Rodlal

ca 6 portioner
ca 1 kg rodkdl 1 krm riven muskot-
(1 rédkdlshuvud)  not
2 gula Iékar 1 krm mald krydd-
1-2 vitlsksklyftor peppar

2 msk margarin 4 msk honung
4 syrliga dpplen 4 msk rédvinsvindger
1 tsk salt 1 dl vatten

Klyv kélhuvudet, skir bort stocken och
ta bort ev fula ytterblad. Skar kélen i
stora klyftor och strimla dem i matbe-
redare eller skidr dem i sma bitar. Skala,
dela och skiva léken.

Skala och dela vitléken i mindre bitar.
Skar applena i tunna klyftor och kirna
ur dem.

Frias 16k och vitlok i margarin i en gryta
nagra min. Lagg i kal och apple.
Tillsétt salt, kryddor, honung, vindger
och vatten. Rér om och lat koka under

lock pa svag virme ca 60 min. Rér d&
och da i kalen. Smaka av.

Servera till skinka, kott- eller flaskkory,
revbensspjill, farfiol.

Vinagern och de syrliga @pplena
tar fram den roda fargen hos kalen,
utan syrlig smaksattning far kalen
en blaviolett farg. Anvand helst
inte jarngryta vid tillagningen av
kalen, syran gor att jarn loses ut

sa att kalen blir missfargad.

& PROVKOKET

Nr81988 Svea Larserics Rulloffset AB

RAD & RECEPT

KFs provkék. Box 15200. 104 65 Stockholm. 08-743 10 00.

Stor julklappstarta

ca 25 bitar
Tirthotten: Avocadogridde:
6 dgg 2 dl vispgridde
4 dl socker 2 mogna avocado
2 dl hett vatten % dl socker
4 dl vetemjol Y5 dl pressad apelsin
1 msk bakpulver ~ Garnering:
Lingongridde: 5 dl vispgridde
2 dl vispgridde ca 300 g mandelmassa

1% dllingonsylt  hushéllsfirg

Smérj och bréa en mellanstor 5 cm hég
langpanna, 25 X 35 cm. Vispa 4gg och
socker posigt. Tillsitt vattnet, lite i
taget, mot slutet av vispningen. Blanda
mjol och bakpulver och rér forsiktigt
ner det i smeten. Hill smeten i formen.

Gradda i 175° ugnsvéarme i nedre delen
av ugnen ca 30 min. Stjalp upp kakan
och 13t den kallna. Gér fyllningarna nér
tartan ska ldggas ihop.

Lingongradde: Vispa gradden och
blanda den med lingonsylten.
Avocadogridde: Vispa gradden. Klyv
och kirna ur avocadon, tryck frukt-
kéttet genom en sil. Blanda det med
gradden och tillsatt socker och apelsin.
Skér kakan i 3 bottnar. Lagg ithop dem
med ett lager av varje fyllning. Vispa
gridden och bred den éver. Firga
mandelmassan. Rulla lingder som ev
plattas ut. Garnera tértan med “snéren”.
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Kalkon med variation

En minikalkon véger 2—3 kg och ricker till 6—8 portioner. Den som tycker att
det ar for mycket kan dela kalkonen och tillaga halvorna pa olika sitt.

Firbered kalkonen sd hér
Tina kalkonen i férpackningen i kyl-
skap ca 2 dygn eller i kallt vatten ca
10 timmar. Dela den i halvor som
kyckling, tag ur och skélj den. Tag
vara p inkrdmet. Koka buljong av
hals, muskelmage och hjérta och
anvind den till sasen.
Halva utan ryggrad steks fortast.

Rimmad kalkonhalva
Stré 2 msk salt pa kéttsidan. Lagg hal-
van med skinnsidan ned i en plastpase
och lat den ligga i kylskép 2 dygn.
Skolj av saltet. Lagg ner kalkonen i en
gryta med sa mycket kokande vatten
att det star éver. Koka upp pa nytt och
koka ca 30 min, locket ska vara pa. Tag

grytan fran virmen men lat locket vara

pa. Lat fageln ligga kvar 20 min.

4

Stall sedan grytan i kallt vatten och 1t
fageln kallna i spadet.

Tag upp den och tag bort skinn och
ben. Skir kéttet i skivor eller bitar.

Servera rimmad kalkon med kokt
potatis eller potatisgratang, en
gronsallad, t ex Fankalssalladen
pa nasta sida, och en graddfilssas.
Eller bjud kokta gronsaker till,

t ex broccoli, bonor eller artor.
Servera stekt kalkon med stekt
klyftpotatis eller Hasselbacks-
potatis, sas (avredd buljong smak-
satt med gradde, soja, ev sherry
eller madeira), kokta gronsaker,
tex broccoli, brysselkal eller bénor,
lattkokta appelhalvor fyllda med
vinbarsgelé eller katrinplommon.

Stekt kalkonhalva

Till pensling:
Y2 dl olja
Y5 msk salt

Ligg halvan med skinnsidan ned pa
ett ugnssakert fat. Pensla insidan med
blandningen. Stek i 175—-200° ugns-
varme i mitten av ugnen ca 40 min.
Vind fageln, pensla och stek ytter-
ligare ca 40 min. Sammanlagd stektid
1%4—1" timme. Fageln &r klar nir
temperaturen i brostkéttet 4r ca 85°,
kan kontrolleras med kéttermometer.

2 krm svartpeppar
Y5 msk dkta soja

Kalkonhalva "stekt” i mikrovdgsugn
Stick n&gra hal i skinnet, mest i 1ar och
vinge.

Ligg halvan p4 ett fat och pensla som
ovan. Téack 6ver, t ex med ett smorgas-
papper. Laga pa full effekt 15 min.
Vénd pa fageln, pensla och vrid pa

fatet. Laga pd halv effekt tills tempera-
turen i brostkottet 4r ca 85°. Tid (be-
roende pa vikt) for halva utan ryggrad
20-30 min, fér halva med ryggrad
40—50 min.

Fiinkdlssallad

4—6 portioner
Skar 2 medelstora palsternackor (ca 250
g) i skivor. Koka dem natt och jamnt
mijuka i littsaltat vatten. Lat demrinna
av och kallna eller spola dem kalla.
Skar 1 finkdl (ca 300 g) i tunna strim-
lor. Hacka 1 dI persilja. Blanda allt med
ca Yz dl hasselnitter.
Rér samman en dressing av 2 fsk vitvins-
vindger, 2 krm salt, ¥ krm svartpeppar,
2 tsk osétad senap, 2—3 msk olja och ev
1 pressad vitloksklyfta.
Hall sasen 6ver gronsakerna.
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