MOUSSAKA

6 portioner.

3 auberginer 2 kryddmatt svart-
(ca 750 g) peppar
Kottfarssds: 2 kryddmadtt kanel
2 gula l6kar Mjolksas:

1 vitloksklyfta 3dlmjolk

400 g kott- eller 21/2 msk vetemjol
lammfirs 1/2 tsk salt

2 msk olja 1 kryddmadtt riven
1 burk krossade muskotnot
tomater (400 g) 1 dl riven lagrad

2 msk tomatpuré  ost
1 tsk salt 2dgg

Skir auberginerna i cm-tjocka skivor.
Strd lite salt 6ver dem och 1at dem ligga
medan sdserna lagas. Hacka 16k och vit-
16k. Fris 16k och férs i en stekpanna un-
der omrorning. Tillsé4tt alla Gvriga in-
gredienser och lat det koka ihop till en

tjock réra. Gor mjolksésen. Vispa ut

mjolet i mjolken i en kastrull. Sjud nagra

min under omrdrning. Ta kastrullen fran

viarmen. Ror i salt, muskot, 1/2 dl ost och y
de uppvispade dggen. Torka aubergine- |
skivorna med hushallspapper. Stek dem i ‘
olja pa bada sidor. Téck bottnen pa ugns-

sakert fat eller form med aubergine.

Léagg pa hilften av kottfarssasen, ett nytt

lager aubergine, resten av kottfarssasen

och sista lagret aubergine. Bred mjolk-

sasen overst och stro dver osten. Gradda

1 200° ugnsvirme ca 45 min. Lat gérna
moussakan sta ca 10 min innan den ser-

veras med en sallad.
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BLANDAD PICKLES

ca 11/2 liter.
1 lvatten. 1 grén paprika
1dlsalt dillkvistar
1 kg blandade vitloksklyftor
gronsaker tex Lag:
2 morotter 3 dl vatten
1/2 blomkals- 2dl dttiksprit
huvud 4 dl socker
1 zucchini(squash)  1/2 msk krydd-
2 stjalkar blad- pepparkorn
selleri 3 kryddnejlikor
2 tomater; gdrna 1/2 tsk vitpeppar-
grona korn
1 rod paprika 2 lagerblad

Koka upp vatten och salt och lat kallna.
Skala och skir mordtterna i tunna strim-
lor, bryt blomkalen i smé buketter. Koka
dem var for sig i l4ttsaltat vatten ca 4min.
Lat dem rinna av. Skér zucchini och sel-
leri i skivor, tomaterna i klyftor och pap-
rikorna i strimlor. Blanda alla gronsaker
och héll den kalla saltlagen 6ver. Lat sta
kallt ett dygn. Lat gronsakerna rinna av.
Fordela dem i burkar och lagg en dill-
kvist och en vitloksklyfta i varje. Koka
upp ingredienserna till lagen och lat sju-
da 5 min. Sila och hill den 6ver gron-
sakerna i burkarna. Sétt pa lock. Lat sta
svalt ca 3 veckor.

Servera till kottratter, vilt, paté.
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POTATISGRATANG MED PIZZASMAK

-

4 portioner.
ca 10 medelstora 2dlmjolk
potatisar 2 msk margarin
2 gula lbkar eller 3 tomater
1 purjolék 1 burk ansjovis-
ca 3 dl riven ost filéer (100 g)
1—11/2tsksalt - Itsk oregano eller
2 kryddmatt svart-  basilika
peppar

Skala och skiva potatisen tunt. Skala
och strimla 16ken och grovriv osten.
Varva pé ett smort ugnssékert fat forst
hélften av potatisen, sen 16k, salt, peppar
och det mesta av osten och sist resten av
potatisen. Héll pa mjolken och klicka
over margarinet. Sétt in fatet i 225° ugns-
varme ca 35 min. Ta sen ut det. Tick
med skivade tomater och l4gg p4 ansjo-

4

vistiléerna. Strd dver ortkrydda och res-
ten av osten. Griadda ytterligare ca 10
min.

Sa hér ars, ndrmare bestdmt 1 okto-
ber, borjar potatisen som séljs kallas
matpotatis, fore detta datum siljs
farskpotatis.

Vi har manga sorters host- och vinter-
potatis att vélja mellan, alla har de
nagot olika egenskaper. Bintje tex
kokar inte s& latt sonder och passar
darfor bra till bla gratinger och ra-
stekning. King Edward och Magnum
Bonum har diaremot bada lite mj6li-
gare konsistens och passar utmirkt
till mos tex.

T o7
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EXOTISK FRUKTSALLAD

4 portioner.

2 honungs- eller 1 banan

Ogenmeloner (1 carambole)

2 kiwifrukter ca 200 g vindruvor
ca 2dl cider

Dela melonerna. Jimna eventuellt till i
botten sa de star stadigt. Karna ur dem
och ta bort det mesta av fruktkdttet med
en sked. Skér fruktkottet 1 bitar. Skala
och skiva kiwifrukterna. Skiva banan
och ev carambole. Dela och kirna ur
druvorna. Blanda all frukt och férdela i
melonhalvorna. Still dem kallt. Hill ci-
der over vid serveringen.

Kiwifrukt &r egentligen ett biar. Den
har en friskt syrlig smak som pamin-
ner om krusbér. Ats, delad i halvor,
med sked eller anvinds som fyllning
eller garnering i bakverk.

Carambole (ej i bild) dr en bérfrukt
som passar bra i fruktsallad. Den 4r
lang som en liten gurka och har 5—6 |
skarpkantade ribbor pa langden.
Frukten 4r mogen nér fruktkottet &r
bérnstensfargat. Skar man frukten pa
tviaren far man mycket dekorativa
stjirnor som kan blandas med annan
frukt eller anvdndas som garnering
till efterrétter eller kakor.
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