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Mandelfromage med aprikossis

4—6 portioner
5 gelatinblad 3 msk socker
eller 2 15 tsk gelatin- 2 dI vispgridde
pulver + 2 Yamsk 14l aprikoslag

vatten Aprikossds:

1% dlsotmandel — T-2 burkar aprikoser
(ca 100g) (acada5g)

3dgg ev lite socker

Lat gelatinbladen svalla i kallt vatten ca
5 min. Krama sen ur vattnet och ligg
dem i en kopp. Eller blanda gelatinpul-
ver och vatten. Lat det svilla négra
min.

Sétt koppen i en kastrull med kokhett
vatten tills gelatinet loser sig.

Hacka mandeln.

Skilj pa dggulor och vitor.

Vispa gulor och socker psigt. Vispa
vitorna till hart skum.

Vispa gradden.

Blanda dggulesmeten med den hackade
mandeln, avsvalnat gelatin och aprikos-

lag. Rér ner gridden. Viand sist ner agg-
viteskummet s det blir en jamn fluffig
kram. Hall den i en serveringsskal eller
vattenskéljd kransform. Stll den i
kylskap att stelna, det tar 2—3 timmar.
Gor sasen. Finfordela aprikoserna i
matberedare eller mixer. Spad med
aprikoslag till 5nskad konsistens.
Smaksitt ev med lite socker.

Servera fromagen ur skalen eller stjalp
upp den och servera sasen till.

Om man vill kan fromagen lagas 1-
2 dagar innan den ska serveras, Den
bor daremot inte frysas eftersom
den blir vattnig vid upptiningen.
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Paskmaten

Mangokyckling

4 portioner

4 kycklingbrast 1 tsk salt

eller 1 kyckling 1 krm svartpeppar
(drygt 1kg) ca 4 msk mango

1 stor gul I6k chutney

1 dl koncentrerad V21 dl russin

apelsinjuice 1 mogen mango

1%z dlvatten

Tina kycklingbrésten eller kycklingeq
om de 4r djupfrysta. Dela kycklingen i
4 delar. Skala och dela Ioken. Skir hal-
vorna i tunna skivor.

Lagg kycklingdelarna p4 ett ugnssakert
fat. Blanda apelsinjuice och vatten och
héll det &ver kycklingen. Salta och
peppra och bred éver mango chutney:

Lagg lokskivor och russin i apelsinjuicen
runt kycklingen.
Satt in i 200° ugnsvarme tills kycklingen
ar genomstekt, 35—-40 min. Os med skyn
nagon gang under tiden.
Skala mangon och skér den i skivor.
Smaka av skyn. Om den behéver mer
smakséttning, hall avden i en kastrull
och smaksétt den, t ex med lite citron.
Lat garna mangoskivorna koka i skyn
knappt I min.
Garnera kycklingen med mangoskivor
och servera med skyn, kokt ris eller
potatis, garna pressad, en grénsallad eller
n&gon kokt gronsak, t ex majs eller arter.
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Lattlagad la

mmgry

ta

4 portioner

ca 1 kg lammkott med 1-2 tsk paprika-
ben, t ex bog, rygg pulver

eller bringa 1 %% msk vetemjol
2 paprikor 2 5 dloatten

100 g férska 1 kéttbuljongtir-
champinjoner ning

Ya—1 tsk salt ca %5 dlvispgridde
1 krm svartpeppar eller créme fraiche

Skir loss kottet fran benen och skar det
ismé bitar eller strimlor.

Skolj, kédrna ur och strimla paprikorna.
Skolj och skiva svampen.

Léagg kott, paprika och svampien
ugnssaker form.

Blanda salt, peppar, paprikapulver och
mjol.

Stro det 6ver det skurna i formen och
rér om.

Koka upp vattnet och 16s upp buljong-
tarningen. Hall buljongen i formen.
Sétt in den 1 200° ugnsvarme tills kottet

4

ar mort, ca 45 min.

Blanda i gradde eller créme fraiche och
smaka av.

Servera med kokt ris eller potatis.

I mikrovagsugn

Skar kottet i s jamnstora bitar som
maijligt. Blanda allt som ovanien
form som passar mikrovagsugn.
Hall pa buljongen och lagg pa ett
lock.

Tillaga pa hogsta effekt 15-20 min,
ror om nagra ganger under tiden.
Blanda ner gradde eller creme
fraiche och smaka av.

Bdrja garna med den mindre
saltmangden, en del buljongtér-
ningar ar ganska salta.
Tillagningstiden beror bade pa két-
tets kvalitet och ugnens effekt.

Sotsura revhensspjall

4 portioner

ca 1kg tunnskurna 2 msk apelsin-
revbensspjill marmelad

1 tsk salt 1 msk ketchup

2 krm svartpeppar 1% msk vindger

1 msk honung 2 tsk paprikapulver

2 msk dkta soja V2 krm cayennepeppar

Satt ugnen pa 175°.

Skér isar benen p4 spjallet och ligg dem
pd ett ugnssékert fat eller i langpanna.
Blanda alla 6vriga ingredienser och
pensla kottet rikligt pa bada sidor.
Sétt in fatet i mitten av ugnen och stek
ca 45 min. Os med skyn och vind be-
nen en gang under tiden.

Str6 garna hackad persilja eller finhac-
kad salladslok 6ver vid serveringen.
Servera med en sallad, t ex grénsallat,

paprika och finhackad salladslok och ett
gott brad.

Revbensspjallen ats naturligtvis lattast
med fingrarna.

Revbensspijall kan vara tunnskurna
(spareribs) eller tjockskurna.
Tjocka spjall kan stekas med samma
kryddning som ovan. Pensla hela
spjallet och lagg det med bensidan
upp. Vand kottet efter 30 min, pens-
la med skyn och stek ytterligare ca
1 tim. Nar kottet kan lossas fran
benen ar det fardigt. Skar upp rev-
bensspijallet i portionsbitar.

Servera med kokt potatis, bryt-
bonor, broccoli eller brysselkal.
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