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CLUBSTEK MED BAKAD POTATIS
OCH SALLAD

Clubstek dr en skiva av enkelbiffen som dir

en mor och kottig muskel. Men som allt
notkott bor det vara vilhdngt for att bli
mort vid stekningen.

Stek Clubsteken 4—6 min pa varje sida.
Stektiden beror pa hur vél genomstekt

man vill ha kottet, men tdnk pa att f6r lang

stektid ger en torr biff. Prova genom att
skéira ett snitt i kanten, da kan man latt
se hur mycket kottet ér stekt.

Krydda efter stekningen med salt och
peppar.

Servera med aromsmor — bordsmarga-
rin smaksatt med paprikapulver och fin-
hackad réd paprika:

Bakad potatis och en gronsallad med tex
tomat, paprika och gurka &r gott till.

STEKTA LAMMSKIVOR MED RIS-
FYLLD PAPRIKA

For 4.

Alla delar av lammkétt dr sd méra att de
kan stekas. Numera styckas ofta bade
stek, rygg och bog i skivor. Pd sd scitt kan
ocksd ett litet hushdll laga lammstek.
Bryn 4 skivor lammkétt (ca 600 g) pa bada
sidor i margarin i en stekpanna.

Krydda efter bryningen med / ¢sk salt,

1 kryddmidtt svartpeppar, 1 pressad vit-
loksklyfta, 1 tsk oregano.

Efterstek utan spadning under lock pa
svag viarme, skivor av stek ca 10 min,
skivor av rygg eller bog ca 20 min.
Pressa citron 6ver de fardigstekta ski-
vorna.

Risfyllda paprikor.

Dela 4 paprikor pa ldngden, ta ur
kdrnorna.

SKINKSTEK I PANNA

Niir féivsk skinka styckas i skivor tvirs
6ver med en bit av rérbenet kvar kallas
det i Amerika for Golden Ham. En sddan
skiva ca 3 cm tjock viger 700 g—1 kg.

1 kg ricker till 5—6 portioner.

Skir bort svalen och gér nagra snitt i den
feta kanten.

Bryn skivan pa bada sidor i margarini en
stor stekpanna.

Krydda med 7 sk salt, 1 kryddmdtt svart-
peppar och Va tsk stétt rosmarin eller salvia.
Efterstek utan spadning under lock pa
svag virme ca 20 min.

Skiir kottet i skivor och servera med tex

Forvill paprikorna i lattsaltat vatten

ca S min.

Koka V4 di langkornigt ris enligt paketet.
Friis 100—200 g skivade champinjoner
tillsammans med / hackad gul lok.
Blanda fraset med det fardigkokta riset.

Smaka av med salt och peppar.
Fyll paprikahalvorna med riset.
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Goman Baconrulle dr pressat flaskkott
som léttroks, skérs i skivor och forpackas
i paket om 150 g. Baconrulle har betydligt
ldagre fetthalt &n bacon. Ar ett gott smor-
géspaldgg bade pa kalla och varma smér-
gésar, kan ocksa brickas och serveras
som bacon.

Goman Stekt kyckling finns i butikens
kyldisk. Kycklingen har kryddats och
stekts i sin speciella plastpase, det gor att
den blir saftig och behaller sin arom.
Goman Kalvsylta dr en kottrik och mager
produkt. Den dr férpackad i fyrkantig
plastask och viger 250 g.

Formen gor att man kan skéra snygga
skivor av hela syltan. En o6ppnad f6r-
packning har ca 4 veckors héllbarhet.

.

SALLADSFAT MED STEKT KYCKLING £
OCH KASSLER For 5—6. ‘
Bena ur / stekt kyckling och skir kéttet

i mindre bitar.

Strimla 250 g kassler:

Strimla ocksa /—2 paprikor och nagra
stjdlkar blekselleri.

Skiir 3—4 tomater i klyftor.

Ligg det skurna i grupper pa ett fat.
Servera med en grdddfilssds.

Blanda 3 dI griddfil med 2 rdrivna dpplen,
1 tsk curry och Va tsk salt.

POTATISGRATANG MED BACON-
RULLE Fér 4.

Sitt ugnen pa 225°C.

Skala och skiva tunt ca 10 potatisar (34 kg)
Strimla / —2 purjolékar och 150 g bacon-
rulle. Riv 2 dl ost.

Varva potatis, purjo, baconrulle och ost
pé ett smort ugnssikert fat. Stré /12 tsk
salt och 2 kryddmadtt svartpeppar mellan
varven.

Hill pa 2 di mjolk och 14gg pa nagra klickar
margarin. Stré lite ost dverst.

Griidda tills potatisen dr mjuk, ca 45 min.

SMAK star for Svensk Matpotatiskontroll
som &r det organ som kvalitetskontrollerar
matpotatis. SMAK-maérket pa potatis-
pasen garanterar att potatisen dr kon-
trollerad. Pa férpackningen ska alltid
finnas uppgift om sort, kvalitetsklass,

vikt och férpackningsdatum, dessutom
férpackarens namn. Dessa bestimmelser
géller matpotatis som séljs efter 1 oktober.
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Keso 4r firsk ostmassa som ystas av skum-
mjolk till en grynig massa. Sedan tillsitts
en liten midngd gridde som ger Keso en
mjuk och smidig konsistens. Keso ar pro-
teinrik och kalorisnal. Pa bilden en ra-
kosttallrik med Keso och kokt eller bakad
potatis. Berdkna som huvudritt 100 g
Keso per person. Smaksétt Keso med

salt och peppar, dessutom med tex fin-
klippt kryddgront, finhackad 16k,

kummin.

KESOFYLLDA PAPRIKOR For 4.

Skolj 4 grona paprikor. Dela dem pa lang-
den och ta ur kérnorna.

Blanda 200 g Keso, 2 dgg, Y2 tsk salt,

1 kryddmdtt svartpeppar och 100 g fin-
strimlad rokt skinka.

Fyll paprikahalvorna. Placera demi en lag
vid gryta, héll ca 1 cm hogt med vatten pa
botten.

Sjud under lock pa svag virme ca 20 min.
Servera med tomater.

APPELTARTA. Gér forst en pajdeg:

Ligg 3 dI vetemjol i en skal. Smula sénder
150 g margarin i mjolet sa det blir en grynig
massa. Tillsétt 4 msk vatten och arbeta
fort ihop till en deg. Lat degen sta kallt
minst en timme. Sitt ugnen pa 225°C.
Kavla ut degen till en ganska tunn botten
ca 30 cmi diameter. Ligg den pa en osmord
plat och nagga den med en gaffel. Lit den
ligga pa platen ca 15 min, s& behaller den
formen bittre.

Skala 4 medelstora dpplen. Skir i klyftor
sen i skivor.

Griidda bottnen ca 10 min. Ligg sen pa
dppelskivorna. Pensla med 2 msk smuilt
margarin och strd ver 2 msk socker.
Gridda tills dpplena dr mjuka, ca 15 min.
Servera tartan [jum eller kall med latt-
vispad gridde eller halvtinad glass.

GRON- GUL FRUKTSALLAD For 4.
Skala ca 300 g honungsmelon och 1—2
kiwifrukter. Skdr melonen i tirningar,
kiwi i skivor. :

Skélj, dela och karna ur 200 g vindruvor.
Oppna ! burk mandariner (ca 300 g).
Smaksiitt / dl av mandarinlagen med lite
pressad citron.

Blanda frukten i en skl eller ligg upp den
i portionsglas och héll lagen dver. Servera
salladen kall.
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