JORDGUBBSTARTA

3 djupfrysta Citronkrim:
smordegsplattor 2 iggulor
1 pkt petitschoux- 2 msk socker
mix Y2 msk maizena
2 dl gridde
rivet skal av Y citron
farska jordgubbar

Lat smordegen tina enligt beskriv-
ningen pa paketet. Kavla ut plattorna,
fukta kanterna och tryck ihop skarvar-
na. Skar en rundel ca 25 cm i diameter.
Lagg den pé bakplatspapper pa en plat
och nagga bottnen. ‘
Blanda petitschoux-mixen enligt an-
visning pa paketet. Spritsa smeten
runt kanten pa smérdegen. :
Gradda i 200° ugnsvarme 25-30 min.
Lét bottnen kallna.

Gor citronkramen. Vispa samman agg-

gulor, socker, maizena och gradde i en
t]ockbottnad kastrull. Sjud under visp-
ning tills det blir en tjock och poros
kram. L&t den kallna, rér nagon géng
under tiden. Smaksatt med citronskal.
Bred ut kramen pa tartbottnen. Lagg
pé hela eller skivade jordgubbar.

Téartbottnen och kramen passar na-
turligtvis lika bra till hallon eller
andra bar.

Vill man ha en dnnu festligare tarta
kan man 16sa upp gelatin i lite saft
och 6sa det 6ver baren.
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BROCCOLI MED CURRYAGG

4 portioner.
ca 750 g farsk broccoli ca2 tsk curry
eller 2 pkt djupfryst 2 msk margarin
6dgg 2%, msk vetemjol
2 msk mango chutney 3 dlmjolk

salt, peppar 1 dl graddfil
2 gula lokar (rostad mandel eller
YVatsk salt hackad persilja)

Koka dggen 7 min. Spola dem i kallt
vatten och skala dem.

Skolj broccolin. Skir av det mesta av
stjalkarna. Koka stjalkarna néitt och
jamnt mjuka i saltat vatten (2 tsk salt/]
vatten), ca 15 min. Lat dem rinna av
och hacka dem fint. ‘
Dela dggen pa langden. Ta ur gulorna

och mosa dem. Blanda dem med broc-
colihacket, hackad mango chutney, lite
salt och peppar. Fyll 4gghalvorna med
blandningen.

Skala och hacka l6ken. Fras den till-
sammans med curryn i margarin i en
gryta. Ror i mjélet och spad med mjél-
ken. Lat sdsen koka 4-5 min. Ta den
fran varmen och blanda i graddfilen,
smaka av. Koka broccolihuvudena nitt
och jamnt mjuka i saltat vatten. L&t
dem rinna av val. L'a'gg upp dem och
aggen pa fat och hall sasen 6ver dggen.
Garnera ev med mandel eller persilja.
Servera som ensamratt. Tillsammans
med rokt fisk eller skinka racker ratten
till fler.
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FANKAL OCH LAXI UGN

TONFISKFYLLD AUBERGINE

4 portioner.
2 st fankil 14l fiskbuljong +
4 skivor lax 1 dl torrt vitt vin
(ca2 cm tjocka) eller
1 tsk salt 2 dl fiskbuljong +
1 kryddmatt 1 msk pressad citron
svartpeppar 1 msk vetemjol

2-3 msk gridde

Putsa fankalen, ta av de grona bladen
och stjalkarna och skar av rotskivan.
Skar varje fankal i tva ganska tjocka
skivor uppifran och ner. Koka dem
halvmjuka i saltat vatten (2 tsk salt/]
vatten) ca 15 min. Lat dem rinna av val.
Lagg dem pa ugnssakert fat. Salta och
peppra pa laxskivorna och lagg dem
ovanpa fankalen. Hall pa buljong och
vin eller citronsaft. Tack fatet med alu-

4

miniumfolie och satt in deti200° ugns-
varme ca 20 min, tills laxen kanns far-
dig. Lagg over fankal och lax pa serve-
ringsfat. Hall buljongen i en kastrull
och red av den med mjélet utrort i lite
kallt vatten. Lat sdsen sjuda nagra min.
Smaka av med gradde. Servera med
kokt eller pressad potatis eller kokt ris.

Fankal ar en uppsvalld stambas.
Den har en sotaktig lite kryddig
smak som mycket liknar brédkryd-
dan fankal. Den ar god ra i sallader
eller till ost, kokt som tillbehor till
kott- och fiskratter, i soppor och
grytor eller gratinerad, garna med
en ostsas.

4 portioner.

2 auberginer (ca 750 g) Yatsksalt

4 tomater 1 kryddmadtt
1 gullok svartpeppar
1 msk margarin 1 burk tonfisk

1 kryddmatt vitlokspulver (ca200g)
2 msk tomatpuré 2 dl riven ost
1 tsk timjan

Dela auberginerna pa langden. Grop
ur det mesta av fruktkottet. Skar det i
smabitar. Stro lite salt 6ver bitarna och
lat dem sta ca 15 min. Klappa dem sen
torra med hushallspapper.

Skar ett kryss i tomaterna, doppa dem
i kokande vatten och dra av skalen.
Skar tomaterna i bitar. Skala och hacka
loken. Fras den i margarin i en stek-
panna. Lagg i aubergine- och tomat-

hack, vitlok, tomatpuré, timjan, salt
och peppar. R6r om och lat sjuda under
lock ca 15 min. Rér nagon gang under
tiden. Blanda ner tonfisken i bitar. Satt
auberginehalvorna pa ugnssakert fat.
Fyll dem med tonfiskblandningen.
Str6 Gver osten. Satt in i 200° ugns-
varme i 6vre delen av ugnen ca 25 min.
Servera med kokt ris eller brod.

Squash kan lagas pa samma satt.
Grop ur fruktkéttet och blanda det
med resten av fyllningen. Pensla
skalhalvorna med olja och lat dem
std i ugnen att mjukna 10-15 min

innan de fylls och gratineras.
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