VARM SKINKSMORGAS

“RAD & RECEPT

FRAN CHARKUTERIET

DANSK FAVORITSMORGAS

4 st.
4 skivor mjukt brod,
garna morkt
4 skivor bacon t ex
Guldbacon
100 g leverpastej t ex
Guldleverpastej

nagra firska
champinjoner
persilja eller
kryddkrasse

Stek baconskivorna, lagg dem i en kall
stekpanna och hetta upp léngsamt.
Stek pa bada sidor.

Bred leverpastej pa brédet. Dela ba-
conskivorna och lagg pa dem. Gamera
med skivade champinjoner och per-
silja eller kryddkrasse.

4 st.
4 konserverade

4 skivor vitt brod

4 ganska tjocka persikohalvor
skivor kokt skinka  eller 2 fiirska persikor
eller 8 tunna 4 tjocka skivor ost

Rosta brodet latt. Bred pa bordsmarga-
rin och tack med skinka.

Skar persikohalvorna i skivor och lagg
dem pa skinkan. Om farska persikor
anvéands, doppa dem i kokande vatten
sa skalet kan dras av, dela sen persikor-
na, ta ur kdrnan och skar i skivor.
Tack med ost. Gratinera i 250° ugns-
varme ca 5 min. Stro ev lite paprikapul-
ver over.

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkék. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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LUNCHPANNA

4 portioner.
4 lunchkorvar, 1 burk majskorn
lattkorv (ca3508)
2storagulalokar  V2dlvatten
1 msk margarin Vs tsk salt
1 tsk curry 1 kryddmatt
ca2dldjupfrysta  svartpeppar
drter persilja

Skala 16ken och skar den i stora klyftor.
Bryn margarinet i en kokpanna eller
gryta. Lagg i och bryn léken och cur-
ryn. Efterstek under lock ca 5 min.
Skar korven i knubbiga bitar. Lat dem
frasa med 16ken en stund. Blanda i ar-

ter och majs och tillsatt vatten, salt och
peppar. Koka pannan nagra min. Stro
hackad persilja 6ver. Servera med kokt
potatis eller potatismos.

Lunchkorv ar en lattkorv som inne-
héller bara 11% fett. Den passar bra
i en gryta som har men kan natur-
ligtvis ocksa stekas i panna eller
ugn. For att fetthalten inte ska bli
hogre vid tillagningen ar det viktigt
att korven steks langsamt i panna
pa svag varme, i regel behévs da in-
get fett. I ugn behévs inget fett alls.
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4 portioner.
3dlU-makaroner 2 msk vitvins-

eller4 dJ vindger
snabbmakaroner 1 tsk socker
Ipktbacontex V2dl hackad
Guldbacon saltgurka

1 gul Ik Y2 tsk salt

2 stjilkar blad- 1 kryddmatt
selleri svartpeppar
1réd paprika 5 grillkorvar t ex
1dlvatten

Guldgrillare

Koka makaronerna enligtanvisning p4
férpackningen. Lat dem rinna av. Skar
baconskivorna i bitar, Stek dem och 14t
dem rinna av p4 hushallspapper. Skala
och hacka I6ken, strimla selleristjalkar

och paprika. Fris 16k, selleri och pap-
rika i pannan. Hall pa vatten och vinj-
ger och tillsatt sockret. Lat allt koka
upp och hall det sen ; grytan med ma-
karonerna. Lagg ockss i gurka och
smaka av med salt och peppar. Lat ma-
karonerna bli varma.

Stek korvarna. Lagg upp allt pa ett
varmt fat. Garnera med selleriblad eller
persilja.

Makaronbadden r egentligen en
varm makaronsallad med lite s6tsur
smak. Korven kan ocksa skaras i
mindre bitar och blandas med ma-
karonerna. Guldgrillarna  finns

ocksa i en férpackning med 10 kor-
var.

ROKT KORV I SALLAD

4 portioner.

ca 200 g rokt korv, t ex thger;qg: ‘
Rokta biten eller 1 msk vindger
Lonnebergakorv 2 kryddmatt
2 dllangkornigt ris salt

1 kryddmatt
svartpeppar
(1 pressad
vitloksklyfta)
1 msk vatten
2 mskolja

ca2 dl djupfrysta drter
1réd eller gron paprika
nagra oliver

2 tomater

Koka riset enligt anvisning pa paketet.
Gor vinagersasen under tiden. Blanda

vindger, salt, peppar, ev vit-
lsgl?,lr\r/ljtrtlen ocﬁ olja. Blandca det kokta
varma riset med vinagersasen och ar-

. Lat det kallna. S

tSekrérilraklc;rverl 1 strimlor eller taornlngfip
strimla paprikan och skiva nagra oli-
ver. Blanda allt med det kalla riset.
Lagg upp i skal och garnera mle;d"f;—
matklyftor. Servera med ett gott brod.

Nér man ska gora rissallad far riset
mer smak om det blandas med vi-
nagersasen medan det annu ar
varmt.
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