


Annas dream

champinjoner (farska, stekta)
syltlok

matlagningsgradde

mbégelost

Blanda till sas med salt och peppar, servera med spagetti
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Den sittende viardignen var det je = i den gamla goda tiden en hél © na-
turlig foreteelse, nufirtiden - tack vare bist p2 hemhjdlp cch léng-
varig trérning nigot som jag skulle vilja kalls fir en yTkesfireteelse,
pom det ligger mycket arbete bakom. Men mat &r roligt, atminstone tycka
vi det hir 1 Skdne och plétsligt -trots alls nog s3 trivisls verdagssbe-
styr fir man en obetvinglig lugt att se nigra geoda vinner hos sig, sex
stycken 82 stt man med virdfOlket blir &, egentiligen ett idelaliskt an-
tal Ior &én middagebjudning och abpolut maximum nidr man skell klera det
hela 8jH1Y, Juet den stimulerande uppgift som tidningen Idum uppmanar
en till, vadan man satter sig ned, "skirper sig" gom ungdomen sigser ach
“sEtis pi prAnt® sins under mAnga Ar samlade erfarenheter,

Mun skall borja i ged tid for god mat kréver tid och omsorg oon skall
lagas i lugn oeh ro, men far Ior den ekulls absclut icke bli tillkréng-
led, en fare som lurar pi den alltfir embitidss husmodern. Jag har icke
velat angive nagon tid for tillagnic g och fdrberedelser av ritterns ach
srra’igemangen, 43 denna ju Hr helt beroende pe vErdinnens snabbhet och
vana,

S& hir har jag ténkt mig arrsngemangen kring middagen, liks viktiga, som
planeringen av maten for att det hela sksll lopa friktionefritt. PE mitt
rymliga gamls engelska mahognybord - dEr man utap extrs skive kan sitte
8 - sAttler jag dock 1 en dylik, dels d8rfir sttt jag tycker det 3r triva-
samt nHEr gisterna ha god plets, dels med tanke pd att den varma huvuedrit-
ten - som skall séindas runt - B3 sminingom placeras vid varje bordsinda
och man skall di nelst inte sitta trdngt. Jag dukar med tabletter FBr att
mahognyekivan skall komma till sin rdtt, blommorne ordnas 1 en famille-
roge ksl med jadegrdn insida och bestir av olikse blommar i enbart gula
nyaser, ordnade i ena sidan av skalen i akt och wening att verka "ja-
pangkt®, Tvi kinesieka figlar i milt gult och gront och svagt grinfir-
gade ljus i platerkandelabrar lysa upp det hela. Gamlae engelska flask-
s8tdll - tre styckeny std redan pid bordet oco i dessa placeras first slet
sedan ridvinet, Tvi karaffer - en med sherry och en med portvin - 8ta
liksledes pa bordet och dessutom dekorativa underligs fir de varma rit-
terna.

Vid virdinnans plate atir en mycket rymlig rullvagn, férsedd med inbyggd
virmeplatta - dirtledigt fir plats med 4 stora karotter - en undre hylla,
Vid vidrdens sida - Hven han har sin viktiga roll fér att det hels skall
g4 Vv4l- 1 188 - stir en engelak"dumb-waiter® som faputom att derfir deko-
rativ ocke® Hr mycket praktisk, Fir eti de vl tem%rerade rddvinsfleskorns
cigaretter, askfat tindare. Ja, detta var de ytire arrengemangen och hir
nedan folja nu tvenne slternativ, som kan serveras Ei exakt sarma sHtt.
Att jag tagit med tvi menyer bercr dels pi att entréritten till Meny 1
endast kan serveras di man vet ati ene vinner tyckse om gravlax cch delg
pd att Meny II, som bjuder pd fiErskrékt lax somdentréritt fordrar - nicot
som 83 smAningom kommer att framgd - en annan sammansittning v de efter-
Tiljande réiterna. Desputom har jag pi detia sdtt f& fram 4 st. recept,
gom inte std i nidgon kokbok oeh dirfir mijligen kunna vars av intresse
far lasekretsen. Det Hr ju alltid religt stt prove andras s.k. speciali-
teter! Gravliaxregept star vil anteglign nu i kokbiéckerna, férr fanng de
inte, men var och en gravar ju pi sitt satt.
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MERY I : gravliax (hemmagraved) Bullens gravlaxsds. Toast.
Eycklinggryta Anna Stjdrnkviat. Hipa
Ebebethe Herrgardstirta. Isksell vispegriidde,

MEVY II ¢ Stor tunn smirgis med férskrikt lax. Pepparrotegrédde.

Ereklingzryta Marengo. Ris.
Snerrytarta.

3% ekell vi se hur det helg fungerar. En kvart innsn middagens bBirjan,
sitter jagz in den fHrdigdukade kaffebrieken cch en brickamed cognac och
1ik#ér camt tva stors termoskeonor 1 vilke jag lagat kaffet pd filjuande
gitt, Abs.lut nyrostst och nymalet - helet pa elektrisk keffekvarn omedel
bert innan - li3gges dirdk t i kannorns och kokande vatten slie pi. Her
j&g serverat meny II stir det en liten skil med tunn bitter choklad pd
kaffebricken, Genom att bridk orne stid framduksde behdver wvirdinnen inte
efter middagen slat z& ut 1 kiket. Firutsittnlngen Sr dock attl brickor-
ne 8td 1 ctt angrinesnde rum QGF de icke s nas nir gisterna komma. Kigon
mitia far det vare pi de prakilsksa Arrengemangend

Omedel bart iunan ghsterns anlinda sitter Jag pi varje undertallrik en
dekorativ italiensk fisktalltik didr det Ligger tvi rejila geusks tunni
skurna skivor av gravliaxen garnerad med rikligt med luftiga dillkviatar,
citronklyftor och tresnibbar av iosst, vid varje bordeiinda skilar med
Bullene utomordentliga sravliaxsis samt pepparkvarnar.med Javeneslsk svarl
peppar. Sedan stir jag - lugn ooh avapdnd som stode det en BLaD &V Ljénat
andar 1 svartooh vitt i metsal och kik - ©h tar emot giaterns, gverliter
efter en stund undernillendet sv dem till vdrden och fdrsvipner uil . kike
himtar i iskall 51 - varav tre sHttes i flaskatBllen oc. ndgra i resery
pd borde. bredyvid virden, Herrgardsbrinnvin och Genever himtas ur [rysen
geh fir di lagom temeratur nir de skall serveras. Ur ugnen nimtaz karottef-
ns med kyckling och ris som placerss pi virmeplattan, pi nedre hyllan
sLAT bestickekorgen frin min diskmaskin, wark EEBtinEﬂ pleeeres vid av-
dukningen v lket betydligt underliittar staplandet av F&lLrik&rna*[EE-
stickskorgen sitles sedan direki ned i dlakmeskinen. Aven eén husmor lEr
sig si aminingom retionslisersndeis svira kenstl!], vidare en smel bricks
aveedd TAT #l-och snapeglas, efterrdtistallrikarna oc. de varms tallrikar-
ns till huvudrdtten, vilka netarligtvie icke kan bli 23 varma som man
kunde Gnske - men allt kan ju icke wara perfekt och hellre mi.dre varma
LellTiker ook e sittande vErdinns, eller hur? Gasterpa ojuade nu till
bopdet coh entréritten s&vajutes i lugm ocn ro. Skulle nizon leke dneke
pranavin till graviaxen - enligt min mening den vikitige kombinatlouen -
finua ju torr sherry pd& bordet.

Wy r#tten HBtite reser sig virdinnmsn vch samlaer snebbt ihop, dl-och znaps-
slue ph asrtill aveedd bricka, vilken férpassas till nedre fyllan tillesm
obng med tallriker, bestick,$l oca enepsllaskorng. PIFEErk?arnuﬂlrfﬂk&,
réde och dekorative £ std kvar di wan sldrig vet om nigon Snsker mera
kryddor pi efterféljande ritt. De varms - hoppes men- tallrikarns sEtlas
runt ooh direfter placerss karotterna - e med ris och en med kyckllng -
vid varje bordsénds. nder tlden har gisterna cen wirden varit s under-
nAllende att virdinnens diskrets mandvrar inte mErkts alltfir m cket, men
oo, attl virdinnan inte warit i kiket. VdArden har under tiden placerat

ut ridvinsflaskorna, serverar sina damer och sd fir me:; Ifirutabtts attl
gidaterna dels njilps it att servers vinet ognfsiinda rumetl tallrikarna.
Tizot aks dom ju goral!!! Rdtten pjuds om, vinet gnistrar 1 glasen ooh
virdinnan kepplar a&v ianen moment II di hon snabbt sitier tillbaka lall-
rikar,bestick, kestruller, pepparkvarnsecch byter till efterritlatall-
rikar. Under tiden har virden tagit fram cigaretter med tillbehdTr och
gkicker runt karafferns med portvin osch sherry och virdinnan atnytijar
rikpausen till att f&r svinna - obs. Téreta och enda gingen ut [ kiket -
Hia— e nEmtar in antingen chokladtirtan -serveras pa ett fat di den le-
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Atgt récker till 10 personer) som blivit lagom ¥nll i skafferiet och
den iskella 1ittvispade gridden statt i kqlakapet - och 1 &ndra fallet
gherrylartorna som Serveras & tvi fat. Tertorna sindas runt. En av

fardelarne vid middagar av detts slag Hr Ju att men Ken gitta Hur lange
=om helst vid bordet - ingen viniar otdligt pd disken!
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Ja, sedan reser man 8ig frin bordet oeh gAr in till kaffet och brassn.
Fuuske ir virdinnan lite stoli och glad over stt hon klaTat allting
5jily - och bar hon dessutom deltagit i Iduns pristdvling, J&,. da le-
var hon kanske i s1l hemlighet si smitt med tanken pa ool drgmmen om
en rese & deux till Paris, :dir hon skulle T4 nye kulinariska tips och

e=== slippa lages matl’)!] .
Sig."Hatzlad Skanska."



Koka linserna enligt anvisningar ‘:'paketet. Krydda efter eget huvud.
T.ex spiskummin, basilika el dyl.

Servera med kryddstarka korvar, ett stekt agg, harissa eller sambal.



Brennende Kaerlighed
Potatismos

Stekta lokringar
Knaperstekt bacon
Sma grdna artor

(allt i en mangd efter smak och antal personer)

Detta ar t ree"é_,pt jag aﬁ\: efter min danska mormor som var f&dd 1857.

L



Catharinas enkla kokoskdédttbullar

GOr en vanlig koéttbullssmet.

Blanda i soya, cayenne och paprikapuler,

Oppna en burk kokosmjdlk, ta ut lite av det tjocka i burken och blanda i
smeten.

Rulla till bullar och stek.

GOr en sas pa resten av kokosmjdlken, blandad med cayenne och lime.



Cia snabba fredagslimekyckling

Marinera kycklingfiléer i lime, olja, vitldk, salt, peppar.

Bryn ett par min pa varje sida.

Droppa 6ver lite honung och en pressad citron, strd &dver rosmarin. Hall
pa lite vatten. Sjud under lock tills kycklingen ar klar.

Servera gadrna med chevréslungade grdna artor.



Fattigmanssallad med klos

Riv mordétter i valfri mangd.

Skdr 1-2 apelsiner i smdbitar.

Hacka ett stand persilja.

Blanda.

Ringla olivolja och strd® lite havssalt &ver.
Som avslutning nagra stank kanel.

Prova att variera salladen med lite riven kokos 1.



Fisksoppa

smdr och curry fras, finhackad fankal,
buljong spader vi med

mjoélk + gradde, nagot redd

salt och saffran

detta blir en underbar grund

lax, torsk eller annan fast fisk, radkor, kraftstjartar lagger vi i

Ohhhhh wva gott

Godis innan

Parma eller Serranoskinka rullas runt Mozarella och soltorkade tomater.
Garna lite basilika ocksa.



Gbrans torsk

Stek fryst torsk i ugn, med smdr och salt,175°.
Blanda creme fraiche med 1 hackad 16k, 2 hackade tomater, 2 msk senap.
Nar ca 10 minuter aterstdr av stektiden, bred pa blandningen.

Servera med kokt potatis och en god sallad. Ates gdrna med tunnbrdd och
Vasterbottenost samt en kall 1attdl!



Husets dubbelbiff,
Systrarna Falcks favoritrecept

100-150 g 16vbiff per person
16k (finhackad)

2 msk senap

1 dggula

2 msk olja

2 msk vinager

grillolja

tomater

persiljesmdr

Blanda senap, aggula, olja och vindger. Lagg ut ldvbiffarna, garna i lite
mindre bitar. Platta ut kéttet. Strd Sver 1ldken.

Vik ihop 1l6vbiffen och satt fast med tandpetare. Salt och peppar pa!
Pensla med grillolja innan stekning.

Stek tomatskivor och lagg over koéttet.

Servera med pressad potatis, persiljesmdr och sallad.

Otroligt gott!



Johannas fruktsallad

apple

banan

/2 gurka

apelsin

2 clementiner

lite sallad

graslodk

1 msk graddfil och vitldksdressing

H R R

H&11l allt i en stor skd@l och blanda allt. Sen &r fruktsalladen klar.



Katharinas Pastasallad

2 personer

4 dl pasta kokt i buljong

2 dl tarningar av korv, skinka,
1 tomat

1 gul paprika

1 dl finstrimlad purjoldk

3 dl strimlad isbergssallad

Koka pastan enligt anvisningar pa paketet men med en buljongtdrning i
vattnet. Lat kallna.
Blanda pastan med kottet och grdénsakerna.

Sas!

msk graslok

msk persilja

dl graddfil

tsk salladskrydda

[

PR

Till sasen finfdrdelas grasldken och persiljan och blandas med graddfilen
och salladskryddan.



Kycklingmango

4 kycklingfiléer brynes i t.ex. en stekgryta-en stekpanna gar
nog bra ocksa, salt och peppar efter smak.

Skar 10 cm purjoldk i strimlor, sa a&ven 2 paprikor.

Lagg grdnsakerna i botten pa en smord ugnssaker form, kycklingen
ovanpa ( en gang gjorde jag tvartom, det gick bra det ocksa)

ROr samman 2 dl creme fraiche med 1 dl mangochutney-grdén och 2
tsk vetemjol.

In i ugnen 200°. 20-25 min.

Lycka till!
Du far sjalv forestdlla dig hur det ser ut!



Kerstins Lax med fetaosttacke

Lagg lax, hel sida eller i bitar, i en eldfast form.

Lagg pa ett tacke av fetaost och creme fraiche som blandats.

Baka laxen i ugnen, 200° i 20 minuter.

Servera med ris, pasta eller potatis och grdna bdnor eller sockerartor
till.

Gott och enkelt!




Linas
Kycklingfilé

Marinera
kycklingfiléer
i mango chut -
ney, soya,
kycklingkrydda
och honung
ett par tim-
mar.

Stek i ugn,
2259,

Blanda creme
fraiche,
fransk senap,
italiensk
salladskrydda
och honung
efter smak.
Hall o&ver
kycklingen,
gratinera ca
15 min.



Tisk. PINARCh Pt At

Lola & Magda bjuder pa quorn

Detta kan du ha:

Quorn (bitar, filéer, bullar)

Spenat, majs, paprika, tomat, gurka artor, broccoli eller andra goda val-
fria grdnsaker

Pasta, bulgur, couscous eller ris

Youghurt, ajvar tomatsds, soya eller ndgot annat sasigt

Varm, blanda, at & njut!
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Magda och Lolas hemliga fdédelsedagstarta

Ok.

Kép fdljande:

2 st tartbottnar

sylt (valfri sort)

gradde (i sprayflaska)

2 st bananer

vaniljsas

valfritt snyggt godis (helst hjartformat & la ”alla hjartans dag)
snygga chokladpinnar

konfettihjartan

G6r sad har:

Varva tartbottnarna med banan, sylt och vaniljsas.

K&ér pa med gradde &ver hela grejen.

G6r lite snygga mdnster.

Kér sedan in chokladpinnarna fran sidan, runt hela tartan, sa det blir

snyggt.
Dekorera sedan symetriskt (typ) med godis!

OBS! Hemligt tips:

For att gdra en magisk tarta: skriv fdédelsedagsbarnets namn med sylt mel-
lan bottnarna.



Y aeFars - Soppa

Ta en renskrubbad apelsih, fast den ien trad och
hang i locket en liten bit o nféﬂﬁ%p ltens Lat sta
ca 5 veckor. Ta ut apelsine r&r i socker gfter

smak.
Drick 1 mattligga mangder.



Ranankaka
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Mammas flaskkotletter i ugn

8 benfria flaskkotletter

4 dl creme fraiche (gdrna latt)
3 dl gradde

3/4 dl soya

1 tsk sambal oelek

Lagg kotletterna i en ugnsfast form.
In i ugnen 175°, 1 1/2 timme.

Mums !
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Sla Over blandningen.
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Mammas gryta

Forsta gangen jag at den var ndr jag var 12 ar och hade precis flyttat
till den nya lagenheten. Det var jag, mamma och mina tva morbrdder som at
hemma hos mig.

Den ar jattegod och smakar vitldk och lite citron. Alla som har atit den
tyckte att den var jattegod och wville ha receptet. Den ar god till ris
och potatis.
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Marits Gratinerade Broccoli

Ta en hel broccoli och skjer i mindre bitar

Legges i ildfast form ( smdr denne forst)

Ta et fed hvitldk och hakk i smd bitar

Hvisp sammen 3 egg, ha i hvitld, nykvernet pepper + salt
Tilsett litt melk

Slas over broccolin

Rasp ost og ha over

Stekes i ovn pa 175°

(man kan ogsd bruke cottage cheese i blandningen som slds over broccolin)

Det er riktigt godt med pinjekjerner!



Stycka en kyckling i delar.

Bryn ett par 1ldkar i olivolja, blanda i ett halvt paket saffran. Lagg
ner kycklingdelarna och bryn. S1a pa vatten. Lagg i grdna oliver med
kdrnor och tva val tvattade citroner i smd klyftor. Satt pa lock och koka
tills kycklingen ar klar. Lagg ner skalade potatisklyftor, koka ytterlig-
gare 15 minuter.

Fyll pa vatten om det behévs.

Klart!
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Khalids marockanska Olivcitronkyckling med saffran

Stycka en kyckling i delar.

Bryn ett par 1ldkar 1 olivolja, blanda i ett halvt paket saffran. Lagg
ner kycklingdelarna och bryn. S1la pa vatten. Lagg i grdéna oliver med
kdrnor och tva val tvattade citroner i sma klyftor. Satt pa lock och koka
tills kycklingen ar klar. Lagg ner skalade potatisklyftor, koka ytterlig-
gare 15 minuter.

Fyll pa vatten om det behdvs.

Klart!



Har kommer nagra recept pa turkiska smaratter s.k. Meze.

Det viktigaste tillbehdret i en turkisk mdltid &r BRODET, turkar kan inte leva utan
farskt bréd..... Farskt brdéd kan kdépas flera ganger om dagen i bageriet.

En turkisk maltid avslutas alltid med farsk frukt och da framfdér allt vattenmelon ocl
persikor.

Patlican ile yougurt / Panerad aubergin

2-3 Aubergine Yougurt
Agg vitlék

Mjol Salt

Olja

Skala aubergin (randig), skar i skivor (1-1 ? cm), salta, vand i mjol och stek i ol:
Lat rinna av pa hushallspapper.

Pressa vitldk i yougurt, salta och hall det &ver den stekta auberginen.

Patlican ile beyaz peynir /Aubergin med farost

3-4 Aubergin

150 gr farost

1 knippe dill

salt, svartpeppar, cayennepeppar

2 agg

Mjol

Olja

Skala aubergin (randig), skar i skivor (1-1 ? cm). Mosa osten och blanda med dill.

Lagg blandningen pa& auberginskivorna och tack med en skiva. Vand i mjdél och sedan i
agg. Stek i olja.

Yaz Tursusu / Marinerad paprika

3-4 paprikor
Olivolja, vitldk, vinager, salt

Grilla paprikan, lagg den sedan nagra minuter i plastpdse sd gar det lattare att ska
den.

Dela paprikan i bitar och l4dgg pad en tallrik. Blanda vinadger och olja tillsatt hacka
vitldk och salt. Sla Over paprikan och 14t std nagra timmar.

Ispenak Kavurma / Spenat med yougurt

Ca 250 gr fryst bladspenat

L&k

? buljongtarning, salt, svartpeppar

Yougurt, vitldk

Hacka 1ldoken och stek i olja, tillsatt den tinade hackade spenaten och fortsatt steka
nagra minuter, tillsdtt buljongtdrningen, salt och peppar. Lat kallna.

Blanda yougurt med pressad vitldk och salt. Hall blandningen &ver spenaten.
Beyaz peynir ezme / Farostrdra

Farost, yougurt, caynnepeppar, olivolja



Mosa farosten, tillsatt yougurt och cayennepeppar. Lagg rdéran pa tallrik, ringla oOver
olivolija.

Firinda Beyaz Peynir / Foliestekt farost
Farost, svartpeppar, timjan, cayennepeppar, olivolja

Sk&r farosten i skivor ca 1 ? - 2 cm tjocka. Lagg varje skiva pad en bit folie, krydda
och ringa olivolja O6ver. Vik ihop till smd paket och gréddda i ugnen ca 10-15 min tills
osten blir mjuk.
Bbr atas varmt.

Ispanak Bdérek / Spenat i ugn

Ca 4-500 gr bladspenat
4 agg

5 dl riven ost

2 1lékar

1 buljongtarning tex grdnsaks

Hacka 1ldéken och stek tillsammans med den tinade och hackade spenaten. Smula i
buljongtdrningen och krydda med svartpeppar och ev mera salt. Stek nagra minuter. LAt
svalna.

Vispa aggen och rdér ner spenaten. Smdrj en form och tack botten med riven ost, fdrdela
spenaten Over och tack med riven ost. Gradda i1 ugnen tills osten smalt och blivit lite
brun.

Dela i bitar och servera.

Haydari / Auberginsallad

3 Aubergin

Citron

2 dl malda valndtter
1 dl olja

Yougurt

vVitldk

Vinager

Grilla auberginerna, skala och lagg i citronvatten (sd blir den ej svart).
Mal vallndtter. Mosa/mixa aubergin och nétterna, blanda med yougurt, pressad vitlék,
salt och lite vin&ger. Smaka av och hall upp pa fat, garnera med oliver.

Kirmizi pancar ile tahini /R&dbertsrdra

1 burk rédbetor

1 dl tahini

? dl olja

citron, vitldk, salt

Riv/mixa rd6dbetorna, tills&tt tahini och olja. Krydda med pressad vitldk, salt, citron.
Hall upp och garnera med persilja.



Yumurta-Domates dolma /Fyllda tomater med agg

4 stora tomater
4 agg

1 msk smor
salt, peppar

Sk&r ett lock pad tomaten och grdp ur den, salta och peppra och ladgg en klick smér i
botten.

Lagg tomaterna i en smord form, klicka ett adgg 1 varje tomat, krydda och lagg pa 1lo
et.

Lat std 1 ugnen ca 20-25 minuter (250 gr).

Kirmizi mercimek koéftes / Rdéda linsbullar

glas linser rd&da

glas bulgur (krossat vete)
glas vatten

dl olja

16k

msk tomatpure

knippe persilja
cayennepeppar
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Stek 16k 1 olja, hall pad vatten och tomatpure. Salta. H&ll i linserna och koka till
ar mjuka.

Ha1ll i bulgur, hackad persilja och krydda ordentligt med cayenne. Lat koka nagra mint
er.

Lat kallna och forma sedan sma bullar. Serveras tex inlindade i isbergssallad.

Karnibahar kizarma / Stekt blomkal

Ca 1 kg fryst blomkal eller farsk kokt
100 gr riven ost

2 agg

salt

Yougurt, vitlok

Koka blomkalen i saltat vatten. Lat rinna av och kalna.

Blanda mjo6l, ost och salt. Vand blomkadlen fdérst i mjdélblandningen och sedan i uppvisg
agg.

Stek i olja till den ar gyllenbrun, 1lat rinna av pa hushallspapper.

Serveras med vitlodksyougurt.

Miicver / Squashbifffar

3 squash
1 16k
1 dl riven ost
4 msk mjol
3 agg
salt, peppar, hackad dill och persilija
1 tsk bakpulver
olja

Skala squashen och riv den grovt, kram ur allt vatten.

Stek hackad 16k i smdér, tillsatt squash, stek nagra minuter och 1at kallna.

Blanda agg, salt, peppar, mjdél, bakpulver, dill persilja och blanda med squashrdéran.
Lat std ett tag. Stek i olja genom att klicka i smeten med hjalp av en matsked.

Har kommer ett recept fran Nergis Cakir fran Kadikoy



Hamsi pilavi / Smafisk med ris - En specialitet fran Svarta Havskusten

500 gr ris

100 gr pinjendtter

30 gr peppar

500 gr 10k

1 glas olja

2 kg fisk

korinter

1 knippe dill och persilja

Hacka 16k, stek i olja, blanda i ndbtterna, hall i riset, tillsatt vattnet och koka.
Blanda i korinter, dill/persilja, peppar

Rensa fisen, smdbrj en form, lédgg fisken i formen tack med risblandningen, varva sedan

fisk/ris tills formen &r full, &versta lagret skall vara ris. Klicka smdr ovanpa och sla
Over ett glas vatten. Gradda 1 ugnen?????

Matminne fran 40-talet
Erdogans matminne ar mormors kalpudding gjord pa koéttférs, kal och stark farsk chilipep-

par som tillagades Over koleld. Oslagbart!!

Ett svalkande tips infér sommaren ar den lattsaltade yougurtdrinken Ayran som gdrs pa
halften naturell yougurt och halften vatten och smaksatts med lite salt. Laskande!!!
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