TIPPALEIVAT —
Finska forstamajstruvor
ca 15 stycken.

2msk ljumt vatten  1/2 tsk salt

1 tsk torrjdst 5 dl vetemjol
21/2dl ljum kokosfett

mjolk (37°) (ca 3/4 kg) eller
2adgg olja(ca 3/41)

1 1/2 tsk socker florsocker

Blanda vattnet och jisten och 14t sta ca
S min. R6rimjélken. Vispa ihop dgg och
socker i en skal. Blanda i jastblandning-
en och saltet. Tillsatt mjolet, lite i taget,
under kraftig omr6rning. Tick &ver och
lat jésa ca 1 tim. Hetta upp fettet i en
gryta till 175°.

Ligg smeten i en sprits med smal rak
spets. Tryck ut smeten i smala ringar lite
ovanpa varandra ner i fettet. Fritera stru-
vorna vacket guldgula. Lat dem rinna av
pa hushallspapper. Sikta florsocker dver.
Servera till mjod eller kaffe.

SIMA — Mjod
1 citron 1 kryddmatt
21/21vatten torrjdst
2dlsocker 1 flaska 61
eller farinsocker russin

Tvétta citronen och skér den i tunna
skivor. Koka upp vattnet och hill det
Over citronskivorna i en bunke. Ror i
sockret och 1at svalna. Blanda i jdst och
Ol. Lat sta i rumstemperatur ca 12 tim.
Lé4gg nagra russin i varje flaska och héll i
mjdden. Lagg dver tex ett papper och lat
Std i rumstemperatur ett par dagar tills
russinen flyter upp. Férvara och servera
mjoden kall.

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkék. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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1 kg lax, helst 4 msk salt
mellanbit 3 msk socker
2tsk hel vitpeppar  rikligt med dill

Tina laxen nétt och jamnt om den varit
frusen. Skér bort ryggbenet sa det blir
tva benfria filéer, skinnet ska vara kvar.
Krossa pepparkornen grovt och blanda
med salt och socker. Gnid in filéerna
med lite av blandningen. Ligg resten
och dillen emellan, lagg tjock del mot
tunn del. Placera dem sen i en stor plast-
pase och tillslut val. Lagg den i kylskap.
Efter tva dygn ar laxen fardig, vand pa-
sen nagra ganger under tiden. Hall bort
laken efter tva dygn annars blir laxen for

salt. Skér den i tunna skivor pa snedden
eller i tjockare skivor rakt ner.

Till salladen pa bilden har vi gjort en sas
av 3 dl grdddfil, 2 msk senap, 1/2 tsk salt,
1 tsk socker, lite peppar, 2 tsk vindger
och 1 dl hackad dill. (6 port.)

Gravad lax dranviandbar sommarmat,
kan serveras som huvudritt (1 kg rac-
ker till 6—8 port), forritt eller pa
smorgas. Skrapa av dillen och kryd-
dorna innan laxen skirs i benfria
skivor. Gravad lax gar bra att frysa
dven om fisken varit fryst fran borjan.

Nr 3 1984
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SVALA DRYCKER

SOMMARDROM
4—6 glas.
ca 2 dl farska 6 dl mjolk
jordgubbar 1/2 I vaniljglass
+2—3msk socker  ndgra hela jord-
eller ca2dl djup-  gubbar
frysta jordgubbar

Mosa firska eller djupfrysta bér. Vispa
dem tillsammans med mjélk och glass
med elvisp eller i mixer tills det blir en
skummig dryck. Hall upp i glas och
toppa med en sked glass och ett par jord-
gubbar.

ISKAFFE

starkt kaffe morkt block-
isbitar choklad eller
vaniljglass kaffepulver
vispad gridde

Brygg starkt kaffe, sockra efter smak
och lat det kallna.

Hall upp kaffet i glas och lagg i lite
krossad is. Toppa med nagon sked glass
och en klick vispad gradde. Riv block-
choklad eller str6 lite kaffepulver dver.

.

TIO FRUKTERS BAL —
Blircal1/41
1 burk djupfryst I citron
tio frukters juice 1 bit gurka
4 dl vatten isbitar
1 flaska cider
(65 cl)

Spéd juicen med vattnet. Blanda det
med cidern i en stor skal. Tvitta citron
och gurka och skér dem i skivor. Lagg
dem och isbitar i balen.

25 g jdist Fyllning:

75 g margarin 50 g mjukt matfett
eller smér 200 g riven
21/2dl mjolk mandelmassa

2 kryddmdtt salt 1/2 msk kanel

1/2 dl socker 1 dgg till pensling
7—71/2dl strésocker
vetemjol

Smula sénder jasten i en bunke. Smalt
fettet, héll i mjolken och lat det bli
fingervarmt (37°). Ror ut jasten med lite
av degspadet. Tillsatt sen resten av spa-
det, salt, socker och det mesta av mjolet,
spara lite till utbakningen. Arbeta sam-
man till en smidig deg. Jas den dvertickt
i bunken 30—40 min. Rér samman
fyllningen.

Kavla ut degen till en stor avlang kaka.
Bred ut fyllningen 6ver den. Rulla ihop.
Skar i ca 20 bitar. Stéll dem bredvid var-
andra i smord rund bakform, inte alltfor
tétt. Tack dver och jds ca 30 min. Pensla
med uppvispat dgg och stré over lite
socker. Griadda i 200° ugnsvirme i nedre
delen av ugnen ca 30 min.

Kakan kan griaddas i rund bakform,
i stekpanna med raka kanter elleri en
engéngsiorm av aluminium. Engangs-
formen har matt utsida som ger bro-
det fin firg i botten och pa kanter,
formen kan ocksa anvidndas om man

vill frysa in brodet.
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