ca 6 portioner.

6 gelatinblad ca 500 g gurka

1 gronsaksbuljong- 1 liten gul 16k
tdrning 2 msk hackad dill

4 dlvatten 1 msk hackad grislok

Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 5
min. Lés upp buljongtirningen i ko-
kande vatten. Sila ev buljongen genom
kaffefilter om den inte ser klar ut. Lat
buljongen svalna lite. Lagg i de urkra-
made gelatinbladen och rér om.

Skolj och skar gurkan i smé tarningar.
Skala och finhacka I6ken. Blanda gurka
och 16k och lagg dem i en kransform (ca
1,21). Str6 6ver dill och gréslok och hall
pé buljongen. Stall formen i kylskap att
stelna, det tar 4-5 tim.

Lossa forsiktigt runt kanten med en
vass kniv och doppa formen i hett vat-
ten. Stjalp upp kransen. Servera till kal-

Nt -
Nt =

la kott- och fiskratter eller fyll halet
med rékor och servera med en griddfils-
sds: Smaksatt 3 dl griddfil med 1 msk se-
nap, 2 krm salt, 1 tsk socker, 2 tsk pressad
citron och lite hackad dill.

Att servera gurkan sa har ser festligt
och frascht ut, arlatt att géra och kan
lagas i forvag. Kransen kan std 1-2

dygn i kylskap utan att vattna sig.

& PROVKOKET

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

Nr 4 1987 Svea®/ ® ESSELTE WEZATA

MARINERADE GRONSAKER

4—6 portioner.

4-5 smala purjolokar 1 lagerblad

3 medelstoramordtter 1 pressad vitloks-
4 stjilkar selleri klyfta

1 liten gul 16k 2 msk tomatpuré
2mskolja Vatsk salt

1 tsk oregano Y2 krm svartpeppar

Skolj purjon och dela den i ca 5 cm
langa bitar. Skala mordtterna. Skar
dem och selleristjalkarna i smala strim-
lor. Koka upp lite vatten och lagg i och
koka gronsakerna pa svag varme ca 5
min. Lat gronsakerna rinna av, spara
spadet. Lagg gronsakerna i en skal.

Skala och finhacka l6ken. Hall tillbaka
% dl av kokspadet i grytan och tillsatt
16k, olja, sondersmulad oregano, lager-

blad, vitlok och tomatpuré. Koka upp
och smaka av med salt och peppar.
Hall den heta sésen 6ver gronsakerna i
skélen och lat dem kallna.

Servera som entrésallad med bréd eller
som tillbehor till kott- och fiskratter.

Nar purjon &r stérre racker det med
ett par 16kar, skar dem da i kortare
bitar.

Kokt purjolok ar god som grénsak
till k6tt- och fiskratter, i soppor, gry-
tor och gratanger. Rensa inte bort
mer an nédvandigt av det gréna pa
purjon, det ar dér det finns tillskott
av jarn, A- och C-vitamin.
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4 portioner.
1 gullok 1 msk margarin
1aubergine (ca200g) 1 tsksalt
ca 300 g zucchini 1 krm svartpeppar
eller squash 1% tsk basilika
1r6d paprika Yadlvatten
4 tomater

Skala och hacka léken. Skélj och skér
aubergine och zucchini i skivor. Dela
och kdrna ur paprikan, skdr den i
strimlor eller bitar. Doppa ev tomater-
na i hett vatten och dra av skalen, skar
tomaterna i skivor eller klyftor.

Fras 16ken nastan mjuk i margarin i en
panna. Varva grénsakerna i pannan
med aubergine i botten, sen paprika,

zucchini och tomater. Stré salt, peppar
och basilika mellan varven. Hall pa
vattnet. Koka pa svag varme under
lock utan omrérning ca 10 min.
Servera till stekt kyckling, lamm, stekt
eller rokt fisk.

Eller lagg pa strimlad ansjovis och ser-
vera som ensamratt med brod till.

Gronsaker ska som regel bara koka
nétt och jamnt mjuka for att behalla
sin farg och sina naringsamnen. Ett
undantag &ar aubergine som ska
vara valkokt och kokas tills den &r
mjuk och mérk, lagg dérfor auber-
gineskivorna i botten pa pannan.

BLOMKALSSUFFLE PA FAT

4 portioner.
1 blomkdlshuvud 3igg
5msk littmajonnds 2 dl riven ost

1 msk osétad senap Yatsk salt
rivet skal av % citron Y2 krm svartpeppar

Bryt blomkalen i buketter. Koka dem
nétt och jamnt mjuka i ldttsaltat vatten,
ca 5 min. Lat blomkalen rinna av och
lagg den sen i en ugnssaker form eller
pa fat med kant.

Blanda majonnésen med senap, rivet
citronskal, dggulor, halften av osten,
salt och peppar. Vispa dggvitorna for
sig till hart skum och vand ner det i
aggulesmeten. Bred den 6ver blomka-
len och stré 6ver resten av osten. Satt in
i 200° ugnsvarme i mitten av ugnen
och gradda tills ytan héjt sig och f&tt fin
farg, ca 20 min. Servera som lunch-

eller kvallsratt med brod, rokt skinka
eller rokt fisk.

Det hér ar en lattlagad sufflé som
inte sjunker ihop nédr den kommit
ur ugnen. Vill man ha en hel ratt pa
samma fat passar det bra att'strimla
ca 200 g rokt skinka och férdela
strimlorna 6ver blomkalen innan
sufflésmeten breds Gver.

Den hér ratten ar ocksa utmarkt att
laga med nétt och jamnt kokt broc-
coli delad i mindre bitar. Sufflésme-
ten kan smakséttas med curry i stal-
let f6r senap. '

Béde lattkokt blomkal och broccoli
ar goda som ensamrétter serverade
med ost- eller skinksas.
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