ERoktn chaskusksit -
Rokt skinka och korv hor till skafferiets
basta ”bitar”.

Glaserad kassler For 4.

8 skivor benfri kassler eller varmrokt
skinka (ca4 hg), 112 dl buljong (tdrning)
1 tsk gelatinpulver, 11/2 hg leverpastej
ndgra farska champinjoner

Koka upp buljongen. Tillsatt gelatin-
pulvret och ror tills det 16ser sig. Lat
blandningen svalna och bli tjockflytande.
Bred leverpastej pa kasslerskivorna och
lagg dem pa ett fat. Garnera med négra
skivade champinjoner. Hall geléet Gver
skivorna och iat det stelna.

Till: kokt potatis, gronsallad.
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teributik fran sekel-

Nadsta Rad & Recept utkommer den 21 oktober
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsdter

Skriv: KF:s Provkok, Fack 10465 Stockholm 15
Ring: 449060, rikssamtal 08-449560

©O PROVKOKET

Faluring med blomkal

For4-5.

4—5 hg falukorv iring

3— 4 msk senap

1 tsk stotta ortkryddor, tex mejram,

oregano, rosmarin, salvia
1 blomkdlshuvud

Dra skinnet av korven. Skér den i skivor
men inte helt igenom. Blanda senap och
stotta ortkryddor. Stryk blandningen
mellan skivorna. Lagg korven i en kall
stekpanna. Lagg lock p& pannan och stek
pé ganska svag virme ca 20 min. Koka
under tiden blomkalshuvudet nétt och
jamnt mjukt i lattsaltat vatten, 10— 15
min. Lagg blomkalen i korvringen.

Till: kokt potatis, tomater

De bruntonade bilderna ar lanade fran
Nordiska museet.
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Bitridet Solberg och Greta, Konsum Gévle 1910-talet

For4-5.

1 kg notkott av hogrey

1 msk margarin

1122 tsk salt

1 lagerblad

5 vitpeppar-, 5 kryddpepparkorn,
grovt krossade

2 lokar, 2 morotter

6 ansjovisfiléer

1 msk matdttika

1 msk sirap
ca4 dlvatten

Bryn margarinet i en stekpanna.
Bryn kottet runtom. Lagg 16ken sku-
ren i klyftor, morotterna i bitar
runtom kottet. Krydda pé kottet med
salt, ansjovisfiléer och alla kryddor,
spad med vattnet. Efterstek under
lock pé svag virme ca 114 tim. Ta
upp steken och gronsakerna. Red
skyn med 2 msk vetemjol utrort i lite

vatten. Spid ev med lite mer vatten

och smaka av sisen med gradde.

Till: kokt potatis, drter och mordtter,
skivad delikatessgurka.

@%W’WM&

Baka en luftig sockerkaka, den kan

girna goras pa mix.

Baka kakan i en rund form och skir

den i tva bottnar eller i en avlang

form och skér i skivor.

Skeda upp vaniljglass pa sockerkakan

och garnera med négot av foljande:

e Firska eller djupfrysta bdr.

o Konserverad frukt, tex ananas,
mandariner, persikor. Hall gdrna
over lite punsch.

® Gor en blandning av hackade salta
Jjordnotter, kanel, socker och lite
riven muskotnot. Stro det over
glassen.

For4.

ca 1 | skurna, blandade gronsaker
(tex 3 mindre mordotter, 2 dl spritade
farska drter eller 125 g djupfrysta,

1 mindre purjolok)

1 litet blomkalshuvud

12 lvatten, 112 — 2 tsk salt

12 I mjolk, 1 msk vetemjol

1 dggula, 12 dl grddde, persilja

Ansa och skar gronsakerna i bitar
eller strimlor. Koka upp vatten och
salt. Koka gronsakerna nitt och
jamnt mjuka 10— 15 min (frysta
arter kokar pa nigra min.) Ta upp
gronsakerna med en halslev och hall
dem varma. R6r ut mjolet med lite
av mj6lken. Hall resten av mjolken i
gronsaksspadet, 1at det koka upp.
Tillsatt redningen, roér om och koka

nagra min. Blanda 4dggula och gradde.

Hill det i soppan under omrdrning.
Lagg i gronsakerna och klipp 6ver
persilja.

For4.

2 applen| 2 Skivor Sitrbred |

1 msk margarin
4 dgg, 1 dl mjolk, 1 kryddmatt salt
1 tsk kanel, 2 tsk socker

Skér dpplen och brod i sma térning-
ar. Frias dem i margarinet i en stek-
panna. Vispa litt samman 4gg, mjolk
och salt. Hill Aggsmeten 6ver app-
len och brod. Lyft med en gaffel sa
16s smet kan rinna ner och stelna.
Stro over kanel och socker. Servera
genast.
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