10—12 bitar
Mordeg: Fyllning:
4 dl vetemjol 1 kg syrliga dpplen
100 ¢ margarin 1—1 % dl socker

2 msk pressad citron
ca 1 dl aprikos-
marmelad

2 msk socker

1 tsk vanillinsocker
1dgg

2 msk vatten

Gor forst degen. Lagg mjolet i en hog
pa bakbordet. Gér en férdjupning och
lagg i margarin, socker, vanillinsocker,
4dgg och vatten. Arbeta ihop till en deg.
Degen kan ocksa blandas samman i
matberedare. Svep om folie och lat
degen ligga i kylskdp 30 min eller mer.
Skala dpplena, dela dem och tag bort
kirnhusen.

Skir dpplena i tunna klyftor.

Blanda hilften av klyftorna med unge-
far halften av sockret och all citronsaft.
Lat dem sta. Koka resten av klyftorna

mjuka och mosiga i en kastrull utan
eller med ytterst lite vatten om det ar
nédvindigt. Smaka av med socker.

Lat moset svalna.

Kavla ut degen till en rundel som téc-
ker botten och kanter i en vid rund paj-
eller bakform. Nagga bottnen. For-
gradda bottnen i 225° ugnsvarme ca
10 min.

Ligg i de kokta dpplena och lagg klyf-
torna ovanpa. Gradda 15—20 min, ligg
lite folie runt degkanten om den bérjar
bli mérk.

Rér ut marmeladen med lite vatten
eller virm den sa den kan bredas 6ver
dpplena medan tértan 4r varm. Servera
tartan ljum eller kall, gdrna med en
klick lattvispad gradde.

SO PROVKOKET

Nr 61988 Svea Larserics Rulloffset AB

RAD & RECEPT

KFs provkdk. Box 15200. 104 65 Stockholm. 08-743 10 00.

Skordefest

Gronsakspajer

4 portioner
1 liten purjolék
2 msk margarin

Pajdeg: -
3 dl vetem;jcl

%% krm salt 1dgg

75 ¢ margarin 1 tsk salt

ca 3 msk vatten 1 krm svartpeppar
Fyllning: 1 msk hackad persilja
1 morot 1% dl griddfil eller
ca 150 g broccoli  yoghurt

1 stjilk selleri 1% dl riven ost

Blanda mjsl och salt till degen och
finférdela margarinet i det till en smu-
lig massa. Tillsatt vattnet och arbeta
ihop till en deg. Tryck ut degen i

4 ugnssikra portionsformar med ca

10 cm diameter. Nagga med en gaffel
och 18t dem st4 svalt ca 30 min.
Forgradda pajskalen i 200° ugnsvérme
i mitten av ugnen ca 15 min.

Ansa gronsakerna. Grovriv moroten
och skir resten i tunna strimlor. Fras
allt i margarin i en panna under lock
ca 5 min. Fordela i formarna.

Vispa samman 4gg, salt, peppar, per-
silja, graddfil eller yoghurt och ost.
Hall det &ver gronsakerna. Gradda
ytterligare ca 20 min, tills 4ggsmeten
stelnat.

Servera pajerna varma med en sallad
som forratt eller latt kvallsratt.




‘eddospnliq
21sepob uap 1Al SUBWIWIES]|I} WOS
deyjsjjes 1eiauijjes 1830Aw | Jeuwiey

Jey Jey euualjoiow ebijbepien aq

“JuQISppADY paul e1auted Yoo udLI[[e)
-ddos 1 appe13 [[ey] YOI US BI9AIIG
1any804 132 [Yppeis paw uappeid
epuefg "reddad 2311 Yoo ueiyes 1 epue|q
o0 uappeId edsiA ‘JouieA I33p In 19y
“1oA[nd Juy }a [[1} }93]BS pawW [9310W

UD T JoUBLIJeS ©SSOLY ‘UFPPYASSULIDS
Yol 1a[[2 appei3 paul Ae BSYO0

A3 BPUITY ‘}[BS A3 YDO Ue[WIlj pauI A€
exews Yoo ddn urrg “uadt usduol|ng
paul Uepas Wap epue[q "31epaIodieut [
jopeds A® a31] paut 19]]2 ssa1dgind 3038
-s1jejod pawr euIayESUQI3 BSOW D0

ueddos eJig "urw 07—GT ‘Pniw 1e e
s{[3 awwrea Seas ed YOO[ Japun BYOY
‘reddad yoo jresiio

paw eppAxy "usBuol|ng ed [[ey Yoo
siyejod Yoo 1010w 1 33e7 eAIB U T
urreSreur [ ynfuw uejseu uNQl sl "Iejiq
LS IO[[3 JOATYS I WIAp IgY§ ‘siyejod Yoo
Iop0IOW B[S "USQ[ B3PRY Y20 e[eys

(ppofu

vljisiad 43]ja appyi8 p 1)

43]12 30]SPA8 puyIvY upluiiy sy |
42]]a assviypphay  4vddadiivas wiiy o
14ny8oA 11Y5140 %53 T4

13]]a [Ypppa81p I (Swiudpy) Suolngsuoy
apppiddsia jp | 43][2 -SypSUQAS | |
Uajpa Juiiva ysy 7 ULBSApU ST |

Avddadyivas wiiy 7 4vsypiod vaojsjapas

ps wiiy 7 (8005 v2)
(8 24 ) uvaffos 3yd | 121J040U4 9—G
apppi8suvAffvg ¥01 18 I

1auonyiod ¥

L - S

appeiBsueljes pau eddossjoiopy

‘Asulnyo ed jerdasal

€S20 BAQUd YSl} 19]]9 110 [|13 ‘Bpe.
-aued Aa ‘ejals epob Je Yoo sessiey}
-}103] X8 ] pauwi sejjA} Yoo se|jenio}
e$300 uey ‘ejjinojeley dAy 103A46
-syesuo4b | spuenue auibiagnyy

‘ejsed 19[[o

SLI PaUl }JRIWESUS WOS BIIAIIS I3[[]
“wure] ye[[uiS 1a[[a {23 [[13 BIq I[DIS
-Ies tessed sy Ia[[d }3QY [[1} BIAAISG
“UIW 07 8D UauSn Ae Uajjiut
IauigAsuSn Qg I USULIOJ UT 3G
RUEITe)

19AQ Q13§ "UdUIZIaqNE AR U9}Sa1 paul
PR "UaBUIupue[q-08aY] I9AQ PaIq Yoo
uadurupue|qiewo; ed 33e ‘wio] 1ayes
-Su3n Ua I BUIOADYS Ak Uajj[ey n 38e7
“JTes 23 19A0

Q13 “12ddeds[eysny ed e euurr uwap
Je] "el[o I9[[2 uLIESIRW T IOPTS epERq

ed euniq j1axpea eUIOADYS 231G “1odded
-s[reysny ed euioarysaurdiagne 1oy
‘reddad Yoo jres 3ny80o4 ‘osay epuejg
“UI G Bd J00[ uejn

surrea Seas ed eyoy| “teddad yoo jpes
‘I9JBUIO0} YQ[IIA AD IaU epue[q B}Ai1S
U9 T ULIR3IRW I YNl Uejseu UaxQ[ sei]
"IB3jIq 19][3 JOADYS I BUIDJRUIO} IBYG

A® SBID UB| UI[BYS BS Ud}jeA SpULOY

I euajewo} eddo(] "UayOyjIA AD eSSI
"USYQ[ B3RY D0 B[EYG "IN SBIP UBMS)eA
Ae [9p UD }je &S e331] Wap je] Yoo

I9AQ JBS 331 Q13§ “IOATYS BYD0[} UId T
D [ Wap IBys Yoo eursurdiaqne (oG

jsouvsauiiy] J4vddadiivas wiay |
U301 Sk € 1) J[vs 35} 4 02
vlj0 43]12 ULVSIYLL (8005 v2)

Avddadiivas way 7 49jp1i0y 9—¢
wsysi gy (vifApsyee 1)

1any80fi 1p o4 1 Ao g -
ys0ys4pf — 053y § 0GT (8 05/ v2)

ULYSIoU St 2 T 1) 4aurSiaqny ¢—g
1auonyiod ¥

12Wo} 430 aufiagne paw Bueeiq

T
S e



Jordrtskocor med senapssas

T

—

4 portioner

500-600 g jorddrt- 1 dl kokspad
skockor 1 dl mjolk
5 dl vatten 1dl gridde

V5 tsk-salt
2 msk margarin
2 msk vetemjol

2 msk osétad senap
1 dl riven ost

Skala skockorna, ldgg dem genast i
kallt vatten sa de inte mérknar. Koka
upp vatten och salt. Koka skockorna
nitt och jamnt mjuka, 10—15 min. Hall
av och spara 1 dl av spadet. Skar jord-
artskockorna i skivor.

Smalt margarinet i en kastrull. Ror ner
mjolet. Spad med kokspadet, mjolk och
gradde under omrérning. Koka sasen
3—4 min. Smaka av med senap och ligg
i osten och lat den smilta. Blanda skoc-
korna i sésen och vdrm férsiktigt.
Servera som fyllning i omelett, pajskal

eller vol-au-vent eller som stuvad
gronsak till kétt, korv, skinka.

Jamna jordartskockor kan skalas
med potatisskalare. Mycket oregel-
bundna skockor kan forst forvallas
3-4 min, da ar det lattare att dra av
skalen. Skockorna blir graaktiga

nar de ar kokta. Jordartskockorna
kan bytas ut mot svartrot, palster-
nacka eller rotselleri. Senapssasen
passar lika bra till dem alla.
Svartroten blir ocksd mork om den
inte laggs i vatten genast efter skal-
ningen.

Forvallda skivor av bade palster-
nacka och rotselleri kan stekas, ev
forst panerade, och serveras som
vegetariska biffar. De ar goda grati-
nerade med t ex svamp- eller ostsés.

Varma gronsaker

Appelbriserade rotter
4 portioner

3—4 medelstora ¥4 tsk salt
morGtter 1 krm svartpeppar

1 liten rotselleri eller  ca 2 dl drickfirdig
Vs storre (ca 300g)  dppeljuice
2 msk margarin hackad persilja

Skala morétter och selleri. Skar dem i
bitar eller ganska tjocka skivor.
Smalt margarinet i en kokpanna eller
vid kastrull. Ligg i och fris morétterna
3—4 min, rér da och da.

Lagg i sellerin och frés ytterligare ett
par min. Salta och peppra.

Hall p& juicen.

Koka under lock pa svag virme tills
rotterna dr natt och jamnt mjuka.
Koka ev in spadet lite utan lock.
Smaka av och stré &ver persilja.
Servera till t ex stekt fisk eller flask-
kotlett.

Bakade paprikor
4 portioner

1 gul, 1 gron och ca 74 tsk salt

1 vid paprika V2 krm svartpeppar
1-2 vitloksklyftor 12 svarta oliver

2 stora tomater ca 2 msk olivolja
2-3 tsk kapris

Skolj paprikorna. Dela varje paprika i 4
delar pa langden. Ta ur kirnorna. Stall
delarna pa ugnssikert fat.

Pressa vitloken. Doppa tomaterna i
kokande vatten och dra av skalen. Hacka
tomaterna. Hacka kaprisen. Blanda
tomaterna med vitlék, kapris, salt och
peppar. Fordela i paprikaklyftorna.
Lagg en oliv i varje och droppa 6ver
lite olivolja. Sétt in fatet i 200° ugns-
varme ca 20 min.

Servera paprikorna varma eller kalla
som forratt med vitt brod eller som
gronsak till t ex kyckling eller skinka.
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