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Ragbrod.

I. (Slaget.)

1 kg. grovt ragmjol, !/s kg. vetemjél, /> lit. vatten, 1 msk.
anis, 5 ore, jast, salt.

Uppkokt vatten, tillsatt med kryddor och salt, slas hett
pa ett halft kilo av mjolet. Massan arbetas en stund och
tackes vl over samt far sta Gver natten. Jisten tillsattes jamte
det Ovriga mjolet. Nar degen jést upp, arbetas den om och
far jdsa upp en ging till, innan den utbakas.

II. (Formbro6d.)
1 lit. grovt ragmjol, '/» lit. vetemjél, '/» lit. vatten, 3 ore
jast, 2 msk. sirap.
Vattnet ljummas, jist, mj6l och sirap tillsittes och degen

‘arbetas vil samt hilles i smord form att jisa 4 timmar. Sedan
grdddas formbrodet i 2 timmar i svag ugnsvirme.

Majsbrod.

!> lit. mjolk, 750 gr. vetemj6l, 200 gr. majsmjol, /> kkp
socker, 50 gr. smult, 10 6re jast.

Degen géres som vanliy vetedeg. Jdses samt bakas pi
samma sitt.
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Krigssmaor.

Iy
15 lit. mjolk, 1 kkp vetemjol, 1 tsk. salt, !/« kg. smor.
Hilften av mjolken kokas upp, i den andra hilften vispas
mjolet. Redningen vispas i den kokande mjolken. Alltsam-
mans far koka en stund under vispning. Nar smeten kallnat
irores det mjuka smoret. Blandningen avsmakas med salt
och arbetas val.

II.
1> kg. smér, 2—2'/> hg. mosad kokt potatis.
Potatisen mosas medan den dnnu ir varm, och nér den

kallnat arbetas den tillsammans med smoret, som sedan saltas
och féar std till ndsta dag.

111
1)y kg. smor eller margarin, 1 lit. mjolk, 280 gr. mjol, 1 agg.

Smoret smiltes i en gryta, mjolet nedrores, mjolken till-
sittes, litet i sinder under rorning, och far detta sjuda vid
sidan_ av elden i 10 min. Sist tillsattes ett d4gg och omrores,
varefter det ar fardigt. Rores tills det 4r kallt, da det saltas
och far sta pa kallt stdlle ett par timmar.

Dessa olika slag av konstsmér ersatta natursmor och mar-
garin att breda pa brod som smorgas.

Blodpudding.

4 kkp. blod, 2 kkp. dricka, 2—3 msk. sirap, s tsk. vppr,
1 liten msk ingeféra, 1 msk. salt, 1 tsk. stott mejram, 2 hg.
sammalet ragmjol, 1 hg. fett, 1 1ok.

Blod och dricka silas, sirapen och de stétta kryddorna
tillsattas, varefter blandningen vispas vil. Mjélet ivispas och
sist det smilta fettet, varav nagot avtages till formen. Smeten
avsmakas dirigenom att man steker ett prov.

En vil smord och mjolad form fylles till omkring °/+ av
sin rymd. Puddingen overtickes med lock eller 6verbindes
med smort papper och insittes att grddda i vattenbad i ugnen
eller kokas den i vattenbad i gryta 1!2—2 tim. D4 puddin-
gen ir firdig, far den std nagot, varefter den uppstjdlpes och
serveras med lingon eller lingonsas.

Av samma smet griddas blodplittar.
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Lingonsas.

!/r—1 kkp lingonmos, 2 msk. socker, 2 kkp. vatten, !/»
msk. potatismjol.

Lingonmos, vatten och socker far koka upp, skummas
samt smaksittes. Potatismjolet, utrort i litet vatten, nedslas -
under rorning till det 6vriga och far ett uppkok. Serveras kall.

Korngrynspudding.

112 kkp krossgryn, 1 kkp vatten, 2 msk. flottyr, 1—11!/2
lit. mjolk, salt, vppr, 1 tsk. timjam, 2 msk. sirap, '/» kkp rus-
sin. Till formen: 1 msk. smor, 2 msk. skorpmjol.

Grynen skoljas, laggas i vatten dver natten. Av !> msk.
smor, 1 kkp vatten, mjolk och gryn kokas en fast grot. Vill
man ha 16k med, skalas, hackas och frdses denna i resten av
flottyren och tillsdttes jamte kryddorna, sirapen och de ren-
sade och skoljda russinen. Smakas av. -

Groten lagges i smord och broad form, overstros med
skorpmjol, krusas natt, litet flottyr ldgges over i flockar. Pud-
dingen graddas vackert rostgul i ugn.

Nyponkram.

3 kkp. farska eller 2 kkp. torkade nypon, 1'/: lit. vatten,
1 kkp socker, %/« kkp potatismjol.

Nyponen skoljas, vattenliggas, kokas i samma vatten.
Da de 4dro sonderkokta passeras de och héllas ater i grytan.
Socker tillsittes; avsmakas sedan. Avredes med {xotatismjél,
utrort i litet kallt vatten och far ett uppkok, varefter krimen
halles upp.

Fiskpudding med risgryn pa firsk,
ra sill. ;
5 st. farska sillar, 1 kkp vatten, ! » msk. smor, */+ lit. mjolk,

3+ kkp risgryn, 1 msk. salt, vppr. Till formen: !> msk. smor 2
msk. skorpmjol.

Vattnet slas i grytan, smoret tillsittes och nar detta kokar
slas mjolken till och bringas i kokning, varpa de skoljda gry-
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nen roras ned. Grynen fa sakta koka med slutet lock, tills
de dro 16sa, varpa groten sittes att svalna.

Den rensade och skoljda sillen klyves, befrias fran ben,
hackas eller males och nedrores till grynen jamte salt och
peppar. Den omrorda massan avsmakas, slas upp i smord
och broad form, bestrés med skorpmjol samt krusas ovanpa
“natt med en sked. Puddingen grdddas i ugn omkring 1tim.,
serveras med sas pa sillspad.

Samma fiskpudding kan beredas av annan ra fisk.

Fisksas.

1 msk. smor, 23 msk. mjol, 4—5 kkp. fiskspad, salt.

Mjolet nedrores i det smalta smoret, fiskspadet péspéideé
litet i sdnder under flitig rorning, sa att sasen blir blank. Far
koka i 10 min. Avsmakas.

Sillpudding.

2 medelstora sillar, 1 lit. ra potatis, 1 agg, 1 tsk. socker,
!/s tsk. vppr, 3 msk. mjol, 4—5 kkp. mjolk, persilja. Till for-
men: !/> msk. smor.

Sillen rensas pa vanligt sitt, skinnet drages av, varefter
den far ligga i vatten till f6ljande dag. Den strykes da upp,
klyves, och alla ben tagas bort, varefter den skires i strimlor.
~ Potatisen skalas och skadres i skivor och-ldgges varvtals med
sillen i en smord form; forsta och sista varvet bor vara potatis.

Agget vispas tillsammans med mjolet och kryddorna, mjol-
ken tillsittes, dggblandningen hilles 6ver puddingen. Overst
stros den fint skurna persiljan. Puddingen grdddas i ugn om-
kring 1 tim.

Kalpudding.

Hartill kan anvindas vilken eller vilka slags kalsorter man
har, som kokas till lika stor mdngd som groten.
* 1 kkp. risgryn, 2 dgg, 2 msk. smor, 1 lit. mjolk, salt.

Mjolken och grynen'kokas till en -tunn grét, som blandas
med den skurna och_ forvidllda kalen, de vl vispade dgg-
ulorna och smoéret. Aggvitorna slas till skum, irdres just (i”l
ormen sittes i ugnen. Grdddas i vattenbad. Serveras med
skirat smor. (1 dgg kan gott uteslutas).
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Makaronipudding.

1% hg. makaroni, vatten, 1 tsk. salt, 1 msk. smor, 2 msk.
mjol, 4 kkp. mjolk, salt, vppr, 2 msk. riven ost, 1'/> hg. flask
(1 agg). Till formen !/> msk. smor, 2 msk. skorpmjol.

Makaronegna brytas, skoljas, pasidttas i kokande, saltat
vatten samt fa sakta koka tills de daro ndstan mjuka, upplig-
gas att avrinna. Smor och mjol frises, en halv kkp av maka-
ronispadet samt mjolken tillsattes litet i sinder och da sasen
ar kokt, ildgges makaronerna; stuvningen avsmakas med salt,
vppr och ost. Fldsket skires i tdrningar, formen smorjes och
»broas»>. Agget uppvispas och nedrores i stuvningen. Av
denna lagges ett varv i formen, dérefter skinka och sist resten
av stuvningen. Puddingen Overstros med skorpmijodl, krusas
nétt och inséttes i ugnen att graddas vackert rostgul.

Stuvade kalrotter med fldask.

1 hg. fliask, 1 kalrot, vatten, salt, 1 msk. smor, 3 msk. mjol,
!/2 lit. mjolk, kalrotsspad.

Flisket skrapas, skires i tirningar samt stekes. Smor och
mjol frises, mjolk tillsdttes, varefter det far koka en stund, da
de kokta kdlrotstirningarna ildggas. Avsmakas. Spddes om
sa behoves.

Kalops.

56 hg. slaksida, hogrev eller mirgpipa, 1 msk. flottyr,
1 msk. mjol, i/ msk. salf, vppr, 1 lagerblad, 3--5 kkp. hett
vatten.

Har koéttet hingt sd linge, att det dr mort, behdver det
ej bultas. Sedan kottet tvittats med en duk, doppad i hett
vatten, skires det tvdirs over i lampliga stycken. Flottyren
upphettas, varpa kottet 1att brynes pa omse sidor. M;jol, sait
och peppar blandas och stros 6ver kéttet, som omrdres. Det
kokheta vattnet tillsittes, lagerbladet idgges i. Kalopsen far
koka sakta med slutet lock 2—3 tim. eller tills kéttet &r rik-
tigt mort. Kottet ldgges upp. Flyter fett ovanpa sasen, kan
detta skummas av, sa att sasen far ett jamnt och vackert ut-
seende. Den smakas av och slds Over kottet.
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Lappsko.

Rester av kokt kott och flask (3—4 hg.), 12 16kar, 2 lit.
potatis, salt, vppr, !/>—1 lit. kokande vatien.

Kottet och flasket skdres i tirningar. Loken skalas, for-
villes och hackas. Potatisen skalas och skires i klyftor. Det
skurna flasket och kottet ldgges forst i grytan och kryddorna
stros Over. Dirpa ildgges potatisen och sedan tillsattes det
heta vattnet och alltsammans far sakta koka med slutet lock
omkring en halv timma.

Tjock pannkaka.

4 kkp mjol, 1 tsk. salt, 2 msk. socker, 1-2 dgg, 1 kkp
vatten, 5 kkp mjolk, sot eller syrlig. Till pannan: 1—2 msk.
flottyr.

Mjol, salt och socker ligges i ett fat. Agget uppvispas
och tillsittes med vattnet och 1 kkp av mjolken och denna
blandning nedrores, sedan litet i sinder till mjolet. Smeten
arbetas ftills den blir jimn och blank, da resten av mjolken
sd smaningom tillsittes. Smeten bor sta 1 tim. for att svilla.
Pannkakan graddas i vl smord stek- eller langpanna i stark,
jamn ugnsvarme. Den sittes forst pa undervarme, tills den
hojt sig, da den flyttas pa Overvdrme. Nir kakan ar genom-
graddad och fatt vacker farg ar den firdig.

Flaskpannkaka.

4 kkp mjol, 12 agg, 1 kkp vatten, 6 kkp mjolk, 2 hg.
lattsaltat fldask, (salt).

Mjolet lagges i en skal, dgget uppvispas och tillsittes med
vattnet och ungefar 1 kkp av mjélken och denna blandning
nedrores sedan litet i siander i mjolet. Smeten arbetas tills
den blir jaimn och blank, di resten av mjolken sa smaningom
tillsittes. Smeten bor sta en stund, sa att mjolet far svalla.
Flasket skrapas, skdres i tarningar och ligges ned i het panna
att brynas. Pannkakssmeten vispas upp och hilles éver, var-
efter den insitles att griddas i god ugnsvirme, sa att den ej
blir torr utan saftig och god.
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Soppa pa kalrot.
!> kalrot, !/> lit. potatis,. 1/ lit. vatten, 2 msk. smor, 2
msk. mjol, salt, vppr, ingeflra, !/> lit. mjolk.
Beredning lika med soppa pa blandade rotsaker.

Soppa pa morotter.

3 medelstora morétter, /> lit. potatis, 1'/>—2 lit. vatten,
1 msk. smor, 2 msk. mjol, salt, vppr, 1 kkp (gradd-)mjolk.

Beredning lika med foreg. recept.

Olsoppa.

1 lit. mjolk, 21!/» msk. mj6l, Y/s lit. dricka, 1—1*/> msk.
sirap, 1 knivsudd ingeféra.

En avredning gores av mjolet och !/s av mjolken. Resten
av mjolken kokas upp, afredningen tillsattes och far sakta
koka 10 min., varefter det upphittade drickat, sirapen och
ingefiran under kraftig vispning tillsdttas. Serveras fradgande.

Strommingssoppa.

16 st. strommingar, 1 lit. vatten, nagra pepparkorn, !/:
msk. salt, 1 liten kalrot, 1 morot, 1 palsternacka, 2 l6kar, '/+
liter mjolk, 1 rdg. msk. vetemjol, 1 lIt. potatis.

Rotterna skalas och skiras i tarningar samt sittes pa i
vatten att koka. Nar rotterna dro kokta pahidlles spadet av
den kokta strommingen och soppan avredes med mjolk och
mjol. Kan smaksittas med hackad grasiok.

Korngrynssoppa med frukt.

1 quﬁ krossade korngryn, 11!/: lit. vatten, 1 hg. torkad
frukt, /2 kkp socker.

Grynen skoljas, ldggas att svilla ut i det vatten, vari de
sedan pasittas. Frukten tillsittes. Soppan fir koka med slu-
tet lock tills grynen och frukten kdnnes mjuk. Avsmakas med
socker.
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Rodbetssallad.

1 msk. smor, 2—3 msk. mjol, /2 lit. mj6lk, salt, rédbetor.

Smér och mjol frases, mjolken tillsittes si smaningom,
stuvningen far koka i 10 min., dd den avsmakas, och de f6rut
kokta rodbetstirningarna nedroras.

Rostat vetekli som kaffesurrogat.

/2 kg. vetekli, 1 kkp sirap.

Kli och sirap blandas vil, rostas pa langpanna i ugn tills
det far vacker kaffefirg. Foérdelaktigt, men ej nodvindigt, dr
att sikta ifran det finaste av kliet. Till gott kaffe tages lika
delar kaffe och siktat vetekli.

Varje recept berdknat for 4 a 5 personer.
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