BOCKLINGPASTE]

ca400gbockling 2 msk pressad citron
(3—4st) V> kryddmatt cayenne-
1 dggula peppar eller chilipulver
1 Philadelphiaost

(ca60g)

Rensa och filéa bocklingarna, f6rsok att
fa bort s& mycket ben som mojligt.
Lagg bocklingen i matberedare monte-
rad med stdlkniv. Tillsatt de vriga in-
gredienserna och kér snabbt tills allt &r
val blandat.

Packa pastejen i en liten skal och stall
den kallt nagra timmar.

Garnera garna med tunt skivad gurka
eller graslok.

Servera pastejen pa hart eller rostat
bréd, som fyllning i sma krustader,
champinjonhattar eller bladselleristjal-
kar. ;

it drick 52
ocﬁfw’ gladﬁ;

Sa har ser den nya parmen ut. Omsla-
get pryds av en tallrik ur den nya servi-
sen Caprifolium fran Gustavsberg. In-
sidan ar det meningen ska fyllas med
R&d & Recept-broschyrer sa att det sa
sméningom blir en liten kokbok.
Parmen finns att kopa i de flesta av
vara butiker och varuhus.

SO PROVKOKET

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

Nr 5 1986 Svea®/ ® ESSELTE WEZATA

BRACKT LAX MED CITRONSAS

4 portioner.
4 skivor lax 1%2 msk vetemjol
(T2 cmtjocka,  3dlvatten
500-600 g) 1 fiskbuljongtirning
1% mskmargarin 1 msk pressad citron
1 tsk salt 1% tsk sondersmulad

rosmarin

Citronsds: finrivet skal av
2 gula lokar Y2 citron
1% msk margarin

Tina laxen om den é&r fryst. Torka av
fiskskivorna.

Gor sésen. Skala och hacka loken. Fras
den i margarin i en kastrull sa loken
blir mjuk utan att ta farg. Stré 6ver
mjolet, r6r om och spad med vattnet.
Lagg i buljongtarningen. Koka upp

under omrérning och koka sdsen nég-
ra min. Smaksatt sasen med citronsaft
och rosmarin. Riv citronskalet 6ver vid
serveringen.

Stek laxen. Bryn margarinet i en stek-
panna. Stek fiskskivorna ca 4 min pa
varje sida. Salta.

Servera laxen med sasen, kokt potatis
och arter eller sparris.

Citronsésen ar ocksa mycket god till
regnbage (kallades forr forell).
Rensa 4 portionsfiskar. Salta lite
inuti fiskarna och vand dem i mjol
blandat med salt och peppar. Stek
dem pa ganska svag varme 6—7 min
pa varje sida.
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FISK I PAKET

4 portioner.

Y2 paket bacon Sds:

(acal50g) 1 msk margarin

2 tomater 1% msk vetemjol

1 liten purjolok 3 dl fiskbuljong

4 torsk- eller kolja- (Y2 buljongtirning)
filéer (ca500 g) Y tsk sondersmulad
Y tsk salt dragon
1kryddmattsvart- 1 dggula utrordi
peppar 2 msk gridde

2 msk pressad citron

Skar bacon i sma tarningar, knaperstek
dem och lat dem rinna av pa hushalls-
papper.

Skér tomaterna i tunna skivor. Skdlj
och strimla purjon.

Riv av 4 stora bitar aluminiumfolie.
Smérj dem pa mitten. Dela fiskfiléerna
pa mitten och lagg dem pa folien. Salta,

4

peppra och droppa 6ver citron. Férdela
tomat, purjo och bacon éver. Vik ihop
till tata paket och placera dem péa ugns-
sakert fat. Satt in i 200° ugnsvéarme ca
25 min, tills fisken ar fardig.

Gor sasen under tiden. Smalt margari-
net, r6r ner mjolet och spad med bul-
jong under omrorning. Lat koka pa
svag varme 4-5 min. Smaka av med
dragon och ror ner agg och gradde.
Oppna fiskpaketen och lagg upp fis-
ken pa varma tallrikar.

Servera med sasen och kokt potatis.

urligtvis lagga
t fat och tacka
1 runt fisken

—

—

>

4-5 portioner.
Pajdeg: 1 liten purjolok eller
3 dlvetemjol 1 gul lok
125 g margarin 1 msk margarin
3 mskvatten 3igg

2% dlmjolk

Eyllning: 12 dl riven ost
1 burk tonfiskivatten 1 kryddmdtt svart-
(ca200g) peppar
1 burk sparrisi bitar
(ca225g)

Gor forst pajdegen. Smula sénder mar-
garinet i mj6let med fingertopparna
eller en kniv till en smulig massa. Till-
satt vattnet och arbeta snabbt ihop till
en deg. Tack 6ver och stéll den kallt
minst 30 min.

Lat tonfisk och sparris rinna av.

Skdlj och strimla purjon eller skala och

hacka loken. Fras Ioken latt i margari-
net.

Tryck ut pajdegen i en osmord ugnssa-
ker form (ca 20 cm i diameter). Nagga
degen med en gaffel och lat den sta
kallt 30 min. Gradda pajskalet i 200°
ugnsvarme ca 15 min. Lagg sénderde-
lad tonfisk, sparris och 16k i pajskalet.
Vispa samman agg, mjolk, ost och pep-
par och hall det 6ver. Gradda tills agg-
smeten stelnat och fatt fin farg, 30-35
min. Lat pajen svalna lite.

Servera med grénsallad och tomater.

Tryck garna fast en bit aluminium-
folie runt innerkanten av pajdegen
nér den graddas tom, da halls kan-
ten uppe bittre.
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