Kokkonst utan ar - samling av
trycksaker - 5

Vardagstryck




léttillaglade

SMURGASAR

h

Demonstrerade vid

Fru Berg von lindes

utstdllningskurs

v, ‘.’ 4







ANSJOVISGOTT.

P& en rund smorgas lagges yiterst en ring av
ansjovisfilé.

Innanfor denna lagges rikligt med hackad
kapris. ;

Ett par droppar citronsaft gjutes 6ver och

man garnerar tvirt over med en flakt
citronskiva.

BOCKLINGSMOR MED OLIVER.

Passerade

bocklingfiléer :

blandas med smér och av detta bredes rikligt
pa en rund brodbit. Ytterst garneras med
skivor av

farserade oliver.

VEGETARISK SMORGAS.

P3 en rund smorgas ldgges ytterst en kokt
spaghetti, :
innanfor ligges sma grona arter. Pa 3 eller
4 stidllen pa spaghettin garneras med
tomatsas.

RAKSMORGAS.

Pa en avlang smorgds ldgges tva
salladsblad,

darpa lagges tatt med
bananskivor ;

och pa varje sadan skiva en
rakstjart.

Mellan bananskivorna spritsas
majonas,




COCKTAILSMORGAS.

Pa sma med matt uttagna
brédskivor
bredes rikligt med
senapssmor '
som man blandat av lika delar senap och
smor. P& varje skiva ldgger man sedan en

skiva
ost.
Smorgésarna sittas in i ugnen, sa att de bliva

knapriga. !

KAVIAR MED GRADDE OCH RADISOR.

Pa en rund smorgas bredes
kaviar. )
Runt kanten spritsas
vispad gridde.
I denna stidller man tunna skivor av
radisa
och sma kvistar av
persilja.

AGG MED KAVIAR.

Man ldagger en

aggskiva
pa en nagot storre rund smorgds. Utanfor
vitan spritsar man en ring av

kaviar
och garnerar med

persilja.
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MUNSBITAR.

P4 en smorgas lagger man
3 bananskivor
och skir smorgasen i en trekant efter dessa.
P& varje bananskiva ldgges finhackad
sill
vilken garneras med sma
dillkvistar.

PIQUANTE.

PA en rund smorgds lagges ytterst en ring av
finhackad saltgurka,

Innanfor ligges rikligt med
finhackad surstek.

Mitt pa denna garneras med en klick
tomatsas.

ARARAT.

Man skir hardkokt #gg pa lingden, tar bort
gulan och lagger

vitan
pa en smorgas, som formas efter vitan. Man
blandar

en ra dggula
med

finhackad sill,

finhackad kapris,

finhackade rodbetor och

finhackad lok.
Denna blandning fyller man som ett litet
berg innanfér vitan och pudrar Gver med

finhackad dill.




JATTERAFF.

Pa en rund smorgas lagger man ett
salladsblad,
' darpa
en skiva kokt skinka,
som uttagits med ett glas, darpa
en fladd tomatskiva. '
Over detta stros
rariven lok,
salt och peppar samt
finhackad dill.

APTITBITEN.

Man skar
kokta potatisar och
kokta rodbetor
i skivor och tager ut bitar med runda matt.
Dessa varvas sedan pa rund smorgas med
vispad gradde
smaksatt med

senap
emellan. Underst och overst potatis. Ovan-
‘pa lagges ‘

smala sillstrimlor
i kors.

MUSSLOR MED ARTOR.

Pa en rund smorgéas lagges forst ett lager av
grona artor.

Mitt pa lagges en i smor konserverad
mussla.
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BRIDGE.

Till Bridgekvillen ar det trevligt om man
tar ut smorgasar med matt sd att man far
hjirter, ruter, klover och spader.
De roda firgernas smorgdsar kunna téckas
. med t. ex.

rokt lax garnerad med dill
eller

salt kott
eller mager skinka.
De svarta fargernas smorgasar kunna be-
strykas med

leverpastej och garneras med tryffel
eller

messmor.

KEX LAMPLIGA FOR TE.

CHOKLADKEX.

Pa ett ej for sott kex bredes smor och dérpa
lagges en
chokladplakett.
Mitt pa kexet garneras med ett halverat
rott cocktailkorsbiar och ett
gront cocktailkorsbar
skuret i fyra delar.




FRUKTKEXEN.
a)

Man lagger en
appelskiva :
pa ett smorat kex och later litet
gron eller rod fruktfarg

fr&n mitten tdra sig ut i dppelskivan.

Mitt pa lagges en klick
rott gelé.

b)

P& ett rikligt smorat kex stdller man
tunna skivor av apple.

Mellan dessa garneras omvixlande med

grona och blaa druveor,
vilka forst halverats pa langden och sedan

pa tvdren sa att de ligga stadigt.

APTITKEXET.

Man blandar rort smoér med

riven stark ost
och fargar detta med

gron fruktfarg.
Detta bredes rikligt pa ett kex och ovanpa
lagges ett annat. Man klammer till sa att
ostmassan overallt tranger fram till kanten
och tar med en kniv bort den overflodiga
blandningen.

Bargslagsbladets. tryckeri, Kping.




