S ommarhushdll — det ska betyda langa skona lata dagar med
ett minimum av matlagning, littare nu nir det finns harliga
farska gronsaker och bir eller fil till efterratt.

Har har vi plockat ut ndgra littlagade recept att variera
sommarmenyn med. Den gemensamma namnaren i dem ar
grdaddfilen, som passar utmirkt som ingrediens i sommarmaten.
Den tal ett par veckors uppbevaring i kylskdp, dr betydligt
mindre kaloririk dn vanlig gridde och dr en utmirkt stomme
for kalla sdser. Smaksitt den med 16k och olika kryddor. Eller
servera den som salladssds med paprikapulver eller curry och
drivor av dill, persilja eller finhackad purjolék. I burksoppa
gor den sig ocksd utmirkt, antingen utrérd eller klickad direkt
i tallriken.

Vet ni forresten ndgon bittre sommarmat in sill och nypo-
tatis? Annu har den firska potatisen kvar en del av sin
forsta fraschor. At den férslagsvis med Sill Lucullus eller
Dansk bondesill. Eller varfor inte med Bohuslindsk sill-lada?

(Samtliga recept hir nedan dr berdknade fér 4 personer)
Sill Lucullus

2 matjesfiléer

2 hardkokta dgg

2 tomater

2 msk hackad adttiksgurka

Sds
2 dl graddfil
2 msk hackad dill

Skir sillen i strimlor och ligg upp pa ett stort fat. Skair
tomaterna i klyftor, dggen i skivor och ligg runtom sillen
tillsammans med den hackade gurkan. Blanda graddfilen med
dillen och hdll upp i en skil. Servera som entréritt med kokt
potatis till.

Dansk bondesill

2 islandssillar
1 stor gul lok
2 dpplen
3 dl graddfil

Rensa och filéa sillen. Vattligg filéerna over natten. Fl3
dem och lit dem rinna av vil %‘orka filéerna, skir dem i
bitar och ligg dem pd ett fat. Hacka loken fint och riv
dpplena grovt. Ligg den hackade loken pd sillen och ovanpd
loken de rivna applena. Bred grdddfilen 6ver alltsammans.
Servera nykokt eller ugnsbakad potatis till.

Vill ni bjuda pd vickning efter bastun passar Janssons
frestelse alltid bra. Den dr forresten lika god som lunchritt
eller till middag, forh6jd med en stor skdl frasch gronsallad.
Prova pd denhir varianten som omvixling!

Janssons frestelse

1/2 kg rd potatis (5—6 st.)

12 ansjovisar eller 14—16 stora ansjovisfiléer

2 gula lokar

8 dl graddfil + 1'/2 msk ansjovisspad + /2 dl gradde
2 msk smor

1 msk skorpmjol

Skala potatisen och skir den i strimlor. Skir 1oken i skivor.
Fris loken i litet av smoret. Varva potatis, ansjovisfiléer och
16k i en smord eldfast form. Hall graddfilsblandningen o6ver.
Avsluta med ett lager potatis. Klicka pd resten av smoret och
sikta 6ver skorpmjélet. Griadda i 200° ca 45 minuter.

Bohuslindsk sill-ldda

2 islandssillar
2—3 purjolokar
11/2 Xl graddfil
skorpmjol
Rensa och filéa sillen. Vattligg filéerna over natten. Fl&
dem och 1at dem rinna av. Smérj en eldfast form. Skir filéerna
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i bitar och ligg dem i formen. Skir purjoldkarna i tunna skivor
eller hacka dem fint och bred éver sillen i formen. Hill pid
graddfilen, str6 skorpmjol over det hela och gradda ratten {
225° ugnsvirme ca 15 minuter. Servera genast med ko
potatis.

Andra férslag som passar om man vill ha en god li
munsbit till kvillen eller en litt lunch:

Bridgesmirgds

Skar ett lock av rosenbréd, gifflar, kuvertbréd eller liknand:
brod och griv ur innanmitet ndgot. Bred smér inuti bréd
och fyll dem med ndgon fyllning, se nedan. Sitt pd lock
och sitt in broden i varm ugn, 250°, 6—7 minuter, si de blir
varma och sproda. Servera dem genast.

Forslag till fyllningar
(till 4—8 brod beroende pa storlek)

Agg och tonfiskfyllning:

2 hardkokta g

1 burk tonfisk (ca 200 g)
1 tsk riven gul lok
1—1%/2 dl graddfil

1 kryddmadtt vitpeppar
/2 tsk salt

3 msk dill

Hadka dggen och blanda med de 6vriga ingredienserna. Fy
bréden.

Skinkfyllning:

100 g skinka i tdrningar

2 msk hackad saltgurka

1'/e—2 dl graddfil

1/ tsk salt

Garnering: ev. rod eller gron paprika

Blanda alla ingredienserna till fyllningen. Fyll brdden
Garnera ev. med strimlor av rdd eller gron paprika ell
servera paprikasallad till.

Adelostkrim med paprika och selleri

1 dl graddfil

2 dl mosad addelost (mosa med gaffel)

2 dl finhackad firsk paprika

1 dl finhackat blckselferi (eller rotselleri)
vitt brod eller knackebréd

Smaksitt graddfilen och blanda i 6vriga ingredienser. |
krimen direkt pd rostat brod — antingen lattrostat knacke-
brod eller rostat kantskuret vitt mjukt bréd i tunna skivor.
Dela girna skivorna pd mitten, s& ar de extra aptitliga.

=}

Skinkrullader med purjolok och tomatfil

8 skivor kokt skinka
3—4 purjolokar beroende pd storlek



Sads
8 dl graddfil
8—4 msk tomatpuré

Skir purjoloken i ungefdr decimeterldnga bitar och koka den
mjuk i saltat vatten. Rulla en skinkskiva runt en avsvalnad
purjobit och ligg rulladerna pd ett smort eldfast fat. Blanda
samman_sdsen. Smaksitt den vil. Bred den over skinkrulla-
derna. Gratinera i ugn vid 250° eller dt ritten kall genast.

Fyllda pannkakor dr ocksd en ritt med méngsidig anvind-
ning. Beroende pd innehdllet kan de goras enklare eller finare.
Och eventuellt kan de goras i ordning i férvig och ostgrati-
neras i sista minuten. Men friasch sallad av ndgot slag hor
ovillkorligen till. Hiar foljer tvd olika varianter av crépes
med olika graddfilsfyllningar.

Crépes med olika graddfilsfyllningar

Crépes 1 Crépes 11

2 agg 3 agg

/2 dl vatten 3 dl gradde

3 dl mjolk 3 msk vetemjol

2 dl vetemjol 1 msk smalt smor
salt Obs! Aven pannkaksmix kan anviindas.
1 msk smilt smor

Vispa samman smeten till crépen och 1it den st medan
fyllningen gors i ordning. (Se nedan). Gridda smi tunna pannka-

kor i en crépespanna eller vanlig pannkakslagg. Bred pa
fyllning och rulla ihop. Servera dem genast eller gratinera
dem. Ligg da de fyllda crépen pd smort eldfast fat, stré over
riven ost och gratinera i ugn vid 250—275°, 5—8 min.

Korv dr ju en av vira nationalritter, antingen vi gillar
faktum eller inte. Om sommaren ar det sirskilt trevligt att
grilla korv pd utegrill, det blir ett programnummer for sig.
Servera den med potatissallad, som forslagsvis kan goras:
sahdr:

Potatissallad

6 medelstora kokta kalla potatisar (ca 500 g)
2 dpplen

2 attiksgurkor

1 liten gul 1ok

2 msk klippt persilja

Salladssds

3 dl graddfil
2 msk senap

Skidr potatis, dpple, attiksgurka och 1ok i smd tdrningar.
Blanda dem i en skdl. Blanda grdddfilen med senapen och
héll 6ver. Vind forsiktigt ner den med hjilp av tvd gafflar.
Staill salladen pd kallt stille. Garnera den med klippt persilja.
Serveras med wienerkorv. Forts. sid. 153

Forslag till fyllningar

® @ o o o Till samtliga fyllningar blandas ingredienserna samman och fyllningen smaksittes. ®

1/a—1 tsk curry
ev. salt

Agg och ansjovisfyllning:
3 dl graddfil

2 finhackade rensade bocklingar
1 bit purjolok skuren i fina strimlor
1/e—1 tsk senap

2 hirdkokta hackade dgg
6—8 hackade ansjovisfiléer
(1 liten burk)

1 liten hackad gul 16k

Salamifyllning:

3 dl graddfil

150 g salamikorv skuren i tarningar

1 bit purjoldk skuren i fina strimlor
(50—75 g;

Kyckling och curryfyllning:

3 dl griddfil
2 dl kycklingrester i fina tirningar

Sardell- och olivfyllning:

3 dl graddfil

2 sma burkar sardeller (ca 20 st.)
10—12 hackade oliver

Agg- och skinkfyllning:

3 dl graddfil

100 g rokt skinka i fina tarningar
2 hardkokta hackade dgg

2 msk finhackad persilja

Bicklingfyllning:
3 dl graddfil

Kaviar- och lokfyllning:
3 dl graddfil

100 g rokt kaviar (1 tub)
1 riven gul lok

Rakfyllning:

3 dl graddfil

ca 200 g rensade rikor (firska eller
djupfrysta)

/2 dl finhackad dill

1/a—1 tsk salt

vitpeppar
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