Petx-pyramid

6—8 portioner

Fyllning:

1 %—2 dl vispgridde
2-3 tsk vanillinsocker

50 ¢ margarin

2 dl vatten

2 dl vetemjél
3dgg
Chokladsds:

100 g maork block-
choklad

1 dl vatten

2 tsk snabbkaffe

1 dl socker

Satt ugnen pa 200°. Koka upp vatten
och margarin i en kastrull. Tillsatt mjo-
let, lite i taget, och ror sedan kraftigt
tills smeten slapper fran kanterna. Tag
kastrullen fran varmen, tillsatt aggen,
ett i taget, under kraftig omrérning.
Ligg smeten i valnotsstora klickar pa
plat med bakplatspapper.

Cradda i mitten av ugnen ca 20 min.
Lat bakverken kallna pa galler.

Gor chokladsasen. Bryt sonder chokla-
den i en kastrull. Smalt den pé svag
varme tillsammans med lite av vattnet.
Rér i resten av vattnet, kaffe och soc-
ker. Lat sjuda ca 10 min, rér om da och
da. Lat sasen kallna.

Vispa gradden och smaksatt den med
vanillinsocker strax fore serveringen.
Skar en dppning i varje petit-chou

och fyll med gradde. Stapla bakelserna
som en pyramid pa ett fat och ringla
sasen over.

& PROVKOKET

Nr 71988 Svea  Larserics Rullofisel AB
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KFs provkék. Box 15200. 104 65 Stockholm. 08-743 10 00.

Selleriagg

4 portioner

4 skivor rotselleri, > msk osétad senap

calls cmtjocka 3 mskolja
2 tsk vindger 44gg
1 krm salt 4 skivor rokt skinka

V2 krm svartpeppar  gronsallat, persilja

Koka selleriskivorna nitt och jamnt
mjuka i saltat vatten.

Blanda en marinad av viniger, salt,
peppatr, senap och olja.

Hall av vattnet fran selleriskivorna och

lagg dem varma i marinaden, t ex i en
plastpase som kan vindas da och da.
Lat dem ligga kallt minst 1 timme.
Pochera dggen under tiden. Koka upp
1 liter vatten och 2 tsk salt i en lag vid
gryta. Knick ett 4gg i taget i en kopp
och lat det glida ner i vattnet. Sjud ca

3 min, tills vitan stelnat. Tag upp
dggen med halslev och l1at dem kallna.
Lagg upp selleriskivorna pa sallatsblad.

Lagg pa skinka och dgg och garnera
med persilja.
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Fransk Iammstk ?

6—8 portioner

ca 1% kglammkott  Kryddticke:
med ben, larstek eller 3 skivor vitt brod

fransyska 2 pressade vitloks-
15 tsk salt klyftor

nymalen svartpeppar  pressad saft av
15—20 medelstora 1 citron

potatisar 1 knippa persilja

smdlt margarin 2 msk margarin

(strobrod)

Satt ugnen pa 175°. Lagg kottet i en
langpanna. Stick in en kottermometer
sa spetsen kommer mitt i den tjockaste
delen. Krydda med salt och peppar.
Satt in kottet i ugnen.

Skala potatisen. Skér den i tunna skivor
men inte helt igenom. Smérj langpannan
runt lammet och ligg i potatisen med
den skivade sidan upp. Pensla potatisar-
na med smalt margarin och stro over lite
salt. Satt in langpannan i ugnen.

Skir bort kanterna pa brodet. Smula
sonder brodet. Pressa vitlok och citron
och finhacka persiljan. Blanda allt med

margarin till en pasta. Bred pastan 6ver
kottet efter ca 45 min stekning. Pensla
potatisen med smalt margarin.

Fortsitt stekningen. Nér termometern
visar 70° ar kottet latt rosa inuti, vid
75° 4r det genomstekt. Kontrollera
med en provnal och tag ut potatisen
nér den kianns mjuk. Pensla ev med fett
och strd dver lite strobrod mot slutet.
Lat steken sta tackt med aluminium-
folie ca 15 min innan den skérs upp.
Spad ev i pannan med vatten till sky
eller gor sés av den.

Servera med broccoli eller grona bonor
eller en gronsallad.

Ananasfromage med kokosflarn

4r en bra efterratt till ammsteken
och kan dessutom lagas helt fardig
i forvag.

Ananasfromage med kokosflarn

Ananasfromage
6—8 portioner
2 Y5 tsk gelatin- 2 msk socker

pulver 1 burk krossad

Y5 dl vatten ananas (ca 400 g)
2 dgg saften av Yz apelsin
2 dl vispgréidde (ca 2 Y5 msk)

Blanda gelatinpulver och vatten i en
liten kastrull. Lat sta ca 5 min. “Smalt”
sen gelatinet pa svag virme.

Skilj pa dggulor och vitor.

Vispa vitorna till hart skum. Vispa
gradden. Blanda dggulor och socker
och vispa det pésigt.

Blanda dggulesmeten férst med anana-
sen med spad, apelsinsaft och avsval-
nat gelatin. Vand ner den vispade
gradden och sist dggviteskummet.
Hall upp i en skél och lat sta dvertackt
i kylskap minst 2 tim, rér om nagon
gang under tiden.

Kokosflarn
ca 45 st
75 g margarin 100 g kokosflingor
eller smor (2 Y%-34dl)
1dgg 1 msk vetemjol

12 dl socker 1 tsk bakpulver

rivet skal av V3 apelsin

Sétt ugnen pa 175°. Smalt fettet. Blanda
agg och socker. Tillsatt kokos, mjsl,
bakpulver, rivet apelsinskal och sist
det smalta fettet. Klicka ut smeten
glest pa platar med bakplatspapper.
Gradda i mitten av ugnen 6—8 min.
Lossa kakorna innan de kallnat.

S§mma apelsin kan anvandas till
bada recepten om man bérjar med
att borsta, torka och riva av skalet
till kakorna innan saften pressas ur
till fromagen.
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