SUKIYAKI

RAD & RECEPT

4 portioner. stéll den sen helst p4 en virmekilla mitt

ca 400 g lIovbiff ca5 dlbuljong pa bordet. Lagg i lite gronsaker och kott
ellermyckettunt  (tdarning) itaget och 14t dem koka helt hastigt, kot- : , s
skivad entrecéte 1 dljapansk soja tet ska precis bara dndra firg. Var och en | 4 portioner. LOmAEET, tl? IEatgl}Lre %;rs :? QESEZ’kzarljté
1 stor purjolék 1 msk socker fiskar upp kétt och gront och kéttet dop- 2 auberginer Vetsksalt peppar oc 15315 5 a. sl
100 g firska (Y2 dl sake, vitt vin pasiuppvispat 4gg. Ligg i en ny omgang salt 1 kryddmattsvart-  svag Varn(lie : 5 lel{n b Lopaen e
champirjoner eller sherry) allteftersom. Servera med ris. vetemjol | peppar och blanda i 61(11' sc ok 01; hall
2mordtter 4agg oljaellermargarin 1 isk basilika ugnssakert fat med aubergine ot
Y2 huvud salladskal kokt ris, helst e gy % 2 gula lokar 150-200 g rokt pé sésen qch lagg pa resten av qquOo
1 burk bambuskott rundkornigt Sukiyaki &r en mycket populir 1 burk tomater (400g) skinka Slngn 500 osten Gverst. SRR

. e ; Japansk grytratt som dr latt aft astad- 3 msk tomatpuré 2 dlriven ost ugnsvarme ca 10 min. i
Dela kéttskivorna i mindre bitar. komma ocksa i ett svenskt kok. Kot- Eller chilisos : Servera med kokt ris eller brod.

Skolj gronsakerna. Skir purjon i sneda
bitar, champinjonerna i ganska tjocka
skivor. Skala morétterna och skér dem i
tunna slantar, strimla salladskalen gans-
ka grovt och skir bambuskotten i tunna
skivor. Lagg upp kétt och gronsaker pa
fat.

Blanda buljong, soja, socker och even-
tuell dryck i en vid gryta. Koka upp och

tet méste vara av bra kvalitet och sku-
ret i mycket tunna skivor eftersom
tillagningen ska gé snabbt.

O PROVKOKET

Skriv: KF's provkék. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 1000.

Svea ®/ ® ESSELTE WEZATA

Skolj och skar auberginerna i ca 1% cm
tjocka skivor. Str6 over lite salt och lat
dem ligga en stund sa lite av vatskan dras
ut. Torka skivorna med hushallspapper.
Viénd dem i vetem;jol och stek dem vac-
kert bruna pa bada sidor. r
Skala och hacka 16ken. Fras den mjuk i
olja eller margarin i en kastrull. Tillsétt

Aubergine eller 4ggplanta tillhor

samma familj som potatis och tomat.

Om man vill kan man skala auber-

ginen, det gar latt med potatisskalare.
Aubergine kan ocksa fyllas med stuv-

ning eller koéttfars eller varvas med

kottfars och vit sas — Moussaka.
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22 kakor.
50 g jast 3 dl Bakvetemjol
5 dlmjolk special eller
2 tsk salt vetemjol (ca175 g)
3V dlragsikt ragsikt till
(ca200g) utbakningen
3% dl kornmjol
(cal75g)

Smula sénder jésten i en bunke.

Viarm mjélken till 37° (fingervarmt). Ror
ut jasten med litet av mj6lken, tillsétt sen
resten av mjolken, salt och mjol.
Arbeta degen smidig i bunken. Ta upp
den p& mjo6lat bakbord och dela deni22
delar. Forma dem till runda bullar och
lat dem jisa 6vertickta ca 10 min.

Sétt ugnen pa 275° och sitt in en tom pléat

att bli varm. Kavla ut en bulle i taget
(utan att knada) till en tunn rund kaka,
vind och mjola under kavlingen. Kavla
till sist kakan med en kruskavel sa den
blir ordentligt naggad. Ligg tva kakor at
gangen pa het plat och gridda omedel-
bart i mitten av ugnen 2—3 min. —
Lét tunnbrodet svalna pé galler, forvara

dem sedan i stor burk med lock.

Det gér snabbt att gridda tunnbréd
och darfér beh6ver man nistan sta
vid ugnen och passa det. Det gar
lattast om man ar tva som hjélps &t,
en kavlar och den andra graddar, da
kan faktiskt samma plat anvindas
hela tiden.

BLANCMANGER MED HALLON
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4-6 portioner. med lite pressad citron. Hall bland-

Yo—Yul farska 3 gelatinblad eller ningen i skal eller portionsglas. Still den
hallon + 2-3msk motsvarandemdngd  kallt ett par timmar for att stelna.
socker eller pulver Garnera med nagra hallon och girna
1 pktdjupfrysta 2¥-3 dlvispgridde  ocksa lite rivet citronskal.

hallon (225 g) pressad citron

Spara nagra hallon till garnering, mosa
resten med en gaffel eller sked. De
djupfrysta hallonen ska vara nitt och
jamnt upptinade.

Los upp gelatinblad eller -pulver enligt
anvisning pa férpackningen. Vispa grad-
den. Héll det avsvalnade gelatinet i en
fin stréle neri gradden under omrérning.
Blanda i de mosade hallonen. Smaksétt

Blancmanger betyder »éta vit mat»
pa franska. Olika frukter och bér kan
anvéndas allt efter sdsong. Det kan
t ex vara hinnfria klyftor av apelsin,
banan i tirningar, delade urkdrnade
druvor. Frukt fran burk passar ocksa
bra, t ex ananas i bitar, mandarin-
klyftor elier fruktcocktail.
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