JULKAKOR / KORINTKAKOR

JULKAKOR 3 st.
150 g margarin 1% dlsocker
5 dimjolk 1,4-1,5 I vetemjél
2pkt (1 g) saffran  Pensling, garnering:
50 gjast uppvispat dgg,
Yatsk salt russin
Smélt margarinet, ljumma mjélken.
Blanda med finst6tt saffran. Smula jés-
ten i degbunken, r6r ut den med lite av
degspadet. Tillsatt resten av spadet, salt,
socker och néstan allt mjol. Arbeta ihop
till en smidig deg. Jéis under bakduk ca
30 min.
Knéda degen litt pad mjolat bakbord.
Tag undan drygt 4 till garnering. Kavla
ut resten till 3 runda kakor, l4gg dem pa
smorda platar och pensla med dgg. Rulla
smala langder eller kavla och ta ut hjar-
tan med maétt. Ligg pd garneringen, se
bild med forslag.
Jés under bakduk 15-20 min. Pensla
med &gg och tryck fast russin. Gridda
mitt i ugnen, 12—15 min i 200~225° ugns-
varme.

KORINTKAKOR 60 st.
3 dlvetemjol 150 g smor eller
1 dl potatismjol margarin
1 tsk bakpulver 1d1 (50 g) korinter
1%dlsocker 1dgg

Blanda vl skéljda korinter med mijél,
bakpulver. Ror fett och socker pordst.
Tillsdtt &gg och mjélblandning och ar-
beta snabbt ihop till en deg.

Rulla 4 lika langder. Dela varje liangd i
15 bitar och rulla smé bollar. Ligg dem
pa smorda platar. Tryck ett kryss i varje
kaka, t ex med gaffel. Gridda mitt i
ugnen, ca 10 min i 175° ugnsvirme, tills
kakorna fatt lite farg.

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkék. Box 15200.
10465 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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MATIG SALLAD / KALSALLAD

MATIG SALLAD 6-8 portioner.
3 gulalokar Salladssds:
1 pkt (500g) djup- 2 msk ljus vindger

frystabrytbonor 2 kryddmatt salt
1 burk (400 g) 1 tsk smulad
majskorn oregano

4-5 kokta potatisar (1-2 pressade

2 grénapaprikor  vitloksklyfior)
svarta oliver Yadl olja

Skala och skiva l6ken. Forvill den i ko-
kande saltat vatten 2—3 min, hill av vatt-
net.

Koka bonorna, se férpackning. Hall av
spadet pd majskornen. Skala och skiva
potatisen. Skolj och strimla paprikorna.
Blanda salladssasen.

Varva gronsakerna i en skél, hill dver
sésen. Lat std svalt nigon timme. Gar-
nera med oliver. Servera till skinka eller
kalkon.

4

KALSALLAD 4-5 portioner.

Y4l finstrimlad Salladssds:

vitkal 1%2msk pressad

1bit(100g) grovt  citron

riven rotselleri 3 msk olja

2lkokande vatten 1 msk vatten

2-3rédadpplen 2 kryddmdtt salt
2 tsk kummin

Légg kal och selleri i en bunke. Héll pa
det kokande vattnet. Kalen blir d& mju-
kare och sellerin mildare. Lat st 1 mi-
nut, héll av vattnet och 1at gronsakerna
rinna av.

Blanda salladssasen, héill den 6ver kal
och selleri. Skér dpplena i klyftor, tag
bort kédrnhus, skér klyftorna tvirséver i
tunna skivor. Blanda i dem. Lat sta kallt
négon timme. Frésch sallad till skinka.

SPRANGD - RIMMAD KALKON

6-8 portioner.

1 minikalkon Kokning:
(2-3kg) vatten

10-12 vitpeppar-
Saltlag: korn
4lvatten 2 lagerblad
3 dl fint salt 2 gulalokar
1dlsocker

Tina kalkonen, det tar drygt 1 dygn i
kylskap, 810 timmar i rumstemperatur.
Skolj den val.

Blanda saltlagen. Ligg kalkonen i ett
trangt kérl, t ex en plasthink. Hill pa la-
gen som ska ticka kalkonen. Ligg pa en
tallrik som tyngd. LAt sta svalti2 dygn.

Skolj av kalkonen. Bind ihop larbenen.

R L

Lagg kalkonen med brostsidan uppat i
en gryta, hall pa kallt vatten tills det star
over. Koka upp och skumma. Ligg i
kryddor och skalad 16k i klyftor. Koka
under lock pé svag varme 1-1%; timme,
prova med en sticka att larkottet kénns
mort.

Stéll grytan kallt och 14t kalkonen kallna
ispadet. (Insvepti folie kan den férvaras
i kylskap upp till 1 vecka.)

Skar forst av lar och vingar, sedan brost-
kottet, tatt intill brostbenet. Ta ev av
skinnet, skir kottet 1 vackra skivor och
bitar och l4gg upp pa serveringsfat. Ser-
vera med en sallad, se forslag t v, eller
med potatis, kokta gronsaker och en
graddfilssas eller cumberlandsas.
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