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st.
4 dl vetemjo!l
1 msk potatismjé!
3/4 dl florsocker
175 g smor eller margarin
strosocker
Lagg mjolet i en hog pa bakbordet. Ligg
i florsocker och rumstempererat smor eller
margarin. Hacka med en kniv eller arbeta
ihop allt till en deg. Kavla ut degen, den ska
vara ganska tjock, ca 1/2 cm.
Sporra ut kakor, fyrkantiga eller sneda rutor,
och lagg dem pé osmord plat.
Griddai 175° ugnsvidrme i mitten av ugnen
ca 15 min. Vand kakornai strosocker medan
de dnnu dr varma. I dessa kakor kommer
smorsmaken till sin rétt.

ca 60 st

200 g margarin
3dl strosocker 1 tsk bakpulver

3dgg 1 dl kakao

Ro6r rumsvarmt margarin och socker pordst.
Tillsatt dggen ett i taget. Blanda vetem;jol,
bakpulver och kakao och rér ner bland-
ningen i smeten. Bred ut den pa bakplats-
papper eller smort smorpapper i en lang-
panna.

3dl vetemjol

Med nétter eller mandel
Stro dver ca 2 dl (125 g) hackade notkarnor
eller mandel, tryck ner hacket lite.

Med kokos
Stro 6ver ca 2 dl riven kokos.

Med syltade apelsinskal
Stro 6ver 1 forpackning (ca 65 g) hackade
syltade apelsinskal.

Griidda i 175—200° ugnsvirme i mitten av
ugnen ca 12 min. Skér kakan i rutor innan
den kallnat.

Ansvarig utgivare:

L e L)

300 g mandelmassa, 3 dgg, skal av 1 apelsin
Satt ugnen pa 175°. Smoérj vél och bréa en
rund form, (ca 11/21).

Riv mandelmassan grovt pa rivjérn. Blanda
den med dggen och det rivna apelsinskalet
till en jimn smet. Hall den i formen. Gradda
i nedre delen av ugnen 35—40 min. Stjélp
upp kakan och 14t den kallna. Garnera pa
nagot av foljande sitt.

Med chokladgriidde och rostade nétter
Overdadigt god

2dl(125 g) notkdrnor.

75 g mérk blockchoklad, 2 dl vispgridde
Rosta nétterna i 175° ugnsvarme nagra min.
Gnugga av skalen och grovhacka nétterna.
Smiilt blockchokladen i en skal 6ver en ka-
strull med kokande vatten. Vispa gridden
och blanda i den avsvalnade chokladen.
Bred chokladgriddden 6ver tartan och stré
néthacket 6ver och pa kanterna.

Med choklad och apelsin

Haller sig flera dar

100 g mérk blockchoklad, syltade apelsinskal
Smalt blockchokladen som ovan. Blanda
den med 1 msk smor eller margarin. Bred
den Over tartan och stro 6ver apelsinskal.

Med édppelmos och frukt

Passar ocksa som dessert

Bred ett lager littsockrat dppelmos Gver
tartan. Lagg pa klyftor av konserverade

persikor eller mandariner eller skivor av
skalad kiwifrukt.

Anna-Britt Agnsdter, KEs provkok.
Skriv: KFs provkék. Box 15200,

10465 STOCKHOLM.
Ring: 08-743 10 00.

Nista Rad & Recept kommer hem till Dig den 19 januari.

Handla konsumentdigt — en fin idé!
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ca’500 g vitkdl (1 1]2 1 strimlad)

34 [ vatten, 112 buljongtirning

1 burk krossade tomater (400 g)
Finstrimla kalen. Koka upp vatten med
buljongtidrning. LAgg i kél och tomater.
Koka under lock 10—15 min. Smaksétt
ev med lite vitlok. Servera med graddfil
och strimlad julskinka i sopptallriken.
Gréddfilen kan smakséittas med kummin.
Julpannkakor efter soppan

Grédda tunna pannkakor.

Fyllning till 10 pannkakor

Grovriv 2—3 dpplen och blanda omedel-
bart med saften av //2 citron och det
rivna citronskalet. Blanda sen i lite
hackade nétter och ca I dl hackade
russin. Fyll de nygrdddade pannkakorna.

1 kg strommung, 2 dl vatten, 2 msk salt
Attikslag: / /2 di vatten

5 msk dttiksprit, 5 msk socker, 1 rédlok
10 kryddpepparkorn, ndgra lagerblad
Rensa, bena och skdlj strommingen.
Rulla den med skinnet ut och laggien
lag vid gryta. Koka upp vatten och salt,
hall det 6ver rullarna och sjud ca 5 min.
Lat dem kallna i spadet, héll sen bort det.
Till dttikslagen. Koka upp vatten, dttika
och socker. Lat lagen kallna. Varva
strommingsrullarna med skivad rédlok,
krossade pepparkorn och lagerblad. Hall
den kalla lagen 6ver. Efter 1 dygn i kyl-
skép dr strommingen fardig.

1 pkt dj fr gronkdl eller spenat (400 g)
2 msk margarin, 3 msk vetemjol
2dl mjélk, 1/2 tsk salt, 4 dgg

Smélt margarinet i en kastrull. LAggioch
tina gronkal eller spenat under lock. Lat
sen en del av vdtskan koka in. Vispa ut
mjolet i mjolken, tillsatt salt. Hll det
under omrdrning i grénkdlen eller spe-
naten och 1t koka ett par min. Ta kastrul-
len frén varmen. Skilj vitor och gulor.
Ror ner en dggula i taget i kastrullen.
Vispa vitorna till hart skum och blanda
ner dem i den avsvalnade smeten.

Hall den i en vél smord, ganska hog ugns-
sdker form. Gradda i 175° ugnsviarme i
nedre delen av ugnen ca 45 min.

Servera omedelbart som “grén” ritt med
tex bakade potatishalvor. Potatishalvorna
kan bakas bredvid sufflén, och kryddas
med tex kummin eller rosmarin. Skivor
av julskinkan dr ocksa gott till.

1 kg strommung, rikligt med hackad dill
Marinad:

2dl vindger, 4 msk socker, 2 tsk salt

10 grovstotta vitpepparkorn, 4 msk olja
Rensa, bena och skolj strommingen. Dra
av skinnet. Varva filéerna med hackad
dill i skal eller burk. Blanda samman
marinaden och hill den &ver. Tack och
lat strommingen sté i svalskap eller skaf-
feri 1 dygn. Forvara den sen i kylskap.
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