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20 st

50 g margarin

S dl mjolk

50 g jast

1Y% tsk salt

2 msk socker, sirap
eller honung

8 dl stenmalet vetemjol
56 dl vetem;jol

Smalt margarinet i en
kastrull (eller anvand % dl
flytande margarin). Hall i
mjo6lken och lat bland-
ningen bli fingervarm
(37°).

Dela sonder jasten i en
bunke och ror ut den med
lite av degspadet. Tillsatt
resten av spadet, salt,
socker, stenmalet vete-
mjol och néastan allt vete-
mj6l, spara lite till utbak-
ningen. Arbeta degen sa
att den blir smidig. Jas
under bakduk ca 30 min.

Knada degen latt pa
mjolat bakbord.

Dela degen i 2 delar
och rulla dem till langder.
Skaér varje langd i bitar.

Rulla dem till bullar el-
ler rulla ut och forma dem
till tex knutar, kringlor,
kransar.

Lagg dem pa smorda
platar.Tack over och lat
jasa ca 30 min.

Gradda i 225° ugns-
varme i mitten av ugnen
ca 10 min. Lat bréden
svalna pa galler under
bakduk.
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att servera med tex strim-
lor av paprika, gurka,
morotter, stjdlkselleri,
blomkalsbuketter, osota-
de kex, grissini, mini-
tacos.

Speciellt avokadosasen
passar ocksa bra till rakor.
Skala rakorna men lamna
skalet kvar pa stjarten
som ett ’handtag”.

Guacamole —
avokadosas

1 tomat

Y2 liten gul lok
1 liten firsk spansk peppar
(eller lite cayennepeppar)

1 mogen avokado

1 msk pressad citron

2 krm salt

Y2 krm svartpeppar

Finhacka tomat, 16k och
ev peppar med kniv eller
matberedare. Dela
avokadon, ta ur kdarnan
och grép ur fruktkottet.
Mosa det genom sil eller i
matberedare tillsammans

med citronsaft. Blanda allt.

Graddfilssas

3—4 salladslékar

eller 1 liten purjolok

ca 1'% dl finriven
lagrad ost

3 dl graddfil

1 tsk Worcestersds
(ndgon droppe Tabasco)

(salt, peppar)

Finstrimla 16ken. Blanda

allt med graddfilen och '

smaka av med kryddor.
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Tsatsiki —
yoghurtsas

5 dl yoghurt
1 liten gurka
1-2 pressade \ &3
vitloksklyftor

1% msk olivolja

1 tsk vindger

Ya tsk salt

Y krm svartpeppar

Lat yoghurten rinna av

i kaffefilter minst 1 tim.
Skala gurkan och riv den
grovt. Pressa ur det mesta
av vatskan.

Ror samman vitlok,
olja, vindger, salt och
peppar. Blanda
dressingen med
yoghurt och
gurka.
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ca 2 | jordgubbar

. 2 kiwifrukter
2 nektariner, persikor
eller pepino
1 liten burk ananas
(ca340g)
Y2—1 citron
1 flaska alkoholfritt
vitt vin (75 cl)
1 flaska fruktsoda (1 1)

Skélj och rensa jord-
gubbarna. Dela stora bér.
Skala och skiva kiwin.
Skélj och skar nektarin,
persika eller pepino i klyf-
tor. Dela ananasen i bitar.
Tvatta och skar citronen i
tunna skivor.

Blanda allt i en balskal.

Mmebél
o&

ca2'sl

1 | ananasjuice (eller
annan tropisk fruktjuice)
1% dl lime

saften av 2 citroner

ca ' gurka

1lcider

isbitar

Blanda juice, lime och
pressad citron i en stor
skal. Skar gurkan i tunna
skivor, med t ex osthyvel.
Lagg gurkan i skalen och
hall pa cider.

Lagg i isbitar, servera.

Hall pa vinet och stall kallt—

minst 1 tim. Hall i frukt-

soda strax fore serveringen.
Servera i glds med sked.

unsbitar

@/etits—choux

« /[ medtonfisk

ca 15 st

Hal av spadet fran 1 burk
tonfisk (200 g). Mosa
tonfisken och rér ut den
med % dl creme fraiche,
1 tsk pressad citron och
lite peppar. Bred moset pa
salta kex, pa bitar av
rostat brod eller i mini-
krustader. Garnera garna
ed oliv.

 /

25 st

50 g margarin
2 dl vatten
2 dl vetem;jol

3 dgg

Koka upp vatten och mar-
garin i en kastrull. Tillsatt
mjolet, lite i taget, och
ror kraftigt med tragaffel
tills smeten slapper fran
botten och kanter.Ta
kastrullen fran virmen och
tillsatt aggen, ett i taget,
under kraftig omrorning.
Lagg smeten i valnots-
stora klickar pa plat med
bakplatspapper. Gradda i
200° ugnsvarme i mitten
av ugnen ca 20 min.
Oppna inte ugnsluckan

forran mot slutet. Lat dem

kallna pa galler.

Klipp eller skar av ett
lock och fyll dem strax fére
serveringen.

Fyllning:

Blanda 2 dl creme fraiche
eller 3 dl graddfil med

ca 100 g mosad grén-
mogelost, gorgonzola eller
med 1 burk storkornig réd
eller svart kaviar och

3-4 msk hackad dill.
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Ost- och

Q/ﬂ& rissallad

10—12 portioner

4 dl langkornigt ris,
vatten, salt

2 syrliga dpplen

2 burkar majskorn
(4340 g)

2 dl salta jordnétter
Salladssds:

1 tsk senapspulver

1% msk flytande honung
4 msk pressad citron

1 tsk paprikapulver

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 dl yoghurt eller griddfil

Koka riset (géarna special-
behandlat) enligt anvis-
ning pa forpackningen.
Lat det kallna.

Riv @pplena. Blanda ri-
set med apple och majs.

Gor sasen. Ror forst ut
senapspulvret med ho-
nungen. Blanda sen ner
ovriga ingredienser. R6r
ner sasen i riset.

Servera till skinka,
kassler, rostbiff, grillad
kyckling eller grillat kott.

dggsallad

ca 10 portioner

ca 300 g ost

4 Gpplen

ca 11 strimlad salladskal
eller isbergssallad

67 stjdlkar selleri

2 gréma och 2 réda
paprikor

7—8 hdrdkokta dgg
Salladssds:

S dl graddfl

2 tsk salt

1 krm svartpeppar

ca 3 msk riven pepparrot

Skir ost och apple i sma
tarningar.

Strimla sallad, selleri
och paprika.

Blanda ost och gron-
saker i en skal eller pa fat
och garnera med aggen.

Blanda sasen och ser-
vera den till.

%hd med

%— och

o S rokefisk

ca 10 portioner

10 bécklingar (ca 1 kg)
eller motsvarande mingd
tex rokt sik, makrill

1 stort isbergs-
salladshuvud

8 hardkokta dgg
Salladssds:

S msk senap

4 msk socker

4 msk vindger

1dlolja

Y2 dl vatten

1 dl finkackad dill

Rensa och filéa fisken.
Skolj och finstrimla sal-
laden. Skala och skiva
aggen.

Lagg salladen pa ett
stort fat. Lagg fisk pa mit-
ten och @ggen runtom.

Blanda samman
salladssasen och hill
den over fisken.

Q_/ squashsallad

ca 10 portioner

Vitloksdressing:
2 msk vitvinsvindger

1Y% tsk salt

2 krm grovmalen svart-
peppar

2 skalade och hackade
vitloksklyftor

4 msk olja

2 msk vatten

ca 500 g liten squash
eller zucchini

ca 10 smd tomater
(eller 25-30 kérsbirs-
tomater)

ca 20 svarta oliver
persilja eller firsk basilika

Blanda allt till dressingen.

Skolj och skar squash-
en i mycket tunna skivor.
Hall dressingen 6ver dem.
Lat dem sta 6vertdckta i
kylskap nagra tim eller
over en natt.

Skiva tomaterna (dela
kérsbarstomaterna) och
blanda i dem och oliverna.
Klipp kryddgrént éver.




‘%tallrik ( ; ruktspett %stérta

| @ per person I Q/&

Vet man exakt hur manga
som ska komma pé en fest
ar det bekvamt att stalla
fram fardiga portioner.

Pa varje tallrik:

2-3 skivor av kassler,
skinka eller rékt kalkon,
ev ocksa nagon skiva rokt
korv, 1 tomat, nagra corni-
chons (sma inlagda gur-
kor), % selleristjilk, en
klyfta melon, ett kupigt
sallatsblad med lite sas
(till 6 port: 2 dl latt-creme
fraiche smaksatt med

1 msk osétad senap,

1 krm salt, lite svartpep-
par och 1 msk riven pep-
parrot). Bréd och dryck till
och t ex fruktspett efter.

Anvind sma grillspett
eller blompinnar av tri och
gor ett spett per person.
Varva 3-4 olika sorters
frukter, vilj mellan t ex
jordgubbar, ogenmelon,
vattenmelon, paron,
banan, kiwifrukt, mango,
papaya. Skar frukten i
skivor eller bitar. Droppa
garna lite citron éver
pdron, banan och papaya.
Stré ev lite rostad
kokos over frukten.
Kokosen rostas i torr stek-
panna tills den fatt farg.

25-30 bitar

Tartbotten:

6 dgg

6 dl socker

2 dl hett vatten
6 dl vetemjol

1 msk bakpulver

Smérj och bréa en mel-
lanstor langpanna
(25 % 35 cm).

Vispa dgg och socker
posigt. Tillsatt vattnet, lite
i taget, mot slutet av visp-
ningen. Blanda mj6l och
bakpulver och rér forsik-
tigt ner det i smeten. Hall
smeten i formen. Grédda i
175° ugnsvarme i nedre
delen av ugnen ca 35 min.
Lat kakan svalna lite
innan den stjalps upp.

Erancipankram:
4 dgg
2 dl socker

8 msk vetemjol

8 dlmjolk

4 msk margarin

1Y dl (100 g) skéllad
mandel, mald eller

‘finhackad

Vispa, agg, socker och
mjol i en skal.

Koka upp mjélken och
héll den under vispning
over dggblandningen. Hall
tillbaka allt i kastrullen
och sjud kramen under
vispning tills den tjocknar.
Rér ner margarin och man-
del. Lat kramen svalna, ror
da och da under tiden.

Fyllning och garnering:
dppelmos och/eller bir
eller frukt

3 dlvispgridde

Dela sockerkakan i 3
bottnar. Lagg ihop dem
med hélften av krdmen i
ett lager och dppelmos
eller lattsockrade mosade
bér i det andra. (Gér gérna
detta dagen fore festen,
tack over kakan och lat sta
svalt till ndsta dag.) Vispa
gradden och blanda med
resten av kramen. Bred
det Gver tartan och
garnera med bar eller
frukt.




