Sjomansbiff
For 4 Tillagningstid ca 1 tim 30 min

4—S5 hg notkott i skivor av innanlar,
ytterlar, hogrev

8—10 raskalade potatisar

3—4 gula lokar i skivor, margarin

2 tsk salt, grovstott vitpeppar

1 stott lagerblad, 1 tsk timjan

3 dl buljong eller pilsner

Bryn forst kottet. Ta upp det. Bryn se-
dan loken. Varva i en gryta tjocka pota-
tisskivor, 16k och kott. Salta och krydda
mellan varven. Potatis underst oo\-
overst. Spad i stekpannan med buljong¥
eller pilsner eller en blandning av bada. -
Hall skyn i grytan. Koka under lock pa
svag viarme (eller i ugn 225°) ca 45 min.
Till: Gronsallad med tomat.

Pa annat sitt: Byt ut kottet mot falu-
korv i skivor. Koktid 15—20 min.

Ca 4:85 kr/portion (hela maltiden)

er mars 1971.)

A

Inorr dter man
Klamma och Stut.
Vad idter man soderut?
Se insidorna.
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Hjortrongridde

servera mylta eller djupfrysta hjort-
ron med vispad griadde eller iskall
graddfil. Hjortronen kan ocksé blan-
das i vispad gridde och frysas till
hjortronparfait.

Bryta

hért tunnbrod

bryts i bitar i fil

eller langfil.
Pepparkakor dr gott
att bryta i graddfil
eller youghurt.

Hjirtansfrojd

ir en smaldndsk dppelkaka. Skir 4
skivor vitt brod (det ursprungliga
receptet sdger att hilften ska vara
surlimpa) och 3 syrliga #pplen i
14 cm-stora tdrningar. Stek brod-
och dppeltdrningarna. Vispa sam-
man en dggstanning av 3 dgg, 1 msk
socker, 14 tsk salt, 2 tsk kanel och
4 dl mjolk. Blanda i bréd och #pple.
Hall allt i smord form och griddda i
200° ca 30 min. Strd over en aning
socker strax innan kakan dr firdig.
Ricker till 4. Servera med gridde.

Adelpiiron

dela péron i halvor, ta ur kirnhusen
och stdll dem med snittytan

upp. Fyll halen med

ddelost. Ligg pa ett

par valnotskédrnor

eller vindruvor.
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