ca 10 bitar.
Chokladbotten: ~ Nougat:
2dgg 1dlsocker
1dlsocker Y2 dl mandel
3 msk potatismjol
1 msk vetem;jol
2 msk kakao 2 dlvispgridde
Yatsk bakpulver — 1burk aprikoser (425 g)

Satt ugnen pa 200°. Smérj och bréa en
vid rund bakform (ca 25 cm diameter).
Vispa dgg och socker posigt. Sikta ka-
kaon tillsammans med potatismjél, ve-
temjol och bakpulver. Ror forsiktigt
ner det i smeten. Bred ut den i bakfor-
men. Gradda i mitten av ugnen ca 12
min. Lat bottnen svalna innan den
stjalps upp.

Till nougaten, hacka mandeln fint. Hall
sockret i en ren stekpanna och smalt
det pa svag varme under omrdérning.
Tillsétt mandeln nér sockret &r ljus-
brunt och klimpfritt. Hall upp massan
pé bakplatspapper och lat det kallna.
Vik papperet dubbelt, lagg det i en

Garnering:

plast'pase och krossa nougaten med en
mortelstot.

Tack kakan med vispad gradde och
garnera med aprikoser och nougat.

Vill man ha vackra bitar av nougat i
nagot annat sammanhang kan man
gora en storre sats an har. Hall upp
nougaten och lat den svalna lite.
Skara bitar med en kniv och bryt
isdr dem nér nougaten kallnat.
Stott nougat kan ocksé blandas i
smorkram, glass eller gradde.

JA’ I/’/ J/ (Uﬁ/

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkdk. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.

Nr3 1987 Svea®/ ® ESSELTE WEZATA

INKOKT LAX MED KRONARTSKOC KOR |

4 portioner.
4 skivor lax, 4 kokta potatisar
1%-2 cm tjocka 2 kokta moritter
(500-600g) 1 citron
3—4 dlvatten 1-1% dl majonniis
¥o—1 tsk salt salt, svartpeppar
2 tsk gelatinpulver grona eller svarta
1burk kronirtskocks-  oliver
bottnar (425 g) dill

Skolj laxskivorna hastigt och lagg dem
i en lag vid kastrull. Koka upp vatten
och salt och hall det éver fisken. Sjud
under lock pa svag varme tills fisken ar
fardigkokt, 6—8 min. Tag férsiktigt upp
den och lat den kallna. Koka ihop spa-
det till ca 1%2 dl. Blanda gelatinpulvret

med 2 msk vatten i en kopp och blanda
det sedan i spadet s& det 16ser sig. Lat
det svalna tills det blir tjockflytande
och 6s det 6ver laxskivorna. Stall dem
kallt.

Tag undan 4 kronédrtskocksbottnar
(spara spadet) och skar resten, potatis
och mordétter i tarningar. Skédr halva
citronen i skivor, pressa resten. Blanda
majonnésen med % dl kronértskocks-
spad, gronsakerna och citron till en sal-
lad. Smaka av med salt och peppar.
Lagg upp laxen pé sallatsblad och en
del av salladen pa kronartskocksbott-
narna, servera resten till.

Garnera med citron och oliver.
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RAKPAJ] UNDER LOCK

4—6 portioner.

Pajdeg: Fylining:
3 divetemjol 500 g riikor med skal
125 g margarin caldlhackad dill
3mskkalltvatten 3 dgg
250 g keso
ca 2 dlriven lagrad ost
Ggg att pensla med

Gor forst pajdegen. Mat upp mjdletien
skal. Finférdela margarinet i mjolet
med en gaffel eller med fingertopparna
s& det blir en smulig massa. Tillsétt
vattnet och arbeta snabbt ihop till en
deg. Forma den till en tjock rundel.
Svep om folie och lat den ligga i kyl-
skap ca 30 min.

Skala rakorna och hacka dillen. Vispa
sonder dggen med en gaffel. Blanda
dem med keso, riven ost, rakor och dill.

4

Léagg fyllningen i en ugnssaker form,
ca 25 cm i diameter.

Kavla ut degen till ettlock och tack for-
men med det. Garnera garna med ut-
kavlad deg. Pensla med uppvispat agg
och klipp nagra jack i degen.

Gradda i 200-225° ugnsvarme i mitten
av ugnen 15—-20 min.

Servera med en sallad.

Nar pajfyllningen ér lite fuktig som
hér kan det vara battre att lagga de-
gen som ett frasigt lock i stallet for
en botten som ofta ar svar att fa ge-
nomgraddad.

Byt en annan gang ut réakor och dill
mot 2 purjoldkar som skivas och ko-
kas natt och jamnt mjuka innan de
blandas med resten av fyllningen

och graddas som ovan.

3—4 portioner.

200 g fiirska eller 1 burk ansjovisfiléer
frysta champinjoner (100 g)
eller1burk(200g) 2 msk margarin
champinjoneriskivor 1 dlvispgridde

eller bitar hackad persilja

2 gula I6kar (skivade oliver,

Y2 pkt bacon riven Parmesanost)

Skar den farska svampen i skivor.
Skala och hacka I6ken. Skér bacon i
strimlor eller tdrningar och hacka an-
sjovisen grovt.

Lagg den farska eller frysta svampen i
en tjockbottnad gryta och lat det mesta
av spadet koka in. Eller héll av spadet
fran den konserverade svampen. Fras
sen svampen i margarin i grytan till-
sammans med 16k och bacon ca 10 min.
Rér om da och da. Blanda i ansjovis
och griadde och lat det koka upp.

ASAS MED STING

Blanda ner rikligt med hackad persilja.
Str6 garna oliver och/eller Parmesan-
ost 6ver. Servera med spaghetti eller
annan pasta t ex Gomiti, Pennette eller
Stortelli.

Anvand alltid en rymlig kastrull
eller gryta att koka pasta i. Koka upp
rikligt med vatten och tillsatt 1 tsk
salt per liter. Nagon matsked olja i
vattnet goér pastan glansigare och
kan férhindra att det kokar &ver.
Léagg i pastan under omrérning och
lat den koka livligt, rér om med en
tragaffel da och da. Prova lite fére
rekommenderad koktid hur mjuk
den ar, den ska ge lite tuggmot-
stdnd. Nar den ar lagom mjuk haller
man den i ett durkslag, skakar av

vattnet och serverar genast.
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