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Fest i mellandagarna eller nyir.
Blini med kaviar och griddfil som
forritt. Paté och en gronsallad
med tomat och oliver, bakad eller
ugnsstekt potatis. Frukt som av-
slutning.

Blini For4—5. -

Gridda plittar av 1 pkt Ameri-
kanska plittar (mix) enligt an-
visning pa paketet. Ligg plittarna
pa varmt fat eller direkt ps varma
tallrikar. Servera med storkornig
rod eller svart kaviar, hackad lok
eller grdislok och en klick grdddfil.

Annas Paté — Kottpastej

Att servera pa vitt brod eller som
middagsmat med ungsstekt eller
bakad potatis och gronsallad
med tomat och oliver.

Gar bra att frysa.

ca 500 g blandad kottfirs, t.ex.
hiilften kaly- hiilften fliskfirs

1 gul lok

100 g margarin

2 tsk salt, 2 dgg

2 kryddmdtt vit- eller svartpeppar
200 g kycklinglever eller

200 g leverpastej

100—200 g fiirska champinjoner
eller 1 burk hela champinjoner
eller 15 oliver

Sitt ugnen pa 200°. Skala och
hacka loken. Smélt margarinet
och lat det svalna. Blanda fiirsen
med salt, det smalta fettet, 16k,
agg och peppar. Skir kyckling-
levern i tirningar. Stek dem hastigt
och krydda med litet salt och
peppar. Eller skir leverpastejen i
tirningar. Blanda ner lever eller
leverpastej i firsen. Ligg den i en
smord avlang brodform (ca 11/21).
Tryck ner de hela svamparna eller
oliverna i firsen, fordela dem sa

jamnt som mojligt. Slita till farsen.

Siitt formen i en lingpanna. Héll
pa hett vatten sa det nar halvvigs
upp runt formen. Gridda i nedre
delen av ugnen ca 1 tim. Ta formen
ur vattenbadet och lat pastejen
kallna i formen. Stjilp upp och
skiir pastejen i skivor.

Ndsta Rdd & Recept utkommer den 7 januari
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsditer

Skriv: KF:s Provksk, Fack 10465 Stockholm 15
Ring: 449060, rikssamtal 08-449560
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Foliekokt lammrulle

Fin smorgasmat hela helgen.

Kop en tunnbringa av lamm (3/4 —
1 kg). Skir forst bort revbenen;
skédra med en kniv pa bada sidor
om revbenen, bryt sen loss dem.
Krydda den sida dér benen suttit
med 1 msk salt, 2 kryddmadaitt
svartpeppar, 1 pressad vitloks-
klyfta, 1 tsk basilika eller ore-
gano eller 1 msk gult senapsfro,
dessutom dill eller persilja och
rivet skal av 1/2 citron.

Rulla ihop till en fast rulle och
bind om med krympt bomulls-
snore. Svep in rullen i al-folie,
ligg den pa langpanna och sitt
ini175° ugnsvéarme ca 1 tim 15 min.
Skirs kall i tunna skivor.

Foliekokt rimmat lammlar

Kan ersitta skinkan pa julbordet.
Rimma forst det firska lamm-
laret (ca 112 kg) i en saltlake.
Blanda 7 dl salt och 12 di socker.
Gnid in kottet med ett par msk

av blandningen och lat det ligga
kallt 6ver natten. Koka en lake
pé resten av saltblandningen och
5 I vatten. Sla den kalla laken

over kottet sa det ticker. Lat

det sté svalt en vecka. Vattligg
det rimmade liret 3 tim fore
kokningen. Ligg det sen p en
stor bit al-folie. Pensla runtom
med en blandning av 2 msk smqilt
margarin, 2 pressade vitloks-
klyftor, V2 tsk svartpeppar, 1 tsk
oregano eller mejram, 2 sonder-
smulade lagerblad, rivet skal

och saft av 1 citron. Vik om
folien. Stick in en kottermometer
sa spetsen kommer i den tjockaste
delen. Baka i 175° ugnsvirme

ca 2 tim, tills temperaturen ir 77°
Kan serveras varm eller kall.

Lutfisk

Lutfisk finns djupfryst nistan
aret om. Men till jul éir den
vakuumpackade lutfisken den
mest uppskattade.

Utforlig beskrivning om tillag-
ning finns pa forpackningarna.
Ar man méanga ir det enklast att
koka i ugn. 1 kg eller mindre
kokar man bist i gryta. I ugn
tar det 40 —55 min, i gryta 20—
25 min att koka fisken. Berikna
300—400 g per portion.




