LINGONPARON MED MORIAN CREME

4 portioner.

3 dl lingonsylt Moriancréme:

1% dl vatten 3 dl riven kavring
1 bit hel kanel 1 dl riven mork
4 piron blockchoklad

1 msk socker

2 dl vispgridde

Mit upp lingonsylt och vatten i en
liten kastrull. Ligg i en bit kanel. Ror
om och koka ca 5 min under lock.
Skala under tiden pdronen men lat
skaften sitta kvar. Ligg ner dem i
kastrullen och koka pa svag virme
under lock tills de &r natt och jamnt
mjuka, kinn med en provnal. Vand
paronen ndagra ganger under kok-
ningen. Lat paronen kallna i lagen.
Riv kavring och blockchoklad pa riv-
jarn och blanda med sockret. Vispa
gradden halvhard.

Varva det rivna och gradden pa ett
fat, tva omgangar blir lagom. Placera
lingonparonen ovanpa.

1974 firade KF 75-arsjubileum och
provkoket gjorde ett jubileums-
nummer av Rad & Recept dar vi
berattade om maten vid sekelskif-
tet. Ett av recepten som fanns i det
numret var Lingonparon med mo-
riancréme som vi hade funnit i en
kokbok frén 1800-talet. Krdmen ar
ju densamma som i Slattbosnus
dar brodet och gradden varvas
med dppelmos.

Nir det ar tid for graparon passar
de bra att laga lingonpéron av, ta
da 2 paron per portion.

Applen kan ocks4 kokas pa samma
satt.

N PROVKOKET

Skriv: KFs provkdk. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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Mest i gront 4-5 portioner.
1dl outspidd apel- 2 piron eller persi-
sinsaft kor
1 msk pressad citron ca 200 g grona

ca 400 g honungs-  druvor
melon (vispgridde, fla-
1 banan gad mandel)

Hall apelsinsaft och citron i en skal.
Skala melon och banan och skér i bitar
och skivor. Skar paron eller persikor i
bitar. Skolj druvorna, dela dem och ta
ur kdrnorna. Lagg frukten i skalen allt
eftersom den skars och blanda den
med saften. Servera salladen kyld, ev
med en klick vispad graddde och man-

- del.

Mer exotiskt 4—6 portioner.
2 kiwifrukter ca Ys | jordgubbar
1 mango 1 carambole eller 2
1 liten burk ananas- passionsfrukter
ringar (227 g)

Skala och skar kiwifrukterna i skivor.
Skala mangon och skér fruktkottet
runt den stora karnan i bitar. Lat ana-
nasringarna rinna av och skir dem i
bitar. Skolj, rensa och dela jordgub-
barna. Varva frukten i portionsglas.
Skar carambole i skivor och garnera
med dem eller dela passionsfrukterna
och fordela fruktkottet 6ver salladen.
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RABARBERKOMPOTT

RABARBERSORBET

FLARNTARTA

4-5 portioner.

2 msk socker

2 dl vispgridde

Y2 dl skalad hackad
eller flagad mandel

ca ¥4 kg rabarber
(5—6 stjilkar)

1 dl socker

2 dggulor

Skolj rabarbern och skala den om den
ar grov. Skar den i 2-3 cm langa bitar.
Lagg rabarber och socker i en kastrull
och sjud pa mycket svag varme 5-10
min. .

Vispa dggulor och socker posigt. Vis-
pa gradden. Vand ner graddeni agg-
smeten.

Fordela rabarberkompotten, helst lite
ljummen, i portionsskalar och hall
kramen Over. Garnera med hackad
mandel eller mandelspan.

4-5 portioner.
300 g spad rabarber 3 dgguitor
1% dl vatten 3 msk socker
Y4 dl socker

Skolj rabarbern och skér denica 2 cm
langa bitar. Koka upp vatten och soc-
ker och lagg i och koka rabarbern
mjuk. Latsvalna. Halluppit ex plast-
skal, tack med folie och sitt in i frys
ca 1 tim, sa den blir halvfrusen.
Vispa vitorna till hart skum, blanda i
sockret under kraftig vispning. Blan-
da den halvfrusna rabarbern med vi-
torna, stéll in i frysen och frys fardigt,
ca 2 tim. ROr om ett par ganger under
tiden. Skeda upp sorbeten i portions-
glas precis fore serveringen.

ca 10 bitar.
Yadl mandel (ca50g) Till fyllning:
1% dl kokosflingor Y2 [ glass eller sor-
1 dI socker bet
75 g margarin
1 msk mjolk
1 msk vetem;jol

Tack tva platar med bakplatspapper.
Rita upp en rundel pa varje papper
med en stor tallrik som mall.
Finhacka mandeln. Blanda hacket
med alla 6vriga ingredienser i en kast-
rull. Hetta upp under omrérning.
Bred ut smeten i de uppritade rund-
larna.

Grddda en plat i taget i 175° ugnsvar-
me i mitten av ugnen 8-10 min. Lat
bottnarna svalna lite pa platen. Lossa
dem sen med en stekspade.
Laggihop bottnarna med skivad glass

g

eller sorbet precis innan tartan ska
serveras.

Prova girna en alldeles ny glass-
sorbet — Apple, den passar ut-
markt till flarnbottnarna. Sorbet,
t ex svartvinbarssorbet, ar ocksa
mycket gott.

Bottnarna kan graddas i forvag och
sparas nagra dagar insvepta 1 alu-
miniumfolie.

Vill man ha annorlunda smak pa
bottnarna kan man strd ca 100 g
hackad blockchoklad over de far-
diggrdddade bottnarna genast de
tas ut ur ugnen. Bred ut chokladen
ndr den smalt.

Fyllningen kan ocksa besta av fro-
mage eller vispad gradde. Eller
ocksa kan en botten anvandas som
lock ovanpa fromage eller glass.
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