4 portioner.
1farskeller djupfryst 1 kryddmatt svart-
kyckling (ca1kg) peppar
ca 10 medelstora 4 msk margarin
potatisar 1 tsk salt
1msk pressad citron Vs tsk svartpeppar
o1 tsk salt 1 tsk paprikapulver

(oregano)

Tina kycklingen om den ar djupfryst.
Skala potatisen och skar skaror i den
men inte helt igenom. Placera potati-
sen pd ett smort ugnssakert fat. Droppa
citron 6ver potatisen. Smalt margari-
net i en kastrull och pensla potatisen
med ungefar halften. Stré éver salt och
peppar.

Satt in fateti 175° ugnsvarme ca 20 min.
Klyv under tiden kycklingen i tva hal-
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vor. Skiar med en stadig kniv lings
ryggraden pa kycklingen, flak ut och
dela i halvor. Blanda resten av det
smélta margarinet med salt, peppar
och paprikapulver. Pensla kyckling-
halvorna runt om. Ta ut fatet med pota-
tisen och lagg pa kycklingen. Pensla
potatisen med lite mer smalt margarin.
Satt in fatet och stek ca 45 min, tills allt
ar fardigt. Str6 garna lite oregano 6ver
potatisen.

Servera med en sallad.

En rétt fran Rad & Recept 1973.
Potatisen ar en variant pa Hassel-
backspotatis. Det gar latt att skara
den i skivor men s den dnda haller
ihop om man lagger potatisen mot
kanten av ett skarbrade eller i en
trasked.
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ANNORLUNDA SJOMANSBIFF

4 portioner.
8—10 medelstora 1 tsk salt
potatisar 2 kryddmiitt vit-
1 gul Ik eller svartpeppar
3 tomater 2 dl buljong
400 g kottfirs (Y2 buljongtirning)

Skala potatisen och skar den i ganska
tjocka skivor. Skala 16ken och skar den
i tunna skivor. Skolj och skiva tomater-
na. (Doppa ev tomaterna i kokande
vatten och dra av skalen innan de ski-
vas.) ¢
Lagg ett lager potatis i botten pa en
gryta och varva sedan 16k, tomat och
sondersmulad kottfars med potatis.
Salta och peppra mellan varven.
Oversta lagret ska vara potatis.

Hall p& buljongen. Koka pa svag varme
under lock ca 30 min, rér inte om under
tiden. Stro persilja 6ver och servera ur
grytan. :
Servera med inlagd gurka eller inlagda
rédbetor eller med en gronsallad.

I en »vanlig» sjomansbiff varvar
man skivad potatis med brynta ski-
vor av notkott och rikligt med 16k
och kokar i 6l och buljong. Koka i
gryta elleri200° ugnsvarme tills kot-
tet ar mort. I varianten med kottfars
kan man ocksa bryna farsen innan
den varvas i grytan, men det ar inte
nédvandigt, ratten blir mustig pa
det enklare sattet ocksa. ;
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POTATISSALLAD

4 portioner.
8 medelstora 250 g keso
kokta potatisar 1 tsk senap (helst fransk)
1 purjolok Va tsk salt
Yagurka 1 kryddmatt svartpeppar
2 kokta igg persilja
1dpple

Skar de kokta kalla potatisarna i skivor.
Skélj och skér purjon i tunna skivor.
Skolj och skar gurkan i stavar, dpplet i
tarningar.

Smaksatt keson med senap, salt och
peppar, det gar bra att r6ra samman i
kesoférpackningen.

Blanda potatis, purjo, gurka och apple
i en skal eller pa ett fat och fordela den
smaksatta keson éver.

4

Klipp persilja 6ver.
Servera salladen med tex rokt fisk,
kassler eller skinka och brod.

I stallet for keson kan man smak-
satta 2 dl graddfil med senap, salt
och peppar.och ringla den mellan
varven. Salladen &r naturligtvis
ocksé god med vinager- eller citron-
dressing. Vill man goéra potatissal-
lad med »mogen» smak skdar man
nykokt potatis i tirningar och blan-
dar den varm med vinagerdres-
singen. Lat potatisen kallna innan
den blandas med 6vriga ingredien-
ser.

4—6 portioner.
Pajdeg: Eyllning:
2-3 medelstora 4 medelstora potatisar
kokta potatisar 4 medelstora morotter
50 g rumsvarmt 1 gul Iok
margarin 24gg
2% dlvetemjol 2 dlmjolk eller
2 kryddmatt salt  mjolk + gridde
1 tsk bakpulver 1 tsksalt
ca2 mskvatten 1 kryddmitt svartpeppar
1 msk tomatpuré
1 dlriven ost

Gor forst degen. Mosa potatisen.
Blanda den med margarin, mjol, salt
och bakpulver och s& mycket vatten att

PAJ] MED POTATIS DUBBELT UPP

det blir en fast deg. Lagg den svalt.
Gor fyllningen. Skala och grovriv pota-
tis och mordtter. Skala och finhacka I6-
ken. Vispa samman agg, mjolk, salt och
peppar och blanda i potatis, moroétter,
16k och tomatpuré.

Tryck ut degen i en smord rund paj-
eller bakform (ca 20 cm diameter) sa
den tacker botten och kanter. Lagg i
fyllningen. Stré Over osten. Gradda i
200° ugnsvarme i nedre delen av ugnen
ca 45 min.

Servera pajen ljum som ensamratt eller
med t ex rokt skinka eller bracki bacon.
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