%ig

i nsjovis-
sufflé « /' ( kilsallad

4 portioner 4-6 portioner
1 gul 6k 6=7 dl finstrimlad vitk 5]
10-12 ansjovisfiléer 1 stor morot
3 msk vetem;jol 1 grém paprika
3 dlmjslk
12 msk margarin Salladssds:
4dgg 1% dl griddfil

Skala och hacka I6ken.
Frés den i lite margarin.
Hacka ansjovisen.

Vispa ut mjélet med lite
avmjdlken i en kastrull,
Tillsatt resten av mj6lken
och margarinet. Koka upp
under omrérning och It
koka 3-4 min, ror da och
da.

Ta kastrullen fran vir-
men. Skilj pa dggulor och
vitor. Rér ner en dggula i
taget. Blanda ocksa i 15k
och ansjovis.

Vispa vitorna till hart
skum. Vand férsiktigt ner
aggviteskummet i agg-
smeten. Hall smeten i en
val smord ugnssaker form
med raka kanter, ca 1% 1,

Gradda i 175° ugnsvar-
me i nedre delen av ugnen
ca 45 min.

Servera genast med en
gron sallad till.

Ré7 ev ner 2-3 tsk majsena
samtidigt med I6k och
ansjovis, mjolet 867 att
sufflén haller formen
bittre.

Oppna inte ugnsluckan
forrin mot slutet ay
graddningen, annars finns
det risk att sufflén sjunker.

2-3 msk majonndis
1 tsk pressad citron
Ya tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk bel kummin

Strimla vitkalen fint, tex
med osthyvel.

Skala och riv moroten
grovt. Skélj och finstrimla
paprikan. Ligg allt i en
skal.

Rér samman ingre-
dienserna till sallads-
sasen. Hill den éver grén-
sakerna och blanda vil.
Tack 6ver och st3ll salla-
den i kylskap nagra tim-
mar.

Lat salladen fa rums-
temperatur innan den
serveras.

Servera till skinka,

(korv, kéttratter.

—r

@sill

RAD & RECEPT

Nr9 - 1989

2 hela stora salta
sillar (ca 600 g)

Marinad:
4 msk rédvinsvindger (.
2 msk olja

2 msk tomatpuré

2 msk farinsocker upplist
i 1 msk ljumt vatten

3 msk backad rédlsk
hackad persilia eller dill

Ta ur och skélj sillen. .
Lat den ligga i 3-4 | kallt
vatten ca 1 dygn.

Dela sillen i filéer. Ta
bort skinn och ben och
skar filéerna i ca 2 ¢cm
breda bitar. Lagg dem pa
ett djupt fat.

Blanda vinéager, olja,
tomatpuré, socker och
16k till marinaden. Hzll
den dver sillen och It den
ligga i marinaden nagra —e.
timmar eller éver en natt.

Garnera med krydd-
gront och ev ny 16k.
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tarta

12-16 bitar

50 g valnétskdrnor
rivet skal av 1 apelsin
4dgg

2 dl socker

2 dl vetemjol

Fyllning:

25 g valnétskdrnor
1% dl graddfil

2 tsk vanillinsocker

1 msk pressad apelsin
Garnering:

100 g rumsvarmt smér
eller bordsmargarin
2% dl florsocker
1Y2-2 msk snabbkaffe
1 msk hett vatten
(valnétskdrnor, strimlat

apelsinskal)

Smﬁrj och broa en rund
bakform, 2 1.

Mal eller finhacka nét-
terna.Tvatta apelsinen
vdl, torka skalet och riv av
det gula.

Vispa @gg och socker
posigt. Vispa ner det riv-
na skalet.Vand ner mjo-
let och nétterna.

Hall smeten i formen.
Gradda i 175° ugnsvdrme
ca 40 min.

L&t kakan sta nagra
min innan den stjalps
upp pa galler och far kall-

na under bakduk.

Finhacka nétterna till
fyllningen. Smaksatt
graddfilen med nétter,
vanillinsocker och
apelsin.

Dela kakan i tva bott-
nar och bred gréaddfilen
emellan.

R6r smoret mjukt till
garneringen. Blanda det
med florsockret till en
jamn kram. L6s kaffet i
vattnet och tillsatt det
under omrorning.

Bred krdamen runt
kanten pa tartan och bred
eller spritsa 6versidan.

Garnera garna med
valnétter och/eller mjuk-
kokta strimlor av apelsin-
skal.

Pi annat sitt: e
Uteslut griddfils- - A4

fyllningen och gor = M
i stillet 1Y5 sats av smor-

krimen och anvind %

som fyllning mellan " /74"
bottnarna ocksa. 74"

iy

@odis-

y kakor

‘*}SNNH + =67 Q4 * 143234 B AYY AN VISYE 13d AIW - NDIOFLVW VT1I1 * SdILSddVININe

YDILNGLYW FYUQLS VUYA

20 st

75-100 g mérk block-
choklad

1 forpackning réda
bigarrder (60 g)

50 g margarin

% dl socker

1 agg

1 pdse mandelspdn (45 g)
1 forpackning hackat
apelsinskal (65 g)

Dela blockchokladen i
bitar och smalt den i en
djup tallrik eller skal dver
en kastrull med hett
vatten.

Fordela chokladen i
engangsbakformar av
aluminium eller papper,
ca 1 tsk choklad i varje
och bred ut den sa bott-
narna tacks. Stall formar-
na i kylskap tills chokla-
den stelnar.

Grovhacka bigarraerna
under tiden.

Ro6r margarin och soc-
ker pordst. Ror i agget och
blanda i bigarraer, mandel
och apelsinskal.

Klicka ut fruktbland-

' ningen i bakformarna.

Graddai 175° ugnsvar-
me 12-15 min, tills fyll-
ningen fatt lite farg.

Lat kakorna kallna pa
galler och stéll dem sen
gérna i kylskap innan bak-
formarna férsiktigt dras
av, det gar latt om man
bérjar med att riva av
kanterna pa formarna.

Férvara helst

kakorna i kylskap.
Kakorna passar lika bra
till en kopp kaffe

efter maten som till
“iulgodis”.
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