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VARMA SMORGASAR MED TE
ELLER BULIONG FOR VALBORG.
VARFOR INTE EN MUSSELMACKA?
For 4.

Oppna ! burk musslor i vatten (250 g)
och hiéll av spadet.

Blanda ca 50 g bordsmargarin med 1
krossad vitloksklyfta eller 1—2 krydd-
matt vitlokspulver och & dl hackad per-
silja.

Bred lite av det pa 4 vita brédskivor:
Ligg pa musslorna och klicka resten av
margarinet ovanpa.

Gratinera i 250°C ca 10 min.

Servera genast.

TA MED WINNER MATJESSILL

PA UTFLYKTEN

Servera sillen med férsk potatis, gradd-
fil, hackad gréslok och kokt dgg i halvor
eller klyftor. Finns det nan biittre var-
och sommarmat? Bekvidmt att ta med
sig och servera direkt ur burken, kom
bara ih&g konservoppnaren.

MATIESSILL MED POTATIS-
SALLAD OCH AGG

Skiir 8 kokta potatisar, dggvitorna fran
3—4 hdardkokta dgg och 1 liten rédlok i
tirningar.

Blanda pa ett fat och héll &ver en sés av

1 msk vindiger, Y tsk salt, IV kryddmdtt
peppar, 2 msk olja och 1 msk vatten.
Mosa de hardkokta gulorna med en gaffel
och stré dem 6ver salladen. Garnera med
tomatklyftor. Servera matjessill till.

Pé utflykten tar man sillen i sin burk, salla-
den i en burk med lock och hela tomater.

STROMMINGSRULLAR

I TOMATSAS

For 4.

Rensa, bena och skolj 1 kg stromming
(ca 600 g rensad stréomming).

Stro 1 tsk salt pa kottsidorna och rulla
strommingen med skinnet ut.

Still rullarna tétt i en 1ag kastrull.
Blanda ihop en tomatsas. Skalla och
skala 5—6 tomater. Eller ta 1 burk
tomater. Mosa tomaterna med en gaffel
eller passera dem genom séssil.

Blanda med 2 msk tomatpuré, 1V tsk salt,
1 kryddmditt peppar och 2—3 msk riven
pepparrot.

Hill sasen Gver strommingen.

Sjud under lock 12—15 min.

Kan serveras varm eller kall.

Till: kokt potatis, gronsallad.

VARLUNCH MED BLOMKAL

I CURRYSAS

For 4.

Dela / blomkdlshuvud (ca 500 g) i ganska
stora buketter.

Koka dem nétt och jaimnt mjuka i ltt-

saltat vatten 5—10 min.

Rariv / dpple och I gul I6k.

Fris det rivna i I msk margarinien

gryta. Lat /—1v% tsk curry frisa med.

Ror ner 24 msk vetemjél och spiad med

4 dl blomkdlsspad. Koka ett par min. |
Spid med V2 dl gridde och rér ner 1 di |
hackad persilja.

Ligg de kokta blomkalsbuketterna i en

karott och héll sasen éver.

Till: hardkokta dgg i klyftor eller rokt

skinka som ocks4 kan laggas pa bréd, ev

kokt ris.

LATTRIMMAD KOKT KALL
KYCKLING PA KINA-VIS

Bekvdm helgmat som kan lagas i forvig.
Foér 4—5.

Dela en tinad djupfryst kyckling (ca 1
kg) i halvor.

Gnid in 2 msk salt pa halvornas bada sidor.
Légg dem pé ett fat med skinnsidan ner.
Stéll fatet i kylskap 1 dygn.

Kolka upp sa mycket vatten att det téc-
ker halvorna, lagg i dem och koka ca

10 min. Ta grytan fran virmen och lat
kycklingen ligga kvar i vattnet ca 2 tim.
Ta upp den och férvara den i kylskap.
Skér upp kycklingen i stérre eller ‘
mindre bitar, ta ev bort skinnet.

Till: kokt potatis, kokta gronsaker t ex
blomkaél, sparris och en graddfilssas (se
dip-séserna). \i
Kycklingsallad Blanda kyckling skuren i
bitar med gronsaker pa ett fat. Ringla

sdsen Over eller servera den till.
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