Purjobottnad fisksuff1é
For 4. Tillagningstid ca 55 minuter.

* 1 pkt djupfr torsk (450 g)

1 tsk salt, 2 msk vatten

2 purjolokar, 1 tsk salt

1 kryddmatt peppar, 1 msk idealmjol
114—2 msk margarin

3 msk vetemjol, 3 dl mjolk

4 agg, salt, vitpeppar

S#tt ugnen pa 175°. Skir fisken i ski-
vor. Sjud dem i salt och vatten ca 8
min. Lat svalna och dela i mindre
bitar. Ligg strimlad purjo i en vil
smord ugnssiker hogform eller djupt
fat. Stro 6ver salt, peppar och mjol.
Gor en sis. Smilt fettet, ror i mjolet
och spidd med mjolk. Koka sésen 3
min. Smaksitt och ta den frin vir-
men. ROr ner dggulorna, en i taget.
Vispa vitorna till hart skum. Vind
forsiktigt ner fisken och dggvite-
skummet i smeten. Hill allt i formen
eller fatet ovanpa purjon. Gridda ca
45 min. Servera omedelbart.

Till: Smélt smor eller margarin, kokt
potatis, gronsallad. Efterat: Ost och
paron. Pris per portion ca 3:95 kr.

aec?

Nannas Chokladtarta

1 pkt chokladkaka, mix
1 hg mandelmassa

2 dl vatten

1 hg mork blockchoklad

Sétt ugnen pa 175°. Riv mandelmas-
san pa rivjirn, grovsta skivan. Ror
ut mandelmassan i vattnet och blan-
da med kakmixen. Hall smeten i
smord och bréad rund form eller
stekpanna. Griadda ca 45 minuter.
Stjilp upp kakan och lat den kallna.
Smilt blockchokladen pa en djup
tallrik over en kastrull med kokande
vatten. Bred chokladen o6ver kakan
ocksd pa kanterna. Lat tartan st
svalt sa att chokladen stelnar. Ser-
vera med aprikoskompott och kall
vispad gridde i skalar. Av den har
tartan blir det ca 12 bitar. Pris ca
4:95 kr.
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Vi dter mycket ost hér i landet. Vi hor
till de nationer som &ter mest.
Ost dr det populéraste smorgéspalagget.
Ost och brdd dr en fin kombination fran
naringssynpunkt. Ost dr ocksa en fin in-
grediens i manga ritter — sallader, suf-
fléer, pajer, gratinger, spaghetti, varma
smorgasar, soppa och kottfarssas.
Svensk ost dr stimplad med en kod som
anger mejeriets nummer, ostens fetthalt
och tillverkningsdatum. Fetthalten an-
ges med siffror och ett plustecken och
raknas pa ostens torrsubstans. Eftersom
osten innehaller ganska mycket vatten
iar den egentliga fetthalten betydligt
lagre.
Griaddost 60+ 32—38 % fett
Helfet ost 45+ 26 % fett
Halvfet ost 30+ 16—18 % fett
Mager ost 20+ 11 % fett
Dessertost 80+ (Créme Chateau,
Chantilly) 54 % fett
Dessertost 50+ (Camembert, Brie)
23 % fett

Hardost &r ett gemensamt namn pa os-
tar som har sadan konsistens att de kan
skiras i skivor. Ostarna delas in i grup-
per beroende pa texturen (ostens inre
utseende).

Rundpipig — fa men stora hdl — t ex
Herrgards, Grevé, Emmentaler.

Grynpipig — manga sma hal — t ex
Svecia, Riddarost (Blocksvecia), Prist-
ost (Dragonost), Tilsiter.

Tit ost t ex Cheddar.

Dessertost (ibland kallad mjukost) har
mognat med hjilp av t ex vitmogel,
gronmogel eller kitt. Osten dr mjuk och
smidig i konsistensen. Exempel pa des-
sertostar 4r Brie, Camembert, Créme
Chateau och Chantilly, Adelost, Port
Salut.

Smiiltest framstills genom malning av
hardost med tillsatser. Den finns under
manga namn och forpackas oftast i tu-
ber, askar eller bagare.

Ost forvaras bist i kylskap, varje sort
for sig i plastpase, folie eller plastfilm.
Ostens karaktiristiska smak kommer
bist till sin réitt om osten &r tempererad
nir den serveras. Detta giller speciellt
dessertost, som behover ligga framme
ett par timmar innan den ska itas.

Bjuda pa ost

Det ir trevligt att bjuda pa ost. Bade pa
en liten bit efter maten och pa en hel
ostmaltid.

Ost och gromnt dr en fin avslutning pa en
maltid. Gott till ost 4r t ex paprika,
gurka, blekselleri, rddisor, blomkéals-
buketter dessutom oliver, paron och
druvor.

Ostmaltid — ostbricka kan bestd av
bara en sorts god ost tillsammans med
t ex fullkornsbrod, kavring, painriche i
skivor eller osttade kex. Flera sorter pa
en ostbricka maste kunna “trivas” till-
sammans. Kombinera en hardost med
en dessertost, en stark ost med en mil-
dare.

Var Dags Mat

Rokt fisk

Lever

Fiskbullar

Korv och
potatisgra-
tang

Torskrom

Kottfars

Gron soppa

Ligg rokt fisk (bockling eller makrill) pa ugnssékert fat, tick med
folie eller svep in fisken i folie och vdrm i ugn (225° ca 10 min) eller
i stekpanna ovanpa spisen. Till: Aggrora eller stuvad spenat, ev
ocksd kokt potatis. Efterat: Krossad ananas med rarivet dpple.
Pris per portion ca 3:05 kr.

Skir lever i tirningar eller anvéind strimlad lever. Vind dem i vete-
mjol kryddat med salt och peppar. Bryn i stekpanna tillsammans
med hackad 16k och paprikapulver. Spad med buljong och koka
under lock ca 10 min. Till: Arter och kokt potatis. Efterat: Apelsin.
Pris per portion ca 3:05 kr.

Vilj fiskbullar i sis. Varm dem i sasen. Stré over hackade tomater,
hackat hardkokt Agg, dill. Till: Kokt potatis eller ris. Efterat:
Nyponsoppa. Pris per portion ca 3:10 kr.

Varva 8—10 potatisar i tunna skivor och en hackad gul 16k pa
smort ugnssikert fat. Blanda 3 dl mjolk, salt och peppar och hill
over. Tack med folie, gridda i 225° ca 20 min. Ta av folien och
fortsitt griddningen ca 30 min. Léagg pa grillkorv, kluven frukost-
korv eller falukorvsskivor nir ca 10 min aterstar. Till: Marinerade
tomater. Efterat: Firsk frukt. Pris per portion ca 2:90 kr.

Tryck ut torskrommen pa smort ugnssikert fat, platta till med gaf-
fel. Klipp dill 6ver och ldgg pa burktomater (utan spad). Salta,
peppra och stro riven ost dver. Gratinera i 250° ca 10 min. Till:
Kokt potatis. Efterat: Grapefrukt. Pris per portion ca 2:30 kr.

Blanda kottfirs som till kottbullar. Bred ut hela firsen till en stor
biff i en stekpanna. Stek under lock pa svag vdrme ca 20 min.
Pensla med soya och strd dver stott rosmarin eller salvia och rikligt
med persilja. Stek ytterligare ca 5 min. Till: Kokt potatis, grona
bonor eller drter. Efterat: Fruktsallad. Pris per portion ca 3:65 ki.

Fris samman 2 msk margarin och 3 msk vetemjol. Spad med 1 1
buljong (tirning). Ligg i djupfryst spenat eller gronkal att tina.
Koka nigra min. Smaksitt med salt, ev lite vitlok och klippt graslok.
Servera med Aggklyftor. Efterat: Ostkaka eller dppelkaka. (Fransk
dppelkaka finns djupfryst.) Pris per portion ca 2:50 kr.

Obs!

Samtliga huvudmaltider i broschyren ger tillsammans med mjolk
och brod ca 14 av de niringsimnen en vuxen behover for en dag.
Kaloriviirdet ir ca 750. Priset innefattar hela maltiden och giller
normal portion for vuxen. (Stockholmspriser januari 1971.)

Naista nummer av Rad & Recept heter ”’Skona maj” och utkommer den 3 maj.
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsater.

& PROVKOKET
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