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SALLADER PA JULBORDET

Om man vill gora det bekvamt for sig kan
man goéra en stor sats av finstrimlad vitkal
eller kokta grovt rivna rédbetor och blanda
med en salladssas. Kan forvaras i kylskdp
upp till en vecka. Récker till ménga sal-
lader hela helgen.

Till vitkalen. Finstrimla / kg kdl (ca 3 1)
med osthyvel eller vass kniv. Ligg kélen i
stor plastpase eller burk med lock. Héll en
sats sas 6ver och blanda vil. Tillslut och
forvara i kylskéap.

Till rédbetorna. Borsta 1 kg firska r6d-
betor, akta skal och rotspets. Koka dem
nétt och jamnt mjuka i vatten som stér
6ver, ca 40 min. Spola dem i kallt vatten
och gnid av skalen. Riv rédbetorna grovt
(ca 1¥41). Lagg i plastpase eller burk med
lock. Hill en sats sas 6ver och blanda vél.
Tillslut och férvara i kylskap.

Salladssas:

blanda V2 dl pressad citron (1 stor citron),
1% tsk salt, 1 dl vatten, 1dl olja.

Vitkal- och rédbetssallad kan sedan
varieras pa flera séitt. For 4.

Blanda 3 d! vitkdlssallad och 3 dl rodbets-
sallad med 1 dl grdddfil smaksatt med

1— 1Y% msk riven pepparrot.

Blanda 3 d! vitkdlssallad. 3 dl rodbets-
sallad och 1 syrligt dpple, skalat och skuret
i tirningar. Blanda ev ocksa med graddfil
som ovan.

Blanda 2 d! vitkdlssallad, 2 dl rédbets-
sallad, 1—2 tunt skivade bananer och
nagra halverade druvor.

TANT HARRIETS PEPPARKAKOR
— som efterfrigas varje ar.

Ca 250 st.

Rér 300 g rumsvarmt hushdllsmargarin,
5dl socker och 1 dl sirap smidigt.

Tillsiitt 2 dI vatten, 1 msk ingefira, 2 msk
kanel, 1 msk kryddnejlikor, 2 tsk finstott
kardemumma och I msk bikarbonat.
Arbeta in 1% liter (ca 900 g) vetemjol.
Arbeta ihop till en deg pa bakbord. Lat
den vila 6ver en natt, insvept i folie.
Kavla ut tunt, ta ut kakor med matt.
Griidda i 225°C i mitten av ugnen ca 5
min. Lat kakorna kallna pé platen.

AGG- OCH ANSJOVISHACK

— gott pa brod, bade kallt och varmt.
For 4.

Skala och hacka I gul eller rod 6k och
3—4 hdrdkokta dgg. Hacka 10— 12 an-
sjovisfiléer och dill (ca V2 di).

Kallt: Blanda 16k, 4gg, ansjovis och dill
med I msk griddfil och gérna ocksé
1liten burk storkomnig kaviar. Servera pa
kndckebrsd eller grovt mjukt brod.
Varmt: Smilt 1 msk margarin i en stek-
panna. Fris forst 16ken. Blanda i ansjovis,
dgg och dill. L4t allt bli varmt. Servera pa
vitt brod, girna rostat.

ANSIOVISGOTT

— en lattlagad rétt i stekpanna.

For 4.

Skala och skér 4 gula l0kar i tunna skivor.
Smiilt lite margarin i en stekpanna.

Liigg i 16kskivorna, 1at dem bli mjuka och
fa lite farg.

Liigg 10— 15 ansjovisfiléer i rader ovanpa.
Hall pa 1 dl gridde.

Koka under lock pa svag virme tills grad-
den smélt ihop med det 6vriga.

Nista Rdd & Recept utkommer den 5 januari 1976.
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsiter, KF:s Provkék.

Skriv KF:s Provkék, Fack 10465 Stockholm 15
Ring: 08-7431000

Svea® SKANDIA-TRYCKERIET, GBTEBORG
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SALLADER PA JULBORDET

Om man vill géra det bekvamt for sig kan
man gora en stor sats av finstrimlad vitkal
eller kokta grovt rivna rédbetor och blanda
med en salladssés. Kan forvaras i kylskap
upp till en vecka. Récker till minga sal-
lader hela helgen.

Till vitkalen. Finstrimla 1 kg kdl (ca 3 1)
med osthyvel eller vass kniv. Ligg kalen i
stor plastpase eller burk med lock. Héll en
sats sas 6ver och blanda vél. Tillslut och
forvara i kylskap.

Till rédbetorna. Borsta 1 kg fidrska rod-
betor, akta skal och rotspets. Koka dem
nétt och jamnt mjuka i vatten som star
6ver, ca 40 min. Spola dem i kallt vatten
och gnid av skalen. Riv rédbetorna grovt
(ca 1V41). Lagg i plastpase eller burk med
lock. Héll en sats sas 6ver och blanda vél.
Tillslut och f6érvara i kylskap.

Salladssas:

blanda V2 dl pressad citron (1 stor citron),
1V tsk salt, 1 dl vatten, 1dl olja.

Vitkal- och rodbetssallad kan sedan
varieras pa flera sitt. For 4.

Blanda 3 dl vitkdlssallad och 3 dl rodbets-
sallad med 1 dI griddfil smaksatt med
1—1%% msk riven pepparrot.

Blanda 3 di vitkdissallad. 3 dl rodbets-
sallad och 1 syrligt dpple, skalat och skuret
i tarningar. Blanda ev ocksa med graddfil
som ovan.

Blanda 2 d! vitkdlssallad, 2 dl rédbets-
sallad, 1—2 tunt skivade bananer och
nagra halverade druvor.

TANT HARRIETS PEPPARKAKOR
— som efterfragas varje 4r.

Ca 250 st.

Rér 300 g rumsvarmt hushdllsmargarin,
5 dl socker och 1 dl sirap smidigt.

Nista Rdd & Recept utkommer den 5 januari 1976.
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsdter, KF:s Provkok.

Tillséitt 2 dl vatten, 1 msk ingefira, 2 msk
kanel, 1 msk kryddnejlikor, 2 tsk finstott
kardemumma och I msk bikarbonat.
Arbeta in 1Y% liter (ca 900 g) vetemjo6l.
Arbeta ihop till en deg pa bakbord. Lat
den vila dver en natt, insvept i folie.
Kavla ut tunt, ta ut kakor med matt.
Griidda i 225°C i mitten av ugnen ca 5
min. Lat kakorna kallna pé platen.

AGG- OCH ANSJOVISHACK

— gott pa bréd, bade kallt och varmt.
For 4.

Skala och hacka I gul eller rod I6k och
3—4 hdrdkokta dgg. Hacka 10— 12 an-
sjovisfiléer och dill (ca Va2 dl).

Kallt: Blanda 16k, égg, ansjovis och dill
med 1 msk griddfil och gérna ocksd
1liten burk storkornig kaviar. Servera pi
knickebrod eller grovt mjukt brod.
Varmt: Smélt  msk margarin i en stek-
panna. Fris forst 16ken. Blanda i ansjovis,
dgg och dill. Lat allt bli varmt. Servera pa
vitt brod, gérna rostat.

ANSIOVISGOTT

— en lattlagad ritt i stekpanna.

For 4.

Skala och skér 4 gula lokar i tunna skivor.
Smiilt lite rmargarin i en stekpanna.

Liigg i 16kskivorna, 14t dem bli mjuka och
fa lite farg.

Liigg 10— 15 ansjovisfiléer i rader ovanpa.
Héll pa 1 dl grdadde.

Koka under lock pa svag virme tills grid-
den smélt ihop med det dvriga.

Skriv KF:s Provkék, Fack 10465 Stockholm 15
Ring: 08-7431000

Svea® SKANDIA-TRYCKERIET, GOTEBORG
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BARA ATT SATTA FRAM,
VARMA ELLER GARNERA

~ Visst kan man képa julmaten nastan
b drdig. Med lite extra smaksittning
och garnering far man ett julbord
efter egen smak.

* | Djupfrysta'kéttbullar: virms bést i

~ Hainte f6r stark virme, da blir kott-

' bullarha l4tt harda.
~ | Sylta: till rédbetssalladen p4 julbor-
|det. Eller till mellandagsmat med
kokt potatis och inlagda rédbetor.
Julkorv: firdig att bara viirma i sitt
! skinn. Eller ta av skinnet, skér korven
.~ iskivor och virm i ”doppet elleri

'soppa tex gronkal eller spenat.

Bréd och ost: ett "maste” ocksa pa

]ulbordet Till jul finns specxellt

‘manga sorter att vilja pa.

 5:Mad av djupfrysta gronsaker passar

bra till skinkan. Fér 4—6.

Oppna 2 pkt drter, majs, paprika.
Lagg dem i durkslag och spola gron-
sakerna i kallt vatten s& de tinar.
Blanda dem i en skl med V4 fin-
_strimlad purjo.

P

. °

Hill 6ver en salladssas av 1 msk
vindger, nagon stétt ortkrydda tex
rosmarin, salvia eller dragon,

1% kryddmdtt salt, 2 msk olja, 1 msk
vatten.

lite margarin i en stekpanna med lock.

Mjuk pepparkaka med lingongriidde.
Gridda en Bestemors Pepparkaka av
Juvel kakmix. Anvind girna en rund
monstrad kakform med hél i mitten.
D4 kan man garnera den firdiga upp- o
stjdlpta kakan med lingonris i halet. :
Servera med vispad gridde smaksatt ({ | 1@
med lingonsylt. i
Mellandagsmiddag — Grénkalssoppa
och ostkaka.

Laga gronkalssoppa av djupfryst grén- &
kal enligt anvisning pa paketet. Smak- S
satt garna med klippt gréslok eller UM
med vitlok. Ligg i och viirm korv- !
skivor i soppan.

Till efterratt fardigkopt ostkaka med S
sylt eller djupfrysta br.

Ansjovis och sill pa julbordet.
Winner hel ansjovis finns i burk om
450 g. En nyhet &r ansjovis i glasburk
om 800 g. Dessutom finns naturligtvis
ocksa ansjovisfiléer i burk.

Till sillsalladen och glasméstarsillen
kan man vélja mellan Winner Saltsill
styckpackad i vakuumpase eller i 2 kg
platburk. Det finns ocks Inléiggnings-
sill som é&r fardig att ligga in direkt.
Vill man inte ldgga in sill sjilv finns
manga varianter av sill i glas: Gub-
bens Smorgasfiléer, Inlagd sill, Lok-
filé och Dillfilé. Samtliga fmns 1tva
storlekar, 33() goch 820 g.

Svea® SKANDIA-TRYCKERIET, GUTEBORG




Av lutfisk, skinka och grét

som blivit éver fran julbordet.

LUTFISKSUFFLE For 4.
Sitt ugnen pa 175°C.
Smilt 2 msk margarin i en kastrull.
Rér i 3 msk vetemjél och spad med

3 dl mj6lk under omrorning.

Smaka av med / tsk salt och 1 krydd-
mdtt peppar.

Ta kastrullen fran virmen och tillsétt
4 dggulor, en i taget.

Blanda sedan forsiktigt ner 4—5 dl
kokt lutfisk i bitar.

Vispa vitorna till hart skum och vind
forsiktigt ner det i den avsvalnade
smeten.

Héll upp i smord ugnssiker ganska
hog form.

Griidda i nedre delen av ugnen ca

50 min.

Servera med lite smélt smor, kokt
potatis, ev ocksa gronsallad.

SKINKGRATANG For 4.

Sitt ugnen pa 250°C.

Ligg 8§—10 skivor julskinka pa ett

ugnssékert fat.

Vispa 1 dl vispgridde och blanda med

4 msk chilisds eller tomatketchup och

1 tsk vetemjol.

Bred sasen 6ver skinkskivorna.

Gratinera ca 10 min.

Servera med kokt potatis eller ris och
nagon gronsak, tex brysselkal. '

&

RIS A LA MALTA MED
MANDELMASSA

For 4.

Blanda kall risgrynsgrot (ca Va sats, se
omslaget) med 1—1V4 dl vispad gridde
och 50—100 g fint riven mandelmassa.
Har man ingen grot, koka 14 dl ling-
kornigt ris i 3—4 dl vatten. Spola det
sedan i kallt vatten och lat det rinna

av vél. Blanda med den st6rre méng-
den gridde och mandelmassa som
ovan.

I stéllet f6r mandelmassa kan man
smaksétta med I/ msk socker och 1—2
tsk vanillinsocker.

Servera med djupfrysta bér eller sylt.

I SRR e




