ken i klyftor och moroten i slan-
tar. Ligg gronsaker, tomater (ta inte
med allt spad) och kryddor i formen.

Paruski

1 gul 16k, 1 bit selleri

1 morot, 1 rodbeta

1 klyfta vitkal (ca 2 hg)

kétt fran buljongbenen

1 hg rokt skinka el bacon

14 tsk salt

1lagerblad, 1 msk vinsiger

2 krm basilika el rosmarin

Strimla alla rotsakerna, kilen och skin-
kan.Légg allt i formen tillsammans med
kottet fran buljongbenen och kryddor-
na. Hill 6ver ca 3 dl av buljongen. (Ser-
vera med en klick graddfil i tallriken).

Orientalisk
1 purjoldk, 1 bit selleri

1 burk svamp (200 g)

1 msk vinsger

1 msk dkta soya, 1 krm ingeféira

Skir purjolok och selleri i bitar. Ligg
gronsakerna, svampen med spad och
kryddorna i formen.

Placera de fyra formarna i en ldng-
panna. Tidck med aluminiumfolie. Siitt
in langpannan i 225° ugnsvirme ca 12
tim. At och njut ndgon av ritterna. Siitt
lock pd de andra och frys dem.

Eitt kilo kottfars - fyra saser

Ricker till fyra, fyra ganger. Kop 1 kg kottfirs, gdrna grovmalen. Enbart n6tfirs
eller notfars blandad med en tredjedel flaskfirs. Bryn kottfarsen i 4 omgéngar i
margarin i en stekpanna. Stro 1 tsk salt, 1 kryddmatt peppar och 1 msk vetemjol
over det brynta kottet i varje omgang. Spad i pannan med vatten, mjolk resp
tomatspad. (Se de olika recepten.) Blanda vil och fordela kottet i fyra aluminium-
folieformar. Vilj t ex tva av saserna eller gor alla fyra. Hacka — strimla gronsaker,
rotfrukter, skinka och ligg dem tillsammans med kryddor i sina formar.

I all enkelhet

214 dl vatten

3 gula lokar

3—4 msk tomatpuré
1 kryddmatt timjan
eller mejram

(1 kryddmatt
vitlokspulver)
Inte sa vanlig

1dl vatten

L5 1 finstrimlad vitkal
1 rarivet dpple

15,—1 tsk paprikapulver
15—1 tsk curry

1 tsk dkta soya

Napolitansk

1 burk tomater (400 g)
2 gula Iokar

2 vitloksklyftor

1 bit selleri

1 morot
1 hg rokt skinka el bacon

ala Knaust

124 dl mjolk

2 gula lokar
2—3 msk senap

Placera de fyra formarna i en ldngpanna. Tdck
med aluminiumfolie. Sdtt in ldngpannan i 225°
ugnsvirme ca 1 tim. At ndgon av sdserna med
spaghetti eller ris och grénsallad. Sitt lock pd de
andra och frys dem.

Samtliga huvudmaltider i broschyren ger tillsammans med mjolk och brod ca 14
av de niringsamnen en vuxen behover for en dag. Kalorivirdet dr ca 750. Priset
innefattar hela maltiden och giller normal portion for vuxen. (Stockholmspriser
dec 1970.)

Nista nummer av Rad & Recept heter ”Gott i april” och utkommer den 29 mars.
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsiter

O PROVKOKET
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Tva middagar
av en broiler

Kop en stor broiler pa drygt 1 kg. Lat
ca 174 1 vatten, ca 1 msk salt, 8 vit-
pepparkorn, 1 lagerblad, 1 16k med 2
kryddnejlikor instuckna koka 10 min.
Ligg i broilern (tinad eller bara tinad
sd mycket att "kraspasen” kan tas ur).
Koka under lock 30 min. Tillsitt sopp-
gronsakerna 3 morétter, 1—2 purjo-
l16kar och 2—3 potatisar. Allt skuret i
mindre bitar. Koka ytterligare 20 min.
Ta upp broilern. Hill av och spara 4 dl
buljong.

Lordagssoppa

Buljongen med gronsakerna dr firdig
att servera. Riven ost blandad med hac-
kad persilja 4r gott till, liksom sprod-
varmt brad.

Kyckling under
sondagsticke

21 dl langkornigt ris (kokt enl anv pa
forpackningen)

kottet fran den kokta broilern

4 dl buljong, 3 msk Idealmjol

1 riven palsternacka el selleri (ca 2 dl)
salt, peppar

1 dl hackad persilja

1; dl gridde, 1 dggula

Tick bottnen pa ett smort ugnssikert
fat med kokt ris. Ligg kottet pa mitten
av fatet med de fina brostbitarna dverst.
Vispa samman buljong och mjél i en
kastrull. Koka upp sasen. Tillsidtt den
rivna palsternackan eller sellerin, salt,
peppar, persilja och sist gridden blan-
dad med dggulan. Hill sisen over kot-
tet. Sdtt in fatet i 250° ugnsviarme tills
ritten fatt fin firg 10—15 min. (Oka
tiden om rétten gjorts fardig i forvig
och bara gratineringen aterstar.)

For 4. Pris for bada maltiderna ca
4:60 kr/portion.

Fisk pa fat med séllskap

For 4. Tillagﬁingstid ca 35 minuter

1 pkt styckfrysta torskfiléer (400 g)
el 1 pkt djupfr rodspitta (400 g)

1 pkt djupfr broccoli (240 g)
1—114 tsk salt, vitpeppar

3 msk majonnis, 1 dl mjolk

1 msk senap

1 dl riven ost

Sétt ugnen pa 250°. Tina filéerna s de
kan skiljas at. Lagg fisken i mitten pa
smort ugnssidkert fat. Salta och peppra.
Léagg den frysta broccolin pa sidorna.
ROr ut majonnisen med mjolk och se-
nap. Bred blandningen 6ver fisken. Sitt
in fatet i ugnen ca 15 min. Str6 da ost
over. Sitt in fatet igen ca 15 min tills
ritten fatt fin farg.

Till: Kokt potatis, gronsallad.

Pris per portion ca 2:50 kr.

Skon fisksoppa

For 4. Tillagningstid ca 25 minuter

1—2 purjolokar

1 brk tomater (400 g)

1 vitloksklyfta (krossad)

el 2 kryddmatt vitlokspulver

1 lagerblad

14 tsk timjan, mejram el oregano
8 dl spad (fiskbuljong [tédrning] och
tomatspad)

1 pkt djupfr torsk el kolja (450 g)
1 tsk salt, peppar

4 skivor vitt brod

Strimla purjon och ligg den tillsam-
mans med tomater och kryddor i en
gryta. Hill pa vatten och ldgg i buljong-
tarning. Koka 10 min. Skir den nagot
tinade fisken i kuber. Lat den sjuda i
grytan ca 10 min. Vid serveringen ligg
brodskivorna i botten av djupa tallrikar
och héll den varma soppan Gver.

Pris per portion ca 2:15 kr.




