~ KOTTFYLLDA POTATISPIROGER

14-16 stycken.

Deg: Fyllning:
75 g rumsvarmt 250 g kottfirs
margarin 1 potatis
3—4 medelstora 1 gullok
kokta potatisar 1 morot
2% dlvetemjol  1tsksalt
Vs tsk salt 1 kryddmatt svartpeppar
1tsk bakpulver 1 msk tomatpuré
dgg till pensling

Gér degen. Blanda margarinet med
pressad potatis, mjol, salt och bakpul-
ver till en deg.

Gér fyllningen. Skala potatis, 16k och
morot. Riv allt. Bryn kottfarsen och
blanda i det rivna och 14t det frasa med
nagra min. Smaka av med salt, peppar
och tomatpuré. Lat fyllningen svalna.
Kavla ut degen tunt pa mjolat bakbord
sa den blir ca 40x40 cm stor. Ta ut
rundlar, ca 10 cm i diameter eller skar i
fyrkanter. Fordela fyllningen. Fukta

degkanterna med lite vatten och tryck
ihop dem 6ver fyllningen. Pensla med
uppvispat 4gg. Gradda i 200° ugns-
varme ca 20 min. Servera pirogerna
ljumma eller kalla.

Alla vet hur anvandbar potatis ar i
matlagningen, men alla har kanske
inte anvant potatis i bakning. I piro-
gerna har ar det potatis bade i den
lattbakade degen och i fyllningen.
Matbrdd blir saftigt om man blan-
dar ett par rivna kokta potatisar i
degen. Det kanske bast kanda bak-
verket med potatis ar nog Kronans
kaka, en billig och god variant pa
‘mandelkaka.
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TATIS OCH ROTFRUKTER

POTATISPIZZ A

4 portioner.
ca 10 medelstora 1 tsk oregano
potatisar 3 msk riven
3dgg parmesanost
2dl gridde + mjolk 3 tomater
1 tsksalt ca 100 g rokt korv,
1 kryddmatt gdrna med vitlok
svartpeppar 1-2 dl riven ost

Skala och skdlj potatisen. Vispa sam-
man agg, graddmijolk, salt, peppar,
oreig?no och pacli'melfan i en skal. Riv
potatisen grovt direkt neria

Blanda alltgsammans. LRy
Smorj en ugnssaker form. Hall i pota-
tisblandningen och jamna till ytan.

| tangen serveras pa samma satt som

Satt in i 225° ugnsvarme i mitten av ug-
nen 20 min.

Sk.ér tomater och korv 1 skivor, riv eller
skiva osten. Tack potatisbadden med
tomat, korv och ost. Satt in i ugnen yt-
terligare 15-20 min, tills potatisen ar
mjuk.

Servera med en gronsallad.

| Potatispizzan ar en lite annorlunda
potatisgratang med pizzapalagg.
Om tomat och rokt korv utesluts
och man bara strér ost 6ver kan gra-

»vanlig» potatisgratang.
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DANSK BONDEGRYTA
1% A P Sl

4 portioner.
ca 200 g rimmat 1 buljongtirning
sidflask Vatsk salt
1 gul Iok 1 tsk mejram,
4 mordtter korvel eller timjan

1 bit kdlrot,ca400g 1% dlvatten

Skar flasket i tarningar. Skala 16k, mo-
rotter och kalrot. Hacka 16ken grovt,
skar morétterna i grova stavar eller ski-
vor och kélroten i tarningar. Stek flas-
ket i en kokpanna eller gryta. Ta upp
flasket. Lagg i och bryn 1ok, morétter
och kalrot i flaskflottet. Lagg i lite mar-
garin om det behovs. Tillsatt buljong-
tarning, salt och ortkrydda och lagg
tillbaka flasket i pannan. Hall pa vatt-
net. Koka under lock pa svag varme
tills rotterma ar mjuka, 12-15 min.
Klipp persilja 6ver. Servera med grovt
bréd

4

i

Den héar grytan blir god ocksa utan
flasket. Lagg garna till nagra potatisar.

Kilrot &r en typiskt nordisk gronsak
som var betydligt vanligare f6rr an
den ar nu. Den kan anvandas till sa
mycket mer an bara rotmos. Den
kan skaras i tarningar som kokas,
garna smaksatta med senap eller
nagon Ortkrydda, och serveras som
tillbehor till korv och flask. Den kan
anvandas i soppor och grytor. Rari-
vas till rakost. I Finland gor man rot-
lada, framfor allt till jul. D& mosar
man kokt kalrot (1 kg till 4 port),
blandar moset med 1 dl gradde, salt
och peppar och graddar i 200° ugns-
varme ca 30 min. Servera rotladan
med korv eller flask eller med en ra-
sallad.

VARM RODBETSSALLAD

- OF 0 2

4 portioner.
ca 500 g rodbetor Y2 tsksalt
1 msk margarin 1 kryddmatt
2 tsk vetemjol svartpeppar

1dl graddfil

Borsta rodbetorna men akta skalet och
lat rotspetsen sitta kvar. Koka dem i
vatten som tacker, det tar 15-20 min
for spada rédbetor, 45—60 min for ald-
re. Spola rodbetorna i kallt vatten och
gnid av skalen. Riv r6dbetorna grovt.
Smalt margarinet i en kastrull och lagg
i rodbetorna. Blanda mjolet med
graddfilen och ror ner det. Lat sjuda
upp och smaka av med salt, peppar och
citron.

Servera till kott eller fisk.

2 tsk pressad citron

RODBETSPOTATIS

4 portioner.
1 stor gul ok 1 tsk salt
ca 300 g rodbetor 1 kryddmatt
2 syrliga dpplen svartpeppar
6 potatisar 1 msk vindger

2 msk margarin Y2 dl vatten

Skala och hacka l6ken. Skala och riv
rédbetorna. Riv dpplena. Skala potati-
sen och skar den i tarningar. Fras l16ken
i margarin i en gryta. Blanda ner r6d-
betor, apple och potatis. Tillsatt salt,
peppar, vinager och vatten. Koka un-
der lock tills allt ar mjukt, ca 20 min.
Rér om nagon gang under tiden. Ser-
vera till stekt korv eller flaskkott.




4 portioner.
1 guliok cal50g
1 rotselleri (ca 500 g) kokt skinka
2 msk margarin 1 dggula
1 1ljus buljong (hons- eller 1 dl gridde
gronsaksbuljongtirning) persilja

Skala och hacka I6ken. Skala sellerin
och riv den pa rivjarnets grovsta skiva.
Fras l6ken i margarin i en gryta, lagg i
sellerin och lat den frasa med en stund.
Hall pa buljongen och koka under lock
pa svag varme 8-10 min.

Skar skinkan i strimlor och blanda ner
dem i soppan. Vispa samman aggula
och gradde och blanda ner det i sop-
pan, den far sen inte koka. Str6 fin-
hackad persilja 6ver och servera med
ljust brod.
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KOTT- OCH RODBETSGRYTA

leri odlades redan i det forn-
ypten och ko till Sverige pa
Den ar nara slakt med
' bladselleri vilket man latt kan kinna
Cpasmaken.
,‘?Rotsellen anvands vanligast till-
: nans med andra gronsaker i
'Qch rakost men kan ocksd

smdan och sen den
ckart bruna. Servera

4 portioner.

500 g rodbetor 1 kryddmatt
2-3 gula l6kar svartpeppar
ca 300 g benfritt 1 buljongtirning

notkott, t ex grytbitar 1 dlvatten
2 msk margarin 1 msk vetemjol
1 tsk salt persilja

Skala rédbetorna och skar dem i drygt
1 cm stora tarningar. Skala och grov-
hacka loken. Skar kéttet i mindre bitar,
ungefar som rédbetorna.

Bryn forst kottet. Lagg sen i rédbetor
och 16k att steka med en stund p4 sva-
gare varme. Tillsatt salt, peppar, bul-
jongtarning och vatten. Koka under
lock pa svag varme tills kottet ar mort,
ca 45 min.

Ror ut mjolet i lite kallt vatten och
blanda ner det i grytan sa spadet blir
lite sasigt. Strd persilja 6ver. Servera
med kokt potatis, graddfil och girna
attiksgurka eller syltade tomater.

Rodbetor och 16k i den hér grytan
kompletterar kéttet sa val att sma-
ken forstarks och kéttmangden inte
behover vara sa stor.

Rédbetan &r en mycket gammal kul-
turvaxt, slakt med sockerbetan. Sma
farska kokta rodbetor serverade
med smor eller bordsmargarin &r en
delikatess. Var forsiktig nar rod-
betorna ska kokas hela sa att inte
vaxtsaften forsvinner ut i kokvatt-
net och rodbetorna blir bleka och
smaklosa. Skar av blasten nagra cm
ovanfor betan och lat rotspetsen
vara kvar. Spola de kokta rédbe-
torna i kallt vatten, da gar det latt att
gnida av skalet.

Raa rodbetor kan skalas och rivas i
rakost eller anvéndas i soppor och
grytor men vanligast anvands r6d-
betor inlagda i attikslag.




