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Halla alla matintresserade!

Den fareliggande presentationen av "Dukat bord med Radio Nord”, som till-
kommit tack vare var stora lyssnarskara - cirka 3 miljoner inom Radio Nords
tackningsomrade — hoppas vi och var matmamma, Chris Wahlstrom, att Ni alla
ska fa stor gléddje av. Och &ven om Radio Nord férsvinner hoppas vi den
kommer att {6rbli en erinran om oss, samtidigt som vi tror den kan vara bade

till nytta och hjélp for alla vdra kulinariskt intresserade lyssnare.

Jack S. Kotschack

.
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PURJOLOKSSOPPA

4 purjolékar 1 /2 hg Mlisk
B potatisar persilja

4 sméi gula lokar salt

1 Y2 | buljong (girna pa tdrn.) vitpepparkorn

Purjoloken, den gula Iken och flasket skdres i strimlor och frises i smor
under lock ca 10 min utan att f féarg. Sl& pd den kokande buljongen och lagg
i potatisen som skurits i smé& tarningar. Koka tills potatisen mosar sig. Tillsétt
salt och nagra vitpepparkorn och 14t soppan koka tills den blir simmig.

Stro hackad persilja Gver.

Insént aw: Fru Mary Carlsson, Llundby S&teri, HALLSTA

VINTERSOPPA

1 stor gul lisk
2 msk margarin
12 hg vitkél

& stora potatisar
250 gr falukorv

1 1 vatten

salt, vitpepparkorn
finklippt persilja och
purjoldk

ev 2 msk tomatpuré

Hacka l6ken fint och bryn latt i margarin. Skar vitkdlen i strimlor och potatis
och falukorv i bitar. Koka i 1| vatten ca 1 tim. Salta och peppra. 2 msk tomal-
puré kan tillsdttas om s& onskas. 5trd rikligt med finklippt persilja och purjo-
6k dver soppan.

Servera ostsmdrgés till.

Implint av: Fru Birgit Karlsson, Ekiorp, BEICRMLUMNDA

TISDAGSSOPPA
2 msk korngryn 1 bit rotselleri
1 Y/==2 | vatten el. buljong 1 purjolik
1 liten kalrot 2-3 potatisar
4 mordtter salt, vitpeppar
1 liten palsternacka hackad persilja

Beredes som vanlig gronsakssoppa.
Om s& dnskas kan 2-3 dl graddmijlk tillséttas.

Insént aw: Fru lris Bergman, Balinge, TYSTBERGA



GLAD SOPPA

1 msk margarin 1 rBd paprika

1 purjolék 4-5 medelstora potatisar
2 gréna paprikor /s | buljong

1 gul paprika salt, vitpeppar och persilja

Smaélt margarinet i en kastrull. Klipp purjolok och paprika i ringar, skar pota-
tisen i skivor. Koka 15=20 min. Hall i buljong och smaks&tt med salt, vitpeppar
och klippt persilja.

IngSnt av: Fru Viela Kimmesjd, Smiblandsgatan I, MORRKDPING

LACKER YARDAGSSOPPA

1 litet pkt djupfryst spenat 2 msk margarin

1 brk jordértskockspuré 2 msk vetemjdl

1 stor buljengtirning salt, 4 kryddor

? dl vatten dggklyfior till garnering

Fras margarin och mjél, spadd med buljongen och &t redningen koka 5 min,
Tillsétt den otinade spenaten och jordartskockspurén. Lat soppan fa ett upp-
kok och smaksétt den.

Garnera med aggklyftor.

Insdnt av: Fru Inga Tharm, Pl 340 B, Villavigen, RUDA

POTATISSOPPA
2 kg potatis 1 Y2 tsk salt
1 purjolék 1 buljongtirning
1 stor morot 1 msk margarin
2 dl drter 2 msk vetemjsl
1 Y2 | vatten 1 msk klippt persilja

Skar potatisen i bitar och purjolék och morot i tunna skivor och lagg alltsam-
mans i kokande saltat vatten. Koka l&ngsamt i ca 30 min. SI& upp spadet och
lagg gronsakerna pa ett fat. Fras margarin och mjél i kastrullen och spéd med
gronsaksspadet litet i taget tills allt &r tillsatt. Légg ner gronsakerna i soppan
tillsammans med buljongtarningen, drter och persilja.

Insant av: Fra Anme-Marne Kedvik, Grimstagatan 151, VALLINGEBY
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LOKSOPPA |

2 stora port. lokar 1=1 'fa | vatten
2 /s msk margarin salt, vitpeppar och paprika
3 msk mjal riven ost ca 2 msk i soppskilen

Skar |6ken i skivor och bryn latt i margarin. Stré mjél 6ver och rér om. Spéa
med vatten litet i taget. Mellan varje spadning kokas soppan upp och skall
se slat och jamn ut. Endast 1 . av vattnet tillséttes fran bérjan. Koka ca 20 min.
Avsmaka med kryddorna och spad ytterligare om s& behévs, men soppan
skall vara ganska simmig. Sila upp dver osten i soppskélen, och 14t den st
och dra ett par minuter.

Insé&nt av: Fr Ewa Kantsjd, Bjursatragatan 81, BANDHAGEN

LOKSOPPA 1l

6 gula lékar (/2 kg) 1 lagerblad
2-3 msk margarin salt, vitpeppar
2 msk vetemjdl (vitt brid, riven ost)

1 Ya | buljong (térningar)

Skér loken i skivor och bryn den i margarin tills den fétt vacker ljusbrun farg.
Dofta dver mjdlet och r6r om. Spdd med buljong, tillsétt kryddor och 4t
soppan koka ca 15 min.

Eventuellt kan soppan serveras med rostade brédtérningar och riven ost, som
stros Over soppan i grytan eller i en eldfast soppskal.

Gratineras i ugn (275") ca 10 min.

Insént av: Fr Vanja Petersson, Albrekisvigen 127 A, NORRKDPING

OXSYANSSOPPA

1 oxsvans Y2 msk salt

1 purjolék 3 vitpepparkorn

2 morbtter 3 kryddpepparkorn

1 palsternacka 2 msk margarin

1 gul lék 2 | vatien

1 bit selleri Ev. 2 msk sherry el madeira

Skélj oxsvansen vl och dela den i mindre bitar, som brynes i margarin. Mot
slutet av bryningen ilagges de ansade gronsakerna och far bryna med. Hall
pd vatten, salt och kryddor och 1t alltsammans koka sakta under lock 1Y2-
2 tim eller tills kottet &r s& mort att det kan lossas fran benen. Tag upp kéttet
och sila buljongen. Gor en redning av potatismjol i litet kallt vatten och
vispa ned buljongen och lat den koka upp. Smaksatt ev med 2 msk sherry
eller madeira. Servera soppan med kdttet, som skurits frdn benen.

Inghnt av: Fr Ewa Kanisjd, Bjursbiragatan &1, nb, BANDHAGEM

1



GRONKALSSOPPA

1 pkt djupfryst grénkal 1 dl vatten
1-1 "a | buljong salt, vitpeppar (kirvel)
2 msk vetemjol

Gér en redning av mjélet och vattnet. Koka upp buljongen och hall i red-
ningen. Tillsatt kdlen och koka 5 min. Krydda och avsmaka.

Servera soppan med aggklyftor eller frikadeller.

Ins&nl av: Fru Doris Lagander, Minsjs, V:a HUSEY

BLANDSOPPA
2 burkar tomatsoppa 3 hg champignoner
2 burkar champignonsoppa 5-5 hg rikor
5-5 dl vispgridde sherry, ev salt och peppar

Sopporna blandas och vérmes. Vispa | gradde, champignoner som frésts upp
i smor och sist rakor. Smaksatt med sherry och ev salt och peppar. Soppan
bor ej koka sedan rakorna tillsatts.

Insgnt &v. Fru Birgit Englund, Algdwigen 11, SALTSIOBADEN

VITLOKSSOPPA
2 dl vatten 4 klyftor vitlék (tunna)
3 msk matolja salt

Koka upp vatten och skér i vitloksklyftorna. Sla i matoljan och salta efter smak.
Lat spadet koka nagra minuter.

Att doppa 2-3 cm tjocka skivor av langfranska i spadet ar mycket gott.

Insént aw: Fr Lilly Hoas, Andrégatan 16, VISBY 5
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SOPPA PORTO RICO

100 gr margarin 30 gr selleri

2 msk finhackad persilja 1 sk attika

1 msk finhackad l6k 250 gr lammbringa
/s msk finhackad vitlok buljong

50 gr morot cayennepeppar

30 gr palsternacka

Morot, palsternacka och selleri skivas tunt och brynes tillsammans med per-
silja och |6k l&tt i margarin. Tillsétt peppar, &ttika och kottet som skurits
i térningar. Héll pa buljong och koka sakta tills kéttet &r mért.

Ingdnt av: Fru Dahlsirgm. Jutvreien, SUNDSVIK

MOROTSSOPPA

4 medelstora morétter 1 | vatten
1| vatten eller 1 buljongtérning
2 | griddmijélk och salt, peppar

Maordtterna rives och kokas 10 min i Y2 | vatten, buljongtarningen och Y |
vatten eller mjolk tillsattes. Salta och peppra efter smak.
Soppan kan 8ven goras fylligare med en latt redning.

Klipp rikligt med persilja i den fardigkokta soppan.

Ingdint av: Fru Elvy Molin, Jirnmalmeviigen 1. BROMMA

TOMATSOPPA

1 burk tomatsoppa 2 rérivna polatisar
1 burk tomatjuice ev grislék
2 burkar vatien tjiock gridde

Blanda tomatsoppa, juice, potatis, vatten och ev gréslék. Lat detta koka tills
potatisen &r mjuk. Red av soppan vid serveringen med litet tjock vispad
gradde.

Ins&nt av; Fru Doris Karsinger
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SOLSKENSSOPPA

1 Y2 | buljong 2 digg
125 gr ris "1 citron

Koka upp buljongen. Tillsétt riset och |4t det hela sméakoka ca 17 min. Vispa
aggen och citronsaften och héll den heta soppan éver under kraftig vispning.

Insani av: Fru Britta Flycht, Kungsgatan 25, HYKOPING

OSTSOPPA
1 stor gul 15k (100 gr) 2 Y1 msk mjél
2 dl riven ost (salt) vitpeppar
2 msk margarin paprika
1 | buljong el 1 | vatten + 4 1 dggula
buljongtirn. gérna av hénstyp gridde

Loken hackas fint eller rives p& rékostjarn. Smalt smor i en kastrull och
tillséitt |6k och ost. Ror tills osten smalt. Varmen fér inte vara for stark och
ingredienserna f&r inte ta nagon férg. Stré dver mjol och rér om och spad
med litet i taget av vatskan. Anvandes buljongtérningar lagges de i mot slutet
av kokningen, annars forlorar de en del av sin arom. Soppan kokas sakta i
ca 10 min. Smaka av med kryddorna. Salta knappast. Gula och gradde blan-
das i soppskalen och soppan hélles Gver under vispning.

Ins@mi av: Fr Eva Kanisjd, Bjursairagatan 81, BANDHAGEN
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BON JOURSILL

2 salta sillar senap
2 hggulor finhackad l5k el
salt, svartpeppar picklesgurka

Sillarna flas och filéas och lagges i vatten eller mjolk 6ver natten, upptages
darefter och torkas. Skar sillarna i fina strimlor och lagg upp dem pa ett fat.
Gor en sds av dggulorna som vispas med salt, nymalen svartpeppar och
senap. Tillsatt fint hackad lok, salt eller picklesgurka och slé sdsen Gver sillen.

insant av: Herr Einar Hultberg, Stralsundsgatan 10, ENSKEDE

STUDENTSILL
2 salta sillar 3 msk socker
1 dl matittika 2 msk hackad dill
1 dl vatten 50 g margarin

Sillarna urtages, flas och urbenas noga, varefter de lagges i skummjdlk over
natten. Sillarna klappas in i duk, skdres sedan i centimeterstora bitar, som
varvas med dillen i en smord form. Attika, vatten och socker blandas och av-
smakas och slés Gver sillen. Sméret {6rdelas | flockar ovanpd och formen
sdttes in i ugn i 225° varme ca 15 min.

Insént av: Fru ingeglrd Larsson, Box 48, VAGHHARAD

MIN GODASTE SOMMARSILL

4 filéer fladensill 1 stor rid 16k
4 hirdkokta Bgg 40-50 g dill
1 hg smér el margarin

Rensa sillen och vattna ur den. Fl& och filéa sillen och skér den i smala jdmna
bitar. Lgg den s& den ser hel ut i en smord eldfast form. Skala och skér 16ken
i tarningar och stré Gver sillen. Bred sedan pé finklippt dill och ldgg margarin
i klickar ovanpd. Sétts in i medelgod ugnsvirme tills sillen blivit varm och
smoret smalt. Stré over hackat dgg fore serveringen.

Insdnt av: Fru Solveig Gunnarsson, "l'und!ltﬁ-'r&qtn 14, TROLLBACEEN
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INKOKT SMASILL

Yu kg smasill 8 vitpepparkorn

1 tsk salt 5 kryddpepparkorn
lag: 4 dl vatten /2 lagerblad

4 msk bordsittika ett par dillkvistar

1 tsk salt garnering: dill och tomater

Rensa och skélj fiskarna och tag bort ryggbenet. Gnid sillen med salt och stro
litet klippt dill pa insidan. Koka lagen. Rulla samman sillarna och lagg dem
tatt intill varandra i en tjockbottnad kastrull. SI& over den heta lagen. Lagg
pa ett lock och 14t sillen koka sakta p& svag vérme ca 5 min. Lat den svalna
i kastrullen i sitt spad. Ldgg upp den i karott och sla dver det silade spadet.

Garnera med dill och tomater.

ingént av: Herr Mats Dahlgren, Stora Skéndals sjukhus, awd 7, FARSTA

MIN SILLGRATANG

1 "2 | potatis 3 dl tunn grédde el griddmjolk
2 islandssillar ev salt

1 kkp finhackad |6k vitpeppar

15 g smbr strébréd

Potatisen skalas och skares i ganska fina strimlor. Sillen, som skall vara vatten-
lagd ett dygn, gores benfri och skires i smala strimlor. En eldfast form smor-
jes, en tredjedel av potatisen lagges i samt hélften avsillen och |6ken, darefter
en tredjedel av potatisen samt resten avsillen och Ioken och sistavarvet pota-
tis. Stré vitpeppar och eventuellt salt mellan varven. Stro till sist strobréd dver
och hill pa gradden, Ratten bor helst st ett par timmar, varefter den insattes
i medelvarm ugn, 200, %=1 tim.

Ilnséni aw: Fru Ellen Lindholm, 'l":-nd-uli-:‘uagefl 14, TROLLBACKEMN

SILLPUDDING MED RISGRYN

1 2 kkp risgryn riven muskotndt
4 "1 kkp vatten 2 salta sillar
mijolk smalt smbr

2 dgg rivebrid

Koka risgrynen i vatten och nagot mjélk. L&t kallna. Blanda i agg och krydda
med muskotnot. Dela de urvattnade och rensade sillarna i lagom stora bitar.
Doppa dem i smélt smor och rivebréd. Varva dem med riset i val smord och
broad form. S&tt in i ugn ca 45 min.

Insént av: Herr Kart Levi-Carlsaon, KATTINGE



BON JOURLADA

stor saltstrémming stribrid
finhackad dill smor
vindger

Fet stor saltstromming rensas och skéljes vél en stund under rinnande vatten.
Strémmingen far rinna av och torkas val och lagges i en smord eldfast form.
Ovanpa stros finhackad dill och litet vindger tillsattes. Strobrod och smor-
klickar stréis 6ver och ladan séttes in i ugnen att f& farg.

Ingant av: Herr Einar Huliberg, Stralsundsgatan 10, ENSKEDE

FARSK STROMMING MED LEGYMER

&6-9 strémmingar 1 16k

2 msk smir 3 msk mjol

1 stor morot 2 msk salt

1 liten palsternacka 1 tsk vitpeppar
Ve kalrabi 3 kkp vatten

& potatisar

Sméret ligges i en vattenskéljd gryta och déarpa ett lager av gronsaker.
Ovanpéd gronsakerna ett lager strommingar skurna i fyra delar och sist ett
lager grénsaker. Mj8l, salt och vitpeppar strés mellan och sist paspades vat-
ten. L&t grytan koka &ver svag vérme tills gréonsakerna dr mjuka.

Stro hackad persilja 6ver och servera.

insént av: Fru Emmy Gustavsscn, Hugelsta gidrd, ESKILSTUNA

CURRYSTROMMING MED KANTARELLER

kantareller ragmjdl el vetemijal
stromming 1 gul 6k

salt, peppar curry

1 dgg gridde

Rensa och skdlj strommingen och lat den rinna av ordentligt. Salta och
peppra och vénd den i uppvispat 8gg och darefter rdgmjél. Stek fisken vac-
kert brun och ladgg den i en form. Bryn férvéllda kantareller i litet smér till-
sammans med hackad |6k och dofta currypulver over. Str6 svampen over
fisken och héll sedan gridde p& sé att den nédstan tacker alltsammans och 14t
det puttra ndgra minuter. Servera potatis eller potatismos.

lngiint &y Fru Anita Svensson, Dansdior, SODERKCPFING
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UGNSTEKT STROMMING MED KRAFTSMAK

1 kg strémming smor el margarin
dill stribrod
tomatsas

Strémmingen rensas och skéljes vél. Lagg dill pa strémmingens rygg och rulla
ihop, s& att kottet kommer utdt. Lagg fisken i en val smord form och hall
tomatsds dver och stré till sist strébréd Gver. Gradda i medelvarm ugn, 200,

Insant av: Herr Ame Eriksson, Skolvigen ? A, AKERSBERGA

MIN STROMMINGSLADA

14-16 strémmingar 1-1 /2 dl tomatkeichup
2 tsk riven pepparrot Yz dl tunn el tjock gridde
Yz sk salt 2 msk hackad gul &k

Y2 msk smdr el margarin

Strémmingen rensas, benas ur och skéljes, far rinna av och lagges upp pa
ett skirbrade med utsidan nedét. En liten klick pepparrot placeras pd varje
fils, som rullas ihop hért och placeras i en smord eldfast form. Fisken saltas,
gradden hélles pA och darefter tomatketchup. Till sist stros fint hackad gul
lék &ver, och alltsammans f&r puttra i ugnen ca 20 min.

Insént av: Fru Lisbeth Berndtsson, Skiftesgingon 9, NORRKOPING

STROMMINGSLADA |

/=1 kg stromming 1-2 lskar

kaviar margarin
tomatketchup 1 di kokande vatten
ost

P4 den rensade strémmingen spritsas kaviar, strémmingen rullas ihop och
ldgges i en smord eldfast form. Fisken téckes med tomatketchup och over
ostekivor. Skidr 16ken i skivor och lagg dem 6ver osten. Klicka margarin over
och sétt in i ugnen. Nar fisken &r nastan firdig spades med kokande vatten.

inshni av: Fru Ingrid Larsén, Pl 258, SILVERDALEN
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STROMMINGSLADA 1I

'f2 kg stromming (15 st 1 msk smér
kaviar, dill el ansjovis "/2 msk strobrid

Strémmingen rensas, skoljes och urbenas samt fér rinna av. Kaviar och dill
eller ansjovis légges i varje stromming. Dessa rullas eller lagges ihop och
placeras i en smord form. Strébrodet strds Gver, smoret lagges pa i klickar
och formen séttes in i ordindr ugnsvérme, 2507, ca 20-25 min.

Inséni av: Fr Kerstin Bargsivbm, c'o F Johamsson, Kungsgaton 5, LINKOPING

KRAFTSTROMMING

{2 kg strémming 1 '3 msk margarin
3-4 tomater 1 tsk salt
1 knippa dill 1 knivsudd vitpeppar

nagra dillkronor el dillirén

Strommingen rensas och rullas ihop med en liten dillkvist och lagges i en
eldfast form eller gryta. Tomaterna i skivor ldgges ovanpd samt dillkronor,
margarin och kryddor. Koka fisken B-10 min och lat den kallna i spadet. Ser-
veras med nykokt potatis.

Ingdnt av: Froken Marie-Louiss Thisell, Skogsvigen 41, NYKDPING

TORSK MED CHAMPIGNONER

12 kg torskfilé riven ost
salt, peppar tomater
smor persilja

1 burk champignonsoppa

L]

Torskfilén ldgges | en vél smord form och saltas och peppras. Nagra smor-
klickar lagges Gver och filén sattes in i ugnen. Nar den néstan &r fardig slas

champignonsoppan éver och riven ost strs pa och far sta ytterligare en stund
I ugnen. Garmera med tomater och persilja.

Inséint av: Fru Elim Lindborg, Hasthagsvhgen ¥ B, GUSTAVSBERG
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ELIZAS TORSK

1 stort paket djupfryst torsk salt, vitpeppar
1 lak persilja
4 msk tomatpuré 1 dl vatten

3 msk margarin

Smarj en eldfast gryta. Skar det nagot upptinade fiskblocket i fyra bitar, salta
och peppra och lagg dem i grytan. Skiva sedan péa |6ken och hall over tomat-
ourén. SI& till sist over vattnet. Lat fisken sakta koka i ca 20 min. Servera
direkt ur grytan med rikligt med klippt persilja Gver.

Ing&nt av: Fru Elise Bjdrk, Hagerstenswigen 103, HAGERSTEN

TORSK MED HUMMERSMAK

1 paket djupfryst torsk tomatsas
dill

Salta fisken latt, lagg den i en gryta tillsammans med dill. Tillsatt tomatsas och
lat fisken sakta koka upp och sedan sjuda. Lat fisken kallna i spadet. Sila
sedan av det. Servera fisken kall med majonnés, ris och grona arter.

Insdni av: Fru Corina Sandwall, Gardesvagen 11, STRANMGMASL

VARVYAD FISKGRYTA

1 paket djupfryst torskfile 2 purjoldkar
salt 4 tomater
1 knippa dill el 1 paket djupfryst 2 msk margarin el smor

Skar fisken otinad i cm-tjocka skivor. Skiva tomater och purjolék och klipp
dillen. LAgq nagra klickar smér i botten pa en kastrull och varva sedan fisk,
tomater, 16k och dill. Salta pé varje fisklager. Lat fiskgrylan puttra sakta under
lock ca 20 min.

nsanl av: Fru Jane Sahlberg, Tunaholmsvagen 13, MARIESTALD

24



KALASGOD FISKGRATANG

1 stort paket djupfryst torskfilé 3 msk majonnis
1 tsk salt 2 msk riven pepparrot
1 Hggvitor 2-3 msk riven ost

Skar det djupfrysta fiskblocket i fyrkantiga bitar 2-3 cm stora. Laégg fisken
i en smord eldfast form. Stré Gver saltet. Vispa aggvitorna till hart skum,
blanda férsiktigt ner majondsen och smaka av med pepparrot. Bred sasen
dver fisken, str6 pd osten och gratinera i medelvarm ugn, 2257, ca 30 min.

Insént av: Fru Elin Lindborg, Hasthagsvigen 1 B, GUSTAVSBERG

STEKT TORSK MED ORIENTALISK SAS

1 paket djupfryst torsk 1 dl tjock gridde
1 msk vispadd attika saften av /2 citron
1 msk salt cayennepeppar
strébrid persilja

2 msk tomatketchup smar

Dela fisken i 8 bitar. Blanda salt och attika och doppa bitarna i och vénd dem
darefter i strobrod. Stek fiskbitarna vackert bruna och ldgg upp dem pé ett
varmt serveringsfat. Koka ihop tomatketchup, tjock gradde, citronsaft och en
doft cayennepeppar i stekpannan och hall dver fisken. Garnera med persilja
och smor rullat i kulor.

Insént av: Fru lnga Hellsirgm, Stergatan 8, VASTERVIE

TORSK A LANGLAISE

2 kg torsk salt
'3 citron "1 | fiskbuljong
vitpeppar smir

Fisken ansas och skares ut i filéer, varvid skinnet avlagsnas. Filéerna penslas
med skirat smér och bestrds med salt, och vitpeppar och saften av den halva
citronen héalles &ver. Filéerna rullas darefter ihop, den ena utanpd den andra,
och hela rulladen bindes om med ett snére. Den légges pa ett smort eldfast
fat eller i en liten langpanna. Fiskbuljongen hélles &ver fisken och den saties
in i het ugn att stekas, ca 20-30 min. och oses ofta. Serveras med en krans av
kokt sméapotatis runt om och dverhélles med smdr och bestros med klippt
persilja.

Insint av: Fru Jenny Marjanen, lomala gérd, Mariechamn, ALAND
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VITA FISKEN

1 kg torsk stribréd
1 citren margarin
salt, socker mjolk

Rensa och skélj fisken, salta inuti och utanpd och lat den ligga en stund.
Spruta citron inuti fisken och dofta &ver litet socker. Stré Over fisken med
skorpsmulor och spruta dérefter citron Gver samt dofta dver litet socker. Lagg
fisken i en smord ldngpanna och sétt in i ugnen i 225° vérme. Os fisken med
fettet och nér den bérjar bli brun spides med mjolken och Gses med den
ofta. Nar fisken &r genomstekt och har fatt vacker farg, tages den upp och
s4s gores av skyn, som redes med vetemjdl utrort i kallt vatten. Farga sdsen
med soya s& den fér en vacker ljusbrun farg och salta nagot. Servera fisken
med jordértskockor och ev potatis.

Insant av: Fru Ingrid Lédwne, Vintrosagatan 50, HAGSATRA

UGNSTEKT TORSK MED KRAFTSMAK

1 paket djupfryst torsk finklippt dill
2 msk ordkt kaviar strébrid
1 dl griidde smdr el margarin

Torsken skéres i 2 em tjocka skivor, medan den &nnu &r djupfryst. Lagg ski-
vorna i en smord eldfast form och klicka litet smor eller margarin pé&. Blanda
kaviar, gradde och dill och sla &ver, samt stro till sist strobréd Gver alltsam-
mans. Stek i medelvarm ugn, 200°, tills fisken &r genomstekt.

Ins&nt av: Fru Mawd Eriksson, Skolvigen ¥ o, AKERSBERGA

TORSK A LA LOLO

Y2 kg djupfryst torsk /2 dl tomatketchup
1 stor knippa dill 4 tomater
1 dl tjock gridde

Smérj en eldfast form, lédgg ut torsken i botten pd formen, lagg darefter
pa dillen. Salta och tick torsken med tomatskivor. Ror ihop grédde och tomat-
ketchup och sl4 detta 6ver. Gradda ca 30 min i medelvarm ugn, 225-250".

Insdmt av: Fru Lala Carlsson, Nyodlingsvigen 43, BROMMEA
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FISK | FORM

1 paket djupfryst torskfilé 2 dl gridde

1 burk sardiner i tomat 3 msk tomatpuré

1 paket djupfryst dill el 1 knivsudd vitlokssalt
1 knippa firsk dill vitpeppar, salt

Skar fisken i 2 cm tjocka skivor och lagg dem i en smord eldfast form. Gor
en sas av det mosade innehdllet i en burk sardiner, dill, griddde, tomatpure,
vitlékssalt, vitpeppar och salt. Hall sdsen &ver fisken och gradda | medelvarm
ugn, 2007, ca 20 min.

Inghnt av: Fru Hildegard Franzén, Hojdgotan 8, NYHASHAMN

GRATINERAD FISK MED CHAMPIGNONER

sjdtunga el gbs citron

1 morot 1 burk champignoner
smor 2 msk riven ost

mjal stribrod

Fisken flas, befrias frdn ben samt skéres i filéer. Buljong kokas av huvud och
ben samt en morot ett par tim. En stekpanna smdrjes med smor, filéerna ned-
lagges, buljongen hélles pd och det hela far koka é-7 min. Gér en stuvning
av smor, mjol, litet svampspad samt ett par droppar citron. En del av stuy-
ningen hélles pa ett eldfast fat, filéerna ldgges ovanpéa och resten av stuv-
ningen hélles pd samt champignonerna. Stré riven ost och strébréd dver och
gratinera i het ugn 15 min.

Insdnt av: Fru Sonja Franck, Degerby Ghed, SVARTSIO

FISKGRATANG A LA GERALD
1 stort pkt djupiryst kelja el torsk salt, vitpeppar

2 purjolékar mijblk
2 medelstora mordtter 1 dgg
2 msk margarin strébrod
2 msk vetemjdl riven ost

Purjoltken klippes i 1 cm langa bitar och morétterna skéres i strimlor, Fisken
skiares i en cm breda skivor och légges i en smord ugnseldiast form och
saltas. Gor en sds av margarin, mjél, salt, vitpeppar och mjélk, som iillsam-
mans med |6k och mordtter far koka 56 min. Lat sasen svalna och rdr dér-
efter ned ett uppvispat agg. Hall sasen over fisken och strd strobréd och
riven ost &ver. Klicka margarin &ver och gratinera i 200° varm ugn ca 15 min.

Insdnt av: Herr Gerald Ohman, Bagartorpstingen &2, STOCKHOLM
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FESTLIG FISKGRATIN MED RAKOR

1 pkt djupiryst torsk eller kolja rakor
1 tsk salt riven ost
dill vit sas

Skér den djupfrysta fisken i skivor, strd pa salt och lagg skivorna pa ett smort
eldfast fat. Gor en tjock vit s&s och smaksétt med farsk eller djupfryst dill.
Tillsatt déarefter férska eller djupfrysta rékor. Hall réksasen over fisken och
stré riven ost dver. Gratinera i varm ugn, 2507, ca 25 min.

Insdnt &v: Fru Ruth Ohlander, Postlhda 759, FARENTUNA

DEN BASTA FISKGRATANGEN

1 kg gis, kolja, torsk, vatten

vitling, flundra el gradde

sltvar i filéer 2 msk kallt smér
shs: 1 msk smir 2 "/: mjsl salt, vitpeppar
fiskspad -4 msk riven ost

Rensa fisken i filéer. Koka en buljong pa skrovet, smaksatt med salt och sila
den. Rulla filéerna eller lagg dem utbredda och koka dem 10 min i buljongen.
Tag upp fisken, 14t den rinna av och lagg den pé ett smort eldfast fat. Fras
smor och mjél och spad med fiskspadet, ca 3-4 dl, dryga ut med vatten och
gradde. L&t sésen koka 5 min. Tillsatt 2 msk kallt smor samt salt och vitpep-
par. Bred sdsen over fisken, str& &ver riven ost och gratinera i god ugns-
varme 250-275 i 10 min.

insant aw: Fru Elin Gusiafsson, Bonnberga, STALLARHOLMEN

MIN GODA FISKRATT

1 stort paket djupfryst mjol
torsk- eller koljafilé mijilk

"2 tub kaviar skorpbrid
smor

Koka fisken i osaltat vatten, sld av spadet och lat fisken kallna. Smorj en eld-
fast form, lagg i fisken och bred kaviar &ver. Koka en vanlig tjock vit sas
av smor, mjol och mjélk, salta ej. SI& den sedan &ver fisken, stro skorpbréd
éver och nagra smorklickar. Gradda i ugnen tills fisken fatt ljusbrun farg.

Insént av: Sign. "M-N"", M. Norrgérd, Granhamra, HIULSBRO
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MARGARETAS GRATINERADE FISKFILEER

1 pkt djuplfryst kolja- el torskfilé 2 tsk salt

salt paprikapulver el vitpeppar
shs: 3 msk riven gul l5k

3 msk margarin 1 liten knippa finklippt persilja
2 aggulor 2 tsk citronsaft

Smor) en eldfast form och lagg filéerna | denna, om fisken &r djupfryst skar
fiskblocket i tjocka skivor. Strd pé litet salt och sétt in fisken i ugnen ca 15
min. Margarinet rores mjukt och dggulorna tillsattes en i taget. Tillsatt darefter
kryddorna och bred denna smet over fisken. Satt in formen i ugnen igen och
gratinera tills ratten fatt fin farg.

Ingant av: Fru Margareta Bergsivand, Skogsvagen 19, STRAMGMNAS

NAMNLOS FISK

4 flundra- el torskfiléer kantareller
finklippt dill riven ost
4 hg firska champignoner el

Smérj en eldlast form och varva fiskfiléerna dari med rikligt med finklippt dill.
Gdr en ganska fast stuvning av svampen och héll ver filéerna. Stré riven ost
over och gratinera i ugn tills fisken ar val genomstekt.

Insdnt av: Froken Eva Oscarsson, 5. Stenserum, ODENSVIHOLM

FISK PA GOTEBORGSYIS

1 paket djupfryst kolja el torsk mijalk
1 gul lék persilja
salt, peppar

Skér fisken i ca 4 cm tjocka skivor innan den hunnit tina upp. Krydda och vénd
skivorna | mjol och stek dem i margarin. Sl& darefter over mjolk och lagg
i den skivade l6ken och &t fisken sakta koka ca 10 min. Serveras med fin-
klippt persilja dver till kokt potatis.

Insént av: Fru & Bogwisi, Ulsdbaorgsvagen 11, EMSEEDE



KAVALIJERLADA

1 stor kummel, kolja el torsk 1 hackad gul Ik
salt 1 msk kapris
/=1 tsk javanesisk svartpeppar tomater

ev /2 tsk vitlokspulver persilja

1 knippa grislék smor

Rensa och tag ur ryggbenet pa fisken, skélj den vél, torka och bred ut den
med kottsidan uppét pa ett folieark. Salta, dofta &ver svartpeppar, ev vitloks-
pulver och lagg p& ena sidan av fisken graslék, hackad gul lok, capris och
s& mycket skurna tomater som fér plats, litet hackad persilja och nagra smor-
eller margarinklickar. Vik 6ver den andra sidan av fisken och rulla in fisken
hirt i foliearket. Vik in sidorna, placera paketet i en ldngpanna och satt in
pannan i varm ugn, 2507, och 14t den std 20-30 min. Ligg upp paketet pi ett
serveringsfat, klipp upp och putsa kanterna pé foliearket och servera med
potatis och gronsallad.

Insiint av: Fru Birgit Fougman, Ostgétagatan 34, STOCKHOLM

SMOGENMAKRILL
1 kg makrill 2 dl gridde
salt, 2 dl tomatjuice
7-8 kryddpepparkorn 4 msk riven ost

Makrillen rensas och légges ner i en smord eldfast form. Stor makrill skares
i bitar. Fisken smakséttes med salt och kryddpepparkorn. Blanda gradde och
tomatjuice och sl Gver. Satt in i medelvarm ugn ca 20 min. Efter ca 10 min
stros riven ost over.

insérl av: B Holm, Konvaloscenthemmet, Bergagdrden, EALMAR

MAKRILL | FORM

8 makrillfiléer salt, peppar

3 gula lskar smor

3 tomater el tomatpuré vitt vin el

1 stor knippa dill saften av '/» citron

Salta och peppra filéerna. Skala l6karna och skar dem i skivor. Bryn lok-
skivorna i smér och ldgg dem i botten pd en eldfast form. Lagg filéerna pé
lokbadden. Skdr tomaterna i skivor och téck fisken. Stré ett lager finhackad
dill &verst och klicka litet smér p&. Sétt in tormen i ugnen och spéd efter 15
min med vinet eller citronsaften utspddd med litet vatten. L&t fisken sta i
ugnen &nnu 15 min. Servera med potatis och gronsallad.

ingant av: Fru Margit Boman, Ekstugan Pl £041, MNYKDPING
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KOKTA FISKFILEER PA TOMATBOTTEN

8 hg fiskfiléer, djupfryst torsk 1-2 Gggulor
el dyl gridde

vitt vin el citron och vatien margarin

pepparkorn finklippt dill

salt 1 burk konserverade tomater
1 liten gul hackad lék 1 grén paprika

Koka upp litet vitt vin eller citron och vatten, kryddor och I8k, Sila spadet och
hall det dver de dubbelvikta filéerna i en kastrull. LAt det sjuda 10-12 min.
Tag upp filéerna med halslev och hall dem varma. Koka ihop spadet och fris
samtidigt den strimlade paprikan i litet fett. Hall tomaterna, utan spad, 3ver
paprikan och lat detta sjuda samman. Smaksatt med salt, peppar och litet
citron. Vispa ner gulorna, gradde (helst tjock) och en klick smér i det hop-
kokta fiskspadet och smaksétt rikligt med finklippt dill. Hall upp toma-
terna pé ett ganska djupt serveringsfat, lagg de dubbla fiskfiléerna i rader pé
detta och garnera med sésen.

Ingdint av: Fru Anna-Lisa Fr'|rh||.1r1£lI Ladugatan 11, STRANGMAS

FISK I MORNAYSAS

4 hg fiskfiléer ol 2 msk mjél

1 paket djupfryst fisk 4 kryddor

salt, peppar 5 msk riven ost
2 dl mjslk 1 dggula

2 msk margarin

Krydda filéerna och ligg dem i en smord form. Hall Gver mjolken och 14t
fisken koka i medelvarm ugn. Fras fett och mjdl till sdsen och spad med fisk-
spadet. Krydda och rér ned ost och &ggula och héll sedan sésen éver fisken.
Stré Gver riven ost och gratinera.

Insénmi av: Fru Anita Svensson, Dansiter, SODEREDPING

FISKALADAB
1 litet paket djupfryst fisk salt, peppar
1 kvist persilja 5 gelatinblad

Koka fisken. Légg den kokta fisken i en form, blanda i persilja, salt och pep-
par och sla dver gelatin blandat med fiskspad.

lnsint av: Fru & Bogwist, Uledborgsvagen 17, ENSKED
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FISK A LA GUNHILD

5 hg djupfryst fisk fiskspad och gridde
/2 morot en knivsudd socker
salt, vatten ': Bgg
sas: 1 msk smor citronsaft

2 msk mjol rikor

Fisken kokas. Smér och mjol fréses samman, fiskspad och grédde paspéades.
Sasen bor vara ganska tjock och far koka 5 min. Citronsaft och &gg tillsattes,
nér shsen svalnat nagot. Fisken lagges pa ett smort eldfast fat och sasen slas
Gver, Gratinera i god ugnsvarme och garnera med rékor. Serveras till
potatismos.

Ingant &v: Fru Gunhild Ahlsirand, Femdrevigen 37, OXELOSUND

LACKERT FISKFAT

1 paket djupfryst fisk 2-3 tomater

2-3 purjolékar timjan el basilika
polatis 50 g smilt smér

salt, peppar riven ost

citron ev gridde el tomatjuice

Rensa, skolj och skdr purjolékarna i tunna ringar och lagg pé ett valsmort
eldfast fat, s& rymligt att ocksd potatisen far plats. Stro fiskblocket med salt
och peppar och droppa ver litet citron. Fiskblocket skall vara knappt halv-
tinat. Lagg fiskblocket pad purjobédden, tack det med skivade tomater, salta,
peppra och stré pé litet timjan eller basilika. Ldgg potatisen runt om, salta
och peppra. Tack med smérklickar eller smalt smor och strd péd riven ost. Stek
ca 30 min i 225" varm ugn tills fisken &r vit igenom och potatisen mjuk med
gyllenknaprig yta. Mot slutet av stekningen kan nagra skedblad gradde eller
tomatjuice héllas over fisken, om ratten onskas extra sasig.

Insdént av: Fru Sonja Ololsson, Morrbackagatan 10, VISBY

STEKT RODSPATTA MED GOURMETSMOR

1 paket djupfryst rédspiitta 2 hardkokta finhackade dgg
strébrod 1 finhackad lék
gourmetsmor: 2 msk finhackad persilja

1 "2 hg smir 2 finhackade tomater

Lat spattafiléerna tina upp. Salta och peppra fisken latt och vind dem i stro-
bréd och stek dem vackert guldbruna i sméar. Strax fore serveringen brynes
smoret till sasen latt och de finhackade ingredienserna far frasa upp ett dgon-
blick. Sdsen hélles sedan &ver fisken och serveras.

Insdmi av: Fru Marianne Carlsson, Hagavigen 7 a, KOPING
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SPATTAFILE MED SKALDJURSSAS

1 ridspittor (ca 1 kg) 2 Y1 msk vetemjol
1 citronklyfta 4 dl fiskspad

salt 1 Hggula

lag: 1 '/ msk salt per | vatten 1 msk smér

5 skiver gul lék 4 kryddor
persiljekvistar (salt)
vitpepparkorn garnering: rakor,
sas: 1 msk smir el margarin hummer el musslor

Rensa och skolj fisken och gnid in den med salt samt gnid den invandigt med
citron sa blir fiskkottet vitare, Koka upp lagen och lagg i fisken. Det skall inte
vara mera lag an att den precis ticker fisken. Lat fisken sjuda under lock
15 min. Tag upp och tag forsiktigt loss filéerna. Hall dem varma i en djup
karott. Fras smor och mjal till sésen utan att det tar farg. Spad med fiskspadet
och ev skaldjursspad. Tag kastrullen fran varmen och tillsétt dggulan under
kraftig vispning. Lat sdsen sjuda upp under fortsatt vispning. Vispa ner smoret
i omgdangar. Smaka av med 4 kryddor och ev salt. Hall sasen Gver fiskfiléerna,
garnera med skaldjur och ev nagra sma persiljekvistar.

Ins&nt av: Fru Margareta Jonsheden, Ramundervigen 47, LAXA

GRATINERAD SPATTA MED POTATISMOS

1 paket djupfryst riadspitia 50 g skirat smdr

1 paket potatismos sas: 1 dl gridde el graddmijiolk
4 msk smor 1 msk margarin

5-4 dl mjolk 1 s msk vetemjdl

7 di vatten 4 kryddor

1 tsk salt ev 1 paket rikor

Tina fisken, sa att filéerna géar att lagga ut i en stor gratinform. Salta litet och
lagg over aluminiumfolie. Satt in formen i ugnen, 140-150" varme, tills fisken
ar kokt. Gor under tiden potatismos enligt anvisning pa paketet, men nagot
fastare. Gor en sas av gréadde, margarin och mjdl och lagg ev i ett paket
rékor, Tag ut formen ur ugnen, lagg potatismos i en bred rand runt formen.
Hall sésen i mitten. Skira smoret och hall det dver potatismoset. Gratinera |
het ugn tills moset tatt vacker farg.

Insant aw; Fru Birgitta Strandberg, Lorensbergsvagen 58, WEMDELSD
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FISKGRYTA

1 stort paket djupfryst spitta tomater

3 msk margarin 2 tsk salt

1 gula lokar vitpeppar

1 purjolék 1 lagerblad

& medelstora potatisar (1 V2 dl vatten)
4-5 tomater eller persilja

1 liten burk hela konserverade

Stall det djupfrysta fiskblocket ps kant och skdr det i ett par cm tjocka
skivor. 5tré Gver litet salt. Skala 16k och potatis och skér i tunna skivor. Fris
loken latt i margarinet. Varva fisk, 16k och potatis i en gryta. Doppa de farska
tomaterna i hett vatten och dra av skalen. Ligg dem eller de konserverade
tomaterna overst i grytan. Strd Gver resten av saltet, litet nymalen vitpeppar
och lagerbladet. Hall Gver tomatspadet eller vatten, lagg lock pa grytan och
satt in den i varm ugn, 2507, 50-60 min. Servera grytan med klippt persilja.

Insdnt av: Fru Elin Lindborg, Histhagsvagen I B, GUSTAVSBERG

TORSKROMSLADA
1 burk torskrom salt, vitpeppar
1 dl gridde dill
1 dgg

Torskrommen blandas ut med gradde och &gg. Smaksétt med salt och vit-
peppar samt klipp litet dill i. Gradda i ugnen ca 20 min tills ladan fatt farg.

Insént av- Fru Siv ¥Ydling, medl 488

BOCKLING- OCH TOMATLADA

& biécklingar 1 &gg
salt, peppar 1 'z dl mjslk
2 tomater salt

| en smord form lagges rensad och kryddad béckling och ovanpa kryddade
tomatskivor. Over det hela slas en dggstanning av &gg, mjélk och litet salt,
Graddas i varm ugn, 250-275", tills den blivit fast och fatt vacker farg.

Ingdrl av: Fr Kerstin Bergsirdm, c/o F Johansson, Eungsgatan 5, LINKDBING
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GODA LADAN

rom efter fdrsk stromming ev 1-2 dl gridde el mjslk
mjolke 1-2 msk margarin

& ansjovisar 2 msk strébréd

'/2 | potatis till formen: 'z msk margarin
3 msk klippt grislok 2 msk strébréd

salt, vitpeppar

Rommen lagges i kallt vatten 10-15 min, upptages och far rinna av. Ansjo-
visen rensas, skares i bitar, potatisen skalas och skares i tarningar. | en smord
och broad eldfast form nedvarvas rom, ansjovis, potatis och graslok. Sist
tillsattes salt, peppar och gradde. Overst stros strobréd och smarklickar.
Graddas ca 30 min.

Inghnt @v: Fru Emmy Gustavsson. Hugelsta ghrd, ESKILSTUMA

STUVADE FISKBULLAR MED GRONSAKER

'+ burk fiskbullar i spad shs: 2 msk smér

2-3 purjolékar 4 mek vetemjal

5-6 mordtter & dl fisk- o grénsaksspad
s burk Brter 1 dl gridde

2-3 msk smér salt, peppar

salt, socker hackad persilja

i-4 dl vatten

Rensa gronsakerna, skiér dem i skivor eller tdrningar. Frds upp smoret i en
kastrull, lagg i gronsaksskivarna, spad med litet kokande vatten, krydda och
|4t dem koka mjuka under lock. Dela fiskbullarna i skivor och sila ifran spa-
det. Fras smdr och mjdl till sds och sp8d med spad och gridde. Lat sasen
koka slat och jamn, lagg i fiskbullarna, &rter och de kokta grénsakerna.
Blanda forsiktigt samman allt och smaka av stuvningen. Garnera med per-
siljia och servera med kokt eller rastekt potatis.

Imgant av: Fru Margil Milsson, Radarvigen ¥, VIGGBEYHOLM

HARLIGA FISKBIFFAR

V2 kg rensad fisk 2 agg
2 dl strébréd gridde
sall, peppar ev l&k

Mal fisken en gang och blanda samman farsen sa den blir ganska l6s. Spad
med gradde. Forma farsen till biffar och stek dem mérkbruna i smor eller

margarin.
Insént av: Fru Eivor Milsson, Eamsdal &77, VALDEMARSVIE



KOKT GADDA MED GRONSAKER OCH
PEPPARROTSGRADDE

1 '+-1 "1 kg gadda 1 burk konserverade eller

till kokning: vatten &8 farska tomater

1 msk salt per | vatten 1 liten gul l5k

& vitpepparkorn smir el margarin

1 liten gul 18k spackad med 1 V=1 dl tjock griidde,

5 kryddnejlikor vispad och smaksatt med finriven
1 paket djupfrysta arter pepparrot

Rensa fisken, skol) den val och tag vara pa eventuell rom. Gnid fisken med
salt och 14t den ligga och dra medan ni kokar lagen. Koka upp vatten, salt,
pepparkorn och spackad lok, lagg lock over och 14t lagen sjuda ca 15 min,
Lat den svalna. Placera gaddan i fiskkittel, eller pa eldfast fat. Hall lagen
over och tack med aluminiumfolie om géddan skall kokas i ugn. Berdkna da
20-30 min i 200-225 varm ugn. Kokas fisken ovanpé skall lagen ticka fisken.
Koka upp och skumma val. Lagg sedan lock éver och sjud fisken ca 20 min.
Koka arterna enligt bruksanvisningen pa paketet, varm tomatkonserven eller
smorkoka de farska tomaterna. Fl& gaddan och lagg upp den pa varmt serve-
ringsfat, placera de varma gronsakerna bredvid och stré finhackad 16k over
tomaterna. Servera med pepparrotsgradden och bjud kokt potatis till.

Insdnt av: Fru lris Thérnsten, Skogibacken 17, SUNDBYBERG

HAMBURGERGADDA

1-1 Y2 kg gadda 1 "2 msk riven ost
i msk salt 1 2 dl strébréd
1 tsk Attika 1 msk smiilt kriftsmor
1 "s msk smér 1 Y2-2 dl gradde
1 dggula
Fisken rensas, skares ut i filéer, skoljes och gnides in med salt och attika och

far ligga en stund. Fisken torkas darefter val i en duk, penslas med smalt
smor och den sondervispade aggulan. Doppa den dérefter i riven ost och
strobrod. Fiskfiléerna lagges i en med kallt smér bestruken ugnspanna, det
smalta kraftsmoret och gradden hélles over, och fisken stekes hastigt i varm
ugn. Ugnstemperatur 250 . Stektid 20-30 min, varunder fisken Gses uppre-
pade ganger. De sista 10 min frankopplas varmen helt,

insant av: Harr Per Rolan Logw, Valthornswagen b, MYNAESHARMPE
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SIOTUNGSFILEER

5-6 sjétungsfiléer 2 aggulor

citronsaft saft av en /1 citron
salt salt

sas: 'Is knivsudd vitpeppar
100 g smor '+ tsk socker

50 g mijal 100 g smalt smér

1 dl witt vin persilja

Filéerna penslas med citronsaft, bestros med salt och far vila en timma. De
torkas pa ren handduk och lagges bredvid varandra i en rymlig kastrull med
vatten, som gar natt och jamt over fisken, Lat fisken koka 10 min. Smér och
mjdl frases tillsammans och spddes med fiskspad och far koka 10 min. Vinet
paspades darefter och sadsen far koka upp, varpéd dggulorna vispas i. Smak-
satt med citronsaft, sall, vitpeppar, socker och smalt smor. Sasen far endast
sjuda for att ej skara sig. Sla sasen het over filéerna och garnera med per-
silja.

Ingfinl av. Fru Ingeborg Dahl, Hokarvagen 31, HAGERSTEM

LAXORING | FORM

1 halv sida laxéring el 1 kg potatis

2 sma sidor 2 dl tjock gridde
1 dgg 1 '3 dl mjolk
strobrod graslok

Vattenlagg fisken s& att den blir sa salt som &nskas. Skér den i skivor, doppa
skivorna i vispat dgg, strd dver strobrod och stek dem sedan ljusbruna i olja.
Potatisen kokas och far kallna och skares dérefter i tunna skivor. Lagg dér-
efter i en eldfast form varvtals med fiskskivor och potatisskivor. Blanda grad-
de och mjdlk och héll det dver rétten. Gradda i ugnen tills den fatt vacker
ljusbrun farg. Klipp graslok dver och servera.

inganl av: Fou Karin Mattison, Skyneholmsvagen 18, SOLNA

GOTT PA FISKRESTER

rester av stekt el kokt fisk lok
vit sas ansjovisfiléer
hardkokta 3gg

Gor en god vit sas och blanda ner hackade fiskrester. Hall upp sasen pa ett
varmt fat och garnera med aggskivor, brynt 16k och ansjovisfiléer.

inganl av. Fru Greta Berggren, Anundvagen 11, DIURSHOLM
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TOMATFYLLD GOSFILE

2 gosfiléer tomater
1 msk dill smor
1 msk persilja 1 a2 dl gridde

Salta och panera filéerna. En filé lagges i botten av en vl smord form. Dill
och persilja stris dver och dérpd ett lager tomatskivor. Den andra filén lag-
ges ovanpa och tryckes till. Lagg rikligt med smarklickar Gver och sétt in i
ugnen. Nér den bdérjar fa férg spades med 1 dl vatten och Gses ofta. Sist
tillsdttes gradden. Garnera med persilja, tomater och citron.

Insdnt av: Fru Elin Lindborg, Histhagsvigen @B, GUSTAVSBERG

KOLJA MED CHAMPIGNONER

1 paket djupfryst kolja 1 dl tjock gridde
salt 1 liten burk skivade champignoner
margarin

Dela de djupfrysta filéerna i tjocka skivor. Lagg bitarna i en val smord eld-
fast form. Salta. San in fisken i medelvarm ugn ca 15-20 min. Hall p4 den
tjiocka gradden och champignonerna, sedan vattnet silats av, och |&t det st
i ugnen 510 min.

Insd@nit av: Fru Margareta Bergstrand, Skogsvagen 9, STRANGMAS

GRATINERAD KOLJA A LA KARIN

1 stort paket djupfryst kelja smor

salt, peppar dill

1 gul l6k 1 burk krabba el rikor
gradde riven ost

Koka fisken i kort spad med salt, peppar och |ok. Lagg darefter fisken i en
smord form. Koka en sés av spadet, gréadde och en stor klick smor. Klipp mas-
sor av dill och tillsatt val rensad krabba eller rékor. Hall sdsen Gver fisken
och stré drivor av riven ost &ver och gratinera i ugnen nagra minuter.

Insént av: Fru Karin Gusiaveson, Sockenplan 376, ENMSKEDE
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PEPPARROTSGRATINERAD FISK m AKRTER

1 paket djuplryst kolja 2 dggvitor

1 tsk salt 1 msk riven pepparrot
1 hg majonnis 1 burk hushéllsirter

1 /2 dl gridde

Skar fiskblocket i tunna jamna skivor och lagg i en rad p& ett smort graténg-
fat, héll spadet av drterna och placera hilften av arterna pé varje sida av
fisken. Blanda majonnés, gradde och de hart vispade dggvitorna samt pep-

parroten. Strd salt Gver fisken och bred blandningen dver fisk och arter.
Gradda i 20 min i ej for het ugn.

Inséint av: Fru Chrigtina Mardstrém, Hammarbackn 13, DANDERYD

MIN GODA FISKGRATANG

1 paket djupiryst "hyse” 4 dl mjalk
salt svampspad
svamp 2 agg
smir el margarin 1 tsk senap
3 msk vetemjdl strébrid

Ligg de rda upptinade fiskfiléerna pa ett val smort gratdngfat. Salta ganska
rikligt och bred svampen &ver, sedan spadet silats av. Koka en tjock sés
av smor, mjol, mjolk och svampspad. Rér ned dggulorna och smaksétt med
senap. Tillsétt de hért vispade &ggvitorna, nér sasen svalnat. 514 sasen Gver
fisken, stré Gver stribrid och gradda i 2007 varm ugn tills fisken &r fardig
och ytan fatt férg. Garnera med persilja och citronskivor och servera med ski-
rat smdr och potatis.

Ing&nt av: Fru Greta Gustafzson, Fridhem, SKEPPTUMA

FISKPUDDING

10 medelstora kokta potatisar 2 sk salt
rester av kokt eller stekt fisk 1 tsk socker
3 kkp mijélk vitpeppar
3 dsk mijbl riven ost

Potatisen skéres i bitar och fisken rensas noga frédn alla ben. Mjblet frises
med margarin och spaddes med mjélk till en tjock stuvning. Potatis, fisk och
kryddor tillséttes. Stuvningen hélles i en smord och bréad form och rikligt

med riven ost och strébrod strbs Gver. Gratinera och servera med skirat
SMOT.
Insdnt av: Fru Signe Mattisson, PI 439, ATVIDABERG
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KALL KALASFISK MED CITRONSAS

kall kekt fisk, torsk, kolja, 2 msk mjsl

kummel el ngn laxfisk 1-2 citroner

7-8 msk margarin 4 dl fiskspad el vatten
4 aggulor salt

Fisken, som kan vara féarsk eller djupfryst, kokas, far kalina, rensas noga och
ldgges upp pa stort fat i form av en rétt hég fisk, som packas ihop ganska
fast. Aggulorna, margarinet och mjdlet réres kallt tillsammans i en saskastrull.
Margarinet bér vara mjukt. Kastrullen sattes pd och man vispar hela tiden.
Fiskspadet tillsattes litet i sénder. Nar sasen sjudit tills den tjocknat, tages
kastrullen fran spisen, men vispningen fortsatter &nnu ett tag. Tillsatt litet
margarin och smakséatt med salt och citronsaft och ev en aning socker. Sedan
sasen kallnat bredes den ut over fisken pa fatet sa att den tackes helt. Gar-
nera med spada salladsblad, tomater och citronskivor.

Ingént av; Fru B Hallén-Frisk, Kristalivigen 17, HAGERSTEM

FISKPUDDING PA KALL KOKT FISK

kall kokt fisk salt, vitpeppar
‘2 hg smébr 5 Hgg

1 dl mjalk kokt potatis
i | mijilk

Fras smor och mjél tillsammans och spédd med mj6lk. Koka stuvningen ca
10 min, smaksatt med salt och vitpeppar och tillsatt aggulorna. Skar den val
rensade fisken i sma bitar och hacka potatisen fint och rér ned alltsammans
| stuvningen. Vispa dggvitorna hart och ror forsiktigt ned dem. Hall alltsam-
mans i en smord och brbad form och grédda puddingen ca 30 min.

insént av: Fru Dorry Makitalo, VEstra Sund, NORA STAD

ONIGARA-YAKI (Japansk skaldjursratt)

3 havskriftstjiirtar pr persen 12 msk japansk soya
8 msk sherry 4 msk socker

Satt upp havskraftstjrtarna pa steknal. Blanda sherry, soya och socker.
(Blandningen racker till 34 stjdrtar) L&t blandningen sjuda. Doppa havskréf-
lorna i soya-blandningen och halstra. Upprepa doppningen ett par géanger.

Servera med vandstekta dgqg.
Inshint av: Horr Ewrl Levi-Corlgson, EATTINGE
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KALL FISKRATT m GRONSAKSREMOULAD

vitling, torsk el gés i filéer Attikssprit
salt vindger
persilja socker

dill attiksgurka
graslik farsk gurka
vitpepparkorn dill

sas: smdr, mjil och mijalk ‘s burk drter
1 msk senap

Fiskfiléerna kokas med en tsk salt, persilja, dill, gréslék och nagra vitpeppar-
xorn. Lat fisken sjuda langsamt 1520 min och 14t den sedan kallna i spadet.
Gér en sas av smdr, mjél och mjélk och 1at den koka nagra minuter. Nar
den &r néstan kall nedréres senap, ndgra droppar attikssprit, litet vindger
samt socker. Tillsétt sedan hackad &ttiksgurka, farsk gurka, dill och &rter.
Lagg de kalla fiskfiléerna pa ett fat och héll rikligt med sas &ver, garnera
runt om med salladsblad, gurkskivor och rikor.

Insdnt av: Fru Elin Gustafssan, Rénnberga, STALLARMOLMEN

FISKGRATIN

% kg gos el firdiga fiskfiléer gradde el mjdlk

1-2 msk smér 1 liggula
saften av 'z citron 1 msk gridde
4 msk vatten gratinering:

1 tsk salt riven osl

sas: 1-2 msk smor stribréd

2 msk vetemjsl smilt smor

4 dl fiskspad

Lat fiskfiléerna ligga ca 10 min. i saltat kallt vatten, 3 msk salt per liter vat-
ten. Smdrj en lag kastrull eller ledfast form, lagg ner fiskfiléerna och droppa
citronsaften dver. Hall pad vattnet och tack formen med ett smérat smorpap-
per och koka fisken ca 10 min i medelgod ugnsvdrme, 200-225" Tjocka
filéer bor vindas efter halva tiden. Tag dérefter upp fisken och lagg den pa
ett smort eldfast fat. Fras samman smér och mijsl till sdsen. Spad med fisk-
spad, gradde el mjolk. Lat sdsen sakta koka minst 5 min. Blanda ner gulan
utrérd i litet gradde och smaksétt ssen vél. Bred shsen Gver fisken, stro
pa strobréd och riven ost och fukta ytan med litet smilt smér. Gratinera i
mycket god ugnsvérme, 250-275", 5-8 min.

Inghint av: Fro Rubl Ohlandes, medl. 348
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UGNSTEKT AL

1" kg &l 3 msk skorpmjél
1 msk salt margarin
1 &gg

Rensa och fl& alen, skar ndgra latta skdror Gver ryggen med 4-5 cm mel-
lanrum. Gnid in den med salt och placera den i en smord eldfast form, sé
att den ligger i ringar. Pensla den med uppvispat &gg och stré éver skorp-
mj6let. Satt in den i medelvarm ugn, 225°. Pensla eller s dlen ett par ganger
under stekningen med det fett, som bildas i formen eller tillsatt ev litet extra
margarin. Stektid 3040 min. Servera med citronklyftor till.

Insént av: Fru Sylvia Axelsson, Bagaregatan 7, NYKDOPING

CURRYAL PA CHILESKTT

Y2 kg &l 2 kkp ris
Ya | vitt vin 3 tsk curry
2 lagerbirsblad salt

5 nejlikor dill

& enbdr

Alen lagges i vinet tillsammans med lagerbérsblad, nejlikor och enbér och
far sakta koka Gver svag eld i 10 min. Rosta 2 kkp ris i smér, tillsatt fiskspadet
och koka i 10 min &ver svag eld. Krydda med curry och salta efter smak.
Fl& &len och tag ur den samt skér den i 2 & 3 cm l&nga stycken. Ligg bitarna
i riset tillsammans med en handfull finhackad dill. L&t st4 och dra under lock
i kastrullen ca 10 min p& varmt stille.

inglint av: Herr Eurt Levi-Carlsson, EATTINGE
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ITALIENSK KOTTSAS

/s kg malet kitt 1 buljongtérning
1 stor gul lok tomatpuré
1 bit selleri pulv. riéd paprika

kryddpeppar, vitpeppar, salt

Lok och selleri rives grov och brynes lit. Kéttfdrsen finférdelas med en
gaffel i stekpannan och far bryna tills den far vacker firg. En aning vetemjél
doftas Gver, s& att sasen blir lagom simmig. Spéd med buljong. Smaksatt
med tomatpuré och mycket kryddor.
Serveras till spaghetti el kokt potatis.

Insint av: Fru Uila-Stina Johansson, Odengatan 5, NORRKDPING

MALDA KALVBIFFAR

5 Y1 hg kalvlirs ‘= sk vitpeppar

1 hg fliskfsrs & skivor rikt skinka

1 &gg 2 msk smér el margarin
2 msk strdbréd 2 dl kokande vatten
2-3 dl mjélk ‘2 dl gradde

1 msk potatismjsl tomatpuré

'f» msk salt

Arbeta samman det finmalda kéttet med &gget, strébrisdet som legat i blét
i mjolken, potatismjolet och kryddorna. Arbeta farsen vil och avsmaka den.
Forma den till smé& runda biffar, ej tjockare &n att de kan ldggas ihop tva
och tvd med en skinkskiva emellan. Tryck ihop biffarna val och stek dem
vackert bruna. Nér alla biffarna &r stekta, lagges de i en liten gryta och stek-
pannan vispas ur med det kokande vattnet, som hélles dver biffarna. LAt bif-
farna eftersteka 5 min. Légg upp dem p& varmt serveringsfat. Spad stekskyn
med gradde och smaka av sdsen med litet tomatpuré innan den hélles Gver
biffarna.

RUSSEBIFFAR

Y2 kg malen oxfirs sall, vitpeppar
2 msk finhackad persilja champignoner
1 hg mjukt smér tjock gradde

50 g finhackad smirbrymt 5k

Blanda ingredienserna och arbeta smeten vil. Darefter formas smeten till
sma biffar som doppas i vetemjél och stekes i smér. Pannan vispas ur med
litet tjock grédde, som serveras sarskilt. Biffarna serveras pd stekta brod-
skivor, pd varje biff en stekt champignonhatt. Stekt potatis serveras till.

Ina&mt av: Fru Eva Maoling, Elnmmn-ll}e-rgip&g'n 147, HEGERSTEM
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KOTTFARSLIMPA | UGN

2 kg ren kétifirs 1 msk potatismjil
1 burk champignonsoppa 1 tsk salt

1 dgg vilpeppar

/3 dl rivebréd 2 tomater

'f= dl hackad gul Ik riven ost

'+ dl hackad persilja 2 msk margarin

Blanda alla ingredienserna i en bunke och forma farsen till en limpa direkt
pa ett kallt fat, som endast smérjes dér limpan skall ligga, annars flyter den
ut. Gradda i 175" varm ugn 1 tim, utan att 5sa. Ta sedan ut limpan och lagg
pa de skivade tomaterna, peppra och salta latt, ligg pa margarin i klickar
och strd Gver riven ost. Gridda igen i 15 min i litet varmare ugn. Ev. kan
sedan 1 hg grovt hackade champignoner frasta i smor stros Bver.

Ingant av: Fru Gurli Pilerud, Kummelbyvigan 10, SOLLENTUMA

FALSKA KYCKLINGLAR

10 st pinnar 1 msk riven gul l5k
(glasspinnar géar bra) 1 aggula

300 g kalviars 1 dl gridde

150 g malen rékt skinka vatlen, salt o peppar

Y2 dl finsiktat skorpmil

Ligg skorpmjdl i en bunke och tillsatt 4gg, gradde och kryddor. LAt detta sta
och svalla en stund och tillsatt sedan skinkan och farsen. Ror farsen tills den
blir tradig och fin. Forma den sedan runt pinnarna, som ett kycklinglér. Pa-
nera dem i skorpmjél och lagg dem sedan i en smord eldfast form eller lang-
panna och gradda i ugn med nagra smorklickar ovanpa. Nar laren fatt farg
spades de med vatten eller buljong och far stad i ugnen 30-40 min. Os dem

ganska ofta under tiden.
Imgant av: Fru Marla Perason, Lillebovagen 28, SOLLENTUML

KALVYBULLAR

2 hg flaskfars vitpeppar, salt
2 hg kalvfdrs (paprika)

1 dgg baconskivor
2-3 mosade potatisar katrinplommon

Blanda och arbeta farsen val, Forma sedan smé runda kotletter av den och
tryck ner ett urkdrnat katrinplommon i, och linda en baconskiva om. Gradda

tugn i 175" varme.
Ingant av: Fee G M Balin, Gotgatan 17 E. LINKOPING
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EN GOD OCH ENKEL KOTTRATT

7 hg kittfars skorpmjol

3 hg flaskfdrs vatten

1 dgg 1 hg champignoner
1 medelstor gul |8k gridde

salt, vitpeppar persilja

Sla agget i en skal. Tillsatt ca 1 kkp skorpmjol. Blanda med vatten till en
tjiock smet och lat det std och svalla. Tillsatt salt och vitpeppar efter smak.
Riv den gula |6ken i massan och rér om. Champignonerna hackas i bitar och
brynes |att. Lagg farsen i skorpmijclsblandningen och sld den avsvalnade
svampen over. Blanda sedan alltsammans val. Spola en skdrbrida i kallt
vatten och forma sedan férsen pad denna till en lang limpa. Skér limpan i
1 ¢m tjocka skivor och lat dessa steka langsamt i stekpannan. MNar de &r
fardigstekta, slds gradde &ver till sas. Tillsatt ndgot soya fér fargens skull,
Servera med finklippt persilja Gver,

Ingdnt av: Fru Bennie Gladh, Spetiekaksvigen 54 FARSTA

LIES KOTTRATT

5-6 hg kottfars 2 gula lckar
2 helst gamla mordtier skorpmjél

2 purjolékar 1 igg

1 litet blomkalshuvud tematketchup

Smaksatt farsen med salt och peppar och rér ned litet skorpmjal och agget.
Ansa och skdlj gronsakerna. Skala l6karna och skér 16k och gronsaker | smé-
bitar. Bryn alltsammans i en stekpanna. Rér ned kottfarsen i detta och spéd
med tomatketchup och litet mer stekfett, om det behovs. L&t rétten puttra
under lock 45-60 min.

Insant av: Fru Maj-Bon Stigberg, Dannemanseigen 1, LIDINGD

KALYFARS- OCH BLOMKALSPUDDING

4 hg kalvidrs 2 msk smr el margarin
1 dl mjalk 4 msk vetemjsl

1 &gg 4-5 dl kalspad och mijélk
salt, vitpeppar riven ost el skorpmjél

1 blomkalshuvud

Blanda farsen med mjolk, 8gg och kryddor. Koka blomkalen nastan fardig
i saltat vatten. Varva fars och blomkéalsklyftor i en smord eldfast form. Fras
matfett och mjol samt spid med spad och mjélk. Krydda latt och hall sdsen
over puddingen. 5trd riven ost eller skorpmjol over. Gradda i medelvarm
ugn, 225", tills farsen ar fardig.

Serveras ev med svampsas.
Ingant av: Fru Solgerd Hansson, Mygatan 8 a, GMESTA
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PERSILIESPACKAD KOTTFARS

1 dl skorpmijél 2 klyfhor vitlsk

3 di starkt bryggt kaffe '+ @gg

Ys kg kottfars 50-75 g margarin

1 igg 4-5 di kokande vatten
sali, vitpeppar 1 gul I8k

1 dl gridde 1 morot

persilja

L&t skorpmjdlet svalla i kaffet. Tillsatt farsen och gget och smaksatt med salt
och vitpeppar. Arbeta farsen val och tillsétt gradden under tiden. Farsen bor
vara témligen fast. Smérj en langpanna, légg i farsen och forma den till en
avléng langd. Pressa eller stdt vitloken och doppa den sénderdelade persil-
jan i vitloksmassan. Spéacka kottfarsen genom att stoppa i persiljan med hjalp
av en kniv. Pensla med uppvispat agg. Bryn farsen i 250" vérme, Spéad litet
i taget med det kokande vattnet vari margarinet smaélts. Sénk ugnstempera-
turen till 175°. Tillsétt l6ken och moroten som skurits i bitar. Lat farsen steka
ca 40 min eller tills klar vatska sipprar fram d& man provar med en sticka.
Os da och da.

Insént av: Fru Greta Blomberg, medl 715 SKARBLACKA

NAGONS GODA KOTTBULLAR

100 g oxférs salt, peppar
50 g kalvférs "1 rivet dpple
50 g flaskfiirs gridde

1 Yz dl mjélk vetemjal

Ys dl skorpmijsl

Ox-, kalv- och flaskfars blandas och arbetas val med skorpmjclet som fatt
svélla i mjclken och rivet dpple. Krydda och avsmaka. Forma farsen till sma
bullar och stek i margarin. Gor en god sas av skyn, vetemjdl, gridde och
kryddor.

TVARTOM
8 st jimna fina lokar 5 hg kitifdrs

| stallet for att fylla loken med farsen gores tvart om. Blanda farsen p& vanligt
sétt, men den kan vara ndgot fastare. Lokarna kokas och far rinna av. Darefter
ligger man fars runt omkring dem, s att den sitter fast ordentligt och de
maskerade lokarna lagges i eldfast form med smélt margarin i botten. Lokarna
penslas och séttes in i ugnen. Nar kéttet bérjar brynas spades med litet av
Iokvattnet. Stektid ca 30 min. Serveras med skysasen och persiljepotatis.

Inshnt ov: Fru Carin Mirtensson, Brbviksvagen 98, NORREDPING
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DELIKATESSKOTTBULLAR |
250 g kalvkatt 1 dl skerpmj&l

250 g flaskkon '/ dl vatten
2 medelstora potatisar 2 dl tjock grédde
1 msk hackad lok 1 gg el 2 Aggulor
1 msk smir salt, peppar och socker

Kalvkottet och flaskkittet males tillsammans med potatisen. Den finhackade
I6ken brynes |att i smér och blandas i farsen. Skorpmjélet blandas med grédde
och vatten och far svalla. Farsen arbetas kraftigt minst 10 min under vilken tid
aggulor, skorpmjdlsblandning och kryddor tillséttes. Férsen avsmakas och
formas till smé& bullar, vilka stekes vackert bruna i det brynta sméret. Kott-
bullarna ldgges i en gryta och steksmoret slds dver och far std och sakta
smasteka 5-8 min.

Insénil av: Fru Edii Edlund, Em:bg,lmnuigr.n I8, NORRKGPING

GRONT POTATISMOS MED KOTTBULLAR

potatismos 1 pkt djupfryst spenat
margarin kotibullar
salt, peppar mordtter

Géor ett riktigt gott potatismos. Tillsatt en stor klick margarin, salt, peppar samt
ett paket varm upptinad spenat. Ligg upp potatismoset direkt pd tallrikarna
i ringar och fyll i mitten med kottbullar. Skér stavar av kokta morétter och

garnera runt om.
Inssni av: Fru Carin Mbrensson, BriviksvBgen 78, NORRKDPIMNG

KORYRAGU | MACCARONIRAND

200 g maccaroni 2 +3 dl griddmijilk
1-2 lokar 2-3 msk tomatpuré
250 g falukory salt, vitpeppar

1 Y2 msk vetemjsl

Koka maccaronin enl anvisning pd paketet. Skar 16k och falukorv i térningar
och bryn i smor eller margarin. Tillsétt vetemjdl och spid med gréddmislk,
litet i taget. Smaksétt med tomatpuré, salt och vitpeppar. Ligg upp macca-
ronin i en krans pa ett stort varmt fat. Det blir extra fint om maccaronin packas
1 en smord kransform, som far std Gvertéckt i varm ugn ca 10 min och sedan
stialpes upp pa serveringsfatet. Fyll randen med ragu och klipp persilja dver.
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OSTSPACKAD FALUKORY

68 hg falukorv B sma gula lékar
1 Y+2 hg helfet ost salt, peppar
4 stora tomater 2 msk senap

Dra skinnet av korven och lagg den i en smord eldfast form. Skar den i om-
tjiocka skivor, men ej helt igenom. Skar osten i skivor, stryk senap pa dessa
och stick dem mellan korvskivorna. Skala och farvall l6karma och lat dem
rinna av. Doppa tomaterna i kokande vatten och dra av skinnet. Légg ioma-
terna pa ena sidan om korven och l6ken pa den andra. Klicka smé&r dver och
stek i ugn tills korven fatt fin farg. Os med stekfettet da och da och spad med
litet buljong eller tomatjuice om det behdvs.

Ingéint av: Fru Ulla Areskoug, Edingvigen 11, EKTORP

KORY | LOKTOMAT

1 medelstor finhackad gul I5k 3-4 skalade tomater
1 msk margarin salt, vitpeppar
& wienerkorvar paprika, persilja

Fras loken i margarinet. Skér korvarna i bitar eller skivor och lat dem bryna
tillsammans med loken. Skar tomaterna i klyftor och |at dem puttra med 6k
och korv. Krydda med salt, vitpeppar och paprika och stré till sist litet hackad

persilja over,
Ins&nt av: Fru Mul-ﬂrqll Eosén, Box 707 B, ATVIDABERG

FRUKOSTKORY | ©OL

8 frukostkorvar "1 tsk vitpepparkorn (litt krossade)
W2 flaska mérkt &1 3 nejlikor
1 lagerblad ev 1 gul I6k

Bryn korvarna i smor eller margarin och lagg 6ver dem i en gryta. Tag ej med
fettet. Spadd med 6l och krydda med lagerblad, vitpeppar och nejlikor och
ev 1 skivad gul I16k. Sjud sakta 15 min och servera med nykokt potatis, potatis-
sallad eller spaghetti med tomatsas.

Inghnt av: Fru Wila Areskowg, Edinsvégen 11, EKTORPE
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LASSES FRUKOSTKORY

4 frukostkorvar tomatketchup
1 stor gul lok

Smorj en medelstor form och lagg i korvarna. Gér ett snitt i varje korv och
fyll med hackad lék och hall ketchup 6ver alltsammans. Graddas ca 20 min.

Ingdnt aw: Herr Lars Tdeablam, Ormstigen 8, MASBYPARK

GUNS GODA FRUKOSTKORY

frukosthory gradde
rokt sidflask smar
tomatketchup

Rulla det rokta flasket runt korven och lagg dessa i en smord eldfastform.
Spritsa ketchup over, klicka litet smor ovanpa och hall gréadde over. Graddas
i medelvarm ugn. OUs korvarna négra ganger med gradden.

Insant av: Fru Gun #&hlin, Histskobacken &, ESKILSTUMA

KORY A LA ROLAND

frukostkorv ketchup
senap dill

Skér en skara genom drygt halva korven och smeta senap och sedan ketchup
déri. Hacka rikligt med dill och lagg dverst i skaran. Smorj en eldfast form och
lagg i korvarna. Spruta rikligt med ketchup &ver och gradda i ugn.

Insant av: Herr Roland Merby, Skrinvagen 43, EMNSKEDE

FALUKORY SPECIAL

3 dm falukory 3 dl tjock gridde
1 stor gul 16k 1 Y2 dl ketchup

Skér falukorv och lok i tarningar. Bryn loken forst och lagg sedan i falukorven.
Mar det fatt en fin férg hélles gradden i och dérefter ketchup. Nér gradden
fatt en jamn farg &r ratten fardig.

Inséint av: Fru Birgitta Jones, Sollentunavagen 79, SOLLEMTUNA
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HELSTEKT LUNCHKORY MED LOKMOS

34 lunchkorvar !+ hg smér el margarin
l6kmos: salt, vitpeppar

1 kg potatis sellerisalt

1 kkp mjclk 2 gula lokar

Koka upp litet hett vatten och lat korvarna ligga och dra tills de &r genom-
varma. De tas sedan upp och torkas vél av pad hushallspapper, déarefter stekes
de sakta i stekpanna pa mycket svag varme. Potatisen skalas och skires i sma
bitar och kokas mosig, vattnet slds av och potatisen avngas val. Koka upp
mjolken och ror ned smér eller margarin. Rér ned alltsammans i potatismoset.
Finhacka loken och bryn den i smér och blanda alltsammans | moset.

Insdnt av: Fru E Holmgren, Stavgrand 14, HAGERSTEM

PRINSKORY PA HERRVIS

2 msk olja 10 st syltlék el
2 msk tomatpuré gréslok
salt, peppar prinskorv

Hetta upp oljan i en tjockbottnad kastrull, tillsdtt sedan tomatpurén och rér
om kraftigt och smaksétt med salt och peppar. Hacka syltlsk eller graslék och
lagg i. Alltsammans halles Gver nystekt prinskorv och serveras.

Ingént av: Fru Edit Wengikog, Karlbergsvigen 33, STOCKHOLM

RISOTTO MED KORY

1 "z dl risgryn salt, peppar, curry
1 burk gréna &rter prinskorvar
1 gul 6k tomater

Risgrynen paséttes i rikligt med kokande vatten ca &7 dl och far sakta koka
under lock ca 20 min. Léken hackas och brynes latt. De gréna rterna vérmes
| sitt spad. Da risgrynen &r fardigkokta avhalles vattnet, om nagot finns kvar,
och riset blandas med de gréna arterna och den brynta l6ken. Smaksatt med
salt, peppar och curry efter smak. Om s& Gnskas spédes litet med artspadet.
Lagges upp i karott med de stekta prinskorvarna runt omkring. Garnera med

tomatklyftor.
Inséni av: Fru Maj-Britt Thorsson, Smedsvigen 13, KALLHALL



GRATINERAD FLASKKORY

portionsfliskkorv purjolok
potatismos riven ost
senap

Lat portionsflaskkorvarna sakta koka upp utan lock. Vénd dem ett par ganger
under tiden, sd att de blir lika upphettade och inte spricker. Slick under
grytan och lat korvarna ligga kvar i spadet ca 5 min. Tack en stor, val smord,
eldfast form med potatismos smaksatt med salt, vitpeppar och muskot. Lagg
korvarna pa potatismoset och gor ett snitt | varje. Bred forst senap i skdrorna
och fyll sedan pad med fint skuren smorfrést purjoldk. Strd Gver drivor med
riven ost och gratinera 15 min i 250",

Inging av: Fru E Holmgren, Stavgrénd 16, HAGERSTEM

SKINKA BON JOUR

3 hg rikt skinka (twnna skivor) salt, vitpeppar
4 agg réd paprika, kryddkrasse
4 tsk vetemjdl tomater

Vispa samman agg, vetemjdl och mjolk. Smaksétt med salt och peppar. Fréas
skinkan hastigt i en stekpanna. Hall éver Sggblandningen och rér om med
en gaffel. Nar dggstanningen stannat &r ratten fardig. Garnera den med fin-
klippt kryddkrasse, réd paprika och tomater.

Insént av: Fru Veronica Lisselmann, RESARD

SKINKA A LA KARIN

kokt skinka dgg
senap strébrod
herrgardsost griddmjslk

Skiva tunna skivor kokt skinka stryk senap pd ena sidan efter smak. En skiva
herrgardsost lagges mellan tva skivor skinka, vilka sedan paneras i uppvispat
agg och strobrod. Stekes i stekpanna. Pannan kan sedan vispas ur med litet
graddmjdlk. Servera ett gott potatismos till och grénsaker efter arstiden.

Insént av: Fru Earin Larsson, KoitlavBgen &6, LIDINGDO 3
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NASTAN SOM GAS

1 stora skivor bogflisk, persilja

56 hg 2 dpplen

1 tsk salt konserverade ananashitar
vitpeppar smbr el margarin

Salta och peppra flaskskivorna pd ena sidan. Ligg pd den kryddade sidan
sma persiljekvistar, appelklyftor och ananashitar. Rulla ihop skivorna och fast
ihop dem med nagra tandpetare eller med snére. Bryn rullarna i smér eller
margarin i en stekgryta tills de fatt vacker farg. Efterstek med lock pa grytan
pa svag varme ca 30 min. Skdr upp rullarna och servera dem med silad sky
eller skyn avredd med vetemjél.

Insani av: Fru Anna-Lisa Fryklund, Ladugatan 11, STRANGHAS

FALSK GAS

10 sma el 5 stora skivor bogflisk salt, vitpeppar
10-12 katrinplommon ingefira
2 dpplen

Tag bort svélen fran flaskskivorna och bulta skivorna latt. Légg de urkérnade
katrinplommaonen i blét. Stré pad de bultade skivorna salt, peppar och en doft
ingefara. Légg ett plommon och ett par dppelklyftor p& varje skiva och rulla
thop. Bind om med ett snére. Bryn rulladerna bruna och spad med litet bul-
jong eller spadet av plommeonen. Stek dem langsamt. Servera med skyn eller
med redd sés.

Inséint av: Frs Marta Groberg, Modsta, NORRTALIE

FESTLIGA FLASKKOTLETTER

4 flaskkotletter 1 vitleksklyfta
salt, peppar 1 msk persilja
1 msk olivolja 1 dl rédvin

Gnid in flaskkotletterna med salt och peppar. Bryn dem i oljan iillsammans
med persiljan och vitloksklyftan. Hall pa rodvin och 14t kotletterna smékoka
pa svag varme tills ca halften av vinet kokat in. Servera dem heta med skyn
och flottyrkokt potatis.

Insé&nt awv: Fr Britta Sundberg, Borgoregotan B, MYKDRING



UGNSBAKAD KASSELER

1 kg kasseler fankal,
basilika, rosmarin, nejlikor

Lagg kasselern med den feta sidan upp pa ett foliepapper, gnid in den med
stofta kryddor, svep in den i papperet och placera paketet pa stekgaller.
Stek 2-2'2 tim 125-150". Servera kasselern uppskuren i skivor, varm eller kall
med kokt eller pressad potatis.

Insant av: Fru Anna-Lisa Fryklund, Ladugsten 11, STRAMGNAS

FLASKFILE MED CHAMPIGNONER

skivor av flaskfilé 1 tsk mijdl

'/s burk champignoner el 2 dl tjock gridde
1 | férska champignoner salt, peppar

2 msk smor 2 msk torr sherry

Champignonerna frases i smor, mjolet doftas 6ver och gradden paspades och
det hela far puttra 10 min. Smaksatt med salt och torr sherry. Filéskivorna
stekes i smor, saltas, peppras och serveras stillda pa kant i tita rader i
svampstuvningen.

Insént av: Fr Walborg Svensson, Konvalescenthemmet, Bergaghrden TN, KALMAR

KALDOLMAR

1 Y2 kg kilhuved 1 msk kummin

3 hg kottfirs vitlskspuver, en nypa
1 dgg salt, peppar

1 msk senap 4 hg tomater

Kalhuvudet forvalles. 5& manga kalblad man behéver plockas av, resten av
kélen skdres sdnder, dven stocken, och lagges tillbaka i grytan att f&rvéllas
vidare, tills stocken ar ndgot mjuk. Sedan males allt pad kottkvarn. Det malda
lagges i en sil, vatskan pressas ur genom den. Darefter blandas alla ingre-
dienser samman utom tomater och det utpressade kélspadet. Smeten ldgges
i klickar i kalbladen, som brynes pa bada sidor i stekpannan. Kéldolmarna
lagges darefter pa stekplaten. Stekpannan vispas ur med det utpressade kél-
spadet, som darefter silas 6ver kaldolmarna. Tomaterna skidres i skivor, vilka
lagges over dolmarna, s& att de tackes. Alltsammans far steka i ugn och 3ses
d& och da. Nar kaldolmarna ar fardiga, tas det som &r kvar av tomaterna
forsiktigt bort. Platen vispas ur och skyn slds i en kastrull tillsammans med
vatten och en buljongtédring, redes med litet mjél och passeras.

s7



OSTPA)J MED BACON

Deg 8 skivor knaperstekt bacon
125 g margarin 5 dl riven ost

3 dl vetemijdl 3 bgg

2 msk vatten 1 Y2 dl mjélk el gridde
Fyllning salt, peppar

Blanda samman margarin, vetemjol och vatten och arbeta hastigt ihop
degen. Degen stélles pa svalt stille. Klad en vattenskéljd eldfast form med
degen, lagg baconskivorna p& botten, vispa samman &gg, mjolk, ost och
kryddor och sléd smeten over baconskivorna. Gridda pajen i 225° tills den
fatt vacker farg. Serveras het med kall tomatsallad.

Insdnt av: Fru Lumdgwist, Bjbrkenborg, STALLARHOLUMEM

KARINS GODA KOTTSTUVYNING

1 pkt djupfryst renskav salt, peppar

1 burk svamp 2 msk vetemjil
1 stor gul lék 2 dl graddmijdlk
smar 1 buljongtarning

Renskaven tinas upp och svampspadet slas av svampen. Kétt, svamp och
hackad |6k frises i smér | en stor stekpanna tills det blivit vackert brunt.
Mjolet réres i och far bryna en liten stund. Spad s& med svampspad och
graddmjolk och |at koka. Salta, peppra och lagg i buljongtirningen. Servera
med kokt ris eller potatis.

ingént av: Fru Karin Gustavison, Sockenplan 376, EMSKEDE

BAMI
250 g spaghetti 10 smé skivade champignoner
olivolja en knippa vilklippt persilja
smar 1 kkp smaskuren savoykal
1 stor finhackad gul l&k 3 msk rivna hasselnditer
5 klyhtor riven wvitlk 250 g i strimlor skuret lammkitt
4 skalade och i térningar mjil
skurna tomater sur gridde

Koka spaghettin i saltat vatten, skélj i kallt vatten och lat den rinna av. Blanda
olivolja med litet smaélt smér och lagg dari |6k, vitlék, tomater, spansk peppar,
champignoner, persilja, savoykal, hasselnitter och 14t det sméputtra 15 min.
Bryn lammkott, tillsatt litet mjdl och rér i litet sur grédde. Blanda dérpa
spaghetti, gronsaker och kétt val och servera mycket varmt.

Insdint av: Herr Kurt Levi-Carlsson, KEATTINGE



RYDBERGSPANNA

innanlar purjolik
kalvnjure persilja
gul lsk timjan
potatis lagerblad

Skér innanlar och njure i tunna skivor, krydda och bryn dem. Varva ner kétt-
skivor och njurskivor med tunna lékskivor och rda potatisskivor i en gryta.
Krydda och héll 6ver litet steksky. Ligg ner en kryddbukett av det grina av
purjoléken, nagra persiljestjalkar, en kvist timjan och ett lagerblad ombundet
med trad. Lat rétten smakoka fardig. Tag bort kryddbuketten och strd fin-
hackad persilja éver och servera direkt ur grytan.

Insént av: Froken Birgitta Andersson, S&lgskir, MAGL, FINLAND

PAPPAS LADA

1-1 2 hg rékt flask 2-3 di mjslk
'fs burk Grter och mordtter 2 msk salt
1 litet blomkalshuvud finklippt dill el
1 hg spenat 2 msk finhackad persilja
1 &gg

Flasket skares i tirningar, sedan varvas alltsammans i eldfast form, varpa en
blandning av &gg, mjélk och salt hélles Gver. Graddas i god ugnsvarme 225-
250" tills den fatt vacker farg och stelnat.

Ingént avw: Fru Maj-Lis Dahisirém, medi 297

FLASKKORYSGRYTA
6-8 smé mordtler 2 msk smér
2 hg sockerirter el salt, vilpeppar
4 hg spritirter 2 msk hackad persilja
4—6 sma gula lokar 4-5 hg flaskkory

Mordtterna skéres i bitar och Ioken i skivor och frases i smér. Dérefter lages
de i en gryta tillsammans med &rter och flaskkorv. Krydda latt med salt och
vitpeppar och tillsatt persilia och s& mycket kokande vatten, att det stér i
jamnhojd med gronsakerna. LAt grytan koka under lock ca ': tim. Servera
med kok potatis.



FALUGRYTA

3 hg falukorv 1 msk tomatketchup
50 g smir '/ msk malen timjan

8 hg skalad potatis i bitar salt

1 burk Grter 4 msk finklippt persilja

1 burk mordtter

Falukorven skéres i tarningar och brynes i en stekpanna, varefter den tages
upp och légges pé en tallrik. 6 dl vatten halles i stekpannan och far koka upp,
och halles darefter i en gryta tillsammans med potatisen. Kokas tills potatisen
ar mjuk. Déarefter iblandas arter och morGtter samt den brynta korven. Grytan
far koka upp och smakséttes med ketchup, timjan och salt. 5tré persilja Gver
i serveringsogonblicket.

inglint av: Fru Ella Olsson, Klippinge, Olands-Bredsdira, KOPINGSVIE

SNABBGRYTA
2 gula lokar 4 wienerkorvar
1 stor purjolék 2 msk smor
2-3 tomater 3 kkp térningsbuljong
1 litet blomkalshuvud salt, peppar

Lok och purjolok skéres i skivor och tomaterna i klyftor. Dela blomkalshuvudet
i buketter och wienerkorvarna mitt itu. Smdret sméltes i en gryta och |6k och
purjolok frases, darefter tillséttes tomat, blomkél och korv. Spad med buljong,
salt och peppar och lat koka under lock ca 15 min eller tills blomkalen &r
mjuk. Servera med kokt potatis.

ENKEL MIDDAGSGRYTA

2 kg potatis 1 gul lok

3-4 hg falukorv kryddpepparkorn
3 mordtter salt, vitpeppar

2 purjolékar

Skala morotter och potatis och skér i tdrningar. Koka i saltat vatten tills de
dr nastan mjuka. Skér korven i térningar, hacka gul 16k och purjolék och |t
allt koka tills det ar fardigt. Krydda med vitpeppar och krossade krydd-

pepparkorn.
Insant av: Fru Harriet Larzon, oo E Olsson, Frikerregatan 21, YALLINGBY



SCHWEIZERGRYTA

1 kg kasseler el rokt och 1 burk haricots verts
rimmat flédsk ev vitlék
tvé gula lokar

Kasselern eller flasket lagges i bit i en stekgryta ovanpd den hackade och
smorkokta gula léken. Spadet fran en burk haricots verts hélles péd och kéttet
far koka tills det ar genomkokt och fardigt ca 1 tim. Ev kan vitlok tillssttas.
Mar kottet &r fardigt halles bénorna i grytan och far bli genomvarma. Kéttet
tas sedan ur och skéres i skivor och lagges sedan tillbaka i grytan och

sarveras.
Insint av: Marr Lowis A Feug, Agnes Lagerstedisgatan 10, HAGERSTEM

FLASK | GRYTA

7-8 hg magert sidflask katrinplommon
salt, peppar applen
1 stor lok

Flasksvalen rutas med en skarp kniv, sedan skdr man en ficka i flaskbiten,
som fylls med &pplen och plommon. Smar sméltes | en tjockbottnad gryta,
flasket brynes vél, saltas och peppras. Ldken klyves och léaggs i, spdd med
vatten och |&t koka under lock ca 1 tim. Sdsen redes och spades med gradde.

Insént av: Fru Elin Lindborg, Hbsthagivigen 2 B, GUSTAVSBERG

MIN FINA KOTLETTGRYTA

4-5 kotletter paprika

1 stor gul 6k 1 kkp vatten

4-5 tomater salt, vitpeppar, socker
50 g margarin 1 msk vetemjsl

Bryn kotletterna fint gulbruna och lagg sedan éver dem i en gryta. Skér léken
i ringar och bryn dem. Stré dver ' tsk socker och rér om vél, Ligg loken i
kotlettgrytan. Skdr tomaterna i tdrningar och bryn dem. Blanda dem med
kotletterna och lI6ken. Koka ur stekpannan med 1 kkp vatten och red av med
1 msk vetemjdl, héll sedan Gver redningen i grytan, s att den técker kotlet-
terna. Krydda med paprika, vitpeppar och salt.

Inséint av: Fru Solveig Gunnarsson, Yendelsivagen 14, TROLLBACKEN
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ITALIENSK GRYTA

4 hg benfritt kalvkatt 100 gr brutna makaroner
1-2 msk smir el margarin 2-3 msk tomatpuré
vatten 'z burk gréna bdnor

salt, vit- och kryddpeppar

Kottet skéres i mindre bitar och brynes i stekgryta. Vatten spides pd och
makaronerna ldgges i. Krydda med salt och peppar och koka tills kott och
makaroner &r mjuka. Strax innan rétten &r fardig tillséttes bonorna och tomat-
purén. 5tro dver finklippt persilja.

Ins&mt av: Fru Dagry Gustavison, Pl 419, Berg, ATVIDABERG

SONDAGSGRYTA

500 g benfri oxrev i bitar 1 lagerblad
1 msk mjél timjan
s tsk vitpeppar nagra kvistar persilja
1 tsk paprika 2 stora mordtter | bitar
1 msk margarin 88 sma gula lékar
2 msk tomatpuré 1 litet pkt djupirysta Hrter
1 tsk buljongpulver el dkta soya 1 msk hackad persilja
(salt)

Blanda mjol, vitpeppar och paprika i en papperspase. Lagg i kottbitarna och
skaka om. Bryn bitarna hastigt i stekpanna och ldgg 6ver dem i en stekgryta.
Vispa ur pannan med litet vatten. Fyll pd med tomatpuré, soya eller buljong-
pulver och s& mycket vatten, att det nétt och jamt tacker kéttet. Lagg i lager-
blad, timjan och persiljekvistar och lat kdttet sakta smaékoka under lock ca
1 tim 45 min. D& ildgges morbtter och l6kar. Spdd med mera vatten om sa
behtvs. Ligg i de djupfrysta &rterna omedelbart innan kottet ar fardigt. Det
brukar koka p& ungefdr 2V: tim. Skumma da av fettet, smaka av sésen, som
inte skall vara tjock, endast simmig. 5trd 6ver persilia och servera med kokt
olatis.
2 Ins&nt av: Fru Solveig Carlsson, Prostgatan &, ATVIDABERG

INDISK KOTTRATT

4 bitfar, innanlar 2 dl risgryn
2 gula lskar buljong
3 msk tomatketchup

Bitfarna och léken skuren i skivor brynes och lagges i en gryta. Tomatketchup,
risgryn och buljong tillsdttes och alltisammans far sakta koka tills grynen
ar mjuka.

Insgdind av: Fru Mia Temsell, Tellberga, SKA
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BRITTAS KOTTGRYTA

4 hg benfritt ndtkin av ‘/a tsk vitpeppar
hégrev 1 lagerblad

2 msk margarin 1 bit selleri

2 msk vetemjil 1 purjoldk

5 dl vatten 3 morbtter

1 tsk salt 2 gula lokar

Kéttet skires i térningar och brynes i margarin. Dofta vetemjél dver och ror
om. Spad med vatten och lagg i kryddorna. Lt kittet koka 1 tim. Skar gron-
sakerna i bitar under tiden och lagg i dem och koka ytterligare 40 min tills
grénsakerna ar mjuka.5tré rikligt med persilja éver,

Insént aw: Fru Britta Ahlberg, Sthibomsgatan 4, NORRKOPING

FLASK- OCH NJURGRYTA

2-3 kalvnjurar 1 burk svamp

3 hg Niskfilé el salt, vitpeppar

utskuren fliaskkarré 2-3 msk smér el margarin
1-2 msk vetemjol 3-4 dl térningsbuljong

5 medelstora gula 18kar

Putsa njuren, skdlj och torka den. Skér darefter njure och flask i jEmna skivor.
Skala l&ken och skér den i skivor och grovhacka svampen. Vénd njuren i mjé-
let och stek den vackert brun. Ligg &ver dem i en liten gryta och stré pé
resten av mjdlet. Bryn flaskskivorna och Iken och fris svampen i en del av
fettet. Varva dérefter ner alltsammans i grytan ch krydda mellan varven. Hall
till sist 6ver den kokande buljongen s& den knappt ticker det Gversta lagret,
L&t ratten smakoka pd svag varme ca 40 min eller tills njuren &r vil genom-
stekt och mér. Serveras direkt ur grytan med koki potatis.

Inséint av: Fru Margit Nilsson, Radarvigen %, 13 &, VIGGBYHOLM

LATTGJORD OCH GOD PAPRIKAGRYTA

2 roda el gréna paprika 1 gul lsk
Y2 kg tomater 1 buljongtiirning
54 hg kottfars

Skér paprikan och tomaterna i strimlor. Finhacka I5ken och |4t den puttra i
litet vatten. Vispa ut buljongtérningen i vatten i grytan. Blanda ner ingredien-
serna och rér om. LAt koka sakta tills paprikan ar mjuk. Servera potatis {ill.

Inglint av: Froken Kersti Arvidsson, Angsghrden, BIORNLUNDA



MARGITS KOTTGRYTA

kokt oxbringa (rester) 2 dl vatten

2 mordtter tomatketchup

6 medelsiora potatisar 1-2 msk persilja el
1 bit selleri kryddkrasse

1 liten kélrot 34 dl oxbuljong

1 purjolik

Skar gronsakerna i tarningar eller skivor och lagg dem i en gryta, hall pa
vatten och buljong. Koka tills de &r knappt mjuka, tillsétt tomatketchup och
skar kottet i térningar och légg dem i grytan. Varm upp alltsammans och
krydda om s& behévs med salt och peppar, stré Gver persilja eller krydd-
krasse och servera direkt ur grytan.

Insant av: Fru Margit Milsson, Radarvigen ¥, 13 17, VIGGBYHOLK

HEDVIGS WIENERGULASCH

/s kg benfritt oxkott 1-2 tsk malen rosenpaprika
s kg benfritt Haskkott margarin

s kg benfritt kalvkstt salt

3 hg gul ldék kokande mjolk

saften av en hel el halv citron

Léken skivas grovt och skivorna skéres i centimeterstora bitar, som far frasa i
margarin i stekpanna tills de blir mjuka och markgula, da de hélls dver i tjock-
botinad kastrull. Kéttet skéres i kuber med ca 5 cm sida och far bryna, varpa
de laggs ner med lken. Salta efter smak, tillsétt citronsaften, stro over pap-
rika och spad med litet kokande mjolk. Om sasen ser ut att skara sig spelar
ingen roll, det gér tillbaka under kokningen. Koka p& svag varme tills kottet
ar mért, eller helst nagot léngre. Spéd da och dé med het, uppkokt mjolk.
Servera med nykokt potatis.

Insint av: Fru Ragnhild Hallén-Frisk, Kristallv, 12, HAGERSTEN

RISGRYTA
2 kkp ris 1 gul lsk
4 kkp vatten 1-1 '/ msk paprika
& skivor flask 2-3 msk tomatsas

Finhacka l6ken och 14t den puttra med litet vatten. Bryn flasket 1att. Koka upp
vatten och tillsétt riset. Blanda i paprika, curry och tomatsds. L&t grytan koka
sakta 25-35 min.

Inskni av: Froken Kersti Arvidsson, Angsgbrden, BIORNLUNDA
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TASKEBABA (Turkisk kotigryta)

5 hg benfritt ndtkan 3 ragade msk tomatpuré
2 stora gula ldkar salt, peppar och socker
3 stora mordtier 2-3 dl vatten

Kottet skdres i smé kuber, l6k och mordtter skivas. Alltsammans brynes litet
i taget tills det far farg i 3 msk fett och lagges dérefter Gver i en gryta. Stek-
pannan vispas ur. Ratten kryddas ratt kraftigt med peppar och salt och 3 isk
socker. Alltsammans far sedan koka p& svag varme tills det mosar sig. Avred
med 2 msk vetemjdl utrért med litet vatten. Serveras med rispilaff.

Ins&nl av: Fru Rubt Lund, Radarvigen 1, VIGGEYHOLM

KALYGRYTA MED TOMATRIS

4 hg benfritt kalvkott ev vitlsksklyfor

/2 msk salt 1 burk konserverade tomater
vitpeppar 2 dl ris
2 msk klippt persilja 4 dl timingsbuljong

Skar kalvkottet i témingar, 22 em och bryn dem i olja eller smér. Krydda
med salt och vitpeppar och stré dver persilja och ev ett par hackade vitldks-
klyftor. Hall &ver en burk konserverade tomater, skurna i mindre bitar, och
légg lock pa grytan och sjud tills kétet &r mért och tomaterna ordentligt
mosiga. Stré Sver riset och hall buljong Gver. Lagg pa locket och sjud tills
riset ar fardigt. Servera direkt ur grytan.

Insdnt av: Fru Wla Areskowg, Edinsvagen 11, EETORP

LEVERFARS

3 hg oxlever 1 msk citronsalt

2 hg flaskfirs 1 tsk vitpeppar

1 hg rokt flask 1 msk salt

2 '/ dl skorpmijdl 1 msk paprika

3 di mijolk 3 msk potatismjdl

1 stort &gg 2 msk konjak el desserivin
1 gul lék 1 tsk socker

3 msk tomatpuré

Skorpmijdlet lagges i bl6t i mjolken. Levern males tvd génger med loken och
sista gngen med flaskfarsen och det rokta flasket. Sedan blandas alltsam-
mans och arbetas kraftigt. Ett prov stekes och farsen avsmakas. Sedan kokas
farsen i vattenbad 1 tim i avlang form. Serveras varm eller kall.

Ingént aw; Fru Agnes Karlsson, Lyckeby, BLACKSTAD
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LEVER MED APPELMOS

lever vatten
ippelmos: 65 g socker
1 kg syrliga dpplen

Stek leverskivorna (panera ej) och krydda och salta forst efter stekningen.
Légg upp Sppelmoset pé ett fat, placera leverskivorna ovanpd och stro Gver
riven pepparrot. Koka ur stekpannan och smaksatt skyn med ett litet glas

madeira.
Ingént aw: Fru Iris Bergman, Balinge, TYSTRERGA

MALDA LEVYERBIFFAR

2 hg oxlever 1 gul lgk
2 hg potatis salt, peppar
1 stort &gg

Levern, potatisen och |6ken males. Farsen blandas med det uppvispade dgget
och smakséttes med salt och peppar och ev en knivsudd timjan. Stekes i
lagom het stekpanna, som smé plattar. Servera med lingonsylt och kokt

poltatis.
Ingént av; Fru Inger Wallin, Varinggaten 25, STOCKHOLM

GOD LEVERGRYTA

2 kg skivad oxlever vatien

4-5 tomater salt, vitpeppar,

2 gula lskar paprika, cayennepeppar

1 hg rokt flisk i strimlor till panering:

"2 dl gridde 4 msk vetemjdl, 1 tsk salt

L&t levern “dra” i 1 | vatten /2 tim och far sedan rinna av. Leverskivorna dop-
pas i paneringen och brynes hastigt pd bada sidor och lagges dver i en liten
stekgryta. Stekpannan vispas ur med 1 kkp hett vatten och skyn slas Sver
levern. Flaskstrimlorna brynes létt och tages upp. | flottet brynes den i skivor
skurna |8ken vackert ljusbrun och sist blandas de skalade i skivor skurna
tomaterna ned bland léken och far frésa upp tillsammans med flasket. Allt-
sammans slas sedan over levern och spddes med mera vatten. Smaksatt med
/2 tsk vitpeppar, 1 tsk paprikapulver och en aning pulvriserad cayennepeppar.
Far puttra ca 20 min under lock. Strax fore serveringen ihalles gradde,

Insént av: Fru Ellen Lindholm, Vendelsovigen 14, TROLLBACKEMN



MORMORS LEVER

8-10 skivor kalvlever 10-12 raa potatisar
8-10 skivor bacon finklippt persilja
3-4 stora l6kar

Bacon och l6ken skuren i tunna runda ringar fréses ihop. Potatisen skares
i tunna skivor och rastekes. Kalvlevern steks hérligt ljusbrun och darefter
lagges allt pa ett smorat eldfast fat. Levern forst, sedan delas det andra lika
pa skivorna och litet finklippt persilja stros over. Graddas i ugn ndgra minuter.
Garnera med tomater och gurka.

Imgdnt av: Fru Lilly Pettersson, Earlfeldisvagen 15, STOCKHOLM

LEVERSCHNITZEL PA RISBADD

8 hg oxlever 1 tsk salt

salt, peppar smér

salvia garnering:
vetemjdl dppelskivor och
2 dl ris lingonsylt

4 dl vatten

Skar kottet i centimetertjocka skivor och skélj och torka av dem vél. Vand
skivorna i en blandning av 4 msk vetemjol, 1'/1 tsk salt, 1 nypa vitpeppar och
1 nypa salvia och stek dem vackert bruna pa inte for stark varme ca 4 min
pd varje sida, s& de blir ordentligt genomstekta. Spola riset i kallt vatten och
koka i 4 dl vatten, 1 tsk salt och en klick smér. Lat riset koka sakta i 18 min
pd svag varme under tattslutande lock. Bred ut riset pa ett hett fat och légg
pa leverskivorna och tack dem med en smérfrast dppelskiva och en klick

lingonsylt.
Ing&nt av: Fru Sigrid Jansson, Arkitekivagen 157, BEOMBMA

PIELE PA LAMM

lammkatt mordtier
1 stor gul l6k salt, peppar
kalritter

Lammkottet skéres i sma bitar och brynes tillsammans med léken, skuren i
tiocka bitar. Kalrotler och mordtter skares i stora téarningar och lagges i nar
kittet &r brynt. Vatten slas Gver, krydda och lat koka.

Insdnl av: Fru Mia Temrell, Tellberga, SKA
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NJURGRYTA MED AGGRORA

2 kalvnjurar 3 dl buljong
salt, peppar 1 lagerblad

1 gul lsk 12 prinskorvar
2 msk smér el margarin 3 Bgg

1 msk tomatpuré 3 msk grédde

Kalvnjurarna putsas s& att litet av fettet sitter kvar och skares i tunna skivor,
som saltas och peppras. Loken hackas fint och frases i fett, varefter njur-
skivorna lagges ned och brynes pd bada sidor. Spéd med tomalpure ach
buljong och tillsatt lagerbladet och 14t grytan smaputtra under lock ca 10 min.
Under tiden fréses prinskorvarna i fett och aggréran gores i ordning av &g,
gradde och kryddor. Korven blandas ner i grytan och ovanpa lagges agg-
réran med en sked.

Insnt av: Fru Althild Gustavsson, Ekkallevigen 1 A, FINSPANG

LAMMSTEK A LA MIDI

Ye=1 kg fransyska av lamm 10 vitpepparkorn

2 stora gula lSkar salt

(2 vitlaksklyftor) margarin

1 msk tomatextrakt (italiensk 3 stora potatisar per person
tomatpasta i tub) kokande vatten

1 litet lagerblad

Spola snabbt av kéttet med hett vatten, torka och bryn det i margarinet i stek-
gryta. Léken skalas, skéres i klyftor och far bryna med kottet. Darpa tillsattes
det sonderbrutna lagerbladet, tomatpastan och pepparkornen samt ev vitlok.
Mot slutet av bryningen saltas efter smak, litet kokande vatten tillsattes, var-
men minskas sA att innehéllet endast puttrar sakta, och de hela far steka
under lock en timme under noggrann passning och spadning. Potatisarna
skalas, skdrs mitt itu och laggs i grytan. Skyn avsmakas, saltas eventuellt
yiterligare ndgot och spades med s& mycket kokande vatten, att potatisen
mer kokar dn steker. Nar potatisen &r mjuk, efter ca % tim tas den upp, be-
frias fran ev medidljande kryddor och hélls varm. Stekskyn passeras genom
sikt, upphettas pad nytt i saskastrull, medan man skéar upp steken. Litet tjock
gridde tillséttes sdsen om sa onskas. Ingredienserna serveras genast, var for
sig, garna med farsk gurka eller gronsallad till.

Inshnt av: Fru R Hallén-Frisk, Kristallvigen 12, HAGERSTEN



LAMMKOTLETT A LA TURK

2 kotletter pr person olivolja
sardeller vitpeppar, salt
ittiksgurkor ingefdra

gul lek dillsmér
citronsaft

Spéacka kotletterna med sméa bitar av sardeller, attiksgurkor och gul 6k
Pensla dem med en blandning av citronsaft och olivolja. Lat dra i 2 tim.
Stek dem hastigt gulbruna i smér. Krydda med vitpeppar, salt och en aning
ingefara. Pensla med citronsaft och garnera med en klick dillsmor.

ingdnt av: Herr Kurt Levi-Carlsson, EATTINGE

PERSISK LAMMKOTLETT

2 skivor spickeskinka Worcestersas

2 skivor lammk&tt 2 lammkotletter pr person
125 g éngkokta champignoner tomater
sur gridde riven ost

Gor en fars av spickeskinka, lammkdtt och champignoner. Blanda i litet sur
grédde och smaksatt med Worcestersds. Stek lammkotletterna gulbruna i oliv-
olja. Lagg en klick férs mellan kotletterna. Légg Gverst en Y2 tomat och strd
riven ost Gver. LAgg kotletterna i en eldfast form och gratinera i het ugn 5 min.

Servera med kokt ris.
Insint av: Heérr Euil Levi-Carlgson, EATTINGE

BEBOTEE (Malajisk lammkotlett)

Y2 kg lammkatt saft och rivet skal av
vitt brid 1 citron

1 Egg 1 msk smir

1 msk currypulver Y2 kkp tjock grédde

1 finriven gul 6k salt, socker

10 hackade sdtmandlar

Lammké&ttet males tillsammans med innanmatet av ett vitt brod. Blanda agg,
currypulver, finriven gul 16k, som kokats mjuk i smér, hackad sétmandel,
citronsaft och skal, smér, tjock gréadde samt salt och socker efter smak. Blanda
detta val med kottet. Fyll en vél smérad puddingform med smeten. S&tt val
p4 lock och koka i vattenbad ca 45 min. Serveras tillsammans med kokt ris
eller kallt pad smérgas.

InsEnt av: Herr Kurt Levi-Carlsson, KEATTINGE



KOTTRATT A LA STELLA POLARIS

& lammkotletter 1 liter vatten
1 kalhuvud salt, peppar

Bryn lammkotletter och kal var 16r sig och blanda sedan. Tillsdtt 1 | vatten,
salt och peppar och koka ca 1 tim. Serveras med kokt potatis,

Insdint av: Fru Gunhild Jansson, Box 21, LINAMAS

REVBENSSPJALL SOM GAS

1 "/+-2 kg revbensspjill applen
salt, peppar katrinplommon

Benen uttages ur revbensspjallet, som skoljes och torkas. En del av fettet
borttages och kottet gnides in med salt och peppar. Fyll med skalade och
skivade réda applen och urtagna férvéllda katrinplommon. Rulla sedan ihop
kottet och bind om. Kéttet stekes i het ugn, som gés, och spades och &ses
som vanligt. Stekes ca 3 tim. Om sprod yta Gnskas hdlles ugnsluckan pa glant
de sista 15 min. S4sen silas, skummas och avredes.

Insént av: Fru Ingebarg Dahl, Hokarvigen 31, HAGERSTEMN

GRETAS FLASKFILE

flaskfile sparris
rokt skinka tunn gridde
stuvning:

Flaskfilén skéres i skivor och stekes. Salta och peppra och lagg skivorna i
botten pa en eldfast form. RSkt skinka i tunna skivor stekes hastigt och pa
varje filéskiva lagges en skiva skinka. En tunn stuvning gores av sparrisspadet
och tunn gradde och smaksattes. Sist irGres sparrisen férsiktigt. Stuvningen
hélles dver filén, som far sta i varm ugn och bli helt genomvarmd.

Ingdint av: Fru Greta Berggren, Anundwigen 11, DIURSHOLM

70



CHAMPIGNONFYLLD FLASKHARE

1 stor fliskhare 3 tsk mjdl
1 liten burk champignoner i smar 3 dl griidde, hilften tjock,
salt, peppar, paprikapulver hilften tunn

Putsa flaskharen och skar med en vass kniv en lingsgdende ganska djup
skara. Fyll skdran med svamp och bind om den tatt med garn doppat i hett
vatten. Krydda haren med salt, vitpeppar och paprikapulver och lagg den i
en val smord eldfast form. Stek den i god ugnsvérme tills den fatt vacker féarg
och kénns mér. Os ibland med smor. Nar den &ar fardig tages den upp och
halles varm, medan sasen lagas. Smalt 1 msk smér i en kastrull, dofta Sver
mjolet och rér om val. Spad med gradden och sila i stekskyn. Vispa sasen
kraftigt och lat den sedan koka samman p& svag eld. Ev dverblivna cham-
pignoner lagges i och sasen avsmakas med salt och peppar. Klipp upp ban-
den pé haren och tag bort dem. Skér filén i stadiga skivor och servera med
graddsasen, pommes frites eller hasselbackspotatis och gronsaker,

Insént av: Fru Elin Gustavsson, Ronnberga, STALLARHOLMEM

SENAPSPANERAD FLASKHARE

Ya kg flaskkory riven ost
5 sk senap smor
rivebréd

Lat korven sjuda 10 min i l&tt saltat vatten. Ldgg den pd ett smort eldfast fat
och bestryk den med senap, rivebréd och riven ost. Smalt en stor klick smér
och héll den éver. Stek korven | medelvarm ugn 225°. Os den d& och di med
fettet och litet buljong tills den fatt vacker farg ca 30 min. Skir upp korven
och servera med skyn, potatismos och brysselkal.

Insa&nl av: Fru Britta Sundberg, Borgaregatan 8, NYEDOPING

FRANSK FLASKFILE MED OLIVER
6 hg fliskhare (utskuren kotlettrad) till stekning:

fyllning: 2 msk persiljesmér 2 msk smér el margarin
10 st hackade oliver till steksky:
1 msk finskuren purjolik 1 del rédvin, 1 del vatten

Gor tva langsgdende skéror i kottet. Bada skarorna fylles, den ena med
persiljesmor och den andra med hackade oliver och finskuren purjolék. Bind
om kottet med garn. Bryn flaskharen pd alla sidor och satt in den i ugn vid
1757, Lat flaskharen sakta steka fardig. Spad med 1 del rédvin och 1 del vat-
ten. (Buljong gér ocksa bra) Extra piffig smak blir det med négra stétta pep-
parkorn, som blandas med vinet eller buljongen. Servera med potatis och
champignonsas. Lat champignonerna koka halvfardiga i stekskyn, det ger en
underbar smak &t sésen.

Insént av: Fru Hilma Batisson, Ynglingagatan 35 B, STOCKHOLM
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KOTT MED CURRY

3 dl kokt el stekt kitt shuret 2 bananer

i térningar (helst kalvk&tt) 1 msk curry

1 stor gul lak 2 tsk salt

2 dpplen 4 msk buljong el vatten

Loken skalas, hackas och blandas med applen och bananer skalade och
skurna i tarningar. Loken och frukten brynes i smér. En blandning av curry,
salt och buljong eller vatten halles Gver och alltsammans far koka 15 min.
Da ilagges kottet, som hettas upp utan att koka. Ratten ldgges upp mitt pi
ett runt fat innanfor en bard av kokt ris eller potatismos.

Ingdint av: Fru Doris Tharmgeist, Dagéholm, Pl #1537, VALLA

SPARRISGRATINERAD KALY

benfri kalv av kotlettraden sparrisstuvning

salt, peppar parmesanost
1 *: hg riokt skinka

Kottet skares i centimetertjocka skivor, som bultas med handen. Krydda och
vand skivorna i mjél och stek i smér och olja, tills de &r genomstekta, men
inte mer. Ldgg skivorna pa ett smort eldfast fat och klipp rokt skinka Gver.
Sla pa en tjock sparrisstuvning, s& att hela fatet tdcks och stré parmesanost
over. Gratineras i ugn och serveras med kokt ris.

Ingéint av: Fru Christina Mordsivém, Hammarbacken 13, DAMDERYD

KALYRAGU

1 kg kalvbringa 1 dl olja

& tomater vitt win

4 stora gula lekar buljeng

1 Y2 hg champignoner 1 kiylta vitlek
5 msk mjsl salt, peppar

Dela bringan i sma bitar och bryn dem pé alla sidor i olja. Skar |6ken i bitar,
tillsatt dem och lat dem bryna. Krydda. 5tré 6ver mjdlet och vand det hela
sa att allt far farg. Spdd med buljongen och vinet. Skar champignonerna i
skivor och bryt sénder tomaterna. Tillsatt detta och 14t det koka mycket sakta
under lock ca 1%: tim. Serveras med ris.

Ingdntl aw: Fru Britta Flychi, Kungsgatan 25, NYEDPING
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KALYFRIKASSE MED SYAMP

Y« kg kalvbog i mindre bitar /2 tsk hackad dragon

3 msk smér el 3 msk olja 1 Y+=2 dl torrt vitt vin

1 liten gul lak 1 dl tjock gridde

/2 hg rokt flisk | tirningar 2 hg skivade champignoner
salt, peppar

Bryn kalvkottsbitarna | smor eller olja s& att de far fin farg, tillsatt hackad |6k
och flask. Krydda med salt och peppar och spéd med vin. L&t puttra under
lock ca 45 min. Spad med gradden strax innan grytan ar fardig, smaka av och
servera ratten overstrodd med den brynta svampen.

Ingant av: Fro Ulla Areskoug, Edinsvagen 11, EKTORP

KOKT RIMMAD OXBRINGA m KALROTTER

s kg benfri rullad och 1 purjolik
rimmad oxbringa persilja

1 merot lagerbérsblad
1 gul lok 1 kilrot

Oxbringan kokas upp i vatten och skummas. Tillsatt morot, 16k, purjolok, per-
silja och lagerbarsblad och |4t bringan koka tills den &r mjuk. Skala kalroten,
skar den i stora tarningar och bryn dem i matfett. Spad med litet buljong frén
bringan och lat bitarna puttra tills de blir mjuka. Skdr upp bringan i skivor
och lagg kalrotterna vid sidan om. Servera med sky av den hopkokta bul-
jongen och potatismos.

Insamt av: Fru Margit Milsson, Radarvagen 9, 13 tr, VIGGRYHOLM

NELSON-BIFFAR — En ritt i tryckkokaren

‘2 kg benfritt oxktt vitpeppar

1 gul ok 2 kokta potatisar
1 burk svamp 1 buljengtiirning
1 s dl gridde 30 g smbr

10 g vetemjdl

Skar kottet | lagom tjocka skivor och bryn dem i stekpannan i litet fett. Fras
samman smor, lok och svamp med vetemjolet. Hall detta i tryckkokaren och
tillsatt en kkp buljong och gradden. L&t det koka pa gallret 25-30 min. Krydda
med salt och vitpeppar.

Ingéint av: Fru Solgerd Hansson, Nygatan B a, GMESTA
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OXROULADER

5 skivor oxkoit senap

1 stor Sttiksgurka malen vitpeppar
1-2 hg spick salt

4 gula ldkar tiock gridde

Bulta latt pa kottet och stro pa salt och peppar. Bred pé ett tunt skikt senap
med en kniv. Skér spacket i stavar (som pommes frites), dela gurkan pa
langden i 5 delar och skar I6ken i tdrningar och lagg pé skivorna s& mycket
som gar. Rulla ihop och linda trdd om och knyt. Bryn rouladerna i jarngryta
ratt sa morka och spadd sedan med vatten eller buljong. Koka tills kéttet ar
mjukt. Sésen far en fin smak om en bit gurka far koka tillsammans med kottet.
Tag upp rouladerna och klipp bort trddarna. Rér ut litet vetemjdl i vatten och
héll i sadsen, som far koka upp. Sila sdsen och krydda om s& behdvs. Spad iill

sist med litet tjock gridde.
inséni av: Fru Wilma Billgren, Ddrrvigen 1, ENSKEDE

AGNES GODA KOTTRATT

1 skiva oxfilet el paprika

uiskuren biff pr person ris

2 gula lokar champignoner
buljeng finhackad persilja
salt, peppar

Loken hackas och brynes ljust. Darefter lagges kottet, skuret i tarningar, i och
far bryna 10-15 min. Spaddes med litet buljong och saltas, peppras och litet
pulvriserad paprika stros i. Riset kokas i 18 min under lock. Riset lagges upp
pa bada sidor pd ett fat, kottet lagges i mitten och hela anréttningen 4ses
over med hackade och smérfrasta champignoner. Finhackad persilja stros
gwver.

Ingént av: Fru Agres lJonsson, Maria Prasighrdsgata 1 4, STOCEHOLM

MARIANNES KYCKLINGGRYTA

1 kyckling pa 8-% hg 1 "2 msk tomatpuré
3 msk smér 1 medelstor finfackad Ik
1 halvburk kons. champignoner salt, vitpeppar el 4 kryddor

2 'z dl tjock gradde
Stycka kycklingen i jdmna inte for stora bitar och bryn dem i sméret tillsam-

mans med champignonerna. Tillsatt gradden och svampspadet, tomatpurén
och lGken. Salta och peppra. Lat grytan smaputtra under lock ca 45 min.

Ingint av: Fru Marianne Carlsson, medl 129, Hagavigen T a, KOPING
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KYCKLINGGRYTA MED CHAMPIGNONER

ungtuppar el chalottenlékar el gul Ik
smé kycklingar champignoner

salt rod piemenios

poule au pot-térning tjock gridde

rédvin

Klyv tupparna eller kycklingarna och gnid in dem med salt och bryn dem i
smdr. Lagg dem i en gryta och lat dem sjuda férdiga ev smaksatt med en
poule au pot-tarning och nagra mtsk rédvin. Forvall ett antal chalottenltkar
eller gul 16k i liten storlek, 14t dem sjuda med i grytan. Hacka nagra réda
piementos och guldbryn sma hela champignoner. Strax fore serveringen blan-
das allt och smakséattes med salt och peppar och sist slas rikligt med tjock
gradde dver. Far sedan e) koka, d& gradden garna skar sig. Servera med ris
eller hasselbackspotatis och grénsallad.

Insént av: Fru Birgit Englund, Algtvégen 11, SALTSHOBADEN

DELIKATESSKYCKLING

2 kycklingar salt, vitpeppar

1 burk champignoner i smér smor

mjdlk 2 '/+-3 dl tjock gridde
mjol

Kycklingarna ansas, skéres i 4 delar och lagges i mjolk. Vand dem darefter
i mjol blandat med salt och peppar. Stek kycklingarna vackert gula pa alla
sidor och ligg dem i en smord eldfast form. Champignonerna fréses upp och
lagges dver kycklingarna. Till den tjocka griadden tillsdttes litet salt och pep-
par och allt hilles éver kycklingarna. Gréddas i ugn ca 30 min, de férsta

20 min under lock.
Ingdnt av: Fru B Fors, Sodergatan 11, STOCEHOLM

KYCKLINGGRYTA
1-1 /2 kg styckad kyckling 2 msk Vorchestershiresas
Y+ kkp smér 'z kkp ketchup
salt, peppar /= msk socker
1 msk vindger 2 'z dl buljong

Kycklingbitarna brynes val pad alla sidor. Stré salt och peppar pd och lagg
i en eldfast form. Blanda samman vindger, vorchestershiresds, ketchup och
socker och héall éver. Stek | medelvarm ugn ca 50 min. OUs och spad med den
heta buljongen under stekningen.

Insért ov: Fru WUila Areskowg, Edinsvigen 11, EKTORP
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HONSSTUVNING

1 kokt hons skuret i términgar 2 dl gridde
"2 liten flinhackad gul l&k salt, peppar
r paprika och curry

2 dl buljong av det kokta hénset

Fras loken | margarin och pudra med vetemjol. Spad med buljongen. Vispa i
dgg och gradde och lat det koka upp. Légg i det skurna kéttet och krydda.
Klipp persilja over och servera med sma brynta potatis eller spaghetti.

Ingéint av: Fru Margarcta Svensson, Skogsliden, Birkokier P 400, VALDEMARSVIE

GRILJERAT KOTT

2 kg kokt el stekt kot 1-1 "2 dl skorpmijsl
1 dgg 2 msk smér eller margarin
"1 dl mijdlk

Kottet skdres i skivor. Dessa doppas i 8gg uppvispat med mjolk och vdndes
i skorpmjél. En stekpanna upphettas pa stark véarme, och kottet tar steka vac-
kert gulbrunt i smor.

insgéni av: Fru Buht Ohlander, Féreniuna, medl 344

RISPILAFF
4 dl risgryn 1 gul lak
8 dl kokande vatten salt

Léken hackas och brynes samman med grynen. Spdd med kokande vatten.
Koktid 18 min.

Insént av: Fru Ruth Lund, Radarsbgen 1, VIGGBYHOLM
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CITRONSOPPA

1 "2 | vatten 2 msk potatismjil
1 /1 citron 2 Bggulor
Y1 kkp socker 1 dl vispgridde

Vattnet kokas upp tillsammans med citronskalet, som skurits i strimlor, samt
citronsaften och sockret. Skalet silas ifrdn soppan och dérefter redes med
potatismjélet utrért i kallt vatten. Aggulorna lagges i en skl och soppan slas
het pa under kraftig vispning. Gradden slas till skum och tillsattes d& soppan
ar kall.

Inshnt av: Fru Siv Yding, Salthamn, VISBY

APELSINSOPPA

35 g smér 2 liggulor

20 g mijél 1 Y1 msk vaniljsocker
1 | vatten socker efter smak

4 apelsiner

Vattnet kokas upp tillsammans med apelsinskalen. Skalen silas ifran och dér-
efter redes soppan med smér och mjél, som bakats ihop. Agguloma, socker
och vanilj réres ihop och dérefter tillsdttes apelsinsaften. Lat den redda sop-
pan koka upp dérefter slas den Sver &ggréran under vispning.

Insént av: Fru Karin Persson, Persbo, RIMFORSA

JORDGUBBSDRUOM

6 di vetemjsl 1 8gg
1 dl socker fyllning och garnering:
rivet skal av 1 citron 1 | jordgubbar
1 tsk bakpulver 3 dl tjock gridde
200 g smér el margarin 1 msk florsocker

Légg alla ingredienserna till degen i en bunke och arbeta ihop dem. Dela
degen i tre eller fyra lika stora bitar och platta ut dessa med fingrarna il
lika stora runda kakor, som lagges p4 smorda plitar och graddas i god ugns-
virme 225° ca 10 min. Lat bottnarna kallna p& platarna, ta bort dem forsiktigt
och tick dem med latt sockrad vispgradde och skdljda, torra jordgubbar.
Garnera och lagg samman bottnarna just i serveringségonblicket, s& har de

sin sprodhet kvar.
Ins&nt av: Fru Minni Nylund, Nickby, Brobdle, RONMASA, FINLAND



ISLA FLOTANTE (Flytande 0)

4 Bggvitor vaniljsas
8 msk florsocker

Kggvitorna vispas till hart skum och sen &nnu 10 min. R&r forsiktigt i flor-
socker. En ringform técks med brynt socker, som till brylépudding, och massan
hills i formen. Graddas i svag ugn ca 20 min. Slack ugnen och |at formen sta
kvar &nnu 15 min. Stjalp sedan upp mardngen och héll vaniljsas i och utan-

fér ringen.
InsBnt av: Fru Minni Nylund, Hickby, Brobole, ROMMASA, FINLAND

BISCUIT TORTONI

2 dl vispgrédde 1 dl mandelkakor el dyl
Yz dl florsocker i smulor
1 Bggvita, hirt vispad 3 dsk sherry

Vispa grédden héart och blanda forsiktigt i socker, aggvita, kaksmulor samt
sherry. Hall blandningen i portionsglas och strd over mera kaksmulor. Satt
glasen i kylskép eller &nnu hellre i frysbox tills anrattningen blir fast.

insént av: Fru Minni Mylund, Mickby, Brobdle, ROMMASA, FINLAMND

FRUKTSALLAD | CITRONSKUM

2- 3 syrliga Gpplen 2 aggulor

2- 3 pliron 1 dl florsocker
8-10 plommon saft av "/» citron

2- 3 bananer 1-2 dl tjock griidde
1- 2 apelsiner

Skélj frukten, torka den och tag bort kérhus och kémor. Rér dggulor ach
socker posigt, vispa gradde och citronsaft till hart skum. Blanda ner &gg-
sockermassan i gradden. Skér frukten i jimna, rétt sma bitar och blanda den
i citronskummet. Servera ritten nylagad och kall.

ingfint av: Fr Siw Krongvist, c/lo Hidestsand, Tennringan 34, KALLHELL
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ATLIGA FLUGSYAMPAR

4 st sma el 3 stora bananer 1 tsk vaniljsocker
2 dl vispgridde nagra droppar grin karamellidrg
8 kokta aprikoser

Grédden vispas till hadrt skum och fargas svagt gron. En halv tesked gradde
tas undan innan fargningen. Bananerna skalas, och de smé delas i tva, de
stora i tre lika stora bitar, vilka stélles | gradden pé serveringsfatet. En kokt
aprikoshalva lagges pé& varje bananbit. Med en tandpetare gdres vita prickar
av den ofédrgade gradden pa aprikoserna.

Insdnt av: Fru Annie Pottersson, l:'.-rl:bn.ln Rute, LARBRD

BARNENS ALSKLINGSEFTERRATT

1 igg lingongridde:
1 Y1 kkp socker 2 dl vispgridde
1 Y2 kkp vetemjdl 3-4 msk lingonsylt

Alltsammans blandas kraftigt samman och lagges sedan med en matsked ut
till tunna plattar pa plat, ej mer an tre at gangen. Gréddas guldgula och ska-
res loss och rullas snabbt ihop till strutar. Fylles sedan med lingongrédde.

Insant av: Fru Buth lund, Redarvigen 1, VIGGBYHOLM

GRETAS BANANDESSERT

Bananer vispagridde
djupfrysta blabér chokladbitar

Skiva bananerna och lagg upp dem hogt pé ett runt fat och légg upptinade
blabar runt om bananpyramiden och till sist en ring av vispad grédde. | grad-
den nedstickes chokladbitar.

Insént av: Fru Grela Berggren, Anundvigen 11, DIURSHOLM



TARTA DE BANANA FRAN BRASILIEN

& bananer rivet skal av /s citron
2 dgg strisocker
Y2 | vatten

Skala och skdr bananerna i 1-2 em tjocka skivor, och lagg dem pé botten av
en smord eldfast form. Vispa dggulor, vatten, citronskal och 1 dl socker vitt
och pésigt och bred ut massan Sver bananerna. Vispa ggvitorna till mycket
hart skum och tillsétt 4 msk socker och tack formen med marangen. Gradda
i svag ugnsvarme 175-200°, tills den fatt vacker férg. Garnera pajen med
farsk eller konserverad frukt och servera den avsvalnad.

Insant av: Fru Birgit Englund, Algdvagen 11, SALTSIOBADEMN

FLARNEFTERRATT

Kdpt portionsglass 150 g margarin

till garnering: 150 g strésocker

1-2 dl vispgriadde 150 g sétmandel el

vindruvor, bananskivor el 75 g mandel och 75 g havregryn
kokta Bppelklyftor 2 msk vetemjol

Flarnbottnar: 2 msk mjdlk

Mandeln skéllas och males. Alla ingredienserna rores ned i en kastrull och
far ett hastigt uppkok. Smeten bredes tunt ut pd en plat och griddas snabbt
I en ugnsvarme av 225°. P& en plat av ordinér storlek kan tva bottnar graddas.
De flyter ut mycket och blir haliga. Nér de tagits ut ur ugnen vintar man ett
litet tag innan man férsiktigt lossar dem och fér Gver pd ett serveringsfat.
Av denna sats blir det fyra rétt stora, tunna bottnar. Strax fére serveringen
laigger man glass emellan bottnarna och garnerar med vispad gradde

och frukt.
Ingdnt av: Froken Inga-Britt Hallgren, Tranebergsvigen 56, BROMMA

SONDAGSRUTA MED FRUKT

3 Hggvitor 1 burk mandariner
1 Y2 dl socker 2 hg bla el gréna druveor
2 tsk rivet citronskal I+ pkt citronjello

Vispa vitorna till mardng och tillsdtt socker. Priva med ett prov i ugn, att
smeten héller formen. Smakséatt med citron. Spritsa ut mardngen i rutménster
pd ett ugnseldfast fat. Gradda i svag virme. Rutorna fylles med mandarin-
klyftor och druvor omvéxlande. Los upp jellopulvret efter anvisning och deko-
rera, om sa onskas, aven med gelé. Serveras ev med tunn gradde.

Inséint av: Fru Tora Carlsgzon, Talldsen, QORMO



FIKON | APELSINSAS

1 pkt fikon (500 g) 1 apelsin
saften av 8-10 apelsiner 5 dl ositad vispgridde
rivet skal av 1 citron och grovt hackade nétkdrnor

Plocka isar fikonen och lagg tillsammans med det rivna skalet i en burk med
lock. Den pressade apelsinsaften hilles 6ver s& att den tacker fikonen, Locket
lagges pa och burken stdlles mérkt och svalt och far std och svilla minst ett
dygn, gérna tva. Fikonen ldgges pa serveringsfat och garneras med visp-
gradde och grovt hackade notkérnor.

Ingdint av: Fru Anna-Lisa Fryklund, Ladugatan 11, STRANGMAS

BRYLEPUDDING

7 &gg 1 | mjslk
2 kkp socker 5 tsk vaniljsocker

1 kkp socker brynes i stekpanna och sedan beklédes formen med sockret.
De dvriga ingredienserna, utom mijdlken, vispas posigt och darefter iréres
mjolken. Graddas | medelvarm ugn.

Ingdnt &v: Fru Margareta Svensson, Skogsliden, Birkekarr, Pl 400 VALDEMMARSVIE

GRADDKRANS MED PERSIKOR

3 aggulor vaniljsocker efter smak
s hg strésocker 2 " dl tjock gridde
2 | graddmijilk Till garnering:

5 tsk gelatinpulver 1 burk persikor

1 dl vatten 1 /=2 dl tjock gridde

Aggulor och socker réres vitt och porést, den kokande graddmijolken tillsattes
litet | sdnder under kraftig vispning. Kramen hélles tillbaka i kastrullen och
sjudes ett 6gonblick. Kastrullen tages fran plattan och gelatinet utrért i litet
hett vatten rores ned. Vaniljsocker tillsattes efter smak. Krdmen vispas till den
svalnat. Blanda darefter ner 2V2 dl tjock vispad grédde. SI& upp krémen i en
skaljd och sockrad ringform. Stall den att stelna pd kallt stélle. Nér den stelnat
stjdlpes den upp pd ett vattenskdljt glasfat och val avrunna persikor eller
plommon lagges i mitten. Garnera runtom med spritsad gradde.

Ingdnt av: Fru Elin Gustalsson, Rénnberga, STALLARHOLMEN



PERSIKOPA)I

250 g margarin 1 tsk bakpulver
1 dl socker 3 s dl vetemjsl
1 bgg 1 burk (450 g) persikor

Margarinet och sockret réres vitt och posigt dgget tillsdttes under forisatt
omrbring. Vetemjolet med det iblandade bakpulvret siktas i blandningen.
Degen bredes ut i den smorda formen. Persikohalvorna radas ovanpé, och
pajen graddas i ca 35 min i 150"

Pajen serveras halvvarm direkt frén formen antingen som kaffebrid eller
efterrétt. | sistnémnda fall tillsammans med vaniljsas eller gradde.

Insdnt av: Fru Lisen WNybacka, SMEDSBY, FIMLAMD

KEPPLEm RIS, MARKNG OCH VANILISAS

1 | fiirska dpplen el Ya tsk salt
100 g torkade Applen mardng: 2 Bggvitor
s kkp risgryn 4 msk socker

1 Y2 | vatten

Applena kokas och fér kallna och lagges déarefter upp pé ett eldfast fat. Riset
kokas i 1Yz | vatten och V2 tsk salt och lagges sedan over &pplena och till sist
bredes mardngmassan Gver det hela. Graddas i mycket svag varme tills
mardngmassan stelnat. Serveras med vaniljsas.

SOLSTUGANS EFTERRATT

Kokta Epplen 125 g mandel
Deg: 125 g florsocker 3 §gg
60 g smdr vaniljsocker

Den skalade och hackade mandeln blandas med sockret och 1 dgg tillsattes.
Massan arbetas vél och 2 &ggulor, en i sénder, tillsdttes. Smeten réres poros
och de till skum slagna vitorna nedrores forsiktigt och sist det avsvalnade
skirade smdoret. Degen slds Gver applena, som lagts i en form och gréddas
ca 25 min vid 200°.

Insént av: Fru Marta BjGrling, ENSKEDE



FASTERS APPELKAKA

100 g sétmandel 2 &gg
1 hg margarin 8 gr mjsl
1 hg socker 1 | syrliga Gpplen
4 bittermandlar socker efter smak

Margarinet och sockret réres, den skallade och malda mandeln och agg-
guloma tillséttes en i sénder samt mjclet och de vispade vitorna. Applena
skalas och kokas med sockret till mos och lagges i en eldfast form. Smeten
bredes éver och kakan graddas i medelvarm ugn och serveras med vaniljsés.

Inséint av: Fru Grela Wigh, Vallsberg, VADERSTAD

AKPPELKAKA MADE IN USA

6 hg dpplen ca 2 dl socker

4 di vatten 4 dl kokosflingor

1 Yz dl socker (1 tsk citronsaft)

2 3gg margarin till formen

Applena kokas till kompott och lagges upp pé ett eldfast fat s att ytan blir
s& jAimn som moijligt. Vispa &gg och socker kraftigt. Ror ner flingorna och ev
citronsaften i smeten och héll denna Gver dpplena. Gradda kakan ca 20 min
vid 2007 tills den fan vacker farg. Serveras avsvalnad med vispad grédde.

InsBnt av: Fru Anne-Marie TjGrmebrant, Khllgatan 3, VASTERAS

APPELKAKA | LANGPANNA

3 &gg 2 '3 sk bakpulver
3 Y2 dl socker syrliga dpplen
100 g margarin 1-2 tsk kanel
1 "2 dl gridde el mjélk 4-5 msk socker
4 "1 dl vetemjol

Smérj och mjéla en ugnspanna. Vispa égg och socker posigt. Koka upp mar-
garin och mjélk tillsammans och vispa ner det i dgg-sockersmeten. Blanda
mjal och bakpulver och ror ner det och arbeta smeten jdmn och slét. Skala
applena och skér dem i tunna klyftor. Hall smeten i langpannan, lagg dppel-
kiyftorna i rader ovanpa och stré dver kanel och socker. Gradda kakan i god
ugnsvarme 200—225" ca 30 min. L&t kakan svalna i pannan innan den skéres
itar.
ki Insdnt av: Fru Minni Mylund, Mickby, Brobdle, ROMMASA, FINLAMND
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VALNOTSPANNKAKA

1 dgg 25 g malda valnbtskdrnor
Yo tsk salt 2 "2 msk smilt smbr
'z dl vatten Garnering: vispgridde

& dl mjdlk hackade valnétskirnor

3 dl mijal

Agg och salt vispas samman med vatten och 2 dl mjdlk. Rér ned mjolet blan-
dat med valndtskérnorna och vispa tills smeten &ar klimpfri. Tillsadtt resten av
mjolken och sméret. Gradda pannkakorna vackert ljusgula. Ett tunt lager sylt,
helst hjortronsylt, bredes pa& och pannkakorna hoprullas och lagges pé ser-
veringsfat. Vispad gradde bredes Gver och garnera med hackade valnétter.
Pannkakorna &r ocksd goda med négon frukt emellan, ex hackade mandarin-
klyftor, apelsiner eller bananer.

Insdni av: Fr Margit Eriksson, 5t Trddghrdsgaton &4, VASTERVIK

MARIANNES PANNKAKA MED

FRUKTTARNING AR
100 g margarin 1-2 dl firsk frukt
3-4 dl mjolk i tirningar (dpple,
125 g velemjdl apelsin, banan)
2 msk socker 1 dl socker
2 igg

Margarinet smaéltes i en kastrull och mjblken tillsattes och far koka upp. Dar-
efter irGres mjdlet. Smeten rores tills den ar jdmn och slat och kokat 68 min.
F&r sedan svalna nigot. Aggulor och socker vispas och tillsattes i den avsval-
nade smeten. Sist irdres de till hart skum slagna vitorna. Bred ut smeten pa
ett smort smorpapper och grédda i varm ugn (2257). Stjdlp upp kakan pa ett
sockrat papper och bred pd frukten samt sockra. Rullas ihop som rulltarta.

Pannkakan sk&res i tjocka skivor och serveras genast.
Inshnt av: medl 129

MINA BASTA YAFFLOR m BANANKRAM

3 igg Krim: 34 mosade bananer
1 kkp sirdsocker 1 dl malda nétkdrnor

1 Y1 kkp potatismjdl Garnering: vispgridde

1 hg smaélt smér el margarin bleckchoklad

Agg och socker vispas ljust och porost, potatismjclet rores ner och sist det
smalta avsvalnade smoret. Vafflorna gréddas vackert gulbruna.

Till kramen blandas bananer och notkérnor med litet vispad gradde till lagom
tjocklek. Strax fore serveringen bredes krémen pé véafflorna, vispgradde
klickas p&d och garneras med strimlad blockchoklad.

Insént av: Fru Ellen Lindholm, Vendelsavégen 14, TROLLBACKEM



ANANASFROMAGE

2 igg & blad gelatin
Ya dl socker 1 burk ananaskross
/s dl ananasspad 3 dl tjock gridde

Blotlagg gelatinbladen. Vispa 8gg och socker vitt och pdsigt. Los gelatinet
| litet av ananasspadet och tillsatt det till aggblandningen. Lat blandningen
stelna till halften. Blanda ner den vispade gradden och ananasen. 513 krémen
i en glasskal eller portionsskalar och garnera med litet vispgradde och vin-

druvor.
Insént av: Fru lnger Wallin, Varinggatan 23, STOCKHOLM

NYPONPUDDING

2 dl tjock gridde 1-1 "2 dl socker
5 dl nyponpuré 4 blad gelatin

Gelatinet loses upp och blandas med den uppvispade gradden och purén.
Smaksatt med socker. Upphélles och far kallna ett par timmar.

Servera med smakakor.
Insént av: Fr Hilma Johansson, Box 4F, STIARNHOV

RABARBERPA)

=1 kg rabarber Smuldeg: 2 dl mj&l
2 dl socker 1 hg margarin
1 '/: msk potatismjsl 1 msk socker

Tvétta rabarbern och skér den i 3 cm langa bitar. Blanda socker och potatis-
mjol och varva i en smord form rabarber och sockerblandning. Satt in formen
med lock i medelvarm ugn i 10 min. Blanda mjdl, margarin och socker till en
grynig massa och stré Gver rabarbern. Formen sattes pd nytt in i ugnen och
graddas till degen fatt vacker farg, ca 10 min. Servera med tunn gradde.

Ins&nl av: Fru Birgil Karlsson, Ekiorp, BIOBMLUNDA



ANANASPUDDING

3 dggulor é blad gelatin

2 msk strésocker 5 dl tjock grédde

2 dl wnn gridde 1 burk ananas eller ananaskross
1 Y2 msk vaniljsocker

Aggulor, vaniljsocker och strésocker blandas i en skél. Den tunna gradden
kokas upp och slds tver blandningen under kraftig vispning. Alltsammans
slas tillbaka i kastrullen och far sjuda upp, slas darefter tillbaka i skélen och
vispas till det kallnat. Den tjocka gradden vispas och blandas i krédmen.
Anviandes hel ananas, skares den i bitar, eller den avrunna ananaskrossen,
rires ned. Gelatinet uppléses i ananasspad och rores ned. Halles sedan upp
i portionsskalar och garneras med ananas och vindruvor. Férclig att servera,
nédr den stelnat.

FRUKTPUDDING
4 dl mjolk B gelatinblad
4 hggulor 5 dl vispgridde
1 Y2 dl socker 1 msk vaniljsocker

Sjud en krdm av dggulor, mjtlk och socker och vispa den kall. Rér ned en
Iésning av gelatinblad, vispgrédde och vaniljsocker. Anga och sockra en “orm
val och lagg déri kramen varvvis med v &| avrunna och fint skuren aninas
och hallonkompott eller konserverade hallon och grovt krossade bisk: ‘er.
Frukten bor inte laggas dnda ut till kanten. Lat formen sta kallt Gver natten
och tills den skall serveras. Garnera puddingen med grédd:: och fruki.

Inséint av: Fru Eva Emrikson, Hemgdrd swagen 15, NYEDPING
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VICKNINGSRATTER



CREPES SOS

Kokt potatis peppar

matjessill sma osockrade pannkakor
gridde el graddmijsik riven ost

hackad dill

Skar kokt potatis och matjessill i tarningar. Frés i en kastrull med smor eller
margarin. Spdd med grédde eller graddmjélk och 14t koka tills det blir tiockt
(potatisen kokar sénder). Stré i hackad dill och peppar. Ldgg stuwvningen
i sma vanliga pannkakor av osockrad smet, rulla ihop och gratinera med
mycket riven ost i varm ugn.

Insdnt av: Fru Wandy Philipson, Ullerudsbacken 54, FARSTA

SILLADA | UGN

2 sillar smor
3 purjolikar 2 msk riven ost
1 knippe grislék stribrod

1-1 Y dl vispgridde

Sillarna urvattnas, filéas och skars i bitar. Purjolékarna strimlas s& tunt som
majligt och gréasloken klippes smbtt. Lagg allt i en smord eldfast form, visp-
gradden slas i och smér klickas Bver. Stré Gver riven ost och strobréd. LAt
ladan std och smaputtra i ugnen ca 1 tim tills purjoloken och grasléken har

smalt ihop.
Inglnt av: Fru Ing-Brit Gustavison, Kaj Munks vag T, BROMBA

MIN SPECIELLA SILLGRATIN

1 salt sill vit sds: 3 msk margarin
10 kokta potatisar 5 msk vetemijsl

1 hardkokt hackat igg 4-5 dl mjélk

5 msk brynt lok salt och peppar
hackad persilja

Sillen filéas och urvatinas 2-3 tim. Den kokla kalla potatisen skivas och hélf-
ten lagges i en eldfast form, darefter sillen skuren i bitar, brynt lék, &gget och
persiljan stris Gver och till sist resten av potatisen. Gor en sds av margarin,
vetemjol, mjélk och kryddor och hall éver sillen. Gratinera i ugn ca 15 min.

Insant av: Fru Lisbeth Ljungsirém, medi £13, Box 20, NORSBORG
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SILL A LA GUSTAF

2 feta sillar /2 smulat lagerblad
1 gul I8k sés: 1 msk vatten
1 ttiksgurka 2 msk vindger
kryddpeppar 3 tsk socker

stéit enbér 1 dl vispgridde

sillen rensas och blétldgges Gver natten och skdres sedan i portionsbitar.
Léken och gurkan finhackas. Kryddorna stbtes och blandas i vinager, vatten
och sacker, Sist tillsittes den vispade grédden och det hela hilles Gver sillen.
Bor std minst 5 tim i kylskdp och serveras sedan med massor av klippt gras-

I6k Gwver.
Insént av: Fru Marianne Carlsson, Hagavigen 7 a, KDPING

KYICKKVICK
100 g margarin 12 ansjovisfiléer
2 dl vetemj&l tomater
salt riven ost
2 msk vatten dill

Margarin, vetemjdl, vatten och salt arbetas ihop till en deg. Kléd en lag, rund
form eller stekpanna med degen. Lagg ansjovisfiléerna som stralar ut fran
mitten. | filten mellan filéerna lagges tomatskivor. Stré rikligt med riven ost
&ver det hela. Gradda i varm ugn tills osten smélt och ytan fatt vacker farg.
Garnera med dill. Serveras rykande het direkt ur formen.

Insdnt av: Fru Siv Ddinkelberg, Zormwigen 53, BROMMA

EN VICKNINGSRATT | HERRSMAK

1 '/: msk smbr 3 dgg
3 msk vetemjdl 8-10 rensade ansjovisar
5 dl griddmijdlk vitpeppar

Fris smér och vetemjdl och spad med kokande gréddmijélk. Koka 5 min och
lat redningen svalna. Tillsétt 3 dggulor en i sénder under kraftig omrdrning
och blanda ner ansjovisarna. Smaka av med litet vitpeppar och ansjovisspad
om s& behdvs. Blanda i de 3 dggvitorna, som slagits till hart skum, nar smeten
ar alldeles kall och héll den i smord form. Koka sufflén i vattenbad, helst
i ugnen ca 35 min. Servera den genast med kallt smér och nykokt dillpotatis.

ineknt av: Fru Siv Yding, Salthamn, VISBY
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ANSJOVYISLADA

kokt potatis agg
gul lok skorpsmulor
ansjovis margarin

Lagg ett lager kokt, skivad potatis i en smord eldfast form. Bryn gul 16k och
varva den med hackad ansjovis och hackat dgg. Oversta lagret skall vara
potatis. Stré pa skorpsmulor och klicka Gver margarin. Gradda i 225 ugn.

Insint av: Fru Britta Flychl, Ringwdgen 33 B, NYEOPRIMNG

BOCKLINGLADA |

1 paket bickling nagra inlagda rédbetor
3-4 igg

Hardkoka &ggen och rensa bocklingen under tiden, lagg bécklingen pa bot-
ten av ett stekfat eller form. Skilj vitan frén gulan pa aggen och hacka var
tér sig. Hacka dven rodbetorna. Lagg allt 6ver bocklingen, s att det bildar
ett vitt, ett gult och ett rott félt, som técker bdcklingen helt och servera.

Insant av; Fru Ulla Strdm, Tors wég 8 B, GAMLA UPSALA

BOCKLINGLADA 1l

10 bécklingar 1 msk skorpmjil
1 dl tjock gridde 2 msk tomatpuré
1 dl tunn gridde

Rensa och filéa bocklingen. Smorj en eldfast form och lagg i bocklingen.
Sl& pa den tunna gradden och sétt in i varm ugn, 225°. LAt den sta tills grad-
den kokat in. Blanda den tjocka grédden med tomatpurén och hall ver béck-
lingen. Stré over skorpmjdlet. Lat lddan st i ugnen 5-10 min.

Servera med pumpernickel och smor.

Insdnl av: Fru Margil Lindgwist, Stensibvigen, ALTA
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LITEN SUPERATT

4 bécklingar smbr
1 | kantareller mjol
2-3 dl tunn gridde salt

Rensa bécklingen och lagg dem i en eldfast form. Bryn kantarellerna, gér en
stuvning pd smar, mjél och gradde och ligg kantarellerna dari. Hall svamp-
stuvningen Gver bocklingen. Grédda 15 min i 175-200° varm ugn.

Insént av: Fru Ingrid Feldy, Skénstaholmsvigen 73, FARSTA

GRATINERADE SARDINER MED RIS

Kokt ris 1 dl gridde
2 burkar svenska sardiner i tomat

Litet kokt ris lagges péd botten av en smord eldfast form. Sardinerna mosas
tillsammans med grédden och bredes éver riset. Inséttes i het ugn och grati-
neras ca 7 min.

Ims&nt av: Fru Els-Maii Silander, Svaribgatan 16, JIOHANMESHOV

BRITTAS VICKNINGSRATT

1 liten burk sardiner i tomat 2 kkp mijélk
salt, peppar 1 tsk vetemjsl
dill socker

1 Sgg

Lagg sardinerna i en eldfast form. Salta och peppra néagot litet och klipp dill
over. 514 dver en Aggstanning av &gg, mjolk, vetemijol, litet socker och salt.
Gréddas i ugn tills &ggstanningen stannat. Serveras med stekt eller kokt
polatis.

Insdni av: Fru Britla Bergsied:, Stetsrbdeplon 40, ENSKEDE
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STROMMINGSLADA MED INKOKT LAX
ELLER SKALDIUR

/s kg sma strommingar sall, vitpeppar
/s kokt krabba el 1 burk konser- dillkvistar

verad krabba, el 2 hg rikor el 1-2 msk margarin
1 liten burk konserverad lax =1 dl gridde

1 tomater skorpbriéd

Rensa strdmmingen, skolj och tag bort benet. LAt den rinna av. Smérj en eld-
fast form. Lagg hélften av strommingen i botten. Salta och peppra mellan
varven. Ligg péd dillen, som klippts, och dérefter de rensade skaldjuren eller
lax. Skiva tomaterna ovanpa och sedan resten av strommingen, som man
saltat och pepprat pa. Strd pd skorpbréod och klicka p4d margarin. Grédda
i 225-250" vérme ca 25 min. Innan ladan &r riktigt fardig slads gréidden &ver.

Insdnt av: Fru Greta Blomberg, Orgavagen, ¥, SKARBLACKEA

SENAPSSTROMMING

'/x kg strémming 2 tsk socker

2 msk olja '3 tsk salt

1 msk vindger 2 dl tjock gridde
1-2 sk senapspulver dill

Rensa och skolj strommingen, salta den l&tt och rulla ihop den. Lagg gérna
en dillkvist i varje stromming. Blanda samman oljan, vindgern och kryddoma.
Vispa grddden och rér ned den. Ldgg strémmingarna i en smord form och
hall éver sasen. Gradda lddan 15-20 min i varm ugn, 225-250", och servera
den varm eller avsvalnad. Klipp dill éver och servera ratten med frasig grén-
sallad och ev nykokt potatis.

Imsant av: Fru Birgitla Kihlgren, Fribherregatan &2, VALLINGEY

RULLAD STROMMING | AGGLADA

s kg strémming dill, persilja el grislck
salt 2 Bgg

7-8 hela kryddpepparkem 2 kkp mijolk

4-5 hela vitpepparkorn 1 msk margarin el smor
2 lagerbirsblad

strommingen rensas och rullas, lagges | en smord eldfast form. Salta och
krydda efter smak. Dill och persilja eller grislok slds Gver anrdttningen. Sist
slds en dggstanning av dgg och mjolk over fisken. Ratten stélles i ugnen tills
aggstanningen stelnat och fatt farg. Serveras med dillpotatis och tomater.

Insdnt av: Fru Sally E Jansson, HOVSTALUND



UGNSTEKT MAKRILLFLUNDRA

2 makrillar 7-8 hg tillsammans vilpeppar, salt
1 kkp hackad gul 6k 1 Y2 hg margarin
1 kkp hackad persilja

Makrillen rensas, som man rensar stromming till flundror. Panera skinnsidorna.
Lagg en makrill i en stekform, héll ver 16k och persilja, stro salt och peppar
over och lagg pa den andra makrillen. Bryn smoret, sld det dver fisken och
gradda den i 225" varme tills den fatt fin farg.

Servera med citron och nykokt potatis.

Insént av: Fru Eva Lundstrom, Tyresdwvagen 15, TROLLBACKEN

KGG PA SPENATBADD

spenal mijal
pocherade dgg gridde
smbr riven schweizerost

Smdarj en eldfast form, lagg forvilld spenat pd botten och pa spenaten ndgra
pocherade 8gg. Gor en stuvning av smor, mjol och gradde och hall den Gver,
samt litet riven ost dver alltsammans. Gratineras i het ugn.

Insdnt av: Fru Monica Rbnning, Blanchegatan 14, STOCKHCOLM

GRATINERADE FYLLDA LOKAR MED
CHILI- ELLER TOMATSAS

1 medelstor |5k per person 1-1 Yz dl chilisds el

1 skiva kokt eller rékt skinka koncentrerad tomatpuré
1 msk finhackad persilja 1 dl buljong el vatten
1 sk chilisis salt, svaripeppar

1 msk riven ost vitliks- el sellerisalt

shs: smér el margarin

Skala och koka |6karna mjuka i latt saltat vatten ca 30 min. Holka ur dem och
hacka inkrdmet fint och blanda med finskuren skinka, persilja, chilisds, sall
och peppar. Fras alltsammans i smor eller margarin och fordela fyliningen
jamt i lokarna. Placera IGkarna pa ett eldfast fat och lagg en matsked riven
ost pd varje lok. Gratinera i 250-275" tills osten smélter och blir gyllenbrun.
Smilt en klick smar eller margarin i en kastrull, blanda i chillisas eller iomat-
puré och vatten eller buljong. Smaksatt med salt, peppar, vitléks- eller selleri-
sall. Servera l6karna med sasen och stekt potatis.

Inséint av: Fru Veronica Lisselmann, Owverby, RESARD
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SKINKGRATINERAD PURIJOLOK

Y+ kg purjolak 4-5 tomater
2 dl vatten 2 hg rékt skinka el bacon
Y2 tsk salt riven ost

Skolj purjoloken och skér den i 2-3 cm langa bitar. Koka loken ca 15 min
i vatten och salt. Légg dérefter upp dem pa smort gratinfat. Skér tomaterna
i skivor och lagg Gver purjoloken. Strimla skinkan och fordela Gver tomaterna.
Stré riven ost over det hela. Gratinera i varm ugn, 250, ca 15 min.

lnsdnt aw: Fra A M Ej&:.trn-m. Bronks, HALLEFORSMAS

PURJOLOKSLADA MED SKINKA

4 stora purjolékar 150 g skinka
vatten 1 ‘2 dl riven ost
3 tsk salt vitpeppar

Slitsa upp purjolckarna och skélj dem val. Dela varje 16k | 7 em langa bitar.
Forvall dem i kokande saltat vatten och |4t dem rinna av val. Linda en skiva
skinka om varje bit purjolék och lagg rullarna pa ett smort eldfast fat. Stré
over litet vitpeppar och riven ost och grédda i mycket god ugnsvarme 275"
ca 10=15 min. Serveras med kavring och smar.

Imsant av: Fru Birgit Tyrback, Bldsutwbgen 57, EMSKEDE

PIANS KVYALLSRATT

3 hg champignoner salt, peppar
hackad grisiok agg
hackad persilja gradde

Skar champignonerna i skivor, Fras dem i smér och lagg det hela i en eldfast
form. Strd pd graslok, persilja, salt och peppar. Lat s& ménga dgg, som far
plats i formen glida ner och hall till slut Gver litet gradde. Gradda i ugnen

tills aggen stannat.
Inséni aw: Fru Britta Flychi, Ringvagen 33 B, NYKDOPING
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GRATINERAD BROCCOLI | OSTSAS

2 pkt djupiryst broccoli salt, vitpeppar
2 msk smér el margarin 1 msk smidr
2-3 msk vetemjl 1 dl riven ost

4-5 dl kokande mijblk

Koka broccolin i latt saltat vatten. LAt mjolet frasa i smdret utan att ta farg.
Spad med mijélken litet i taget, under omrbring tills sdsen &r slat. Lat sasen
koka pd svag varme i ca 5 min, ror sedan i smdret och sist den rivna osten.
Darefter far sdsen inte koka. Ligg broccolin pa ett eldfast fat. Hall sasen &ver

och gratinera.
Insént av: Fru Birgit Tyrback, Blasutvsgen 57, ENSKEDE

BROCCOLI A LA INGER

1 pkt djupiryst broceoll riven ost
Vs kg fliskfdrs smor
tomaler

Férvdll broccolin i saltat vatten. Smérj en eldfast form med smér och lagg
i broccolin, kéttfarsen utblandad och ganska l6s och Gverst ett lager skivade
tomater, som bestrés med riven ost. Klicka smér éver. Gratineras i ugn.

Inshni av: Fru Inger Forslund, Morrbackagatan 17, VISBY

CREPES MED LEVERPASTE)J OCH FLASK

tunna pannkakor tlomater
leverpastej ost
stekt flisk smdr

Tag vanliga éverblivna tunna pannkakor, lagg pa en skiva god leverpaste],
helst bakad, pd denna en stekt flaskskiva och &verst ett par tomatskivor.
Rulla ihop till ett paket och lagg i en eldfast form. Tack rullarna med ostskivor
och nigra smérklickar. Gratinera i het ugn.

Insént av: Fru Earin Gustavison, Sockenplan 504, ENSKEDE
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GOD KORVYRATT

falukory curry

1 rod lok 1 tsk socker
1 gul I5k 2-3 ligg

2 1sk salt 1 pple

Falukorven skéres i smé tarningar. Léken hackas ganska smatt. Lok och falu-
korv brynes i smor med salt, curry och socker tills korvtarningarna blivit knap-
riga. Vispa upp &ggen och héll éver och |&t dggstanningen bli ljust brynt.
Strax innan rétten &r fardig rives ett syrligt dpple Gver.

Insént av: Fru Margith Hedberg Lindhe, Repslagaregatan 15, NYEOPING

KORY MEXICAINE

frukosthkorv pepparrot
finhackad ldk chilipeppar
paprika ostskivor
tomatpuré

Grilla eller stek korven i ugn vackert brun. Gér sedan en skdra pa langden,
grilla eller stek ytterligare en stund, sd att &ven innanmétet blir brunt. Ovanpa
denna yta strykes en massa av finhackad lék, paprika, tomatpuré kryddad
med pepparrot och chilipeppar. Ovanpd detta lagges en ostskiva och allt-
samman vérmes upp i ugnen tills osten smalt och fatt en vackert ljusbrun férg.
Serveras med pommes frites eller ris.

Insdnt av: Horr Gunnar Rinaind, I'unnlan-d“ipu-n 47, BROMBAA

VARIATION PA VARM KORY

8 potatisar 4 prinskorvar
smbr

Borsta potatisen val. Skdr av en skiva. Ldgg potatisen pd en plat med den
skivade delen uppét. Baka den i ugn, 2257, tills de &r mjuka ca 30 min. Lagg
en klick smér pd varje potatis och luckra upp med en gaffel. Skdr korvarna
i bitar. Dela dem i ett kryss, stick ner dem i potatisen och in i ugnen ett litet
tag, tills korvarna fatt farg och delat ut sig.

Inséint av: Fru Birgit Hallersirdm, Vieta, ALBERGA
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PILSNERKORVYLADA

4 hg falukorv i skivor 1 ' dl pilsner
2-3 siora tomater el skorpsmulor
3-5 msk tomatpuré 1 msk smér el margarin

Bryn korvskivorna och lagg dem i rader i en smord eldfast form. Lagg pé
tomatskivor, ,stré dver skorpsmulor och ndgra smérklickar samt sla i pilsnern.
Krydda med salt och vitpeppar och |t smaputtra i varm ugn tills rétten

fatt farg.
Insént av: Fru Alice Agrea, Pl 1614, VIMBMERBY

SIM SALA BIM

1 medelstor gul 18k 8 wienerkorvar
B sardellfylida oliver 8 baconskivor
tomatketchup riven ost

Hacka |Gken och oliverna och blanda det hela med tomatketchup. Skéra wie-
nerkorvarna l&ngs med och fyll dem med massan. Linda in varje korv i en
baconskiva. Placera paketen i en eldfast form, strd Gver riven ost och gra-

tinera i het ugn.
Ins&nt wv: Fru Elsa Dahlin, Torngaatan 14, LAHOLM

TOMATKORY

4 hg falukorv senap
2 tomater

Skér korven och tomaterna i tunna skivor. Stryk senap pad korvskivorna och
lagg ihop tvd och tvd med en tomatskiva mellan. Grilla eller stek korven.
Om korven skall stekas, vand den forst i litet skorpmjél.

Serveras till potatismos.

Insént av: Fru Margarta Folkesson, med| 2, Box 805, RIDDARHYTTAM

BACON MED MUSSLOR
1 burk musslor | vatten 1 pkt bacon

Smorj en eldfast form, légg en mussla pa varje baconskiva, rulla ihop och
légg rullarna i formen. Stré litet skorpbréd Gver och sétt in formen i ugnen

sd att rétten far férg.
Ingdnt av: Fru Karin Gothberg, Stadion, STOCKHOLM O
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ANN-MARIES SKINKA MED SPARRIS

1 burk skinka 1 burk Grter och mordtter
2 dl tjock gridde 1 hg riven ost
1 burk stangsparris tomatketchup

En eldfast form smarjes i botten. Skinkan skéres i skivor ca '2-cm tjocka och
lagges i formen. Gradden vispas och smakséttes med tomatketchup och det
hela bredes dver skinkan. Sparrisen lagges ovanpa strélformigt med spet-
sarna mot mitten och ovanpa detta strés rikligt med riven ost. Gratinera i
ganska het ugn ca 20 min. Garnera med varma &rter och morétter runt kanten

I formen.
Insant av. Fru Ann-Barie Ek, Brdlunden 17, BROMEIA

AGG FINESS

'Is dgg per person hackad rikt skinka
gridde vit sas
senap osl

Hardkoka aggen och dela dem i halvor. Tag ut gulan och blanda den med
gradde, senap, och hackad rokt skinka och fyll blandningen i &ggen. Placera
agghalvorna i en eldfast form och héll éver en god vit sds och riv litet ost

over. Gratinera.
Insant av: Fru Dosis Karsinger, Yegatan 15 A, NORETALN

EN GOD SKINKLADA

1 "2 hg rokt skinka i vit sas: 1 msk smir, 2 msk mjol,
tunna skivor mijiilk

5 purjolokar tomatsas

osiskivor rivebrod

Forvall purjolckarna, s& de kdnns mjuka, Skar dem i 1 dm langa bitar och
rulla en skinkskiva om varje. Ligg dem sedan i en smord form och spritsa
litet tomatsés ovanpd och tack dem sedan med ostskivor. Gor en vanlig wil
sas av smor, mjdl och mjblk sa den blir ganska tjock och hall den Gver
skinkrullarna och stré rivebréd Gver. Gratinera i 2507 varme ca 30 min.

Ingant av. Fru Eivor Codlsson, Mallesholmsvigon 138, YALLINGBY
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SKINKSTUYNING

1 hg rékt skinka salt, peppar
2 msk smr el margarin hardkokta dgg
3 msk mjél persilja

4-5 dI griddmijslk el mjslk

Skinkan sk#res i tdrningar och bréckes |&tt. Tarningarna laggs upp och for-
delas jamnt Gver serveringsfatet. Over skinkan slds stuvningen av smor, mjol,
graddmijélk och kryddor. Stuvningen bér vara ganska tjock och vél kryddad.
De hardkokta ggen hackas och férdelas éver stuvningen och dverst finklippt

persilja.
Insint aw: Fru Ella Hammarberg, Fridhemagatan 14, HULTSFRED

SKINKBANANER
bananer schweizerost el
it rokt skinka helfet ost

Smarj en eldfast form med mycket smér. Rulla smérgasskuren skinka om
bananerna s& att dessa técks helt och lagg dem i formen. Skiva ordentligt
med ost &ver alla bananerna. Gridda i stark ugnsvarme tills osten smalt helt.
Garnera med litet persilja och servera.

Insdnt av: Fru Marianne 5iBlin, Dansbanevagen 5 HAGERSTEMN

MAJKENS AGGSTUVYNING MED SKINKA

5 igg salt

smor rokt skinka
mjal persilja
mjalk tomater

Hardkoka aggen. Skilj qulan och vitan. Hacka vitan fint och gér en tjock
redning av smér, mjél och mjélk. Vispa redningen tills den &r blank och
blanda ner den hackade vitan. Smakséatt med salt. Bryn rokt skinka skuren
i tirningar. Stuvningen slds upp i form. Skinkan och gulorna anvéndes iill
garnering t. ex. i rutmonster. Ligg persilja och tomater i klyfter Gver.

Ingint av: Fru Huphen Olsson, Box 13, HOGSATER
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AGG OCH SKINKA PA NYTT SKTT

1 dgg per person ostskivor
1 skiva rékt skinka per person 1 gul lék

Den finhackade loken frases ljust gul. Skinkskivorna lagges i s& de tadcker
pannan, darefter ostskivorna och till sist ggen, som slas sonder Gver det hela.
Salta och peppra. Stick med en gaffel férsiktigt, s& att Aggen blandas ner
bland det andra. Ligg ett lock dver och stek ndgra minuter tills osten smalt.
Passa noga sa att inte |Gken brénns i botten.

Insint av: Fru Margareta Lindblom, Sandgatan I5 B, ENKDPING

PAPRIKAGRYTA

2 skivor magert bogflisk 1 gul 5k
1 grén paprika 3 tomater

Flasket skares i tarningar, brynes och légges i en kastrull. Loken skidres i
skivor och paprikan i strimlor, ldgges i stekpannan och f&r puttra en stund
utan att brynas, det hélles sedan Gver flisket i kastrullen. Tomaterna skéllas
och kldms sonder dverst. Tillsatt ett par matskedar vatten, vitpeppar och salt.
Lat det koka under lock tills paprikan kénns mjuk.

Insdnt av: Fru Kerstin Walgeborg, Tallbacken 22, ENEOPING

RESTPIFF
1 &gg salt
1 gul I8k persilja
1 potatis stuvning

Den rda potatisen och l6ken rives pa rivjarn och blandas med &gget till en
Igs smet. Smaksétt med litet salt. Graddas i klickar, i stekpanna eller pa platt-
lagg, pé béda sidor. Pléttarna laggs tillsammans tvd och tvd med ndgon fyll-
ning emellan tex svampstuvning eller nadgon rest av kott eller gronsaker.
Stro persilja over.

Insdnl av: Fru Anna-Lisa Knutar, Brunkebergsdsen 7 B, NORRVIKEMN
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FLASKFILE MED CHAMPIGNONER

flaskliléskivor champignonstuvning
selleri

Skar 2 cm tjocka skivor av selleri och forvéll dem. Légg upp dem pa etft
serveringsfat. Frés upp flaskfiléskivor och lagg dessa ovanpd sellerin. 5la
sedan en champignonstuvning Gver.

ingéni av: Fru Miria Fahlsiedi, Handelsvigen 1, EMSEEDE

RIS MED STUVYNING

Ris kit (skinka, stek, lever el héns)
smor gurka, tomater

mibl salt, peppar

grédde el buljong curry

Riset kokas i saltat vatten eller buljong, packas i vattenskoljda koppar eller
formar och stjalpes upp pa varmt fat. Smor och mjél brynes och spades med
gradde eller buljong. Kéttet skares i mycket sma térningar samt gurka och
tomater. Alltsammans nedréres i stuvningen och smaksattes med salt, peppar
och curry. Stuvningen hélles sedan Sver riset.

Insént av: Fru Sigrid Jansson, ArkitekivBgen 57, BROMMA

HACKIS PA OXSTEK

5 msk smbr skuret i fina térningar
5 msk mjol 1-2 tsk fint hackad l6k
3 dl buljeng 2 Bggulor

1 2 dl gridde salt, vitpeppar

W= | rester av stekt kott

Smér och mjol frases tillsammans, buljongen och gréadde péspédes, och sasen
far koka nédgra minuter. Kottet tillsdttes och anrdttningen avsmakas. Sist ned-
rares aggulorna. Serveras enbart, i risrand eller som fyllning i omelett.

Insént av: Fru Ebba Skald Up-plundﬂ_. HNORRTALIE
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LORDAGSGOTT

1 kalvnjure el 2 skivor nétlever vatten el buljong
16k gradde

salt, vitpeppar ris

paprika el tomatketchup persilja

1 msk vetemjdl

Njuren eller levern skéres i tarningar och brynes tillsammans med 18k i en
stekpanna. Kryddas med salt, vitpeppar, paprika eller tomatketchup. En mat-
sked vetemjdl strés Sver, spides med vatten eller buljong och gridde till
en ganska tjock sds. Ldgg en ring av kokt ris pd ett fat och hall stuvningen
i mitten. Stro persilja over och servera.

Ingnt av: Fru Guibarg Rosén, Biilbogatan M, SKAMMIMNGE

GOD GRATANG

s kg stekt ol kokt kot salt, peppar

3 msk riven ost '3 sk rosmarin

1 msk smilt smor V12 1sk basilika

1 2 msk smér 3 msk skorpmijdl
4 msk mijal tomater

4 dl buljeng

Kottet skéres i tunna skivor. Ett smérat gratingfat bestris med hilften av
skorpmiolet, kttet ligges pd fatet varvat med ost och en sds gjord av smér,
mjdl, buljong och kryddor. Oversta lagret sds samt resten av skorpmjélet och
sist smélt smdr. Ev kan tomatskivor laggas i sésen under skorpmjélet.

Insbnt av: Fru Birgit Karlsson, Ektorp, BIORMLUNDA

EVAS RAKSALLAD

2 hg rikor 1 stor tub majonnis
1 salladshuvud 1 dl gridde
1 hg kokt fisk

Rakorna skalas och delas litet, salladshuvudet strimlas, fisken hackas och
majonnésen blandas med gridde som vispats latt. Alla ingredienserna blan-
das forsiktigt samman. Stélles kallt ndgon timme. Krydda efter smak_

Insfnt av: Fru Eva Fredh, N:a Linggatan 41, KEALMAR
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BLOMKAL MED RAKSTUYNING

blomkalshuved gurkskivor
rikor, stuvade stekt, bacon, prinskorv el
tomatskivor kitibullar

Blomkalshuvudena kokas hela, ev ett huvud per person, upplagges pa ett
stekfat med rékstuvning 6ver och géarna litet extra rkor Gver, s& det blir

vacker férg. Sedan lagges det stekta runt alltsammans pé stekfatet och tomat-
skivor, samt mellan tomatskivorna gurkskivor.

Ins&nt av; Fru Wila adolisson, c'o Lerax, Tovasigatan 13, STOCKHOLM

SKALDJURSSALLAD

rakor vispgridde
musslor tomater
krabba gurka
grina &rter persilja

Fyll portionsglas med skaldjuren och arterna. En god sés gores av skaldjurs-
och gravlaxsds blandad med litet vispad grédde. En sked sas lagges pa varje
portion, som garneras med tomater, gurka och persilja.

Insént av: Fru Linnea Aggeskog, Tomibergavigen 27, STUVSTA

AGG A LA OSCAR

6 hardkokta Hgg currysés
& skivor franskbrid kokt ris
35 g smir salt
hummerkst

insdnt av: Herr Stig Sandberg, Verkstadsgatan 27, STOCKHOLM
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LORDAGSGOTT

4 hardkokta Sgg vit stuvning
dill skorpmjil

1 burk musslor smir

1 burk krabba

Lagg de skivade hardkokta dggen i en smord eldfast form och stré Sver
finklippt dill. Légg i musslor och krabba och sl& Gver en vit stuvning. Stré pé
skorpmjél och lagg nagra smarklickar Gverst. Satt in rétten i ugnen tills den
fart farg.

Ingéint av: Fru Margaret Christersson, Tugri-.-iluuigqn 98 EALMAR

LORDAGSGOTT FOR FYRA

4 skivor kalvkatt 1 msk smér
salt, peppar 1 /2 msk mijsl
griadde 1 hg rikor

Bryn kottet i smér, salta och peppra. Spad med gridde och 14t skivorna puttra
méra. Gor en stuvning av smér, mjdl och avkoket av skalen av rakorna samt
litet gréddde. Salta och peppra. Darefter iligges de rensade rikorna. Placera
kottskivorna pa ett fat och lagg rékstuvningen ovanpé dem.

Inglnt av: Fru Elsa Rooth, medl 101, Alb, Tengers whg M. VASTERVIK

KALL POTATISSALLAD

B-10 kokta potatisar salt, vitpeppar

3~ 4 rédbetor socker

4~ 5 msk firdig majonnis dill

1 kkp gridde persilja el kryddkrasse

Potatisen och rédbetorna skéres i skivor. Majonnasen utrérd med gradden
blandas med potatis och rédbetor. Krydda och stré persilja eller krydd-

krasse dver.
Insént av: Fru Margareta Lindblom, Sandgatan 25 B, ENKOPING
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ALICE OMELETT

3 Egg salt, peppar
& msk mjélk

Vispa &ggulorna, kryddorna och mijdlken litet. Vispa sedan vitorna till héart
skum (det skall ga att vénda upp och ned pa karotten). Smorj en stek- eller
omelettpanna med kallt smor eller margarin, Blanda ihop allt och tom
i pannan, lagg pA ett lock och passa den noga. Fardig pa 4—4": min.

insBni av: Fru Alice Vejdal, Pl 5148, HYKDPING

UNGERSK AGGRORA

1 mellanstor gul l6k 2 §gg
2 gréna paprikor salt och peppar
5 tomater

Urk&rna paprikan och skar den samt l6ken i smala strimlor och bryn alltsam-
mans. Ligg tomaterna nagra minuter i kokande vatten och skala dem. Skar
dem i inte alltfér tjocka skivor och &t dem sméputtra tillsammans med l6ken
och paprikan. Vispa och hall Gver det hela. Salta och peppra.

InsBnt av: Fr Waltraude Woll, Palmbladsviigen 4, STOCKHOLM

EXOTISK OMELETT

2 msk smir 2 dgg
2,5 msk hackad gul lék salt
1 tsk curry (knapp)

Smér, 16k och curry frases i en stekpanna till en gulbrun massa. Vispa ihop
agg och salt och 14t det glida ner i pannan och f4 stelna. Serveras enbart eller

med varmt ris.
insént av: Fru Anna Bratl, Persikogatan 52, VALLINGBY

AGGKAKA MED VARMROKT SIDFLASK
OCH LINGON

5 dgg '3 tsk salt
1 dl vetemijdl 3 hg sidflisk
5 dl mjdlk

Vispa samman alla ingredienserna till en jamn smet. Stek flasket och hall det
varmt. Hall smeten i stekflottet i stekpannan och grédda pa svag varme. Vand
kakan pd ett lock och gridda pé andra sidan. Lagg flasket runt kakan och
garnera grna med grnt och tomat.

Insdnt av: Fru Elwar Wiell, Simrishamnsvigen 14, JOHANMESHOY
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FRUKTOMELETT

4 Sgg hackad firsk gurka

4 msk vatten el griidde tomatskivor

Y tsk salt fpple, skuret | térningar
halverade vindruvor ev kryddgrint

Vispa latt samman med en gaffel dgg, vatten eller gridde och salt. R6r ned
frukten. Ligg en klick smér i en stekpanna och gridda omeletten pd en sida.
Stjdlp upp pa serveringsfat och garnera med rda dppelskivor med en halve-
rad vindruva pa varje. Serveras med rostat bréd och smér.

Ingé&nt aw: Fru Barbro Carlsson, Talgouwbgen 14, KOPING

BOCKLINGSALLAD

4 bécklingar 1 msk vindger
5 msk olja 1-2 msk finhackad gul 18k

Rensa och filéa bécklingarna. Mosa sénder dem med gaffel tillsammans med
Ioken. Blanda dressingen och tillsétt den. Packa salladen i en form, stjélp upp
den pé ett fat och garnera med grénsallad och tomater.

Insént av: “Eajsa’

TONFISKSALLAD 1

1 burk tonfisk i olja 2 hg farska skivade champignoner
1 burk fylida oliver salladssis: 2 delar olja, 1 del

5 tomater i klyftor vindger, vitlékssall, peppar

1 grén el gul paprika skuren 1 salladshuvud

i ringar 2 hirdkokta Bgg i kiyftor

Blanda tonfisk, oliver, tomater, paprika och champignoner i en djup teakskal.
Gér en salladssas av olja, vindger, vitlokssalt och peppar och héll éver. Satt
salladen kallt. Fére serveringen strimlas salladen &ver och dekoreras med
dggklyftorna.

Insdnt av: Fru Asa Hagners, OrrvBgen 11, NASBYPARK
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TONFISKSALLAD 1l

4 harda tomater 1 burk tonfisk
2 stora gula lokar olja, vindger, salt
2 gréna paprikor

Grénsakerna och tonfisken skéres | smé bitar och |6ken i tunna strimlor, var-
efter allt blandas och serveras kallt.

Ins&nt &v: Fru Solveig De Logn, medl &322, LéwdalivBgen 20, KLINTEN

SALLADSSKEPP MED KAVIAR-PIFF

1 tub smérgaskaviar 1 hardkokt igg
1 dl vispgridde salladsblad

Blanda kaviar och dgg med den uppvispade gradden. Servera i smé frascha
salladsblad med rostat bréd och smdr.

Insdint av: Froken Solweig Broguist, Hasthagsvigen 1, GUSTAVSBERG

HONS- ELLER KYCKLINGSALLAD

2 kkp hins- el kycklingrester 4-5 tomater i strimlor

1 salladshuvud i strimlor blekselleri i smabitar

‘s burk el 1 litet paket 100 g knaperbrynt bacon i strimlor
djupfrysta &rter finhackad persilja

‘s burk konserverad majs vindgretisas

200 g skivade réa champignoner

Lagg varje ingrediens for sig i en skal. De djupfrysta &rterna behéver ej koka,
endast tinas upp. Gér en s&s av 1 del vindger, 3 delar olja, salt, vitpeppar och
dragon samt ev en aning vitlokssalt eller krossad vitlok. Stré bacon och per-
silja over. Hall inte Gver sdsen forrén i serveringsogonblicket. Blanda om
och servera.

Inglint av: Fru Gurvor Freid), Lebo ghed, HIORTED
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JATTEGOD KALL RATT

4 selleriskivor majonnas
salladsblad tjock gridde
ris rikor

Selleriskivorna kokas i 15tt saltat vatten och ligges upp pa ett vackert sallads-
blad, ett blad till varje skiva. Riset kokas 18 min varefter majonnés, tjock
grédde samt sénderskurna rékor blandas i. Risblandningen packas i en kopp
och stjalpes upp p selleriskivan. Garnera pa toppen med 3—4 rékor.

Inglnt av: Fru Agnes Jonsson, Maria Prastgdedsgata 1 A, STOCKHOLM

RADIO NORDSMORGASAR

4 vita brédskiver 50 g majonnds
4 pocherade dgg 2 msk mjbl

1 gul 18k mijlk

1 hg rikt skinka salt, vitpeppar
1 hg champignoner paprikapulver
1 tomat

Brédskivorna bredes med smér pd ena sidan och lagges i en smord form, de
pocherade dggen ligges ovanpé. Loken hackas fint och frises latt, skinkan
skdres i tdrningar och blandas med l6ken, varefter de skivade champigno-
nerna ilagges. Mjclet stros dver, spades med mjélk till en lagom tjock stuv-
ning, den hackade tomaten tillsattes, kryddas med salt, vitpeppar och en
aning paprika. N&r stuvningen svalnat négot tillséttes majonnésen. Stuvningen
hilles Gver smérgésarna och bestrés med riven ost och smérklickar, Grati-
neras i varm ugn tills allt fatt fin férg.

Insant av: Fru Gurnvor Fogman, Eaplansbacken 3, STOCKHOLM

SYENNES YVARMA SMORGAS

skivat vitt bréd riven ost
499 hackad persilja
svampstuvning tomater

Tag ut ett runt hal i| brédskivan, lagom fér en dggula. Stek brodet 1&tt p& bada
sidor, sla dgget i hlet pa brodet sa att vitan rinner ner forst och sist gulan.
Stek hastigt pd det igen, s& att vitan under brédskivan stannar. Ligg sedan
upp skivorna pa ett eldfast fat. Gér en stuvning av kantareller eller cham-
pignoner. Lagg stuvningen runt gulan och stré riven ost pa. Gratinera i ugn
och garnera med hackad persilja och tomatskiva.

Inséni av Herr 5 Siromsten, sign “"Svenne™, Sibvelvbgen M, HAGERSTEN
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BRITTAS VARMA SMORGAS

2 tekakor B prinskorvar
smir senap

4 tomater 2 msk kaviar
4 Hgg riven ost
svampstuvning dill el persilja

1 litet paket djupiryst spenat

Tekakorna delas mitt itu s& att fyra tunna halvor bildas. Bred smér pa och
sétt i mitten pd varje kaka en urgropt liten tomat. Locket pd tomaten och
inkrdmet sparas. Aggulorna hélles forsiktigt ner i tomaterna. En god svamp-
stuvning géres i ordning pd vanligt sétt och smakséttes med tomatinkrdmet.
Ligges p& en tredjedel av kakan. Spenaten tinas upp, saltas och lagges pé
ytterligare en tredjedel. Prinskorvarna forviélles hastigt och ligges pa spena-
ten, tvd pd varje smorghs. Bestryk korvarna med senap. Den sista tredjedelen
téckes med dggvitan som vispas och smakséttes med kaviar och riven ost.
Gratineras. Tomatlocken ldgges vid serveringen Gver den nu stelnade gulan.
Gamera med dill eller persilja.

Insdnl aw: Fru Britla SE-E-EIE, O Storgatan 21, HYKDPING

CHAMPIGNONSMORGAS

4 skivor vitt bréd 1 tsk vitlGkspulver
1 hg firska champignoner 1 msk hackad persilja
50 g smir

Smora brodskivorna, skér champignonerna i skivor och lagg ett lager pa varje
smbrgds. Blanda smér och vitlékspulver samt persilja. Ldgg en klick p&d cham-
pignonerna. Grilla smérgésarna i het ugn tills svampen fatt litet férg.

Ingdint aw: Fra Guedrun Milsson, Skogevigen ¥, STRANGMAS

RAKBURGARE
4 skiveor vitt brisd vitpeppar
‘fs kg kittidrs vitlskspulver
1 litet paket djupfrysta rikor champignoner
‘2 tsk salt tomater

Sméra brédskivorna. Blanda kottfarsen med rakorna, salt, vitpeppar och vit-
lokspulver. Bred massan over smorgdsarna och grédda i het ugn. Garnera
med skivade rda champignoner och ett par tomatklyftor.

Insé&nt av: Fru Gudrun MNilsson, Skogsvigen 9, STRANGHNAS
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OSTGRATINERAD GODBIT

4 skivor vitt bréd sall, cayennepeppar
smor kapris

5 hg finmalen oxfirs parmesanost

1 liten knippa grislék 1 paket brocceli

Gor en god, vél smaksatt oxfars med finklippt gréslok, salt, cayennepeppar
och kapris. Bred denna p& de smérade brodskivorna och stré pé rikligt med
parmesanost. Gratinera smodrgasarna omkring 20 min. Servera tillsammans
med kokt broccoli.

Insdnt av: Fru Eiwor Goterfeli, Tandlikarbostaden, BIDREVIE

GRATINERAD SMORGAS A LA IRIS

vitt bréd svampstuvning
hérdkokta dgg ost

Héardkokt &gg i skivor ldgges pé en skiva smérat vitt brod. Over hélles en god
svampstuvning och sist rikligt med inte fér stark ost. Gratineras i god ugns-
varme tills osten smalt.

Insdnt av: Fru Iris Thérnstén, Skogsbackon 12, SUNDBYBERG

GRATINERAD SYAMPSMORGAS

4 skivor vitt brid 2 msk vetemjil

4 skivor leverpastej 1 dl griddmijélk och svampspad
margarin salt, vitpeppar

1 liten burk champignoner riven ost el ostskivor

1 msk margarin

Bred margarin pa brédet och tick det med skivor av leverpastej. Fris cham-
pignonerna i margarin och stré Gver mjél, spdd med svampspad och mjolk.
Smaksétt med salt och peppar. Ligg litet av stuvningen pa varje smirgds, en
ostskiva eller rikligt med riven ost ver och gratinera i varm ugn, 275°, tills
de fatt vacker farg.

Insént av: Fru lngborg Dahl, Hékarvigen 31, HAGERSTEN
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GRATINERAD SKINKSMORGAS

skiver av vitt formbréd riakt skinka
smor ost
senap

Rosta skivor av vitt formbréd. Bred pa rikligt med smér samt ett tunt lager god
senap. Tack brodet med en skiva rokt skinka och ovanpd en stor skiva ost.
Gratineras i ugnen tills osten smalt.

Imslint av: Fru Britta Flycht, Ringvigen 35 B, NYEDOPING

VARM SMORGAS

8 skivor vitt brid 4 skivor rbkt skinka
1 '/ msk margarin 4 skivor mild ost
1 '/» msk senap olja

Bred margarin och senap pé bridet. Lagg skinka pa 4 st, ost pa 4, ladgg sa en
ostsmorgés mot en skinksmérghs. Stek dem s& i en stekpanna med olja tills
osten smalt och bridet fatt fin farg. Serveras genast.

Insént aw: Fru Doris Karsinger, Yegagalan 15 A, HNORRTELIE

GRATINERAD SMORGAS MED AL

kavring smiltost
rikt alfilé

P& kavringskiva lagges rokt alfilé och ovanpa smiltost. Gratineras.

Insdént av: Fru Liskot lansson, Arkitektvigen 57, BROMMA

VARM SMORGAS m SPENAT OCH RAKOR

vitt brid majonnés
spenat dggvita
rakor

Vitt brod tackes med férvilld spenat, darpd rdakor. Overst majonnés utrérd
med vispad aggvita. Gratineras.

Insént av: Fru Lisbet Jansson, Arkitekivigen 57, BROMMA
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VARM SMORGAS MED KRAFTSMAK

4 skivor vitt formbrid 1 burk sill i dill
4 gg

Rosta brodskivorna, stek ett agg till varje skiva. Gor en vanlig vit stuvning
utan salt, rér sedan ner en burk sill i dill i den varma stuvningen, och ror tills
sillbitarna smélt. Ligg den rostade skivan pé en assiett, sedan agget pa skivan
och hall dver s& mycket stuvning att skivan tacks.

Insdni av: Fru Ann Marie Johansson, Box 5%, FIARDHUMNDRA

VARMA SMORGASAR

4 hg pélsa 8 skivor vitt briéd
1 tsk mejram 2 gula lSkar
2 msk margarin

Stek pblsan. Smaksétt med mejram och bred den pd brédskivorna. Skiva
ltken och lagg den ovanpd. Stek smorgasarna langsamt pd bada sidor | mar-
garinet och servera dem varma.

insant av: Fru Margarets Folkesson, medl 3, Box 805, RIDDARHYTTAMN

MIN GODA SMORGAS

franskbrédskivor utan kant bacon
leverpastej salt, vitpeppar
kantareller persilja
margarin grislok

Stek kantarellerna med vitpeppar, salt och ev finhackad persilja. Bred mar-
garin pa brédskivorna, lagg pé rikligt med leverpastej, tick med kantareller
och en skiva bacon. Grédda i varm ugn tills baconskivorna &r knapriga. Stré
dver farsk klippt graslok och servera.

insént a¥: Fra llse Ericsson, Gustawsdal 177 ¢, ABY
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VICKNINGSDELIKATESS

4 st korvbrid 1 dl tomatjuice el

1 gul l&k tomatpuré och vatten
2 msk smér el margarin salt, peppar

2 hg kbttflirs 1 hg halviet ost

Skar ett lock av korvbréden och holka ur underdelarna. Hacka léken och iras
den i fett. Tillsétt farsen och 1t alltsammans brynas under omrdming. Spéd
med tomatjuice och smaka av med kryddor. Fyll korvbréden med férsen och
lagg oststavar i kryss ovanpd. Gratinera bréden i het ugn, tills osten smaélt
och fatt férg.

Iniént av: Fru Gun Hallberg, Berghsa, Gryteryd, BROARYD

PARISERSMORGAS
8 skivor vitt bréd 1 dl gridde el vatten
smiGr 1 fggula
2 hg kalv- el fliskilirs 1 l6k
1 msk stétta skorpor 1 msk finhackad inlagd rédbeta

Stek bridskivorna pd en sida. Arbeta ihop férsen och bred den ps den stekta
skivan. Stek smorgasarna pd bada sidor och servera dem heta.

Insgéni av: Fru Ingborg Dwhl

CROGUE MONSIEUR

4 skivor vitt brod 4 tjocka skivor ost
4 skivor rokt skinka senap, smor

Bred smor pd brodskivorna, lagg pa skinkan och bred senap pa den, lagg
direfter ost 53 att hela bridet &r téckt. Gratinera i het ugn 275° tills osten &r
helt smilt. Servera med gronsallad.

imsint av: Fru U-B Lindblom, Skogsvigen 29, STREANGMAS
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SYAMPBROD

sméfranska salt, peppar
smor citronsaft
svamp

Sméfranska skdres itu, halvorna urholkas, s& att ett tunt brédlager blir kvar,
bestrykes ut- och invéndigt med smér och inséttes i het ugn sa de blir sproda.
Under tiden stekes svampen, som smakséttes med salt, peppar och litet citron-
saft. Placera svampen i de heta bréden och servera genast.

insdnt av: Fru Ebba Olofson, Johannesiredsvigen 38, BROMMA

FYLLT LANGFRANSKA

1 lingfranska el formbréd bacon

vitlokssmir tomatketchup
herrghrdsost paprika, Ettiksgurka
senap

Ett l&ngfranska eller formbréd skéres i skivor, &) helt igenom, det skall hdnga
samman i botten, mellan skivorna bredes vitlokssmdr och lagges en skiva
herrgérdsost bestruken med senap. Bind om med ett snire s& att brodet ej
brer ut sig fér mycket. Tack brédet med baconskiver och gridda i varm ugn
225-250" tills baconskivorna fatt vacker farg. Hall tomatketchup Gver det hela
och garnera med paprika och attiksgurka.

Inadint av: Fra Thyra Larison, Frisbedgen 19, STUVSTA

FYLLD LANGFRANSKA A LA ULLA-STINA

1 lingfranska tomatpasta el keichup
1 burk korv margarin

gul l6k tomater

Sttiksgurka riven ost

stark senap

Klyv ett langfranska pa langden och grop ur, s& det blir som en form. Korven
skires i bitar tillsammans med I6ken och gurkan. Blanda allt med senap och
ketchup. Bred margarin i botten pd brédformen, skér tomater i skivor och
stall pd kant runt formen och héll i korvréran i mitten. Stré riven ost Gver och
gratinera tills franskat &r knaprig. Franskat kan &ven fyllas med skaldjurs-
stuvning eller kott.

Insént aw: Fru Wila-Stina Jobhansson, medl &2, Odengatan 5 NORREDPING

mnm



EVAS GRATINERADE LANGFRANSKA

1 langiranska 3-4 msk finklippt dill
smér 2 Aggvitor

halviet mjukost 2 dl burkmajonniis

1 burk tonfisk

Ett ldngfranska skéres pd langden i knappt centimetertjocka skivor, som
befrias fran kanter och lagges tétt ihop i en smord eldfast form. Brodet bredes
med smér och ett lager halviet mjukost och innehéllet i en burk tonfisk skéres
stinder och lagges dver tillsammans med dill. Aggvitorna vispas till hért skum,
blandas med majonndis och bredes dver. Graddas ca 12 min i 200°.

Insdnt av: Fru Eva Kantsjt, Bjursiiragatan 81, BANDHAGEN

CHRISTIDSTARTA
tekaka smor
schweizerost 5 skivor salami
sallad 1 burk krossad ananas
persilja

Dela tekakan i tvd bottnar. Bred p& smor, thck med salladsblad och ost-
skivor mellan bottnarna och ovanpd. Ligg samman dessa och dela kakan
i fem delar. Korvskivorna formas till strutar, fylles med avrunnen ananas och
hopfistes med tandpetare. En korvstrut légges pa varje del. | mitten av tartan
garneras med en persiljekvist.

Insdnt av: Fru Margareta Ejsell, Tranmyravigen 15, TYRESD

SUCCEPIZZIA

1 tekaka mjsl
2 burkar sardiner griaddmijblk
salt, peppar finklippt dill, persilja o. grisldk

ketchup el paprikapulver 1 Y2 tsk hackad kapris ev.
margarin 1 'x dl riven ost

En tdmligen stor tekaka klyves och de bada delarna placeras pa ett gratinfat.
De overtackes med en lagom tjock vit sds, gjord av margarin, mjél och gradd-
mjolk smaksatt med salt, peppar, ketchup eller paprikapulver. Sardiner frén
tvd burkar lagges prydligt pd och &verstrés med en blandning av dill, persilja,
graslok och kapris. Over det hela stros osten. Gratinera i 250-275" ugns-
virme tills osten smaélt och fatt farg. Serveras het.

Insdnt av: Fréken Ingrid ‘Wallensteen, Fasanstigen 4, DANDERYD
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MJUKA KAKOR



PETITS-CHOUXTARTA MED OST

1 dl vatten salt

1 Y2 dl mjsl fylining:

40 g margarin 2-3 dl tjock gridde

50 g riven ost 100 g ost | sm& thrningar
1-1 igg 50 g hackade valnétskirnor

Blanda vatten, salt, margarin i en kastrull. L&t det koka upp. Vispa ner mjolet
i det sjudande vattnet (anvénd trésked). Ror tills smeten slépper pannan.
Avldgsna den fran vérmen. Skilj gulor och vitor och blanda ner gulorna en
i sander. Tillsétt den rivna osten och sist fGrsiktigt de hért vispade vitorna.
Légg upp degen som en krans pa en smord, latt mjélad plat. Gradda i medel-
varm ugn ca 180°. Oppna inte luckan pd 15 min. Nér kakan sedan kénns |&tt
och tom tas den ut och far kallna. Dela kransen mitt itu s att det blir ett
runt lock. Gor en fyllning av vispad grédde, ost och valnétskarnor och lagg
i haligheten. S&tt pa locket och servera.

Insénl av: Froken Cale Logérd, Vastbergavigen I3, HAGERSTEN

HASTKAKA
3 kkp vetemjdl 2 msk smilt smar
1 /2 kkp socker 1 kkp mjilk
2 tsk bakpulver 1 tsk vaniljsocker

Blanda mjdl, socker och bakpulver och tillsdtt dérefter smalt smér och mjélk.
Smaksatt med vaniljsocker. Gradda i medelvarm ugn ca 30 min.

Insént av: Fru Gunhild Johansson, Bergarbo, JARLASA

DANSKA BULLAR

1 hg smér 3 tsk bakpulver
'l hg strésocker 2 di kall mjélk

2 tsk kardemumma 1 Sgg

6 dl vetemjsl

Blanda samman alla ingredienser. Hall smeten i pappersformar. Gradda i
2007 ugnsvérme.

Inséint av: Fru Elin Lindbarg, Histhegswigoen I B, GUSTAVSBERG
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KALASMUFFINS

200 g smér 100 g malen mandel (oskallad)
200 g socker 4 Sgg
100 g velemjdl

Sméret smaltes, far kallna och réres vitt och posigt med sockret. Mjol, mandel
och aggulor tillsittes och till sist de hart vispade Aggvitorna. Smeten halles
i smé pappersformar och gréddas | medelvarm ugn 175-200".

Imgdnt av; Fru Biruil Karlsson, Ektorp, BIORMNLUNDA

KAFFEGIFFLAR

1 hg smér el margarin 6 dl vetemjBl
1 dl socker 3 tsk bakpulver
1 lgg apelsinmarmelad el dppelmos

1 Y2 dl mjélk el gridde

Rér smor och socker poréist. Rér ner dgg och mjdlk. Sikta ner vetemjdl blan-
dat med bakpulver. Kavla ut degen knappt 'z cm tjock. Sporra ut trekanter
och légg en klick apelsinmarmelad eller dppelmos pé varje. Rulla ihop dem,
béj dem till gifflar och ligg dem p& smord plat. Grédda gifflarna i varm
ugn, 225-250°, ca 15 min. Om s& &nskas kan gifflarna glaceras med socker-
glasyr nér de svalnat.

ingiint av: Fru Vivianne Earlsson, Parkgatan 3, HALLEFORSHAS

OSTERRIKISKA GIFFLAR

2,7 hg mijsl 1 hg mald mandel
2 hg smir 0.6 hg socker

Sedan degen gjorts fardig, gores gifflarna pd vanligt ként satt. Nar de sedan
graddats fardigt i ugnen och fatt en guldgul férg, rullas de &nnu varma i
vaniljsocker blandat med pudersocker.

insint &w: Fr Elfriads Pilz, Aswigen ¥, SOLMNA
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FRESTELSER

2 s dl kall mjslk 2 hg margarin
'I» hg jast '/ kg vetemjsl
2 msk socker

ROr ut jasten i sockret. Arbeta samman alla ingredienser till en deg. Sméret
skall ej sméltas utan tagas kallt. Kavla genast ut degen och sporra ut fyr-
kanter, 1 dm stora. Ldgg 1 tsk smdr och 1 tsk socker dérpd, vik snibbarna éver
och tryck till. Ligg bullarna i pappersformar att jdsa 2 timmar i vanlig rums-
temperatur. Bullarna penslas med &gg och &verstrykes med glasyr. Gridda
i 225=250" ugnsvarme,

Imsdnl av: Fru Britta Lundberg, Phlsbodagrind 1%, BANDHAGEN

BIJORNKAKA
2 dgg 2 tsk bakpulver
2 kkp socker 1 tsk stétt kardemumma
2 kkp vetemijsl 2 tsk kanel
1 kkp mjslk 1 hg smér

Rér socker och dgg pasigt. Blanda samma mjél och bakpulver samt kryddor
och ror ner det | smeten. Tillsétt sedan mjdlken litet i sinder och till sist det
smalta avsvalnade sméret. Hall smeten i en smord och brodbestrodd form
och grédda kakan i svag ugnsvarme, 200°, ca 45 min.

Ins&nt av: Froken Ulla Carlsson, Bidrkdsen, Pl 79, Ukna, NELHAMMAR

MORMORS MANDELKAKA

4 Bgg 1 hg sétmandel
2 Y2 hg socker 5 droppar bittermandelolja
é msk gridde 1 kkp finstGtta skorpor

1 kkp smilt sm8r el margarin

Rér dggulor och socker till vitt skum. Tillsdtt gradden, sméret, skorpmijdlet
och den malda mandeln. Vispa upp vitorna till hart skum och rér ner dem
farsiktigt i smeten. Hall smeten i en smord och bridbestrédd form och
gradda kakan i svag, 175", ugnsvérme ca 1 tim.

Insént av: Fru Marianne Carlsson, Hagavigen T a, KOPING
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RADIO NORDKAKA

250 g vetemjdl fylining:

1 tsk bakpulver 1 hg mald sétmandel
150 g margarin 1 hg florsocker
125 g socker 1 Sggvita

1 diggula vatten

2 msk gridde el mjslk

Blanda alla ingredienser till degen. Smédrj en stekpanna, klad botten med
hélften av degen. Tryck ocksd upp litet av degen kring kanten. Lagg pé en
fylining av mald sétmandel, florsocker, dggvita och vatten. Gér till sist ett
galler av resten av mérdegen. Gradda i 200° ugnsvirme ca 30 min,

Inshnl &v: Fru Ingrid Higgstrdm, Reinervigen 5, ESKILSTUMA

KONJAKSKAKA

100-150 g margarin 2 msk tjock gridde

100 g strésocker 100 g vetemjsl

50 g skallad och mald sétmandel 1 tsk bakpulver
3 Hggulor 50 g blockchoklad hackad
3 Aggvitor i smabitar
2 msk konjak

Margarin och socker rbres vitt och pésigt. Aggulorna tillsittes en i sander.
Mandel, konjak, gradde och choklad tillséttes. Mjslet blandat med bakpulvret
nedrbres och sist nedréres forsiktigt de till hart skum slagna aggvitorna.
Gréddas i svag ugnsvarme, 175°, ca 45 min.

Insént av: Fru Gudren Milison, Skogsvigen 29, STREANGNES

PUNCHKAKA

2 Sgg 1 "2 tsk bakpulver
2 dl socker 1 glas punch

50 g smilt smor el margarin glacyr:

o dl gridde el mjblk 2 dl florsocker

2 dl vetemjsl 1 Y/>=2 msk vatten

Aggen vispas posigt med sockret. Tillsétt smilt smér, gridde omvéxlande
med vetemjdl blandat med bakpulver. Gridda kakan i v&l smord och bréad
halform i medelvarm ugn. Nar kakan &r fardig slds ett glas punch &ver och
lat den sedan svalna i formen. Stjalp sedan upp kakan och glasera med ilor-
socker utrort i vatten. Kakan kan ocksd &tas varm och oglaserad.

Inséint av: Fru Eva Molin, Blommensbergswigen 147, HAGERSTEMN
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GOD MAZARINKAKA

150 g socker 2 tsk bakpulver

125 g smér el margarin fyllning:
1 dgg 1 hg oskallad mandel
2 hg mjal 1 hg socker

Smér och socker rores pordst, dgget tillsdttes. Mjél blandat med bakpulver
rores ner och allt blandas till en smidig deg. En stekpanna smérjes och bréas.
Tag av en degbit som skall vara till ett galler ovanpa. Kléam ut degen i stek-
pannan och uppat kanterna, lagg i en fyllning av mandel och socker utrért
i litet vatten till en smidig massa. Rulla ut langder av degbiten och lagg som
ett galler ovanpa. Grédda i medelvarm ugn.

Ingint av: Fr Thyra Mord, Folkungavigen 18, NYEDOPING

DOKTORNS SONDAGSKAKA

50 g smbr Y2 dl mjélk
125 g socker 1 Y2 tsk bakpulver
00 g vetemjol 1 tsk rivet citronskal
5 aggvitor 2 msk riven kokos

Ror smdr och socker pdsigt. Blanda i de Gvriga ingredienserna utom 3gg-
vitorna, som slés hart och réres ner sist. Gradda kakan i smord och broad
form i 225-250" ugnsvarme.

Insiint av: T Carlason, Talllsen, ORND

MORDEGSTARTA
212 g smbr 75 g stétmandel
212 g mjdl 65 g socker

Ingredienserna arbetas ihop till en deg. Dela degen i tvad delar och kavla ut
den till en stekpannas storlek. Légg en del i botten p& formen eller pannan
och lagg hallonsylt pd. Den andra delen lagges ovanpd. Ruta med langder
av degen om s& &nskas. | sa fall lagges sylt i rutorna. Grédda i ordinér ugns-
vérme. Tag ur tdrtan ur pannan nar den kallnat.

Ins&nt av: Fru Brita Fors, Sodergaian 11, STOCKHOLM

LE]



KUNGENS TARTA |

5 Y2 dl vetemijél vaniljkrém: av marzanpulver
1 dl socker chokladglasyr:
s dl cacao 2 msk smar
/2 tsk bakpulver 2 msk cacao
185 g smér 1 dl Nlorsocker
1 Bgg 1 Gggula
2 msk gridde s tsk vaniljsocker

Sikta ihop vetemjél, socker, cacao och bakpulver. Hacka in sméret i mjdlet.
Tillsétt &gg och gridde. Arbeta degen jamn och smidig. Kavla ut degen i
rektangel ca 28 %36 cm. Skér kanterna jdmna med sporre. Skar ocksd tvirs
dver degen s& att 3 st rektanglar bildas, 12 <28 cm. Gridda kakan i knappt
medelvarm ugn 12-15 min. Lossa férsiktigt varje bit med spade, men 14t den
kallna pa platen. Smalt smér i en kastrull, drag den av spisen och rér i cacao
till chokladglasyren. Tillsatt florsocker, ggula och vaniljsocker. Rér tills gla-
syren ar slat. Bred vaniljkrém mellan bottnarna och chokalglasyr Gverst. Strd
Gver rostad strimlad mandel. Lt kakan stelna och skér i lagom stora bitar.

Insdml av: Fru T Carlason, ORND

KUNGENS TARTA 11

125 g mandel 2 dl socker

1 dl socker 4 Hggulor

4 Sggvitor 1 'z tsk potatismj&l
fylining: 1 Y1 hg osaltat el
1 Y dl griddmjslk tvittat smér

Skélla och mal mandeln. Blanda den med socker och de hért vispade agg-
vitorna. Gor tva bottnar av smeten och gradda pd vél smord och mjélad plit
i 200-225" ugnsvérme 15-20 min. Vispa graddmijélk, socker, &ggulor och
potatismjdl i en kastrull innan den sétts dver elden. Sjud sedan under kraftig
vispning tills krdmen tjocknat. Tag av kastrullen frin spisen, men fortsétt att
vispa tills krémen svalnat. Nar krémen &r kall nedréres smdret i smé klickar.
Rir kraftigt s& att krdmen blir tjock och blank. Bred krim pd den vackraste
mandelkakan och ligg resten av krémen pd den andra bottnen. Ligg ihop
tartan och garnera med skéallade mandlar, som skakats Gver svag varme i en
panna med litet smér och salt.

Ingnt av: Fr Lillemor Carlberg. Stockholmevigen 178, ROSLAGS.-MESBY
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CHRISTINA-KAKAN

2 dgg glasyr: 2 hg Horsocker
2 kkp socker 4 msk smBlt smér
1 kkp mijolk 5 msk kallt kokt kafle
3 kkp mijil 1 msk kakao
2 tsk bakpulver 2 tsk vaniljsocker
2 sk vanilj garnering: kokos el

150 g margarin strossel

Ror ihop &gg, socker, mjolk, mjél blandat med bakpulver och vaniljsocker
samt till sist smalt margarin. Hall smeten i en langpanna och gradda den
i 200-225" ugnsvérme. N&r kakan &r fardiggréddad véndes den pé ett smor-
papper. Ror sedan ihop florsocker, smélt smér eller margarin, kaffe, kakao
och vaniljsocker. Smérj p&d denna smet pd kakan medan den &r varm. Stré
kokos eller fargglatt strossel Gver kakan. Nar den kallnat skdres den i 55 cm
stora bitar.

Insént av: Fru Gungerd Hallberg, Handiswigen &, BOLLSTAMNAS

BANANKAKA

2 vl mogna bananer 1 tsk bakpulver
1 ligg Ys tsk bikarbonat
1 kkp socker 4 msk gridde

‘s hg smér 1 "2 kkp vetemjol
1 tsk vaniljsocker

Mosa bananerna, rér socker och latt vispat dgg, samt tillsétt gradde, smalt
smor, mjol och bakpulver. Grédda i medelgod ugnsvarme.

Impdni av: Froken Rose-Marie Kirn, Fack 172, HALLBERGA

APELSINKAKA

115 g smér 1 tsk bakpulver

170 g socker réd karamellfirg

190 g vetemjdl glasyr: 1 kkp pudersocker
3 &gg 2 msk cacao

saft av 1 apelsin vatten

rivet skal av 2 apelsiner

Smdr och socker rores. Aggen vispas i ett i sander. Saft och skal tillsattes
samt réd karamellfarg. Mj6l och jastpulver blandat réres ner. Fyll smeten i en
kransform och griédda. Glasera nér den kallnat med chokladglasyren.

Insamt a%: Fru Envoe 3|-t|r'nl:|rlg_. Jung, Bax 4380, EMEQDPING
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MANDARINTARTA

3 dl cocosflingor 50 g margarin

2 msk vetemjdl garnering:

1 tsk bakpulver 1 burk mandariner
2 §gg 1 dl vispad gridde
1 ' dl socker

Vispa agg och socker posigt. Rosta cocosflingorna latt i stekpanna. Smalt
margarinet och lat det svalna. Blanda alla ingredienser i dggsmeten. Hall
smeten i smord bréad form. Gradda i medelvarm ugn tills kakan fatt fin gul-
brun farg och kénns torr. L&t kakan kallna. Genomdrénk den sedan med det
mesta av saften av mandarinerna. Garnera tirtan med mandarinerna som
légges tétt i en ring runt tdrtans kant. Fyll i mitten med den uppvispade
gradden.

Insént aw: Fru Britt Karlsson, Eksjdvigen 3, MASSIO

BRUN PEPPARKAKA

3 kkp vetemjdl 1 tsk nejlikor

2 kkp socker 2 tsk bikarbonat el
1 tsk kanel bakpulver

1 kkp ingeflira 2 kkp griiddmijslk

Blanda alla torra ingredienser och tillsatt darefter graddmjélken. Gradda i val
smord och mjélad form ca 40 min. 200° ugnsvérme.

Insdnt av: Fru Gunhild Johansson, Borgarbo, JARLASA

CHOKLADGLASERAD KOKOSKRANS

135 g smér el margarin 5 dl vetemjsl
5 dl socker 2 sk bakpulver
1 dl kokosflingor glasyr:

2 Hgg 2 'z dl florsocker

Y2 dl mjdlk 1 dsk kakao

"1 dl kokande vatten 1 '/s msk vatien

Ror smor och socker smidigt och tillsatt aggen, ett i sdnder. Ror ner kokos-
flingorna samt mjélk och vatten. Ror sist ner mjdlet blandat med bakpulvret.
Grédda kakan i smord och bréad kransform i medelvarm ugn, 175-200°.
Stjdlp upp den. Blanda samman siktat florsocker, kakao och wvatten till en
tiock glasyr och bred den pd kakan d& den svalnat litet.

Inadint av: Fru Elga Ericson, Bergsvigen 15 A, VASTERAS
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NOTKRANS

125 g smér fyllning: mandelmassa:
2 msk mijsik 2 hg nétkérmor
1 dgg 1 hg socker
2 tsk bakpulver 1 ggvita
5 hg vetemjsl 5 msk vatten
1 hg socker

Rér smdr och socker, tillsétt 4gg och mjélk och sist mjdlet blandat med bak-
pulver. Kavla ut degen till en avldng kaka och bred pd mandelmassan och
rulla sedan ihop den som en rulltarta. Léigg den som en krans p& val smord
pldt och pensla den med &ggula, samt gér 8-10 snitt i den. Gridda kransen
1 200° varme ca 30 min. Lat den kallna pd pliten och sikta florsocker over.

Insént av: Fru Britha Hbrd, Krdnge, BMALMSLATT

NOTKAKA
100 g smbr 2 dl mjsl
1 Yz dl gridde 2 tsk jlstpulver
1 &gg 1 hg malda nétkdrnor
5 dl socker

Koka smir och gradde. Rér 8gg och socker pdsigt. Gradden och sméret
nedrores varmt i dggsmeten. Rér ner mjélet blandat med jéstpulver och nét-
kdrnor. Grédda kakan i 175-200° ugnsvarme.

Insdnt av: Fru Birgit Wessman, 5:1 Porsgatan 155, NORRKEOPING

ULLAS NOTKAKA

2 hg hasselndtskiimor 3 Sgg
2 hg socker

Agg och socker vispas pordst. Nétkdrnorna males och blandas i. Hall smeten
i en smord och mj6lad form och grédda i svag ugnsvérme ca 25 min.

Inghnt av: Fr Uila Brith Motieberg, Segeliorpsvigen 40, ALVSID
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DROMKAKA

150 g smir el margarin chokladkrim: 1 dl socker
3 dl socker 1 dl vatten
1 tsk vaniljsocker 3 dggulor

rivet skal av 1 apelsin 15C g smbr

2 tsk bakpulver 5¢ g blockchoklad

3 dl vetemjdl 1 tsk vaniljsocker

1 Y2 dl wnn gridde garnering:

5 dggvitor kokosflingor

Ror smor, socker och vaniljsocker posigt. Blanda bakpulver, mjol och apelsin-
skal och rér ned blandningen i smeten vaxelvis med gradden. Tillsatt sist de
héart vispade dggvitorna och hall smeten i en védl smord form. Gréadda kakan
i svag ugnsvarme, 1757, ca 55 min. 5tjélp upp kakan och l&t den kallna. Till
chokladkramen kokas socker och vatten till en simmig lag, som tradar sig.
Ror samman dggulorna och héll éver den heta lagen. Vispa blandningen tills
den svalnat och ror i smoret litet | sander. Tillsétt den smalta blockchokladen
och vaniljsockret. Vispa blandningen tills den svalnat och ror i sméret litet
i sénder. Tillsdtt den smaélta blockchokladen och vaniljsockret. Bred choklad-
kramen over kakan och stré kokosflingor dver. Lat kakan sta kallt s& choklad-
kramen stelnar.

Insant av: Fr Uila Brith Notleberg, Segeltorpavagen 40, ALVSI0

FIN SANDKAKA MED FRUKTDEKOR

200 g smér el margarin 2 dl socker
1 dl potatismjol "2 dl konjak
1 tsk jéstpulver dekor: ananas, grina och
5 dgg réda bar

Ror smoret. Blanda jastpulvret | mjolet och ror ner det | smaret. Vispa dgg
och socker posigt och arbeta in det, litet i taget i smarsmeten. Tillsatt till sist
konjaken. Gradda i smord och broad form i 175° varm ugn ca 50 min. Gar-
nera med stavar av ananas och halverade cocktailbar.

Insant av: Fr Eva Maria Kriager, Lilla-Krdkebo, ULRICEHAMM
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NEGERTARTA

200 g vetemjdl 2 'z dl socker

1 agg 1 msk vaniljsocker
200 g smér el margarin 2 dl griddmjslk

4 msk cacao 1 'z tsk bakpulver

Graddmijolk, cacao och 1 dl socker vispas i en kastrull och far koka upp, var-
efter blandningen far kallna. Sméret och resten av sockret rores i 10 min,
varefter aggen tillsattes, ett i sander, samt vaniljsockret. Mjdlet och bak-
pulvret blandas och rores ihop med den kalla chokladmijolken och smor-
blandningen. Gradda i en val smord form i 175" ugnsvérme ca 1 tim,

Insént av: Fru Dolly Standberg, Mygatan 11 &, MARIEHAMMN, ALAMND

INGRIDS GODA TARTA

1 hg socker dpplen, banan,
2 hg margarin " gradde, mandel
3 hg mijil

Ror socker och margarin porost och tillsétt sist mjélet. Baka ut degen iill
3 runda kakor och gradda. Riv &pple och mosa banan och fyll de avsvalnade
bottnarna. Lat std och safta nagra timmar. Vispa den tjocka grédden och sla
dver. Garnera med banan och hackad mandel.

Insént av: Fru Ingrid Léwne, Vintrosagatan 50, BANDHAGEN

CHOKLADKAKA

2 msk cacao 3 dl vetemjal

2 tsk vaniljsocker 1 tsk bakpulver
1 hg smér el margarin 2 hgg

Ya dl mijalk 5 dl socker

Ya dl vatten

Ror agg och socker pasigt. Koka cacao, vaniljsocker, smor, mjolk och vatten
och rér ner detta i dggsmeten. Mjélet blandat med bakpulver blandas i,
Gradda kakan i 175200 ugnsvarme.

Inshnl av: Fra Birgil Wessman, 51 Persgatan 155, NOBREDPING
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JAETTE-RULLTARTA

5 dgg ‘s kkp potatismjsl
1 kkp strésocker 1 Y2 sk bakpulver
1 kkp vetemijél fyllning: sylt

Vispa socker och Bgg posigt. Blanda vetem|dl, potatismjél och bakpulver val
och ror ned i smeten. Bred ut smeten pd en val smord och bréad langpanna.
Gradda i 250° ugnsvarme. Stjalp upp kakan pé sockrad folie eller smor-
papper. Bred pa sylt och rulla ihop.

Inséint av: Fru Bibbi Flink, Kallargatan 2 B, MALMEDPING

NOTRULLTARTA MED VISPGRADDE

3 §gg 2 msk potatismjsl

2 dl socker 2 dl vispad gridde
100 g nétkErnor 2 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver 3 bananer

Vispa dgg och socker, tillsétt malda nétkérnor och bakpulver blandat med
potatismjol. Gradda som rulltdrta. Fyll sedan kakan kallnat med vispgradde
smaksatt med vaniljsocker och skivade bananer.

Insant av: Fru Gudrn Milsson, Skogsvbgen 2%, STRANGNAS

KRYDDRULLE
5 &gg krém: 120 g margarin
2 Y2 dl socker 100 g florsocker
1 dl potatismjél, knappt 2 finhackade syltade apelsinskal
2 tsk kanel 25 g hackad grin suckat
1 sk nejlikor 25 g malda nétkirmor
2 sk bakpulver

Vispa dgg och socker porost, tillsétt kryddoma och mjélet blandat med bak-
pulvret. Bred ut smeten pd ett val smort smorpapper och gradda i varm ugn
5 min. Stjdlp upp kakan pa ett sockrat papper och l&t den svalna. R6r smor
och socker till fyliningen och blanda i dvriga ingredienser. Bred ut fyllningen
ph den kalla kakan och rulla ihop den.

Insént av; Fru Dagmar Johanssan, Elnrtl:ha|m!vigl-n 131, VASTERAS
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GRON RULLTARTA

4 dgg 2 tsk bakpulver

2 dl strésocker fyllning: krusbarssylt

1 dl vetemijsl garnering: grén glasyr,
' dl potatismjgl mandel, cocktailblr

Agg och socker vispas tjockt och porést. Mjdlsorterna blandat med bakpulver
rores ner. Gradda kakan i langpanna med smort sm&rpapper i het ugn, 275°.
Stjdlp upp kakan pé sockrat papper. Bred genast p sylten och rulla ihop. Lat
kakan svalna och garnera den med glasyr, mandel och cocktailbar.

Insdml av: Fr T Carlsscn, Talldzen, ORND

ISCHOKLAD MED APELSINSMAK

2 lgg 1 tsk nescalé el 1 msk starkt kaffe
1 hg pudersocker 1 tsk rivet apelsinskal

1 dsk vaniljsocker s kg kokosfett

5-6 msk kakao

Kokosfettet sméltes och far svalna. Agg och socker réres pdsigt. Smakédmnena
tillsattes och sist irGres fettet litet i sénder. Blanda gérna i russin och ris. Fyll
massan i sma kndckformar och l&t dem stelna pd kallt stille. Frvaras svalt.

InsSni av: Fru Gudren Hilsson, Skogevigen 29, STRAMNGMAS

DANSK KAKA | BITAR

2 igg ? bittermandlar
2 dl socker 1 dl smélt smébr
1 sk Ettika 2 dl mjal

Agg och socker vispas 10 min, varefter &ttika, riven mandel och smilt av-
svalnat smdr iréres. Sist blandas mjélet ner. Gradda i stekpanna i medelvarm
ugn. Stjélp upp kakan och glasera med florsockerglasyr och garnera med
hackade sotmandlar. Skar upp kakan i fyrkantiga bitar.

Inslinl av: Marianne BMagnusson, Mordnvigen & HALLSTAVIE
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NOTMAZARINER

1 2 hg havregryn 75 g smir el margarin
1 hg smiér el margarin 130 g socker

1 hg socker 1 sma igg

25 g vetemjdl 100 g nétkdrnor, malda
'3 tsk hjorthornssalt 175 g kokt kall potatis,
'3 tsk bakpulver mald el mosad
tyllning:

Blanda alla torra ingredienser till degen och finférdela sméret déri. Arbeta
alltsammans till en deg. Smirj de veckade formarna val och tryck ut degen
i dem. Rér smér och socker till fyllningen, tillsétt dggulorna, potatisen och
notterna. Vispa aggvitorna till hart skum och ror ner dem férsiktigt | smeten.
Fyll formarna till /s med notmassan och grédda kakorna i ej for varm ugn,
175", LAt dem std ett par minuter innan de stjalpes upp.

It aw: Fiu Inger Petterston, Avmunds BEoma, ROMAKLOSTER

HAYREGRYNSMAZARINER

4 dl havregryn 1 hg margarin
1 dl socker 10 bittermandlar

Blanda samman havregryn, socker och mandel. Smélt fettet och r6r ner i
grynen. Lagg smeten i pappersformar, fyll dem till hdlften och grédda i 200
ugnsvarme.

Insént av: Fru Elin Lindborg, Hésthagsvégen 7 B, GUSTAVSBERG

HAVYREBAKELSER

110 g smor ol margarin 1 msk vetemjdl
1 &gg fyllning: 2 dl tjock gridde,
1 Y2 dl socker vaniljsocker
3 dl havregryn garnering: 1 hg blockchoklad
1 tsk jéstpulver 1 msk smdr, cocktailbér

Smélt smdret. Rér ner vriga ingredienser och blanda alltsammans val. Lagg
ut smeten glest, med hjélp av tva teskedar, pa vél smorda och mjtlade platar.
Gradda flarnen i 225" ugnsvarme 8-10 min. Lat dem svalna litet pad platen
och lossa dem sedan med en tunn kniv. Ligg dem pd plant underlag att
svalna. Vispa griadden till fyliningen till skum och smaksétt med vaniljsocker.
Bryt sonder chokladen till garneringen och smélt den i kokande vattenbad.
Tillsétt en klick smér och rér glasyren blank och jamn. Bred den &ver hilften
av flarnen och garnera med cocktailbéar. Strax fére serveringen ldgges de ihop
tvd och tva med vispgradde emellan.

Insdnt av: Fru Britta Dahlberg, Drejargatan 19, TORSHALLA
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REGNBAGSKUBER

2 Egg 50 g smilt smér el margarin

2 dl socker smorkrim: 1 hg smér el margarin
2 dl mjsl 75-100 g pudersocker

2 sk bakpulver 1 dggula

1 dl sur mjilk 1 pase olikfirgad stréssel

Vik en avlang form av folie och pensla den invindigt med smaéit smér eller
margarin. Vispa 8gg och socker posigt, mjélet blandat med bakpulver samt
mjolken rores i. Sist tillsdttes det smalta avsvalnade matfettet. Hall smeten
i formen och grddda i medelvarm ugn. Nér kakan svalnat skdres den i fyr-
kanter. Till smérkrémen réres smér och socker smidigt, &ggulan tillséttes och
krémen &r klar att anvanda. Den kan ocksd smakséttas med vanilj, kaffe eller
arrak. Bred smérkram pd alla sidor av sockerkakskuberna och rulla dem
i strossel.

Inglnt av. Fr Ulla Brith Notteberg, Segeltorpsvigen 40, ALVSIO

HALYMANAR

2 dgg 1 tsk bakpulver

1 Y1 dl socker fyllning: mos el gelé
100 g smdr el margarin garnering: glasyr, mandel
B0 g vetemjdl

Skira sméret och ror det ljust och porést med sockret. Vispa upp dggen och
blanda ner dem samt mjélet blandat med bakpulvret. Smérj en plattlagg och
bred ut '2 msk smet i varje form. Gridda dem gulbruna i 200° ugnsvérme.
Lit dem kallna. Ligg samman dem tvd och tvd med mos eller gelé emellan.
Klyv dem. Férga glasyren svagt gron, bred den pad kakorna och stré p4 fin-
hackad mandel.

Ingént av: Fru lnger Petiersson, Avmunds Boma, BOMAKLOSTER
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HERRSKAPSKAKOR

130 g smbr till garnering:
130 g socker 2-3 Bggvitor
5 dgg 5 msk plirlsocker
10 bittermandlar 100 g hackade russin
1 tsk bakpulver 25 g sétmandel
130 g vetemjsl

Smér och socker réres vitt. Aggen tillsattes ett i sdnder och sist den rivna
bittermandeln och mjélet blandat med bakpulvret. Smeten bredes ut pa val
smord plat. Vitorna slas till mycket hart skum, pérlsockret hélles ner fGrsiktigt.
Massan bredes som en sl&ja &ver kakan och ovanpa strés hackade russin och
skallad, hackad sotmandel. Gradda i svag till medelvarm ugn tills kakan hajt
sig och fatt fin gulbrun farg. Lat kakan svalna och skér den sedan latt i fyr-
kantiga bitar.

Inghnt &v- Fiu Hﬂi-ﬂril'l Anderiian, Oetra, Pl 1257, ESEILSTUMNA

RUSSINKAKOR

425 g vetemjol 1 msk vatten

213 g smér 1 hg russin

213 g socker 10-15 droppar cedro el
1 dgg citronessens

Blanda alla torra ingredienser pa bakbordet och tillsatt det i vattnet sénder-
slagna dgget. Arbeta samman allt till en smidig deg och tillsatt de sonder-
hackade russinen. Rulla degen till en rulle och lat den std kallt att stelna.
Skér den sedan i 3-5 mm tjocka skivor och gridda vackert gula i medelgod
ugnsvarme.

Insant av: Feu Maj-Britt Andersson, Osira, PI 1252, ESKILSTUMNA

LIUSA DROMMAR

5 kkp socker 1 'z tsk hjorthornssalt
2 hg margarin el smér vanilj efter smak
3 kkp mijal

Margarin och socker rores vitt och posigt. Hjorthornssalt och mjél blandas
och rores i. Gradda i svag ugnsvarme,

Insénd av: Fru Lisa Karlsson, Lundby, OSTRA HUSBEY
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MARSTRANDSKEX

150 g margarin el sm&r 1 Y2 tsk hjorthornssalt
100 g socker 3 di potatismjsl
1 di gridde 4 dl vetemjsl

Ror margarin och socker, 16s upp hjorthornsaltet i gradden och tillsdtt den
omvéxlande med mjclet. Arbeta ihop degen pd bakbordet. Kavla ut degen
tunt, nagga eller kavla med kruskavel. Tag ut kakorna med runt métt iorsett
med ett hal ett stycke frdn centrum. Grédda kakorna ljusgula | medelvarm ugn.

Ingdinl av: Gua Ekstrém, Ekholmswvagen 31 E, LINKCHPING

MANDEL-MIDIOR

250 g mandlar 106 g mirk choklad
250 g socker /2 tsk kanel
4 Aggvitor "3 tsk vaniljsocker

Mandlarna hackas fint och rostas litet med litet socker och far svalna. Agg-
vitorna slas till hart skum, socker, riven choklad, kryddor och mandel tillsattes.
Klicka med en tesked ut kakorma pa en smord plat. Gradda i 150° ugns-
varme. Kakorna skall vara mjuka inuti.

Insint av: Fru Brita Detlergren, S&derisljevigen T4, SEGELTORP

MORMORS MANDELFORMAR

1 agg "1 hg sttmandel
2 hg socker 10 bittermandlar
2 hg smér el margarin 2 tsk jastpulver
4 hg vetemisi

Vispa &gg och socker posigt, sméalt sméret och rér ner det samt den malda
mandeln. Blanda jastpulver och vetemjél och arbeta samman allt till en deg.
Smarj formar och tryck ut smé klickar i formarna. Gridda i 225° ugnsvérme.

Insént av: Fre Edit MNordin, Hagby, HALLBEY BEUNMN
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HALLONRUTOR

200 g smér el margarin fyllning: hallonsyit
200 g mjal pensling: 3gg och socker
45 g socker

Blanda samman smor, mjil och socker till en deg och lat den vila en stund.
Kavla ut 3 av degen till en ganska tunn kaka och lagg den pa en pléat. Bred
hallonsylt &ver kakan, kavla ut resten av degen, sporra ut remsor och lagg
dem i rutor over kakan. Pensla remsorna med agg och stré socker dver.
Gradda i 2507 ugnsvarme. Skéares i rutor.

Ins&nt av: Fru Eivor Blnml:mrq, Jung, Box 4380, EMNEQPING

SKURNA CHOKLADKAKOR

2 hg margarin 1 tsk bakpulver
2 "2 dl socker 2-3 msk kakao

1 ligg 2 tsk vaniljsocker
g dl vetemjil

Rér smbr och socker porbst, rbr i dgget och sikta ner vetemjdl, bakpulver,
kakao och vaniljsocker. Arbeta ihop degen. Rulla degen till en rulle 4 cm
i diameter och 15t den ligga pé kallt stélle tills den stelnat. Skar rullen i mycket
tunna skivor. Pensla kakorna med uppvispad &ggvita. Doppa dem i pérl-
socker, Lagg kakorna pé smord plat. Grédda i varm ugn, 225-250°, ca 10 min.

Imgént av: Fr Birgitia )onsson, Sveavigen 12 a, FLEM

CHOKLADKAKOR
2 hg margarin 1 tsk bakpulver
2 '/x dl socker 2-3 msk kakao
1 g9 2 tsk vaniljsocker
& dl vetemjsl

Ror smor och socker porost, ror i agget och sikta ner vetemjol, bakpulver,
kakao och vaniljsocker. Arbeta ihop degen. Rulla den till langder omkr 2 cm
breda. Ligg lingderna pd en smord plat. Pensla dem med uppvispad 3gg-
vita. Stré pa parlsocker och hackad sétmandel. Gradda i varm ugn, 225-
2507, ca 10 min. Skar langderna pd snedden i 1% cm breda kakor, nér de
svalnat nagot.

Insdnt av: Fr Birgitta Jonsson, Secawigon 13 a, FLEW
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BASTA PEPPARKAKOR

200 g sirap (1 /s dl) 1 kg vetemjil
400 g socker 2 tsk nejlikor

1 rigad msk soda 1 msk finskurna pomeransskal
2 tsk kanel 300 g smér

2 tsk ingefdra 3 dgg

Sirap, socker och kryddor l&gges i en gryta och far sjuda, sodan nedrores
forsiktigt innan smeten kokar. L&t smeten std och svalna nagot. Darefter irbres
smoret och dggen och till sist mjdlet.

Ingéni av: Fru Ingunn Gronstrand, Sirkkalagatan 38 b 10, ABD, FINLAND

CORNFLAKESKAKOR
250 g kokosfett 125 g kakao
225 g florsocker s pkt cornflakes, ca 10 kkp

Smaélt kokosfett och ror det tillsammans med socker och kakao. Blanda dar-
efter i flingorna sa att smeten blir som en tjock grot. Légg smeten i smi pap-
perstormar och stéll dem pé svalt stélle 2-3 tim. Kakorna bér fGrvaras svalt.

Insént av: Fru Ella Permeborg, Industrigatan 21 €, NYKOPING

MUNKAR
2 sgg % | mjdl
1 kkp socker 4 sk jastpulver
1 kkp mjolk 2 tsk vaniljsocker
2 msk smir

Blanda ingredienserna till en deg, som kavlas ut och tas ur med runt matt med
hal i mitten. Koka munkarna i kokosflott och ligg dem i strosocker.

Ins&nt av: Fr Anila Rundldl, Agnebo, TOBD
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TOSCATARTA

2 3gg 50 g skallad sdtmandel,
2 dl socker skuren i tunna flingor
50 g margarin 50 g smér el margarin
Y dl gridde el mjolk "2 dl socker

2 dl vetemijsl 1 msk mjsl

1 Y1 sk bakpulver 1 msk gridde
kndckglasyr:

Vispa 8gg och socker vitt och posigt, tillsétt det smélta smbret, grédde och
sist mjSlet blandat med bakpulvret. Bred ut smeten i en smord brodbestridd
rund form. Grédda kakan i 175" ugnsvarme knappt férdig, ca 20 min. Blanda
ingredienserna till knackmassan i en kastrull, 14t den sjuda under omrdrning.
Bred den varma glasyren pd den knappt fardiga kakan. Griadda sedan 5-
10 min.

Insdint av: Fr Anita Rundl&l, Agnebo, TOBD

ANITAS MANDELKAKOR

100 g mandel 50 g smdr
100 g socker till garnering:
1 igg halva mandlar

Smoret sméltes, far svalna litet och mandel, socker och &gg iblandas. Rulla
degen till sm& kulor pa vilsmord och mjdlad plat och garnera med en halv
mandel. Gradda i 175-200° ugnsvarme.

inghni av: Fr Anita Bundldl, Agnebo, TOBOD

KNACKKAKOR

100 g smér el margarin 100 g socker

50 g socker 1 di sirap

s ligg 75 g skillad, grovt strimlad
150 g vetemjsl mandel

knick: 125 g smir

Blanda ingredienserna. Kavla ut degen och tag ut kakor med runt mait.
Grédda dem ljusgula i 200° ugnsvéarme. Koka ingredienserna till kndcken till
en ljusbrun sammanhangande massa. Lat den svalna litet. Lagg med en sked
en topp av massan pa varje kaka.

Insénmi av: Fr Anita Bundlal, Agnebo, TOBD
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MORASTE SPRITSARNA

200 g smér el margarin ‘2 tsk kanel

fa dl strosocker 1 tsk bakpulver
1 dggula 3 dl vetemjal
1 tsk stott kardemumma 1 dl potatismjsl

Socker och smér réres pésigt. Aggulan tillséttes. Kardemumma, kanel, bak-
pulver, vetemjdl och potatismjol blandas samman val och réres ner i smeten.
Arbeta samman en jdmn deg och forma spritsar. Gradda i 2007 ugnsvarme.

Ingint av: Fru Bibbi Flink, Kéliargatan 2 B, MALMEDPING

SIRAPSSTANGER
400 g mijédl 1 msk sirap
200 g smor 2 tsk bikarbonat
100 g socker

Blanda férst en del av mjolet med bikarbonaten. Blanda dérefter alla ingre-
dienserna och arbeta till en stadig deg. Rulla ut degen i langa stanger och
lagg dem pé en plat. Platta ut dem sa de blir 1 cm higa. Gradda dem vackert
bruna i inte for hbég vérme. Skdr stdngerna i bitar och 1&t dem svalna pé
pléaten.

inséni av: Fréken Linnéa Andersson, Kimhuli 286, VALDEMARSVIE

FYLLDA KOKOSSNITT

1 hg smér el margarin fylining: 1 msk smée
1 msk socker 1 dl socker

1 lgg 2 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver 1 Bgg

2 "2 dl vetemjdl 1 hg kokosflingor

hallon-, jordgubbs- el vinbirssylt

Smér, socker, &gg, bakpulver och vetemjél blandas till en deg, vilken sedan
rullas ut till 3 cm tjocka rullar. Léngs rullen gores en férdjupning vari sylten
ligges. Sedan blandas kokossmeten ihop och légges rikligt Gver sylten.
Gradda | medelvarm ugn, 200-225°, tills kokosen blivit vackert gulbrun.

Imsdnt av: Fru Birgit Akesson, Arsta, UPPSALA
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MORS GODA RINGAR

3 hg mijdl 2 msk socker
2 hg smibr 2 msk griadde

Alla ingredienser blandas, arbetas till en smidig deg, och far std och svalna
1 timme. Kavla ut degen, ej alltfér tunt, tag ut runda kakor med hél i mitten.
Pensla med dgg och stré parlsocker éver. Gradda vackert ljusgula.

insént av: Fru Sagny Andersson, Myby 5, RADMANSD

SMALTANDE OUGONBLICK

200 g smér 70 g socker
200 g vetemijsl 1 tsk vaniljsocker
70 g maisenamjél

Arbeta samman alla ingredienserna. Lat degen vila pa kallt stélle. Baka ut den
till sma bollar. Garnera med syltat apelsinskal, en strimla ovanpé. Griadda
i 175 varm ugn.

Insint av: Fru Anna Mordberg, Yestrume, RUTE

MANDELFLARN
125 g smbr el margarin 2 msk vetemjil
75-100 g mandel el nétkirnor, 125 g socker
malda 2 msk gridde

Alla ingredienser blandas och f&r sjuda upp i en gryta. Klicka sedan sparsamt
i plattlagg eller pA vl smord och mjdlad plat, d& med stora mellanrum, sé att
kakorna har plats att flyta ut. Griddas ljusbruna i medelvarm ugn. Lat flarnen
svalna ndgot innan de lossas och bdjes dver en kidpp eller kavel. Onskas
flata kakor att lagga samman far de svalna pad platt underlag.

Fylining: iskall vispad gradde smaksatt med snusmalet kaffe.

Insdnt av: Fru Eva Molin, Blommensbergsviigen 147, HAGERSTEN
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IRMAS FAYORITER

100 g smér el margarin 1 '/2 dl socker
100 g vetemjdl 25 g nitkirnor
fylining: 1 Sggvita

Arbeta samman smér och mjél och stéll degen kallt ndgon timme. Kavla ut
den till en avladng kaka. Vispa Sggvitan hart till skum och blanda i sockret och
sist notkdarnorna, som skall vara malda. Bred denna fylining éver kakan, rulla
samman den som en rulltadrta, Skar 1 cm tjocka skivor av rullen och lagg dem
med den skurna sidan mot den smorda pléten. Gridda kakorna i 175
varm ugn.

Insfnt av: Froken Irma Earlsson, Boda, Pl 588 EDS BRUEK

MAMMAS LACKRA SPRITSKRANSAR

250 g smér el margarin 1 tsk bakpulver
170 g strésocker 50 g potatismijsl
2 dggulor 250 g vetemjdl

1 tsk vaniljsocker

Smoret rores vitt. Aggulorna och sockret tillsattes samt vaniljsockret. Vete-
mjol, potatismjél och bakpulver blandas vil och iréres. Degen spritsas ut och
formas till runda ringar och griddas | medelgod ugnsvarme.

Insdnt av: Fr Gun Owerstrdm, Storby, Eckerd, ALAND

TREVAPPLING
140 g smbr el margarin 250 g vetemjdl
70 g socker sotmandel
1 lggula

Smdr, socker och &gg rores tillsammans, varefter mjolet tillsattes. Degen
kavlas ut och uttages med runt matt. Pensla med dgg. Oskallad mandel skares
i strimlor, lagg tre mandelstrimlor pd varje kaka som en trevippling. Gradda
kakorna vackert ljusgula.

Insant aw: maedl 388



BRYGGOR

200 g smér 1 tsk bakpulver
1 'z dl socker gamnering: vit, grén eller
1 tsk vaniljsocker rod glasyr, hackade syltade
1 hgg apelsinskal, hackad mandel
8 dl vetemjal eller stréssel

Ror smir och socker posigt. Tillsatt vaniljsocker, 8gg och mjél blandat med
bakpulver. Arbeta ihop degen och kavla ut den tunt. Sporra ut bitar i storlek
8x4 cm. Légg dem pd smorda mandelspansjérn eller rividrn och griddda i
medelvarm ugn, 200°. L&t dem svalna. Glasera och garnera.

Insént av: Fru Lilly-Ann Gustofsson, Kimite, ENGELSBY, FINLAND

STENBYKAKOR

1 hg smir el margarin 1 tsk bikarbonat
1 hg socker = msk sirap
175 g mjél vaniljsocker

Rér smiret pésigt med sockret, Tillsétt sedan &vriga ingredienser och arbeta
ihop allt till en smidig deg. Rulla ut degen i fyra ldngder, platta till den f&r-
siktigt med fingret och gréddda i medelvarm ugn, 175-200". N&r léngderna &r
fardiggréddade, skéres de i sneda bitar.

IngSnt av: Fru Marianna Lundgren, Tollare Egna Hem, KLINTEM

KUBBAR
1 hg margarin 1 dl mjalk
125 g socker 325 g vetemjal
1 5gg 2 'z tsk bakpulver
5 bittermandlar

Ror margarin och socker, blanda dérefter i agg, mandel, mjolk, mjél och bak-
pulver. Forma degen till en langd och skér den i bitar, vilka doppas i pérl-
socker. Gradda kubbarna ljust gula.

Insint av: Froken Marianne Hedlund, Tallbackivagen 1, HANDEMN
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Till alla mina
trogna

lyssnare

RADID WORD

~ bade medlemmar i Husmodersklubben och Svriga — ber jag 13 framféra mitt
varmaste tack for alla de goda rdd och fina tips, som gjort det majligt far mig
att sammanstélla denna lilla receptbok. Ni har alla dragit Ert stra till stacken
genam Era trevliga och uppmuntrande brev. Fér mig har det varit ett ndje och
tar Er hoppas jag den ska bli bade till nytta och glédje!

Tack for det och pé aterhtrande!

y
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.-.-\'._

Pris 12:50

Roos Firlags AB Box 32, Villingby



