Ostrulle med sallad A RAD & RECEPT

KFs provkdk. Box 15200. 104 65 Stockholm. 08-743 10 00.

ca 6 portioner

riven Parmesanost Fyllning: Stré lite Parmesanost éver och stjalp
4 skivor vitt formbréd ~ 2—3 tomater upp den pa ett smorgés- eller bakplats-
150 g riven ost,  ex finstrimlad isbergs- papper. Dra av papperet som kakan
lagrad Grevé eller sallad graddats pa och 18t den svalna lite.
Herrgards (ca 4 dlriven) 4—5 msk majonnds Téck sen med ett lager fuktat hushalls-
4dgg (smorgdskrasse eller papper, da gar det lattare att rulla ihop =
1% dlgridde hackad gréslik) den senare. L4t kallna.
V2 krm cayennepeppar lite salt och peppar ~ Skéir tomaterna i tunna klyftor, strimla A g g p daiina
Kl4 en langpanna (25 X 35 cm) med salladen. | R L 4 portioner
bakplatspapper. Stré lite Parmesanost ?red eEt tuf‘f aEer majonnes ?ver la ar;l, ) 2 gula l6kar eller 1 tsk salt Fras 16ken halvmjuk i margarinet i en
over bottnen. Skar bort kanterna pa dgg pa gronsaxerna, stro pa litesaitoc 1 purjolék 1 krm svartpeppar stor stekpanna. Lagg i och lat paprikan
brédet. Smula sonder brodet och blan-  Mal ORERRERRG T 2 paprikor 1 tsk curry frasa med en eller ett par min.
da det med riven ost i en skal. Skilj pa RE,uaA hop I6st frén langsidan. 2 bananer 4dgg Blanda ner bananerna. Stré éver salt,
dggulor och vitor. Blanda gulorna med Skér 1“sk1vor 2O cH rulﬂltart"a och servera o 1 Y2—2 msk margarin peppar och curry. Gér fyra férdjup-
brédet, blanda ocksé i gradde och som latt lunch- eller kvallsratt. b ningar i gronsakerna. Knack ett 4gg ner
peppar. Vispa vitorna till hart skum och - Skala och skér loken i tunna skivor eller i varje fordjupning.
vénd ner det i skalen. Fukta med 1 msk hacka den. Eller skélj purjon och skar Lagg lock pa pannan och lat den sta pa
vatten om det verkar torrt. Bred ut 3 den i tunna skivor. svag varme ca 5 min, tills 4ggvitorna
smeten i ldingpannan. Gradda i 200° = g Kérna ur och strimla paprikorna. stelnat men inte gulorna.
ugnsvdrme i mitten av ugnen tills ytan m PROV KO KET Z Skala och skir banangrrfa i ganska tunna Servera direkt ur pannan med skinka,
stelnat och fatt fin farg, 10~15 min. g skivor. korv och/eller bréd till.
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Varma gronsaker

Grinsakspasta
4 portioner

1 gul Ik 1 msk olja eller
1 gul eller réd paprika  margarin
1 zucchini eller liten 1 tsk salt
squash 1 krm svartpeppar
200 férska 1 tsk oregano
champinjoner eller (1 pressad vitloks-
1 burk skivade (200 g)  klyfta)
1 burk krossade ca 300 g pasta, t ex
fomater (400 g) snickformad

Skala och hacka lsken. Strimla paprikan.

Skar zucchinin i skivor. Skiva den farska
svampen eller hall av spadet fran burk-
svampen.

Frasloken i fettetien gryta. Lagg i
paprika, zucchini, svamp, krossade
tomater och kryddor. Koka pé svag
varme under lock ca 15 min.

Koka pastan enligt anvisning pa for-
packningen. Smaka av grénsakerna och
blanda dem med pastan.

Gratinerade tomater
4 portioner

4 stora fomater — kryddgrint, dragon,

bifftomater grislok eller persilja
100 g férska (1 pressad
champinjoner vitlksklyfta)

2 krm salt ca Y5 dlriven

2 krm svartpeppar ~ Parmesanost

2 msk finhackat farskt  eller annan ost

Skér av ett lock p& tomaterna och grop
ur kdrnorna. Hacka tomatlocken.
Hacka svampen fint. Blanda den med
tomathack, salt, peppar, kryddgront
och ev vitlsk.

Fyll tomaterna och stré 6ver osten.
Stéll dem pa ett ugnssakert fat och satt
in det i 200° ugnsvirme i mitten av
ugnen ca 15 min.

Servera tomaterna varma med brod
som forritt eller liten kvallsratt.

Ostfyllda kotthullar pa spenathadd

4 portioner

ca 400g not-eller  ca 50 g lagrad ost,

blandférs t ex Grevé eller

4 msk strobrod Emmenthaler

1 msk potatismijol margarin

1% dlvatten 500 g firsk spenat

1 tsk salt eller 2 pkt diupfryst
1 krm svartpeppar  bladspenat (4 250 g)

2 tsk oregano 1 msk margarin
1 tsk paprikapulver  salt, peppar

Blanda strébréd, potatismjsl och
vatten och lat det svilla minst 10 min.
Ror sen ner salt, peppar, oregano och
paprikapulver. Ligg i kéttfarsen och
arbeta samman tills det 4r vil blandat.
Skar osten i ca 24 bitar.

Forma férsen till lika manga bullar med
en ostbit mitt i varje. Skolj hinderna i
vatten emellanét sa gar det lattare att
rulla. Bryn margarin i en stekpanna.

Lagg i kottbullarna, inte for manga &t
géngen, och skaka pannan sa de far farg
runt om.

Efterstek dem utan lock 3—4 min.

Skolj den farska spenaten. Koka upp

2 dlvatten och 2 krm salt och koka
spenaten ca 5 min. Eller koka den frysta
enligt paketet. L4t spenaten rinna av.
Fras den med margarinet och smaksitt.
Lagg upp kéttbullarna pa spenaten och
servera med kokt farsk potatis.

I mikrovagsugn

Lagg héalften av kéttbullarna at
géngen pa osmort fat. Stek pa full
effekt 6-7 min, vand dem efter halva
tiden.
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