STEKT KYCKLING MED APPLE
OCH PLOMMON

For 4-5.

1 kyckling (ca 1 kg), 2 msk margarin,

1 tsk salt, 2 kryddmdtt svartpeppar,

1 tsk dkta soja, 2 syrliga dpplen,

1 pdse katrinplommon utan kdrnor (250 g,
rivet skal av 1 citron

Tina kycklingen om den ér fryst. Dela den

i tvd halvor. Smélt margarinet och blanda
med salt, peppar och soja. Pensla kyckling-
halvorna runt om med blandningen. Skér
dpplena i tunna klyftor. Ligg &ppleklyftor,
plommon och rivet citronskal i tva hogar pa
ugnssékert fat. Ligg sen kycklinghalvorna
over frukten. Stek i 175° ugnsvidrme i mitten
av ugnen ca 50 min. Pensla med skyn niagon
gang under stekningen. Hall skyn som bil-
das pa fatet i en kastrull och spad med
vatten och grddde och smaka av. Dela kyck-
lingen i mindre bitar och servera med fruk-
ten, skyn, kokt potatis och arter eller brys-
selkal.

, KRANSOMELETT MED
BOCKLINGSALLAD

Fo6r4—5.

Gor en dggstanning som till julefterrédtten

pé foregdende uppslag. Men uteslut sockret

och smaksétt med ! ¢sk salt och rivet skal

av 1/2 citron. Léat den kallna innan den

stjélps upp mitt pa ett stort fat.

Lagg tinade djupfrysta drter i mitten (ca

250 g). Lagg strimlad grénsallat runt om och

1 grupper ovanpa sallaten bécklingfiléer,

6—8 bocklingar, 3 tomater i skivor, 2—3

strimlade blekselleristjilkar och en bit gurka

skuren i skivor eller stavar.

Fukta salladen med en dressing gjord av

2 msk pressad citron, 1 kryddmadtt salt,

1 kryddmadtt svartpeppar, 2 msk olja,

1 msk vatten och 1/2—1 tsk dragon.

Klipp gérna dill 6ver omelettkransen.

HELGENS DELIKATESSOSTAR |

Gor forst en farskostmassa. Blanda ! liter
filmjélk och 3 di griddfil i en kastrull. Virm
under omrdrning till 50°. Mét gérna med
hushéllstermometer. Sétt en kaffebryggtratt
med pappersfilter 6ver en bringare. Hall i
blandningen och lat vasslan rinna av helt,
det tar ca 4 tim. Dela ostmassan och gor tva
olika ostar.

Olivost med gronpeppar och vitlok
Smaksitt ostmassan med I/ 2 tsk salt, 1 tsk
sondersmulad frystorkad grénpeppar och
1/2—1 pressad vitlsksklyfta. Forma till en
ca 2 cm hog platt ost. Téck ytan med delade
oliver, den kupiga sidan upp.

Avocadoost med valnétter

Dela en mogen avocado och grop ur frukt-
kottet. Pressa det genom en séssil eller mosa
med gaffel. Blanda omedelbart det mosade
med ostmassan si den gréna férgen bibe-
halls. Smaksétt med ! tsk salt och hackade
valnotter, ca hilften av 1 pase a 50 g. Forma
till en rund platt ost. Garnera med resten av
valnStterna.

Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsiter, KFs provkok.
Skriv: KFs provkék, Box 15200, 104 65 STOCKHOLM. Ring: 08-743 10 00.

Handla konsumentdgt — en fin idé!

Svea ® I'{ Helsingborgs Lite 92246

JULENS MAT
OCH BAK
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HALLBART RAGBROD MED

SKANSKA ANOR

3 limpor.

1 pdse lantrdagmjél, 1 liter vatten, 1|2 di dttiksprit
50 g jist+5 dl vatten, 50— 100 g margarin 1/2—1dl
mérk sirap, 112 msk salt.

Hall ca hilften av mjolet i en bunke. Spara resten.
Koka upp vattnet, blanda i 4ttikan och héll det
kokande 6ver mjolet i bunken. Arbeta ihop till en
deg. Té4ck degen vél med tex plastfolie. Lat den sta
i rumstemperatur 12—24 tim.

Ror ut jésten i 5 dl ljumt vatten. Blanda den skal-
lade degen med den upplGsta jdsten, rumsvarmt
margarin, sirap och salt. Arbeta sen i mer mjol,
men spara ca 1/21till utbakningen. Jis degen &ver-
tickt ca 2 tim. Ta upp den pa bakbord och knada
vél. Baka ut den till 3 limpor. Lagg dem i smord
langpanna. Sétt ugnen pa 2507 Jas bréden Gver-
téackta 20—25 min. Sétt in bréden mitt i den varma
ugnen och sénk samtidigt temperaturen till 200°.
Gridda ca 1 tim. Lat bréden kallna under bakduk.
Obs! Attikan framhdver rdagsmaken. Den stérre
mdngden av fett och sivap gér brédet mer hdllbart.

BROD MED IRLANDSKA ANOR

20 portionsbrdd eller 2 pain-riche.

5dlmjélk, 25 g jast, 1 tsk salt, 8 dl grahamsmjél,
2dl stora havregryn, 2 dl vetemjél.

Ljumma mjolken och 16s jésten i den. Tills4tt sen
salt, grahamsmjol, havregryn och hélften av vete-
mjolet (spara resten till utbakningen). Arbeta
ihop till en smidig deg. Jas den Gvertéckt ca 1 tim.
Ta upp och knéda degen pa bakbord. Baka ut till
portionsbrdd eller pain-riche. Jas broden pa plat
ca 25 min. Grédda i 225° ugnsvédrme, portionsbréd
10— 12 min, pain-riche ca 15 min. Lat bréden

_ kallna utan bakduk.

SAFFRANSBROD

Gor en vanlig vetebrédsdeg men 6ka gérna lite pa
margarinet och sockret. Eller kop vetebrodsmix.
Deg pa 1/21degspad kan bakas ut till 2 stora
kransar eller 4 fldtor eller ca 30 kusar. Berékna

2 pkt (1 g) saffran. St6t saffran i en mortel med en
sockerbit, 16s upp det i lite av degspadet.

Billigare men inte s& utpréglad smak blir det med
flytande saffransessens. 1 kryddmatt gurkmeja ger
vacker gul férg.
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