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Har man bara dgg hemma kan man alltid
hitta pa nagot i matvég. Inget annat livs-
medel har s manga anvandningssatt.
Kokt dgg, sjalvklart pa paskbordet, stekt,
pocherat, till pannkaka, omelett, sufflé
nch mycket mer.

Agg siljs i olika storlekar som anges ge-
nom férgen pa dggférpackningen.

Gult for extrastora, grént for stora, rott
for medelstora och blatt f6r mindre dgg.
Lataggensta kvariforpackningen vid for-
varingen, dér skyddas de bist. I kylskap
kan dggen forvaras 3—4 veckor utan att
fordandras ndmnvart.

Spenat, éigg och skinka tillsammans
pa ett fat och ostgratinerat.

" Foér 4.

Sitt ugnen pa 250°C.

Koka 6 dgg 8 min.

Tina 2 pkt djupfryst hackad spenat och 1at
en del av vétskan anga bort. Ror ev i ett

| par msk grddde.
“Smaksiitt med salt och girna lite vitloks-

pulver.

Bred ut spenaten pa ugnssékert fat.

Dela dggen pa tviren, sitt dem i spenaten.
Strimla ca 100 g rékt skinka och fordela
over dgg och spenat.

Str6 6ver ca 1 dl grovt riven ost.
Gratinera ca 10 min.

Till: tomatsallad, skivade tomater med
hackad 16k och vindgersas, vitt brod.

Fyllda pannkakor — trevlig bjudr:itt

8—10 stora pannkakor eller 15 sma.

Vispa ihop en pannkakssmet av 2V dl
vetemjol, Ya tsk salt, 6 dl mjolk och 3 dgg.
Grédda tunna pannkakor.

Vilj nagon av fyllningarna.

Med bockling Rensa och dela 3—4 béck-
lingar i bitar. Skér 2— 3 tomater 1 tér-
ningar. Blanda bockling, tomat, 12 dl fin-
strimlad purjo, salt och peppar.

Med skinka Blanda 200 g finstrimlad rokt
skinka med klippt grdslék eller dill och

Y4 dl graddyfil.

Med riikor Skala och skér ca 300 g rdkor i
bitar. Blanda med ca 200 g farskost (Keso),
Vo dl majonndis, graslok eller dill, lite
paprikapulver och salt.

Fyll pannkakorna, rulla ihop och ldgg dem
pé smort ugnssékert fat. Strd 6ver riven ,
ost. Gratinera i 250°C 10—15 min.

Crépes Suzette — festlig efterriitt

Gor pannkakor som till fyllda pannkakor.
Rulla ihop eller vik pannkakorna i fyra
delar och hall dem varma pa ett fat.

Gor en apelsinsas. Blanda i en kastrull

2 msk margarin, % dl flor- eller strésocker,
rivet skal av I apelsin och saft av 2 apel-
siner. Sjud sasen simmig nagra min. Hall
den G6ver pannkakorna och servera genast.
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Ugnskolja
+ Usnstorsk e €hatoch Ostsis,
franskt kryddad =

wniR Ugnstorsik Iy Usnsioli
med tomat och I8k dgg;:—; ;i.ﬁ .
ed cha onsas

Winner djupfryst ugnsfisk

finns i flera varianter.

Ugnstorsk franskt kryddad,
Ugnstorsk med tomat och 16k,
Ugnsspiitta med musselsas,
Ugnskolja med champinjonsas och
Ugnskolja med spenat och ostsas.

Ritterna dr fardiga att séttas in i ugnen Servera med kokt ris eller potatis.
och graddasi250° ugnsvirme. Forotinad ~ Eller passa p4 att baka potatishalvor
tar det ca 30 min, for tinad ca 20 min. samtidigt som fiskréitten graddas.

ok pa laxen

Briickt lax med mycket gromt.

For 4.

Tina 600— 700 g lax och skér den i

4 skivor, 1/6—2 cm tjocka.

Briick skivorna ca 2 min pa varje sida i
margarin i en stekpanna.

Pressa sedan over citronsaft och stro pa
1tsk salt och ganska rikligt med hackad
dill, persilja och finstrimlad purjolok.
Liigg lock pa stekpannan och efterstek
ca 5 min.

Till: kokt potatis, citron.
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