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GRATINERAD SMORGASLANGD

Det hér behdvs

1 skiva vitt formbréd
skuret pd lingden.
75 g margarin

2 witléksklyftor

1 msk hackad persilja
citronsaft

1 hg champinjoner

Gor sa hdr

Blanda margarinet med de pressade vitloksklyftor-
na, persilja och litet citronsaft. Bred ett tunt lager
av blandningen &ver brodlingden, tick den sedan
med de rda champinjonerna skurna i skivor. Bred
pa resten av blandningen och gratinera smorgés-
lingden i mycket varm ugn, 275°, 7—8 min. Skir
den i 4—8 smorgasar.

GRATINERAD LOKSOPPA 4 pers.

Det hir behodvs
1/5—3/4 kg gul lok

3 msk margarin
1—1%4 [ buljong
cller vatten + buljong-
tirning

1 lagerblad

nagra vitpepparkorn
salt

4—6 skivor vitt bréd
1 dl riven ost

Go6r sa hdr

Skir loken i skivor och bryn den i margarin tills
den farr vacker 'ljusbrun firg. Anvind girna en
Terma-gryta eller annan gryta, som kan sittas in i
ugnen {Or gratinering och sedan direkt pd bordet.
Spiad med buljongen, tillsitt kryddorna och ldt
soppan koka ca 15 min. Ligg darefter brodskivorna
i soppan eller skar dem i tirningar och rosta dem
litt innan de ldggs i soppan. Strd Sver osten och
gratinera soppan i mycket varm ugn, 275° ca 10
min. (Soppan kan ocksd gratineras i1 ugnseldfasta
portionsskalar.) —

RIKA RIDDARE 8 st.

Det hér behdvs

8 skivor vitt brod
eller vetebrod

margarin

2 msk socker

/5 tsk kanel

/s dl hackad mandel

eller nétkirnor

Gor sa hér

Bred margarin pd brodskivorna. Blanda socker,
kanel och mandel och férdela det 6ver skivorna.
Placera dem pad en bakpldt och gratinera dem i
mycket varm ugn (275°) 5—6 min.

Servera “riddarna” till kaffe eller tillsammans med
dppelmos och gridde som efterritt.

KAVRINGSLANDGANGAR 5 st.

Det hér behdvs

1 fyrkantig kavring
margarin

5 dgg

10 ansjovisfiléer
eller kaviar

1 hg rokt eller kokt
medvurst

persilja

eller kryddkrasse

1'/2 hg port-salut
eller annan ost

1 paprika

eller ridisor

Go6r sa hér

Skdr kavringen i skivor pd lingden. Bred margarin
pa brodet. Markera smérgdslingden i tre delar och
ligg olika péligg pa varje del. Ligg pa forsta delen
2 hardkokta dgghalvor och garnera med ansjovis
eller kaviar, ligg direfter p& ett par korvskivor och
garnera med persilja eller krasse. Ligg pa sista delen
en eller tva ostskivor och garnera med ett par

paprikaringar eller ridisor.
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"Vart dagliga brod” har sedan kulturens begynnelse varit det primira i kosten i alla
delar av varlden och det spelar fortfarande en oerhért viktig roll. Man fir nimligen
i brodet manga viktiga niringsimnen billigare #n i ndgra andra livsmedel. Men det ir
inte bara ur niringssynpunkt utan ocksa ur smaksynpunkt som brodet star i sirklass.
Det ar utmirkt "stomme” i alla tinkbara kombinationer och en smoérgds kan goras
néstan hur fin eller hur enkel som helst, beroende pa paligget.

Smérgas ar fortrafflig bjudmat. En middag 4r ménga ganger for krivande bade i fraga
om ekonomi och tid for att bli av, men smorgas ir litt dstadkommen traktering o’
det behover inte bli sa langt mellan triffarna. ) _
Mycket talar for att dven till vardags ibland byta ut det lagade middagsmalet mot ett
smorgasmal. Det dr bade bekvimt, billigt och omvixlande och mor i huset behover
inte alls g2 med komplex for att det inte dr "riktig mat”’. Ur niringssynpunkt kan
nagra smorgasar t o m vara virdefullare 4n en vanlig middag utan att dirfor ge fler
kalorier. Det 4dr niamligen ldttare att genom varierande paligg fa alla de nédvindi
grupperna av naringsdmnen representerade och med mjolk till och frukt som avsiuc=
ning blir det ett i alla avseenden fullgott mal.

SCHWEIZERSMORGASAR 4 st

Det héir behdvs Gé6r sa hdar

8 skivor wvitt brod Bred margarin pa brodet. Lagg darefter skinkskivor
margarin pa 4 brodskivor och bred senap pa, ligg ostskivor
4 skivor kokt eller pa resten. Ligg samman smorgdsarna med skinka
varmrokt skinka och ost mot varandra och tryck till. Stek eller grilla
(ca 1 hg) dubbelsmdrgisarna pa bada sidor tills osten borjar
senap smalta och smorgdsarna fatt vacker fiarg och blivit
4 stora skivor knapriga.

schweizer- eller

herrgdrdsost (ca 1 hg)

BRODPIZZA 4 st

Det hiir behdvs GBr s& hér

4 skivor wvitt brod Bred forst margarin pa brodet, direfter tomat-
margarin ketchup. Skdr tomaterna 1 skivor och ligg dem

HAMBURGARE 4 st

Det hér behd8vs
4 hamburgerbréd

eller mjuka smafranska
21/2 hg maler kott
(%/3 not- /3 fliskkott)
margarin

salt, vitpeppar
1—2 dttiksgurkor
eller saltgurkor

1 gul lok
tomatketchup

Go6r sa héar

Blanda kottet och forma det till 4 stora biffar. Stek
eller grilla dem ett par minuter. Salta och peppra
biffarna efter stekningen. Klyv brdden mitt itu och
ligg pa biffarna. Placera nigra rda lokringar och
ett par gurkskivor skurna pd lingden, ovanpi
biffarna. Klicka till sist pd litet tomatketchup och
ligg pa &vre delen av brodet. Servera hamburgarna
som lunch-, supé- eller vickningsratt med en kopp te
eller ett glas ol.

PARISARE 4 st

- Det hér behdvs

4 skivor wvitt brod
margarin

21/3 hg malet notkott
1 tsk salt

vitpeppar

1 tsk potatismjol

4 msk gradde

4 msk vatten

2 msk inlagd rédbeta
2 msk gul lok

1 msk dttiksgurka

Gdr sa hdr

Bred margarin pa brodskivorna. Blanda det mal
kottet med salt, peppar och potatismjol. Tillsitt
vitskan och arbeta till en smidig firs. Hacka rod-
beta, 16k och gurka och blanda 1 firsen. Bred den
pa smorgdsarna. Stek dem pd ganska svag virme
forst med farssidan nedat tills den fatt vacker firg
och direfter pa andra sidan. Servera parisarna som
lunch- eller supéritt med en gronsallad till.

4 msk tomatketchup
4 smd tomater

8 ansjovisfiléer

eller 16 oliver

1 hg ost

ovanpa ketchupen och dirpd 2 ansjovisfiléer i
kryss Over smorgasarna. Eller skir oliverna i skivor
och fordela dem 6ver brodet. Str rikligt med riven
ost pa eller ligg en ostskiva 6ver alltsammans.
Gratinera brodpizzorna i mycket varm ugn, 275°,
7—8 min.

VARMA BOCKLINGSMORGASAR 4 st

Det hdr behdvs
4 skivor vitt brod
6 bocklingar

1 Gggula

4 msk gridde
finklippt dill
salt, vitpeppar
riven ost

Goér sa hir

Rensa bocklingen och hacka den fint. Blanda den
med dggula, gradde och rikligt med dill. Smaksitt
med litet salt och vitpeppar. Rosta ev. brodskivorna
helt ldtt, ligg pa bocklingblandningen. Strd over
riven ost och sitt in smorgdsarna i mycket varm
ugn, 275°, att gratineras ca 10 min. (Brodskivorna
kan ocksd stekas och sedan tickas med bockling-
blandningen, som da forst bor frdsas upp).

VITLOKSBROD

Det hér behdvs

1 vitt formbréd
langfranska eller pain-riche
1 hg margarin

1—2 witléksklyftor
eller vitlokspulver

litet salt

Go6r sa hér

Skar brodet i skivor ndstan ner, men si att skivorna
hinger ihop. Krossa vitloksklyftorna pd ett smor-
papper tillsammans med litet salt eller anvand far-
digt vitlokspulver. Blanda margarinet med vitloks-
saltet och bred mellan skivorna. Sitt in brodet i
mycket varm ugn 275° ca 15 min och 18t det bli
genomvarmt.

I stillet for vitlok kan man blanda tex finklippt
graslok 1 margarinet.



