Varm musselsmorgés
For 4.

Blanda ca 3 msk margarin, 2 kryddmatt
vitlékspulver och 2 msk hackad persilja.
Bred forst ett tunt lager av blandningen
pé en stor vit brodskiva eller fyra sma.
Fordela en burk avrunna musslor pa bro-
det. Klicka 6ver resten av det kryddade
margarinet. Gratinera i 250° ugnsvarme
7—-8 min.

Agg och musslor i currysas

For 4.

46 kokta skalade dgg, 1 burk musslor
(175 g), 1 rivet dpple, 1 msk riven lok,

1 msk margarin, 2 tsk curry, 3 msk vete-
mjol, 4 dl musselspad och buljong (tdr-
ning), 1/2 dl gradde, hackad persilja.
Fris apple och 16k i margarin i en gryta.
Stré over curryn och lat den frasa med.
Ror ner mjolet, spid med musselspad
och buljong.

Koka sasen nagra min.

Spéad med gridden och smaka av.

Liagg i sasen de skalade d4ggen, musslorna
och rikligt med hackad persilja.

Lat allt bli varmt under lock.

Servera med kokt ris.

Smattipsnir man ir mangaruntbordet
o En stor Janssons frestelse

Berikna per person: 2 potatisar, 1/2 lok,
2 ansjovisar och 2 msk grddde.

Gridda i langpanna i 200° ugnsvarme.
Kan goras i forviag och varmas.

e En stor Potatisgrating med skinka
Berikna per person: 2 stora potatisar, 1/4
purjolok, 25 g rokt skinka eller kassler,
1/2 dl riven ost, 1/2 dl mjolk eller grdadde
och lite salt och peppar.

Varva i en smord langpanna potatis i tunna
skivor, strimlad purjo och skinka. Ost, salt
och peppar mellan varven. Hill pa mjolk
eller gradde. Gradda i 225° ugnsvéarme
tills potatisen dr mjuk.

e Marinerad stekt stromming till den
firska potatisen.

Berakna per person: 2 stekta strom-
mingsflundror, girna med dill emellan.
Tack ett stort fat med tomatskivor och lite
finhackad lok. Ligg kalla strommings-
flundror ovanpa. Héll 6ver en marinad av
lika delar vindger, olja och vatten, krydda
med lite salt och peppar. Garnera med
hackad 16k och dill.

e En gron och god soppa.

Gor en spenatsoppa av djupfryst spenat.
Recept for 4 finns pa forpackningen.
Nisslor, forvillda och hackade, kan ersatta
spenaten eller ocksa blandas med spenat.
Smaksitt med finhackad graslok, ev lite
vitlok. Lagg sma stekta kottbullar i soppan.
Servera med varmt brod.

¢ En god och mustig gryta

Beridkna per person: ca 50 g kottfirs
(gdrna grovmald), 1/2 hackad l6k,

1 klyfta strimlad vitkdl, lite strimlad
paprika, svamp efter rad och lagenhet.
Stek kott, 16k och svamp i omgangar.
Blanda i en gryta. Spad till en tjock sés
med buljong (tdrning) och svampspad.
Krydda med soja, senap och peppar. Koka
under lock ca 10 min. Lagg i kal och
paprika. Koka 10 min till. Servera med kokt
ris eller potatis.

. Nr4 1978

Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsdter, KFs provkék.
Skriv: KFs provkok, Fack, 10465 STOCKHOLM. Ring: 08-7431000.

Handla konsumentdigt — en fin idé!
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