MINESTRONE

5—6 portioner.

100 g rékt skinka  11/21buljong

eller sidflisk (tirning)

2 mordétter 2— 3 msk tomatpuré
1 palsternacka 1 pressad vitloks-

1 bit rotselleri klyfta

2 gula l6kar 3 tomater

2 potatisar 1 tsk basilika eller
1/2l finstrimlad ~ mejram

vitkal 1dl korta

2 msk margarin  spaghetti

Skér det rokta i sma bitar. Skala och skér
alla gronsaker i sma tarningar eller strim-
lor. Finstrimla kalen. Borja med att frasa
det rokta i margarinet i en gryta. Ligg
sen alla gronsaker i grytan allt eftersom
de skérs. Fras alltsammans. Tillsétt bul-
jong, tomatpuré, vitlok, tomaterna skur-

na i tarningar och oOrtkrydda. Koka pa
svag virme under lock ca 15 min. Till-
sitt spaghettin och koka ytterligare ca
10 min. Smaka av. Servera med riven
Parmesanost och bréd.

Minestrone &r en italiensk gronsaks-
soppa som kan se ut p4 manga olika
sétt. Forutom gronsakerna hér fore-
kommer ofta tex gréona bonor och
arter. Ibland innehaller den ris i stal-
let for spaghetti — men Parmesan-
osten finns alltid med.

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkok. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring: 08-743 10 00.
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ostagbar botten. Still formen i frysen
minst 4 tim. Ta ut den ca 30 min innan

portioner.
1/2 dl socker

I tsk vanillinsocker den ska serveras. Stro krossade kex Gver
2—3 Digestive kex och garnera med vindruvor eller skivor
vindruvor eller av skalad kiwifrukt.
dex’p 1a ost kiwifrukt

" Augustidessert
aren perfektav-
o slutning paenmal-
tid med kraftor eller surstromming.
Dessutom dr den praktisk eftersom
den kan lagas till och frysasi god tid.

Vispa gradden. Skilj pa dggulor och vitor.
Vispa vitorna till hart skum. Ror sonder
osten och blanda den foérst med gulor,
socker och vanillinsocker. Tillsdtt sen
gradden och sist den vispade &dggvitan.
Hall blandningen i en rund bakform med
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INBAKAD FYLLD KASSLER

4—>5 portioner.

ca 500 g kassler 4 msk senap

3 plattor djupfryst  11/2 msk sénder-
smérdeg smulad dragon

4 msk finhackad 1 dgg

persilja

Ta fram smordegsplattorna ur frysen och
lat dem tina i rumstemperatur ca 15 min.
Skir bort eventuella ben fran kasslern.
Skér sen en djup skara lings med kass-
lern men inte dnda ut. Blanda samman
senap, persilja och dragon och fyll kass-
lern. Kavla ut smérdegen enligt anvis-
ning pa forpackningen. Lagg plattorna
bredvid varandra, fukta kanterna och

4

tryck ihop dem sa det blir en stor platta.
Ligg pa kasslern och gor ett tétt paket
av smordegen, fukta kanterna pa degen
innan de trycks ihop. Garnera eventuellt
med &verbliven deg. Pensla med upp-
vispat dgg. Gradda i 225° ugnsvirme
20—25 min. Servera med en sallad eller
stekta tomater.

Benfri eller nistan benfri kassler ar
en litt saltad och rokt kotlettrad.
Eftersom den dr varmrokt kan den,
precis som rokt skinka, #tas ocksé
utan tillagning.

FALUKORVSBURGARE

4 portioner.

ca 400 g falukorv ~ 2— 3 msk senap
2 syrliga dpplen ostskivor

1dl finstrimlad margarin
purjolok

Dra skinnet av korven och skér den i ski-
vor. Placera ut hélften av dem pa ett
ugnssikert fat. Finhacka eller grovriv det
ena dpplet. Blanda det med finstrimlad
purjo och senap. Fordela blandningen
6ver korvskivorna pa fatet. Gor nagra
snitt i kanterna pa resten av korvskivor-
na, ligg dem ovanpa fyllningen. Tick
med ostskivor. Skér det aterstaende dpp-
letiklyftor. Ldgg dem pa fatet och pensla
dem med lite smélt margarin. Sitt in fa-

tet 1 225° ugnsvirme, i mitten av ugnen,
20—25 min. Servera med kokt potatis
och nagon gronsak, tex broccoli eller
gréna bonor.

Fyllningen mellan korvskivorna kan
varieras p4 manga sitt. Bred tex se-
nap pé korvskivorna och lagg en skiva
av vardera tomat, ost och rokt skinka
emellan. Eller en blandning av fin-
hackad tomat och 16k, tomatpuré,
basilika, salt och peppar.
Middagskorv — lattkorv av falutyp —
‘passar naturligtvis lika bra till Falu-
burgare.
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