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| FORORD.

Nir man arbetar for att bekimpa rusdryckerna,
dr det av vikt, att man har klart for sig orsakerna
till att dessa drycker blivit s mycket bade brukade
och missbrukade. I flertalet fall beror nog alkoholbru-
ket frin borjan ej pd att man haft smak for drycken,
in mindre kint begir efter den, utan man har an-
vint den antingen som medel att virma sig, att
slicka torsten eller att tillfdlligt liva upp sig med,
nir man Ar trott. Man bor utan svdrighet kunna
finna andra medel, som i dessa fall kunna ersitta
och overtriffa alkoholdryckerna. Till en husmors
uppgifter borde hora att kunna tillaga ndgra drycker,
som 1 mojligaste min motsvarade de forvintningar
man vant sig vid att stdlla pd alkoholdryckerna,
men vilka dessa ofta endast skenbart tillfredsstilla.

Avsikten med detta lilla hifte har ocksd varit att
limna ndgon ledning hérvidlag genom meddelandet
av recept p& sidana drycker, samlade frin minga
olika hall.

Av vikt 4r bland annat att finna en maltidsdryck,
som kan ersitta det for s minga svirmistliga Glet.
En dryck, som ir sirskilt limplig som sddan, dr
f Lingondricka. Det har visat sig vara i hog grad
omtyckt av de flesta samt har dessutom fordelen
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att vara en synnerligen billig och littlagad dryck.
Aven dryckerna av apelsin och citron 4ro goda
méltidsdrycker.

Varm citrondryck #r fortrifflig som virmande
dryck. Det bista virmande medel som finns dr emel-
lertid helt enkelt kokhet mjolk. Aven ndgra drycker
limpliga for sjuka ha tagits med, sdsom Z7¢ med
citron 11, Havrevatten, Kornvatten, samt 6vriga dryc-
ker fr. o. m. Mandelmjilk, sid. 24, t. o. m. sid. 23.
Limpliga sillskapsdrycker dro férutom de vanliga
fruktsafterna med iskylt vatten #ven .S/@nbirssaft
och Varm fruktdryck, bada sirdeles limpliga att
blanda med kokande vatten.

Utgivaren har ansett det ej vara oberittigat att
iven medtaga ndgra recept pd lindrigt jdsta dryc-
ker. Sprithalten i dessa &r sd lig, att de dven av
minga nykterhetsviinner skulle kunna anvindas. For
att dessa drycker ej skola fa hogre alkoholhalt &n
citka 2 %, bér man ej ta mer jist dn 1 receptet an-
givits samt undvika att lita dem jisa lingre tid dn
dir foreskrivits.

Till dem, som vilvilligt stillt recept pa drycker
till mitt forfogande, vill jag hdrmed uttala mitt
tack.

Stockholm i maj 1grr1.
Gertrud Bergstrom.




Saft.

Allminna regler for saftkokning.

Man kan koka saft av alla slags bir. Aven en
del storre frukter, sdsom plommon och dpplen,
samt rabarber dro limpliga att anvinda till saft.
En mycket god blandad saft fir man av olika
slags bir, sisom hallon, krusbir, korsbér, lingon,
vinbar m. fl., jimte rabarber och dpplen. Nir
man anvinder #pplen till saft, bor man ej ta
bort skal och kidrnhus, emedan dessa delar aro
rika pa smakdmnen.

For att saften ej skall bli geléartad, maste
uppkokningen ske hastigt. Genom den tvira
upphettningen forstores ndmligen det gelébil-
dande dmnet i frukten. Det ir alltid en fordel
att koka saften ganska koncentrerad. Ar den
mycket utspadd med vatten, fordras flera buteljer
och allts dven storre utrymme vid forvaringen.
Utspidningen sker sedan efter smak, vid an-
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vindningen. Nir saften ar fardigkokt, upphilles
den, varm eller kall, i vil rengjorda buteljer,
som korkas snarast mojligt. For att fa korkarna
riktigt elastiska, och salunda fa ner jamforelsevis
stora korkar i en trdng hals, ldgger man ner
dem i kokande vatten och liter dem upphettas
ndgra minuter. Man bor pa detta sitt e¢j virma
upp fler dn som gér at for gangen, ty de for-
lora sedan sin elasticitet. Buteljerna bora dar-
efter hartsas, gipsas eller paraffineras. Det se-
nare sdttet dr att foredraga, emedan det dr be-
kvimt och synnerligen effektivt. Man koper
paraffin i fargbodar. Vid anvdndning smdlter
man paraffinet i en liten bleckburk i vattenbad
samt hiller i ndgra droppar dttika. Buteljerna
doppas i blandningen, sd att korken och Gversta
delen av halsen betdckas av paraffin. For siker-
hets skull bor man upprepa doppningen ett par
ganger.

Olika beredningssitt.

1) Bar och frukt skoljas och krossas med en
trastot i grytan. (Om dpplen anvidndas, skaras
de i bitar.) Sa mycket vatten hilles over, att
det stir jams med bidren, och alltsammans far
koka omkr. 15 min. Dadrefter upphilles massan




7

i silduk for att sjilvrinna till foljande dag. Till
en liter av den sura saften berdknar man van-
ligen */-—3/4 kg. socker. Om man upploser
sockret i den kalla saften, innan man satter gry-
tan 6ver elden, blir saften klarare. Déirefter bor
uppkokningen ske hastigt och fortsittes 10 min.
under skumning.

2) Biren skoljas och ldggas i en kruka. Sa
mycket kallt vatten hilles pd, att det star over
biren, varefter en tallrik pdligges. Denna fast-
smetas med en deg av grovt rdgmjol och vat-
ten. Krukan sittes i en gryta med kallt vatten,
vilket direfter sakta fir koka omkr. 5 timmar.
Nir si behdvs, paspider man kokande vatten i
grytan. Sedan saften kallnat, avtages tallriken,
varefter massan upphilles i silduk och far sjdlv-
rinna. Saften kokas sedan som vid nir I be-
skrivits. _

3) Béren ldggas i en handduk, och saften vri-
des ur biren. Saften kokas som ovan.

Saftbirens tillvaratagande till barmos.

Bir och frukt, som dro kvar i silduken efter
dessa 3 olika metoder for saftkokning, bora till-
varatagas. Ménga bruka ofta kasta bort mas-
san efter att endast ha kokat av den dnnu en
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gang till s. k. eftersaft. Detta ir ett stort slo-
seri, ty annu finnes mycket saft kvar i biren.
Lampligast dr att anvinda dem till birmos.
Massan passeras, och moset kokas med /,—3/,
av sin vikt socker, tills det blir tjockt. Man
provar, att det &r fardigt, genom att hilla upp
litet darav pd en tallrik, dd det bor skinna sig.
Det ar alldeles forvanande vilket gott mos man
pé detta sitt kan fi. Det dr anvéndbart pd minga
satt, t. ex. i stdllet for sylt till kakor och tirtor
eller pa smorgds i stillet for marmelad. Sir-
skilt blir moset efter blandad saft gott.

Det som blir kvar pa sikten vid passeringen
ligges i en gryta, vatten pdhilles, och massan
fir koka en stund, varefter saften silas ifrin,
Denna eftersaft haller sig ej liange, utan bér an-
vandas snarast mdjligt, t. ex. till krdm eller soppa.

Appelsaft.

Applena tvittas, torkas, skiras i bitar och
liggas i en gryta med sd mycket vatten, att det
stdr over dem. Sedan de kokat sonder, upp-
hilles massan i en silduk och fir sjilvrinna.
Saften kokas upp med socker (*/. kg. socker
till 1 L saft), litet citron- eller vinsyra och fir
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under skumning koka 10 min. Den hilles dar-
efter pa buteljer, som korkas och paraffineras.
Till denna saft dro syrliga dpplen bast.

Korsbirssaft 1.

5 kg. korsbir.
2%/ kg. socker.

Biren rensas, skoljas hastigt, men urkdrnas ej.
De nedlidggas varvtals med socker i en kruka,
varefter en tallrik pdlagges och lufttitt fast-
smetas med en deg av ragmjol och vatten.
Krukan stilles i en gryta med kallt vatten, som
far koka upp och sedan sakta koka ombkr.
5 timmar. Nair saften kallnat i krukan, bort-
tages tallriken, saften avsilas och hilles pa bu-
teljer, som korkas och paraffineras. Baren kunna
torkas och anvindas till fruktsoppa.

Korsbirssaft II.

Bidren rensas, skoljas och urkédrnas, liggas i
en kruka och stotas sonder med en trastot.
Storsta delen av stenarna knidckas i en sten-
mortel, varefter skalen borttagas och kdrnorna
blandas med de sonderstotta baren. Alltsamman

T—111396. Bergstrim, Maltids- och liskedrycker.
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far std till foljande dag for att safta sig. Massan
aurkramas, som vid n:r 3, sid. 7, beskrivits, var-
efter saften kokas med */. kg. socker till 1 1.
saft, under skumning. Saften hilles pd buteljer,
som korkas och paraffineras.

Krusbirssaft.

Till denna saft ldmpa sig bdst stora, grona,
blanka krusbdr, innan de dro fullt mogna. Baren
snoppas och skoljas samt ldggas i1 en kruka,
varefter si mycket kokande vatten hilles pa,
att det stdr over bdren. Krukan oOvertdckes
med en dubbelviken handduk och en tallrik med
tyngd pd och far std till foljande dag. Da fran-
silas saften och uppkokas samt hilles anyo Gver
biaren. Detta upprepas dnnu en gdng foljande
dag. Dagen didrefter kokas den fransilade saften
med 3/, kg. socker till 1 1. saft, som vid nir I,
sid. 6, beskrivits. Bidren anvdndas till krusbars-
sylt eller mos.

Jordgubbssaft.

3 1. jordgubbar.
2. 1. vatten.
40 gr. vinsyra.
Vattnet uppkokas, och vinsyran loses dari.
Nir vattnet kallnat, hilles det 6ver de forut son-
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derkrossade jordgubbarna, och blandningen far
std ett dygn, varefter den hilles upp i silduk
och far sjalvrinna. Till 1 1. saft tages 1 kg. stro-
socker, som smaningom ihilles, under det man
oavbrutet Oser 1 saften under en timmes tid.
Saften hilles i vil rengjorda buteljer, som kor-
kas och paraffineras. Forvaras i sval killare.

Varm fruktdryck.

4 1. svarta vinbir.
2 1. roda »

2 1. hallon.

2%/, 1. vatten.

Biren rensas och skoljas samt krossas med
trastot i en kruka. Vattnet hilles kokande dver
biaren i krukan. Denna overtickes och far sta
ndgra dagar, varefter saften fransilas och hilles
pa buteljer, som korkas och paraffineras. Vid
anvindning tillsittes socker och vatten efter
smak. Med kokande vatten ger saften en myc-
ket god dryck, som kan anvidndas som sallskaps-
dryck i stillet for glogg. Moset anvidndes som
forut beskrivits.




Slanbarssaft.

Slinbir skoljas och liggas i en kruka, ko-
kande vatten hilles over, sa mycket, att det
stdr over badren, och krukan far sta Gvertdckt
till foljande dag. Da avhilles saften, uppkokas
pa nytt och hilles dter over bdren. Detta for-
faringssitt upprepas dn en gang tredje dagen.
Direfter silas saften och kokas med /- kg. soc-
ker till 1 1. saft samt hilles pa buteljer, som
korkas och paraffineras. Denna saft anvidndes
med fordel pd samma sitt som Varm frukt-
dryck.

Lingonsaft.

5 1. lingon.
2%/, 1. vatten.

Lingonen rensas, skoljas, stotas med en trastot i
grytan och f4 koka med vattnet omkr. 15 min.
Massan upphilles i silduk och fdr sjdlvrinna.
Féljande dag kokas saften &ter upp och far
koka 10 min., under skumning. Den halles varm
pa buteljer, som genast korkas och paraffineras.
Om man vill ha saften sot, kokas den med */; kg.
socker till varje 1. saft, se n:r 1, sid. 6.




“+

Lingondricka.

12 L lingon.
6 1. vatten.
2%/2 kg. socker.
6o gr. vinsyra.

Biren malas hastigt genom kottkvarn eller
krossas pa annat sitt samt blandas med vattnet
och den upplosta vinsyran. Blandningen om-
rores da, och da och far sta 2 dygn, innan den
hilles upp i silduk och far sjdlvrinna. Saften
rores med sockret en timme, varefter den fylles
pa buteljer, som korkas. Drickat spddes vid an-
vindning som vanlig saft. Priset pa ett glas
ddrav gar till 1—2 ore.

Av det &terstiende moset kan man anyo gora
dricka, men detta miste anvdndas forst, da det
ej héller sig si bra. Moset blandas med 2 1
vatten och 20 gr. vinsyra samt behandlas for
ovrigt som foregdende. Till detta dricka atgar
3/, kg. socker.

Av moset kan man bereda ett synnerligen
vilsmakande fruktmos. Det passeras da till-
sammans med forut kokta mordtter samt kokas
direfter med halva vikten socker.




Lingonkompott.

Lingonen roras minst */> timme med halva

vikten socker. Kompotten forvaras i krukor,

overbundna med dubbelt pergamentspapper.
Mycket uppfriskande dr dven s. k. Vattenlingon

— lingon forvarade i kallt vatten pa buteljer.

Apelsinsaft L

Skalen av 12 apelsiner.
2 1. vatten.

I -kgiisocker:

50 gr. citronsyra.

Apelsinskalen liggas tillsammans med socker
och citronsyra i det kalla vattnet och fa sta
3 dagar. En och annan gang bor man under
tiden rora om i blandningen. Saften silas ddr-
efter och hilles pd buteljer, som korkas och
paraffineras.




Apelsinsaft II.

8 apelsiner (dirav ndgra blodapelsiner).
1 citron.

2 1. vatten.

3 kg. toppsocker.

50 gr. vinsyra.

Man gnider av det gula av skalet pa apel-
sinerna och citronen mot sockret, varefter ska-
len tagas bort. Frukten skires i skivor, och
kidrnorna borttagas, varefter den ligges i en
kruka jimte sockret och vinsyran. Kallt vatten
hilles 6ver, och blandningen far std over en
en dag. En och annan gang bor man réra om
i krukan. Saften silas direfter och hilles pa
buteljer, som korkas och paraffineras. Apelsin-
bitarna kunna anvindas till mos eller i ndgon
efterratt.

Apelsinsaft IIL

8 apelsiner
2 citroner.
2 kg. socker.
3 L vatten.

Det gula av skalet skires tunt av apelsinerna
och citronerna och far koka upp med vattnet
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och sockret. Nar blandningen kallnat, tillsdttes
den urpressade apelsin- och citronsaften, var-
efter saften silas och fylles pa buteljer; vilka
korkas och paraffineras. :

Apelsinsaft IV.

Skalet av 8—r10 apelsiner.
1/5 s vindttikay

1 dl extrakt.

/> kg. socker.

1 1. vatten.

30 gr. citronsyra.

Det gula av skalet skdres tunt av apelsinerna
och nedldgges i en flaska med vindttikan. Flas-
kan omskakas, korkas och overbindes samt far
std ett par veckor, innan man borjar anvinda
extraktet. Av extraktet beredes sedan saft efter
hand pd foljande sitt. Vattnet och sockret ko-
kas upp, under skumning, och citronsyran till-
sittes. Nir lagen kallnat, tillsdttes 1 dl. av ex-
traktet. Vid anvdndning utspddes saften efter
smak med vanligt kallt vatten eller kolsyrat
vatten.




Citronlemonad 1.

1 citron.

T vaten:

1o gr. citronsyra.
2 dl. socker.

Citronen tvittas, torkas, skires i skivor och
ligges i en kruka eller tillbringare jamte citron-
syra och socker. Det kokande vattnet hilles
over, och alltsammans blandas vil, varefter kru-
kan overtickes med en tallrik eller ett lock.
Lemonaden serveras kall, utspddd med vatten
efter smak. Citronskivorna kunna anvindas
dnnu en ging pd& samma sitt, med tillsats av
samma mingd socker och vatten som forsta
gingen samt 20 gr. citronsyra.

De urdragna citronskivorna dro mycket goda
att dta och bora darfor tillvaratagas.

Citronlemonad IL

4 citroner.

450 gr. citronsyra.
5/ kg. socker.

8 1. kokande vatten.

Citronerna tvittas och torkas. Det gula ska-
let skires tunt av citronerna, varefter det vita
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skalet forsiktigt tages bort. Citronen skdres i
skivor och ldgges tillsammans med socker, citron-
syra och de gula skalen i en kruka, varefter det
kokande vattnet hilles 6ver. Krukan overtdckes,
och lemonaden omréres en och annan gang. Nar
den kallnat, dr den fdardig att anvdndas. Denna
dryck héller sig lingre dn den ovan beskrivna.
Om man efter nagra dar tar bort citronskivorna
och hiller lemonaden pa flaskor, som korkas,
kan den hdlla sig ett par manader. Spades vid
anviandning som vanlig saft.

Lemon squash.

Saften av 1 citron.

Kolsyrat vatten eller vanligt vatten.
Socker efter smak.

Is.

Alltsammans blandas i ett glas. Denna dryck
drickes vanligen genom ett glas- eller vassror.

Varm citrondryck.

Saften av /. citron.
1 tekopp kokande vatten.
1/, dl. socker.

Saften pressas ur citronen antingen i en citron-
press eller med tillhjdlp av en sked. Kérnorna
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tagas bort, saften blandas med kokande vatten
och socker och drickes varm. Denna dryck dr
mycket virmande och sdrskilt limplig att an-
vinda som svettdrivande medel vid forkylning.

Sockerdricka I.

13 1. vatten.

1*/4 kg. socker.

3 citroner.

1 hg. spida svarta vinbarsblad.

1 matsk. jist.

Det gula skires tunt av citronerna, varefter
det vita skalet tages bort. Citronerna skdras se-
dan i skivor, och kidrnorna tagas bort. Skivorna
liggas jamte sockret och vinbarsbladen i en gryta,
vatten hilles i, och blandningen far koka 40—50
min. Drickat silas upp i en kruka och fér
kallna. Féljande dag tillsittes jasten, uppldst i
litet vatten, varefter drickat far std overtickt, 6
dagar, i en killare. Tappas pa buteljer, som
korkas, overbindas med stédltrdd och paraffineras.
Firdigt att anvindas efter ett par veckor.




Sockerdricka II.

1 kg. socker.
7l vatten:

1 citron.

1 dl. humle.
/s tesk. jdst.
Russin.

Socker och vatten far koka ndgra minuter un-
der skumning. Det gula av citronskalet skares
av och ligges jimte den skoljda humlen i en
kruka. Det vita skalet avligsnas, och citronen
skiares i skivor, vilka ldggas i krukan. Kar-
norna bora tagas bort. Den kokande socker-
lagen hilles over, och alltsammans far kallna,
varefter den i litet ljumt vatten upplosta jdsten
tillsattes. Foljande dag silas drickat och hilles
i buteljer. I varje flaska ligges 1 skoljt russin,
flaskorna korkas vil och 6verbindas med staltrad.
Sockerdrickat far forst std ndgra timmar i rums-
virme, men forvaras sedan pa kallt stille. Efter
en vecka dr drickat fiardigt att anvéndas.




Svagdricka.

1/ kg. kornmalt.
1*/2 kg. rdgmalt.
40 1. vatten.
£/, 1. humle.
1"/ dl. jast.

Maltet ligges i en sd, fuktas med litet ljumt
vatten och fir std over natten. Den i receptet
angivna mingden vatten uppkokas och halles
Gver maltet, litet i sinder, i 2—3 omgangar.
Blandningen fir std ett par timmar, under det
man en och annan ging ror om i den. Sedan
misken direfter sjunkit till botten, avhilles vor-
ten och kokas med humlen omkr. /> timme.

Nagra kidppar liggas i kors over en S4. - +Pd
dessa liggas forst ett lager ren halm, sedan ett
lager enris och dir ovanpd dnnu ett tunt
lager linghalm. P& detta filter hélles masken,
och den kokande vorten silas smaningom igenom.
For att fd& med all smak ur maltet haller man
till slut ett par 1. kokande vatten dver masken.
Denna si bor vara forsedd med ett tapphdl och
st hogt, for att en annan sd skall kunna sattas
inunder. Efter /. timme Oppnas /itet pd tap-
pen, och drickat fir lingsamt rinna dver i den
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andra san. D& vorten svalnat, tillsdttes jdsten,
upplost i litet ljumt vatten, och drickat far std,
tills det borjar jdsa, dd det bildas vitt skum pa
ytan. Drickat tappas dd pd en vil rengjord
tunna, som lufttitt tillslutes med deg omkring
sprundet. Drickat forvaras i sval killare och ar
fardigt att anvindas efter ndgra dagar.

Enbarsdricka.

7 1. vatten.

3 dl. enbir.
3 dl. socker.
/o dl. sirap.
1 tesk. bumle.
1 matsk. jast.

Vattnet kokas 10 min. med enbir, socker,
sirap och humle, hilles upp och far svalna till
degspads vidrme (omkr. + 40°). Da tillsittes
jasten, och blandningen fir std 2 dagar. Sedan
silas drickat samt hilles pa buteljer, som kor-
kas och forvaras kallt. I varje butelj lagger
man ett skoljt russin. Om man vill forvara
drickat ndgon liangre tid, bor man Overbinda
korkarna med stiltrdd samt paraffinera dem.




Kvass.

/> kg. grovt brod.
7. 1T wvattens

3 hp. socker.

2 tesk. jast.

Brodet skdres i skivor, som torkas i ugnen.
Nir brodet ar torrt, ligges det i en kruka. Det
kokande vattnet hilles Gver, en tallrik paldgges,
och blandningen far sta ett dygn utan att om-
roras. Sedan silas vattnet, och socker och jdst
iblandas, varefter drycken tappas pa buteljer.
Forst. efter ett par timmar, ndr drycken borjat
jdsa, korkas buteljerna och &verbindas med stal-
trdd. Forvaras kallt. Efter en vecka dr dryc-
ken fdrdig att anvidndas.

Saftkallskal.

3 dl. sot saft.
7 dl. vatten.
*/, citron.

Is.)

Saft och vatten blandas, citronen skires i ski-
vor och ildgges. Om man vill ha kallskalen
riktigt kall, ildgges is huggen i smd bitar strax
innan kallskalen skall serveras.




Drickskallskal.

1 I3 drigka.

3 dl. vatten.

3 matsk. sirap.
*/, citron.
(Muskotnot.)

Alltsammans blandas liksom i féregaende re-

cept. Om man sd vill, kan man tillsitta litet
riven muskotnot.

Mandelmjolk.

1 hg. mandel (ddrav 5 bittra).
1 hg. socker.
1%/, 1. vatten.

Den skallade, skalade mandeln stotes fint
med sockret, blandas ddrpa vdl med vattnet
och far st ndgra timmar, varefter drycken silas
genom hdirsikt. Serveras kall.

Svart vinbirsvatten.

2 matsk. saft eller saft av svarta vinbér.

1/, 1. kokande vatten.
Saften eller syltet hilles i ett glas jimte det
kokande vattnet. Denna dryck anviandes pa
samma sitt som Varm citrondryck.



Korsbiarsvatten.

/4 kg. torkade korsbir.
T . vatten:
2 matsk. socker.

Biren skoljas hastigt, stétas fint i en mortel,
pasdttas med kallt vatten och fa sakta koka
mjuka. Dadrefter silas saften, sockret tillsdttes
och nidr saften kallnat, dr den firdig att an-
vandas.

Appelvatten.

2 1. dpplen.

1*/> hg. socker.

1 bit citronskal eller saften av 1 citron.
1 1. vatten.

Applena tvittas och torkas, skdras i skivor
och ldaggas jamte socker och citron i en kruka.
Det kokande vattnet hilles pa, och krukan 6ver-
tdckes. Nar blandningen kallnat, avsilas vattnet
och anvindes genast. Applena kunna passeras
och anvindas i soppa eller till mos.




Citronvatten.

Saften av 1 citron.
Skalet av */> d:o.

2 matsk. socker.

3 dl. kokande vatten.

Citronen avtorkas. Det gula pa skalet av-
skdres tunt och ligges jimte sockret i en burk.
Saften tillsittes, och det kokande vattnet ihalles.
For att drycken ej skall forlora ndgon smak,
j medan den kallnar, bor burken std overtdckt.
i Drycken serveras kall.

Apelsinvatten.

Saften av 1 apelsin.
Skalet av */= d:o.

1 matsk. socker.

3 dl. kokande vatten.

Tillagningen se Citronvatten, hdrovan.




Havrevatten.

1 hg. smd havregryn.
Skalet av */4 citron.
Saften av */> d:o.

1 matsk. socker.

1 1. kokande vatten.

Grynen skoljas och liggas jamte citronskal
och socker i en tillbringare eller burk, varefter
det kokande vattnet hilles over. Kirlet over-
tickes, och blandningen far kallna, varefter citron-
saften tillsittes och drycken silas.

P4 samma sitt beredes Kornvatten av kross-
gryn. Bida dessa drycker dro lampliga att an-
vinda, om man av ett eller annat skal dr tvungen
att koka vattnet, innan man far dricka det, t. ex.
emedan vattnet ir ddligt eller da nagon smitto-
sam sjukdom gér, som ldtt kan spridas genom
dricksvattnet.

Mjolk med kolsyrat vatten.

1*/> dl. mjolk.
17/. dl. kolsyrat vatten.

Mjolken hilles i ett glas, det kolsyrade vatt-
net tillsittes, och drycken serveras genast.




Te med citron 1.

1 tesk. teblad.
1 tekopp vatten.
: 1 citronskiva.
; (Socker efter smak.)

Det kokande vattnet hilles 6ver tebladen ien
forut viarmd tekanna, och teet far draga 3—4
min. Nir teet serveras, ligges citronskivan i
koppen jimte socker, om sd onskas. Denna
dryck anvindes sivil varm som kall. Kallt te
med eller utan citron dr synnerligen ldskande,
men teet bor i sd fall ej svalna i tekannan, utan
hillas upp, sedan det dragit ett par min.

Te med citron I

1 matsk. teblad.

1/, 1. vatten.

Skalet av 2 citroner.
Saften av 5 = d:o.
3 dl. socker.

Vattnet uppkokas, hilles over tebladen, och
teet fir std och draga 3—4 min. Direfter silas
bladen bort, och sockret ihdlles. Nér teet kall-
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nat, tillsdttas citronsaften och det gula av skalet,
skuret i tunna flisor. Vid anvdndningen spa-
des drycken med friskt vatten. Denna dryck
ir sirdeles lamplig att anvdnda som ldskedryck
it sidana sjuka, som lida mycket av torst, sa-
vitt de ej dro forbjudna att anvidnda te och
citron.

Vattenglacer.

Sérskilt sommartiden dr s. k. vattenglace ett
mycket omtyckt liskande medel, och limnas
ddrfor nigra recept pa littlagade siadana glacer.

Vattenglace med hallon.

r 1. hallon.

4 dl. socker.

2 dl. vatten.

Saften av */= citron.

Hilften av sockret och vattnet kokas 10 min.,
skummas och fir kallna. Resten av sockret
blandas med de rensade hallonen, och bland-
ningen fir sti ett par timmar, varefter den pas-
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seras, eller ocksd urvrides saften genom en hand-
duk. Hallonsaft, citronsaft och sockerlag blan-
das och hilles i glacedosan.

Frysning i glacemaskin.

Sedan den massa man vill frysa fyllts i do-
san, nedsittes omroraren, och locket lagges pd,
varefter dosan sittes ned i hinken. Denna fyl-
les med sonderhackad is och grovt salt, varvtals.
Man bor berdkna 3 génger sd mycket is som
salt. Handtaget vrides sedan langsamt och oav-
brutet runt omkring */. timme eller sa linge,
tills man kinner, att glacen hardnat. Vattnet
avtappas efter hand som isen smilter. Innan
man oppnar dosan, bor man skolja av den och
torka den, for att ej saltvatten skall komma in
i glacen.

Frysning utan glacemaskin.

Man kan ocksd frysa glacen i en hink eller
i en vanlig balja. Man fyller den for frysning
avsedda massan i en glacedosa, bleck- eller kop-
parflaska, med tattslutande lock, stiller ned den
i hinken och packar is och salt omkring den,
varvtals. For att glacen skall frysa jamnt och
for att ej isskorpa skall bildas kring kanterna
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pa insidan av kirlet, maste man ibland forsik-
tigt ta av locket och med en trdspade lossa
glacen fran kanterna och arbeta den en stund.
Frysning pa detta sitt tar omkr. 4—5 timmar.
P4 samma sidtt som ovan beskrivits beredes
glace av andra birsorter, sisom korsbdr, smult-
ron, jordgubbar m. fl., eller av vanlig saft.

Apelsinglace.

10 apelsiner.

1 citron.

4 hg. toppsocker.
8 dl. vatten.

Apelsinerna och citronen skéljas och torkas,
varefter det gula av skalet gnides av mot sock-
ret. Vatten och socker kokas till en lag, un-
der skumning. Nir den kallnat, tillsdttes den
urpressade apelsin- och citronsaften, och bland-
ningen silas, varefter den hilles i glacedosa och
fryses, som ovan beskrivits.




Citronglace.

/. kg. toppsocker.

4 citroner.

8 dl. vatten.

(r iggvita, 2 matsk. socker.)

Beredes som apelsinglace. Om man vill, kan
man, for att fi glacen mera frasig, fore frys-
ningen tillsitta en &dggvita, som man slagit till
skum med 2 matsk. socker.

Granit med mandel.

2 hg. mandel.
1 1. vatten.

1/, hg. socker.
3 dl. rod saft.

Mandeln skillas, skalas, males och stotes fint
med litet vatten och socker, varefter den blan-
das vil med /. 1. vatten. Resten av sockret
och vattnet kokas till en lag, under skumning.
Nir lagen kallnat, tillsittes saften och mandel-
mjolken (mandeln frénsilas ej), varefter bland-
ningen hilles i glacedosa och fryses som ovan
beskrivits.
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Pa P. A. Norstedt & Soners forlag
ha forut utkommit:

GERTRUD BERGSTROM
och INGEBORG SCHAGER:

FODOAMNESLARA

jimte nigra anvisningar rorande hem-

mets vard, Pris: hift. 6o 6re; inb. co
ore. FJARDE upplagan.

. en fortrifflig hjilpreda vid skolkoks-
undervisningen. (Tidn. f. Sveriges ldrov.)

GERTRUD BERGSTROM:

TVATT OCH STRYKNING

jamte en kort redogdrelse for tviittred-
skap och tvittmedel. Pris 75 ore.

Den mest oerfarna husmor, kan af denna
lilla bok lira sig att skota sin tvitt pa ett
bade tidsbesparande och for kliderna for-
ménligt sitt. . .. Boken fortjanar att fa
stor spridning och skall helt sikert bli till
ofantlig hjdlp i manga hem. (Dagny).

111396




