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HOTCH-POTCH

4-5 portioner.
ca500 g lammkott 2 morotter

med ben av bog 1 purjolok

eller bringa 1 bitrotselleri
11 vatten 1 litet blomkdls-
1 msksalt huvud

5 kryddpepparkorn 1 pkt djupfrysta

Svitpepparkorn  drter (125g)
1 klyfta vitkal persilja
(ca300g)

Koka upp vatten och salt. Ligg i kottet
och koka upp. Tillsitt pepparkornen
och koka pa svag varme under lock 30—
40 min. :

Skala eller skolj gronsakerna under ti-
den. Skar vitkal och purjo i strimlor, mo-
rot .och selleri i smé tdrningar. Bryt
blomkalen i buketter.

Ta upp kottet. Lagg vitkal, purjo, morot

och selleri i buljongen och koka pa svag
viarme under lock 15-20 min. Légg i
blomkal och drter mot slutet av kokti-
den. Skar kottet i smabitar. Ligg dem i
soppan att bli varma. Klipp persilja 6ver.
Servera med ett gott brod.

Hotch-Potch betyder blandning och
det 4r namnet pad denna skotska
soppa som av tradition, atminstone
forr, brukar serveras i skordetid.

I Skottland finns ocksd andra lik-
nande soppor med lammkétt som
ofta ocksa innehaller korngryn.

O PROVKOKET

Skriv: KFs provkok. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-7431000.

Svea @/ ® ESSELTE WEZATA
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KRABBENTRE

Rensa en ganska stor krabba, den racker
till 4-5 portioner.

Fordela krabbkottet pa portionstallri-
kar. Liagg ocksé upp finstrimlad isbergs-
sallad, skivade férska champinjoner,
tunnskivad gurka och blekselleristjalkar
fyllda med adelost eller smaltost.
Servera med en graddfilssas. Blanda 2 dl
graddfil med 1-2 tsk curry, 1-2 msk se-
nap, Y tsk salt och % dl fint strimlad pur-
jolok.

Bjud vitloksbrdd till. Skér bort kanterna
pa vita brodskivor. Bred bordsmargarin
péa brodet och pudra dver lite vitlokspul-
ver. Dela skivorna pé diagonalen. Lagg
dem pa en plét och gratinera i250° ugns-
varme tills de fatt fin firg, ca 5 min.

Niar krabban ska serveras som en-

samritt beriknar man en liten
krabba pa 500-600 g per person eller
ocksa delar man pa en stor krabba pa
narmare kilot.

En portionskrabba delar man genom
att skéira i sparet runt de mindre be-
nen. Ta tag i dem och lyft upp innan-
mitet. De stora klorna kndcker man
lattast med en ndtkndppare.

Om man ska dela en stor krabba lag-
ger man den pa rygg, satter en kraftig
kniv i fordjupningen i mitten och
trycker till.

Allt i krabban kan 4tas utom de gra
gilarna och den lilla magsédcken som
sitter precis bakom dgonen.

Det gar littast att pilla ut kottet med
en hummerkniv eller en liten gaffel.
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PITABROD

Borsta rodbetorna vil men 14t skal och
rotspets vara kvar. Loken far vara precis
som den &r med skalet kvar.

Sétt ugnen pé 225°.

Ligg rodbetor och 16k direkt pa ugns-
gallret eller om man sa vill pa en badd av
grovt salt pa ett fat. Baka i mitten av
ugnen, rédbetor 50-60 min, 16k 40-50
min.

Skar ett kryss i skalet pa rédbetorna och
dra av skalet eller 4t dem med skalet
kvar. Dela l6ken i stora klyftor. Servera
som liten kvéllsratt eller f6rratt med né-
got av tillbehoren.

Servera rodbetorna med t ex:
Citronsmor — mjukt smor eller bords-
margarin smaksatt med pressad citron
och svartpeppar eller citronpeppar och
hackad persilja.

Griddfilssas — smaksatt 2 dl graddfil
med 1 dl finhackad graslok, persilja, dill

4

(en sort eller blandat), ! tsk salt och 1
kryddmaétt svartpeppar eller smaksitt 2
dl graddfil med 2 msk riven pepparrot
och % tsk salt.

Servera Ioken med t ex:

Paprikasmor — smaksatt 50-75 g mjukt
smor eller bordsmargarin med 2 msk fin-
hackad paprika och 1-2 tsk paprikapul-
ver.

Skinksmor — smaksétt 50-75 g smor el-
ler bordsmargarin med 3 msk finhackad
rokt skinka, 1 msk finhackad éttiksgur-
ka, 2 msk hackad grislok, ¥ msk tomat-
pur€ och ¥ tsk stétta ortkryddor.
Griddfilssas — blanda 2 dl graddfil med
5 finhackade ansjovisfiléer och 3 msk
chilisas.

Roédbetorna och l6ken kan naturligt-
vis ocksd serveras som gronsak till
stekta kottritter eller pa gronsaksfat.

20 st.
25 gjast 2msk olja
Sdlvatten (37°) ca 13 dl lantvetemjol
12 tsk salt eller vetemjol
Yomsk socker

Smula sonder jésten i en bunke. Ror ut
den med fingervarmt vatten och blanda i
salt, socker, olja och mj6l. Lat degen
jasa Overtdckt ca 1 tim.

Ta upp degen pa mjolat bakbord, dela
den i 20 delar och kavla ut till ca %5 cm
tjocka kakor.

Lagg kakorna pa smord plat och gradda
1275° ugnsvirme mitt i ugnen ca 8 min.
Lat kallna under bakduk. Skér en skéra
i broden sé de kan fyllas.

Fyliningen kan besta av t ex:

@ Strimlad sallad och vilkryddad stekt
kottfarsbiff.

e Finstrimlad isbergssallad blandad
med tonfisk i mindre bitar, tomat och
paprika i tdrningar, smaksatt med salt
och peppar och fuktat med griaddfil och
majonnas.

@ Finstrimlad isbergssallad blandad
med mosade sardiner, hackat hardkokt
agg, finhackad gurka, lite salt och pep-
par och graddfil som binder samman.

Pitabréd som pa arabiskt vis fylls med
strimlad sallad och friterade bollar av
kryddade mosade kikérter kallas Fa-
lafel. Pitabrod gér bra att frysa.
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