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STEKA UTAN FETT!

0

Steka utan fett, hur skall det kunna ga for sig? Ja, det ar ju i
vanliga fall litet svart, men om man har en sarskildt konstruerad panna
gar det mycket bra. -

I den s. k. “grillpannan”, som bestar af en panna af jarnplat i hvil-
ken ett galler ligger, kan man steka allt slags kott, sasom biff och kot-
letter, utan att anvdnda nagot fett alls. Man lagger koéttbiten i den
forut vdl upphettade pannan och vdnder den under stekningen flitigt,
dock ej med en gaffel, sa att man sticker sonder kottet, ty da rinner
saften ut och kottet blir torrt. Da det ar fardigstekt och brunt ar kot-
tet synnerligen fint och vilsmakande.

Fisk som stekes i denna panna kan med férdel doppas i matolja
och rifvebrod innan den stekes.

Afven potatis stekes ddri och paminner om flottyrkokt sadan. Man
skir da den raa potatisen i skifvor och lagger dessa pa gallret att bli
mjuka. Mot slutet af stekningen saltas potatisen.

Att rosta brod och ostsmorgasar o. d. gar utmarkt bra pa grillpanna.

Hér nedan lamnas nagra recept pa olika matrdtter stekta i grillpanna.

Stekta njurar.

Man afldgsnar det mesta fettet, skdr njurar i tva olika delar pa
lingden, saltar och pepprar. Haller pa litet smélt sm6r om man sa
vill och steker dem fardiga.

Stekt hons eller kaninkott.

Kokt hons skdres i bitar och laggas 1 timme i en lag af attika,
16k, salt och peppar. Bitarna upptagas och torkas, hvarefter de doppas
i en blandning mjolk och olja och sedan i rifvebrod eller mjol. Afven
raa kottbitar af hons eller kanin kunna stekas pa detta sitt.

Blodpudding m. applen.

Blodpuddingen skdres i skifvor o. doppas i mj6l blandadt med litet
salt. Man liagger sedan lika manga raa appelskifvor som skifvor af blod-
pudding pa gallret i pannan. Nar de dro stekta ligger man en stekt
appelskifva pa hvarje bit blodpudding.

Sill.

Férsk eller salt sill rensas och ligges pa gallret och stekes.

Stekt fisk.

Hvilket slags fisk som helst sasom sj6tunga, hvitling, torsk, lax
m. fl. rensas och skdres i filéter eller skifvor och doppas i olja eller
forst i olja och sedan i mjol eller rifvebrod och stekas.

Ostsmorgasar.

Man rostar brodet pa den ena sidan, vinder brodet o. ligger en
skifva ost pa den rostade sidan och later sedan brodet ligga tills det ar
fardigt dfven pa den andra sidan, dad osten smilt litet. Man kan ifven

anvanda rifven ost. Serveras till soppor.
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