GRONSAKSBIFFAR

Ortkryddade rarakor
1 portion.
1% krm salt
1 tsk korvel eller
mynta

3dlgrovtrivna
potatisar (2—3 st)
1 msk finhackad 16k

lagg

Blanda potatis, 16k, uppvispat agg, salt
och ortkrydda. Hetta upp en stekpan-
na med lite margarin. Klicka ut smeten
till 3 biffar och stek pa ganska svag var-
me 2-3 min pé varje sida.

Servera med en sallad eller med stekt
flask eller bacon.

Blandade gronsaksbiffar
1 portion.
1dlav vardera grovt 1agg
rivna moroitter, palster- 1% krm salt
nacka och rotselleri Yokrm svart-
1 msk finstrimlad purjolok  peppar

Blanda och stek som rérakorna. Serve-
ra med bréd och ost.

A dﬂcl’zdﬂﬁ

Rodbetsbiffar

1 portion.
3dlgrovt rivnarda  1dgg
rodbetor (ca200g)  1%:krmsalt

1 msk finhackad l6k (1 tsk potatismjol)

Blanda alltsammans, ocksa mjolet om
smeten verkar for fuktig. Stek som ra-
rakor.

Servera med graddfil smaksatt med ri-
ven pepparrot eller citron.

»Vanliga» rarakor gér man av grovt
riven potatis och en aning salt, till-
sétt ev lite vatten om smeten verkar
tjock, den ska kunna flyta ut lite vid
stekningen och fa tunna och frasiga
kanter. Lat inte smeten sta, da
morknar potatisen.

Till franska rarakor blandar man
potatisen med &dgg och lite 16k, pre-
cis som i grénsaksbiffarna har.

O PROVKOKET
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4 portioner.

Deg: Fyllning:
2-3 medelstora 4 medelstora morétter
kokta kalla (ca300g)
potatisar 1 palsternacka
50 g rumsvarmt 1 gul I6k
margarin 100 g sma féirska cham-
2% dlvetemjol  pinjoner eller 1 burk hela
2 krm salt champinjoner (200 g)
1 tsk bakpulver 2 dl mjolk
ca2mskvatten 1msk vetemjol

YVatsk salt

1-2 krm riven muskotnot

1% dlriven ost

Gor degen. Mosa potatisen. Blanda
den med margarin, mjdl, salt och bak-
pulver och s& mycket vatten att det blir
en fast deg. Lagg den i kylsk&p medan
gronsakerna kokas.

Skala och skar morétter och palster-
nacka i skivor eller bitar. Koka dem
nétt och jamnt mjuka i saltat vatten.
Skala och hacka l6ken. Fras 16k och
svamp i lite margarin. Lat rotsakerna
rinna av. Blanda dem med I6k och
svamp i en pajform eller annan ugns-
séker form.

Gor en sas. Vispa ut mjolet i mjoélken i
en kastrull. Koka upp under omroér-
ning och 1at koka ett par min. Smaksatt
med salt och muskot och blanda ner
osten och 14t den smalta. Hall sasen
6ver gronsakerna.

Kavla ut degen sa den tacker formen.
Fukta kanterna pa formen och tryck
fast degen. Gradda i 200° ugnsvarme i
nedre delen av ugnen ca 30 min. (Pajen
ar god ocksa kall.)
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ROD-VIT-GRON-SALLAD

W

4—6 portioner.
2 medelstora morétter 2 msk vitvins-

(ca225g) viniger

500 g svartritter Yatsksalt -
11lvatten 1 krm svartpeppar
2 tsk salt 5msk olja

1 pkt djupfrysta 1 ask kryddkrasse
brytbonor (225 g)

Skala och skar morétterna i skivor, gar-
na pa snedden. Skala svartrtterna och
lagg dem undan fér undan i vatten s&
de inte morknar. Skar dem i skivor
som mordtterna.

Koka upp vatten och salt. Lagg i morét-
ter och svartrétter och koka ca 10 min.
Lagg i bénorna och koka ytterligare 5—
8 min tills allt ar natt och jamnt mjukt.
Blanda under tiden salladssas av vina-
ger, salt, peppar och olja. Hall av vatt-
net frdn grénsakerna och hall 6ver sal-
ladssasen. Lat dem kallna. Blanda i
kryddkrasse.

RODBETSSALLAD

4—6 portioner.
4 msk pressad citron 1 bit rotselleri
Yatsk salt (cal50g)
Y2 krm svartpeppar 2 dpplen
4msk olja 3 rodbetor
ca 1 mskriven pepparrot  (sallatsblad)
1 liten purjolok eller
salladslok

Blanda citron, salt, peppar och olja i en
skal. Blanda i pepparroten. Skélj och
skér purjo eller salladslék i tunna ski-
vor. Skala selleri, apple och rédbetor
och riv dem grovt. Blanda allt i sallads-
sasen. Lat salladen sta ca 20 min. Sma-
ka av. Lagg garna upp pé sallatsblad.

Bada salladerna passar som forratt
med bréd eller som tillbehor till kott
eller fisk.
(Belaggningen efter svartrétterna i
grytan gar latt att gnida bort med
lite olja.)

A

4 portioner.
1 bit rotselleri Y2 kéttbuljong-
(cal00g) tirning
1bit kdlrot (ca200g) ca400 g ungnitlever
2-3 medelstora 1% msk margarin
morbtter 1 tsksalt
(1% msk margarin) 1 krm svartpeppar
2 dlvatten persilja

Skala selleri, kélrot och morotter. Skar
selleri och kélrot i tunna skivor, dela
dem i mindre bitar. Skiva morétterna.
Fras ev rétterna i margarin i en gryta,
tillsatt vatten och buljongtarning. Eller
koka upp vatten och buljongtarning
och lagg i rétterna. Koka i bada fallen
ca 10 min under lock.

Skar under tiden levern i strimlor eller
tarningar. Bryn dem i margarin i en

LEVERGRYTA MED ROTTER

stekpanna. Krydda med salt och pep-
par. Lagg levern i grytan och koka
ytterligare ca 5 min. Smaka av. Klipp
rikligt med persilja 6ver.

Servera med kokt potatis.

Kaélrot ar en typiskt nordisk rotfrukt
som var betydligt vanligare f6rr an
den ér nu. Passa pa och préva kalro-
tens méjligheter, det &r den vérd.
Kélroten ar en C-vitaminrik rotsak
som passar bra i rakost. Eller skar
den i tdrningar, koka dem i lattsaltat
vatten, smaksatt med senap och ser-
vera i stallet for potatis till korvratter
t ex. Och gor rotmos forstas. Variera
garna smaksattningen med riven
muskotnét eller kryddpeppar.
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