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j# oreliggande receptsamling ir, som titeln anger, nirmast afsedd for

skolkok vid Folkskolor. Det behofver vil knappast papekas, att
den ej dr en fullstindig lirobok i huslig ekonomi fér folkskolan (en
sddan skulle utom étskilligt annat innehilla det viktigaste af nirings-
och fédodmnesldran). Lika litet vill den gora ansprik pi att vara en
fullstindig kokbok, ens af enklaste slag. FEndast i syfte att undvika
den for ldrarinnor och barn tidsddande dikteringen af recept har hir
ur Fackskolans receptsamling gjorts ett urval af de ritter, som visat
sig vara de mest anvindbara for folkskolan. Detta utesluter icke, att
andra ldrarinnor, som vilja begagna vér bok, med hénsyn till vanorna
pd orten eller personliga tycken kunna nédgas att utom densamma
diktera ett och annat recept. Vi forutsitta for ofrigt, att i folksko-
lan lagas en del ritter si enkla, att recept for dem ej behdfves.

De inom parentes angifna bestindsdelarna kunna i hvardagslag
umbéras. ;

D4 ldrjungarna vid arbetet i Fackskolan idro indelade i “familjer«
om 4 barn, dr hvarje recept beriknadt for en sidan familj.

I. N—y.







Kottritter.

Allminna regler for behandling af kott.

Fore tillagningen maste kottet tviittas.

Detta sker med en duk

1. doppad i hkett vatten, ifall man onskar, att nérings-
och smakimnena skola stanna kvar i kottet, t. ex. vid stek-
ning. (Agghviteimnet pi ytan af kottet stelnar dérvid och
bidrager att bilda ett skyddande lager kring kottet.)

2. doppad i kallt vatten, ifall man onskar, att nérings-
och smakimnena skola tringa ut i spadet, t. ex. vid buljong-
kokning.

Endast ifall kottet dr mycket blodigt, t. ex. halsstycken,
kan man ligga ned det i vatten.

Kottet bor alltid koka ldngsamt med titt slutande lock.
Efter forsta uppkoket maste det noga befrias frin allt skum
(stelnadt, osmiltbart dgghviteimne).

Anvindas sopprétter, bora dessa liggas i forst efter skum-
ningen (liggas de i forut, afsitter sig skummet pa rétterna,
och spadet blir grumligt).

Kottet kan kokas i tre olika syften:

1. endast i afsikt att fa godt spad — buljong;

2. i afsikt att fa godt spad, dock med bibehéllande af
kittets saftighet -— kdtisoppa;

3. i afsikt att fi godt, saftigt kitt, utan afseende pa
spadets beskaffenhet, t. ex. dillkétt.




Till buljong tvittas kottet med en duk doppad i kallt
vatten, skdres i sméd bitar och nedligges i kallt vatten. Dir-
efter saltas, och kottet far std vid sidan af elden att »draga»
omkr. 1/, tim., hvarefter det langsamt bringas till kokning.
Efter forsta uppkoket skummas buljongen, sopprotterna lig-
gas 1, och buljongen far nu langsamt koka med tétt slutande
lock 3—4 tim.

Till kittsoppa tvittas kottet med en duk doppad i kallt
vatten, nedldgges att koka i kallt vatten, antingen helt eller
deladt i storre stycken. Kottet far ett hastigt uppkok, skum-
mas, saltas, sopprotterna ldggas i, och soppan far langsamt
koka med titt slutande lock, tills kottet ir mort.

Onskar man endast ett godt kott, tvittas det med en
duk doppad i hett vatten. Kottet ligges dédrefter i kokande
vatten, far hastigi koka upp, skummas, saltas och far dér-
efter sakta firdigkoka.

Salt kott nedldgges till kokning i kallt vatten, emedan
en del af saltet di drages ut. Ar vattnet efter forsta upp-
koket mycket salt, hilles det bort, och nytt kallt vatten
spides pa.

. Forfaringssittet vid stekning af kott gar ut pa att, sa
vidt mojligt dr, kvarhalla alla niarings- och smakidmnen i kottet.
Det tvittas déarfor med duk doppad i Zeft vatten.

Det utsittes vid sjilfva stekningen till en borjan for
stark hetta, hvarigenom #gghvitedimnet pa ytan stelnar och
bildar en skyddande skorpa kring kottet.

Sedan denna skorpa bildats (kittet blifvit »brynt»), méste
hettan betydligt minskas och kottet langsamt firdigsteka.
Ar hettan for stark, stelnar #gghviteimnet for hérdt och
blir dirigenom osmiltbart. Det blir dfven smaklost, emedan
smakdmnena- forflyktigas.

Kottet kan stekas antingen i ugn eller ofvanpa spisen
1 gryta.

Stekes kottet i ngn, ligges det i en het, med fett smord
langpanna, skjutes in i het ugn . att brynas (dock utan att
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brinnas), tages direfter ut och saltas. Kokande vatten eller
svag buljong péspiides, och steken fir vid lingsam och jamn
viirme firdigsteka. Under stekningen bor steken Osas omkr.
hvar 10:de minut och vitska efter behof spidas pa.

Stekes kottet i gryta, brynes det forst pa alla sidor 1
rykande fett, direfter tages steken upp och bestros med salt
och mjol. Steken ldgges éter i grytan, vitska péspides,
och steken fir vid jimn, ej for stark virme firdigsteka.
Locket bor sluta si titt som mdajligt och ej onddigtvis lyftas.
Steken viindes ett par ganger under stekningen.

1. Dillkott.

1/, kg. fér- eller kalfbringa, 11/, 1. vatten,
1/, msk. salt.

Sds: 1 msk. margarin 1. fin flottyr, socker, ittika, salt,
11/, msk. hvetemjdl, 1 msk. finskuren dill.

Tvitta bringan och knick den. Sitt pa den i kokande
vatten, skumma och salta. Ligg i dillstjalkarna, ligg pé
locket, och lat kottet koka mjukt. Tag upp bringan, sila
spadet. Fris smor och mjol i en kastrull, spid pd kott-
spad under flitig rorning, tills sasen blir lagom simmig.
Krydda sisen med socker, iittika, salt och dill. Skiir bringan
i for servering lagom stora stycken och ligg dem pd fat
eller karott.

Sésen serveras sirskildt.




2. Kalffrikasse.

1/, kg. kalfbringa, 1/, msk. smor,
1 1. vatten, 2 mskr mjol,
1/, msk. salt, 1 liten knippa persilja.

6 kryddpepparkorn,

Kniick bringan och siitt den pa elden i kokande vatten;
skumma, salta och krydda. Ligg i persiljeknippan och lat
kottet sakta koka med slutet lock, tills det blir mjukt. Tag
darefter upp det och skir det i for servering lagom stora
bitar. Sila spadet och skumma af fettet. Fris smor och
mjol i en gryta och spdd med spadet, till dess sésen blir
lagom tjock. Ldgg ned kottet i sasen och 1at det bli genom-
varmt. Smaka af frikassén med socker och salt.

3. Kalops.
1/, kg. oxkott (kdllappen), 6 kryddpepparkorn,
(Y, 18k, 11/, msk. flottyr,
1 msk. mjol, 3 kkpr kokande vatten,
1 msk. salt, 2 lagerblad.

1/, tsk. stott hvitpeppar,

Skdr kottet i bitar pa tviaren. Gif bitarna ett hérdt
slag pa hvardera sidan. Blanda peppar, mjol och salt pa
en tallrik och vénd bitarna ddri. Upphetta en jérnkastrull,
lagg i1 flottyren och bryn dédri den skalade och skurna
loken samt kottet. Sitt till lagerbladen, kryddpepparn och
vattnet, och lat kalopsen sakta koka med titt slutande lock
21/,—3 tim., eller tills kottet dr mjukt.

¥
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4. Stekt lefver.

1/, kg. letver, 11/, kkp mjolk,
, Bg: spick, o+ ifi.mek. salt,
2 kkpr vatten, 1 msk. flottyr.

Tvitta lefvern och lat den ligga i vatten !/, tim. Drag
af den yttre hinnan, forvill lefvern (i flere vatten, om det
dr gammal oxlefver), spicka, bryn och salta den. Spad dérefer
forst med det heta vattnet och sedan med den kokta mjolken,
Vispa sasen emellandt, sa att den ej skir sig. Lat lefvern
steka med titt slutande lock. Sila sdsen genom durkslag
och skumma den.

5. Lefverbiff.

4 hg. oxlefver, 1/, tsk. stott hvitpeppar,
11/, hg. flisk, 2 msk. hvetemjol,
1/, msk. salt, 1 kkp vatten.

Tvitta lefvern och lat den ligga en stund i kallt vatten.
Tag upp den, torka den och drag af den yttre hinnan. Skir
lefvern i skifvor och befria dessa fran blodkérlen. Blanda
salt, peppar och mjol och vénd hiiri lefverskifvorna. Torka
af flasket, skrapa det, skiir det i breda strimlor och ligg
det i het panna att genomsteka. Tag direfter upp flisket
samt ldgg i stillet ned lefverskifvorna att brynas. Spad pa
1 kkp kokande vatten. Légg direfter pa locket och lit lef-
vern sakta steka ungefir !/, tim., eller tills den kinnes mor.

Flisket och lefvern serveras tillsammans.
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6. Falsk fliskkotlett.

1/, kg. flisk, magert, 1!/, kkp mjolk,
lattsaltadt, 1 '/, msk. mjol,
2 kkpr vatten, 1/, tsk. stott hvitpeppar.

Tag bort svilen och skir flisket i jamma skifvor pa
tviiren. Blanda mjol och peppar pd en tallrik, vind skif-
vorna diri och bryn dem hastigt i het panna. Ligg dem
diirefter i en liten gryta, spid pd kokande vatten och 14t
flisket koka omkring 1 tim. Spid sésen med mjdlk och
red af den, om sa behofs.

Serveras pa karott med sdsen Gfver.

i

. Irlandsk kottstufning.

1/, kg. farkott (halsen), 1 L potatis,
(1 liten rodlok,) 1/, msk. salt,
1/, tsk. hvitpeppar, 3 kkpr vatten.

Tviitta kottet och skir det i smi bitar. Ligg det pé
bottnen af en kastrull. Skala och forvill loken, skiir den
i skifvor och ligg den jimte kryddorna ofvanpd kottet.
Skala och skir potatisen i klyftor och ligg hilften déraf
ofverst i grytan jamte litet salt. Sitt till vattnet, ligg pa
étt lock och lat stufningen sakta koka omkring 3/, tim.
Liagg nu i resten af potatisen och lat stufningen ytterligare
koka omkring 1 tim.

Riitten serveras s, att kottet ligges pa midten af fatet,
potatisen didromkring och sisen slés ofver.

'l
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8. Helmat.
1/, kg. korf, 1/, kélrot,
3/, 1. potatis, vatten (salt).

Borsta, skala och skolj kalrGtter och potatis. Skér de
forra i omkr. 2 cm. breda och lika tjocka bitar. Sitt pa
korfven i kallt vatten; skumma, da den kokar upp; sitt till
salt och peppar. Ligg i kalrétterna och ofvanpd dem pota-
tisen. Lt alltsammans koka med slutet lock omkr. 1 tim.,
eller tills rotsakerna kdnnas mjuka.

Serveras med korfven midt pa fatet, med kalrdtter och
potatis omkring, samt spadet i sasskal.

9. Kottbullar.

2 hg. oxkott, 1 lok,
b Be. flisk, 1/, msk. salt,
(1 dgg,) 1/, tsk. stott hvitpeppar,

1 liten kkp skorpbrod, 2 mskr flottyr till stekning.
11/, kkp mjolk,

Hacka kottet och flisket mycket fint och blanda det
med kryddorna. Forvill loken och finhacka den. Sla upp
dgget och blanda det i mjélken; blot hiri upp skorpbrodet
och blanda detta och loken i kottfirsen. Arbeta firsen viil
med en sked. Profva af den genom att steka ett prof.
Forma firsen med tvenne triskedar till sma runda bullar
och stek dessa i flottyr.




10. Lefverpudding.

21/, hg. oxlefver, 11/, msk. sirap,
11/, hg. flisk (svélar), 1/, tsk. stott hvitpeppar,
1 liten kkp brutna risgryn 1/, msk. salt,
eller korngryn, !/, tsk. mejram,
2 kkpr vatten, 1/, msk. flottyr t. formen.

2 kkpr mjolk,

Tvitta lefvern och 1it den ligga i vatten omkr. '/, tim.
Forvill den och lat den sedan kallna. Rif eller finhacka
den. Koka grynen i vattnet och mjolken; sl& upp dem att
kallna. Finhacka flisket. Blanda nu flisk, lefver och kryd-
dor i den kallnade groten och sitt till sirapen. SI& massan
i smord och briodbestrédd form, stré ofver den med skorp-
brod, krusa den med en sked och gridda den i god ugns-
virme omkr. 1 tim.

11. Lungmos.

1/, hjirtslag af oxe, 1 kkp krossgryn,
vatten, 1 tsk. kryddpepparkorn,
2 lagerblad, 1 rodlok.

Rista upp hjirtslaget (lungor och hjiirta), skolj det vil
samt ligg det i friskt vatten omkring 12 timmar, sd att
blodet hinner dragas ur. Byt om vatten minst 3 génger.

Sitt pa kottet i kallt vatten, skumma noga, nir det
kokar upp, och siitt till kryddorna jimte den ituskurna lken.
Tag upp kottet, da det kiinnes mjukt, och sila spadet. Koka
hiri grynen. Hacka kottet fint och ligg i det, d& grynen
dro nistan firdiga. D& grynen dro mjuka, afsmakas moset.
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12. Hacheékotletter.

1/, L kokt, skuret kott, (1 liten 1ok,
1/, 1. kokt potatis, 1/, msk. salt,
1 kkp kottspad eller mjolk, 1/, tsk. hvitpeppar.
11/, msk. flottyr,
Hacka kottet och potatisen fint tillsammans. Sétt till

viitskan jimte 16k, salt och peppar. Forma hiraf aflinga
kotletter och stek dem gulbruna i flottyren.

13. Lappsko.

Rester af kokt kott och flisk, ndgra kokta flasksvélar,

1 1 potatis, 1/, tsk. stott kryddpeppar,

(1 16k, vatten, salt.

Skir kottet och flisket i tdrningar. Forvill 1oken och
finhacka den. Skala och skér potatisen i skifvor. Ligg
flisksvalarna i bottnen pd en-gryta; ligg dirpa i hvarftals
potatis och kott. Krydda hvarje hvarf. Ofversta hvarfvet
bor vara potatis. Sld i vatten, ligg pa locket och lat allt
sakta koka omkr. 2 tim.

D& det iir firdigt, kan man, om man sa vill, stota allt-
sammans till mos.

14. Kottpudding med potatismos.

3 kkpr kokt, hackadt kott, !/, msk. salt,

1 msk. flottyr, 1 kkp kiottspad,

(1 liten 1ok, 3 kkpr potatismos.

1/, tsk. hvitpeppar,

Torvill 16ken, finhacka den och, bryn den jimte kottet
i flottyren. Sitt till kryddor. Smorj en form, lagg i ett
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hvarf mosad potatis och direfter det brynta kottet. SI& i
kottspadet och ldagg ater i ett hvarf potatismos. Krusa pud-
dingen med en sked och griddda den ljusbrun.

15. Kottpudding med risgryn.

Lika med foregaende, men i stillet for potatismos tages
1 kkp risgryn, kokta i 11!/, kkp vatten och '/, 1. mjolk.

16. Paltbrod.

1/, 1 blod, 3 del. svagdricka,
1 kg. rdagmjol, 4 msk. flottyr,
1 msk. salt, 1 tsk. mejram,

3 oOre jést.

Sila och vispa blodet vil, red till degen som en vanlig
deg och baka ut den till aflinga brod. Gridda dessa, lit
dem svalna och skir dem dérefter i skifvor, hvilka torkas
och forvaras pa torrt stille.

17. Paltbrod med flask.

3/, 1. paltbrodsskifvor, 1 msk. salt,
vatten, 3 hg. flisk.

Ligg ned palten i det kirl, hvari den skall koka; strd
saltet ofver; sld pd kallt vatten, niitt och jamt si mycket
att det star ofver paltbrodet, och lat kastrullen std vid sidan
af elden omkr. 10 min. Sitt det dérefter pa elden, it det
fi ett godt uppkok, sli af spadet och servera paltbrodet med
stekt flisk.

Stekt flisk: Hetta upp en stekpanna och ligg ned
fliskskifvorna att fA en vacker ljusbrun firg pa bada sidorna.



18. Blodpudding.

4 del. blod, 1/, tsk. hvitpeppar,

2 dcl. svagdricka, 1/, tsk. ingefira,

3 kkpr groft rgmjol, 1/, msk. salt,

1/, kkp sirap, 1/, tsk. finstdtt mejram.

4 msk. njurtalg,

Sila blodet: blanda det med drickat och sirapen. Vispa
i mjol, till dess smeten blir sa tjock, att den ringlar sig
efter vispen. Finhacka njurtalgen och sitt till den jimte
kryddorna. Stek litet af smeten som prof. Sli smeten i
smorda och brodbestrodda formar, men fyll dem ej till
bridden. Fist ofver formarna ett smordt papper och lat
dem koka i vattenbad i ugn eller ofvanpd spisen 2—3 tim.
Profva puddingarna med en vispkvist.

Serveras med lingon.

Af samma smet kan griddas plittar.

T




Fiskrdtter.

Allméinna regler for uppkoép och behandling
af fisk.

Vid uppkop af fisk bor tillses, att:

gilarna aro klart roda,

ogonen klara, ej insjunkna och

kottet fast.

All fisk bor dodas fore rensningen. Detta sker genom
att afskiira ryvggraden invid hufvudet och lata blodet afrinna.
Frusen fisk bor fore rensningen lingsamt tina upp i kallt
vatten.

Vid rensningen bor tillses, att gallblasan ej spriinges.
Efter rensningen tviittas fisken vil, men far ej ligga 1 vat-
ten (skulle dérigenom férlora i smak, fasthet och nérings-
viirde); gnides in med salt och dttika (1 msk. salt och 1 tsk.
attika till hvarje kg. fisk) for att bli fast och hvit i kottet.

Fisken siittes pa att koka i hett, men ej kokande, sal-
tadt vatten. Bor koka ytterst langsamt.

Dé fenorna lossna litt, dr fisken fardig. Den bor genast

tagas upp ur spadet, annars faller den litt sonder.
Spadet anvindes till sds eller soppa.




19. Kokt fisk.

T kgiofisk, vatten,
1 msk. salt, 1 tsk. dttika.

Rensa och skolj fisken, gnid den med iittika och salt.
Sitt pd den i hett, men e kokande, saltadt vatten. Lat
fisken mycket sakta koka, tills fenorna litt lossna. Tag
genast upp fisken, di den ér firdig.

Begagna spadet till sis eller fisksoppa.

20. Kokt sill.

farska sillar, !/, msk. kryddpeppar,
kkpr vatten, 1 msk. salt,

nigra dillstjélkar, 2 lagerblad.

1 msk. &ttika,

5
2

Rensa och skolj sillen, ligg ned den i grytan hvarftals
med kryddor och dillstjilkar. Sitt till vattnet och #ttikan.
Skumma fisken, di den kokar upp, och lit den sedan sakta
koka 21/, tim.

Upplidgges och garneras med dill.

Firsk stromming kan tillagas p& samma siitt.

21. Kokt kabeljo.

%/, kg. kabeljo (saltad torsk),
vatten.
Skiir fisken i bitar, tviitta den i ljumt vatten och lagg
den i kallt vatten ofver natten. Ar fisken mycket salt, si
sli pd annat vatten pid morgonen.

Matrecept.
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Skrapa skinnet, tills det blir hvitt. Sitt pa fisken 1 sa
mycket vatten, att det star ofver den. Da kottet borjar
lossna fran benen, ér fisken firdig.

Serveras med Hdggsas.

22. Stufvad kolja.

1 ke sl 2 1. potatis,
1 msk. salt, vatten.

Sitt pa potatisen i si mycket vatten, att det stir jimt
med Ofversta hvarfvet af potatisen. Lat denna koka omkr.
15 min. Ligg direfter i fisken, som blifvit vil rensad,
skoljd och skuren i bitar. Strd salt Sfver och lat fisken
sakta koka med slutet lock, till dess fenorna lossna.

Tag direfter upp den och servera den pi samma fat

som potatisen.

23. Stekt fylld sill.

5 st. firska sillar, 1 msk. flottyr till stekning,
10 st. ansjovisar, 1/, kkp groft rdgmjol,

1 kkp rifvet hvetebrdd, 1 tsk. salt, !/, tsk. socker,
1/, kkp mjolk, 1/, tsk. hvitpeppar.

Oppna sillen i ryggen, tag ut benen; rensa, skolj och
torka af den. Bena ansjovisen. Gor en firs af ansjovisen,
brodet, mjolken och kryddorna. Rimsalta sillen, fyll den
med firsen, vind den i mjolet och ligg den i smord panna.
Lidgg den ofriga flottyren i sméd stycken ofvanpa sillen.
Stek sillen sakta i ugnen eller ofvanpé spisen minst 1/, tim.

Stekes den i ugn, behofver den ej vindas.
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24. Stekt stromming.

25 strémmingar, /s kkp groft rdgmjol,
1 msk. salt, 11/, msk. flottyr.

Rensa och skélj strommingen och skira den lLitt. Lat
den afrinna pa duk, salta den och lat den ligga en stund.
Vind den direfter i rigmjolet och stek den gulbrun i flottyren.

Ofverblifven stekt stromming nedligges i karott eller
burk hvarftals med lagerblad, hel kryddpeppar och skuren
1ok samt ofvergjutes med ittika. Serveras kall.

25. Sillkotletter.

O firska sillar, !/, tsk. hvitpeppar,
1/, kkp skorpbrod, I msk. flottyr till stekning.
1 tsk. salf,

Rensa sillen och skolj den vill. Tag bort skinn och
ben och hacka den fint. Arbeta sill, skorpbréd och kryddor
vil tillsamman och forma af denna fiirs kotletter, som stekas
gulbruna i mycket flottyr.

26. Sillbullar.

2 stora salta sillar, !/, kkp rifvebrid,
/5 1. kokt kall potatis, 11/, msk. flottyr,
2 kkpr kokt, hackadt kott, !/, tsk. hvitpeppar.
1 kkp mijolk,

Kott, sill och potatis hackas fint tillsammans. Mjolk
och peppar blandas i. Af firsen formas bullar, som viindas
i rifvebrodet och stekas i flottyren.
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27. Sillpudding med potatis
(och aggstanning).

2 stora salta sillar, 2 msk. mjsl,
1 1. potatis,
1/, tsk. stott hvitpeppar, (persilja,)
3 kkpr mjolk, 1/, tsk. socker.

Tvitta, rensa och vattenldgg sillen aftonen forut.

Drag af skinnet, klyf sillen, tag bort benen och skiir
sillen i strimlor. Tvitta, skala och skir potatisen i skifvor.
Smérj en form och ligg ned potatis och sill hvarftals. Peppra
litet mellan hvarfven. Forsta och sista hvarfven bora vara
potatis. Vispa #gg, mjol och mjolk tillsammans, (sitt till
den hackade persiljan) och sl& blandningen i formen. Griid-
das i god ugnsvirme 11/,—2 tim.

KAgget kan uteslutas, och i sidant fall tages 4 msk.
mjo6l till stanningen.

2
1 &agg,

28. Fiskpudding.

Rester af kokt fisk, 1 msk. flottyr,

1 kkp brutna risgryn, 1/, tsk. hvitpeppar,
1/, 1. vatten, v 1/, tsk. socker,

1/, 1. mjdlk, (1 agg).

Befria fisken frin skinn och ben och finhacka den.
Koka upp vattnet, sitt till de skoljda risgrynen och spid
pi mjolken. LAt grynen koka, tills de #ro fullt mjuka, och
sld upp dem att kallna. Vispa upp #gget och ror ned det
jamte flottyr, kryddor och fisk i den kallnade groten. Smorj
en form, mjola eller brodbestré den, sld smeten i formen
och gridda puddingen i god ugnsvirme 3/, tim.

AT <y A L e
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Vixtritter

(af gronsaker, rotfrukter, mjol o. d.).

29. Stufvad hvitkal.

1/, litet kdlhufvud, 2 mskr mjsl,

vatten, #ttika, 1/, kkp mjolk,
1/, msk. smér, 3 kkpr kélspad,
1 msk. flottyr, 1 tsk. salt och 1!/, tsk. socker.

Tag bort kalstocken och ligg direfter hufvudet helt i
dttikblandadt vatten !/, tim. Tag upp hufvadet och forvill
det i saltadt, kokande vatten under 10 min. Lat det diir-
efter rinna af i durkslag eller pd duk. Skir det i 6—8
delar allt efter hufvudets storlek. Ligg sedan kalen att
lingsamt koka firdig i si mycket vatten, som onskas till
stufningen. Gor en sis af smor, flottyr, mjol, mjolk och
kalspad. Ligg héri ned den firdigkokta kilen. Smaka af
den med salt och socker.

30. Stufvade morotter.

8/, kg. mordtter, 1 msk. mjol,
vatten, (socker och) !/, tsk. salt,
1 msk. sméor 1. flottyr, 4 mskr finhackad persilja.

Tvitta och skrapa mordtterna vil och skir dem i bitar.
Smilt smoret i en panna, friis mordtterna hiiri och stré mjolet
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ofver. Spidd pa vatten och lat morétterna koka, tills de &ro
mjuka; ligg dia i den hackade persiljan och smaka af mo-
rotterna med socker och salt.

31. Stufvade vialska bonor.

3 kkpr spritade bonor, (2 morbtter,)

11/, msk. hvetemjol, 1 1. vatten,

11/, msk. flottyr, 11/, kkp bonspad,

2 kkpr mjolk, 1 tsk. salt,

(Y5 tsk. socker,) (2 msk. hackad persilja).

Bonorna spritas, och grodden tages bort. Aro bonorna
spida, liggas de att koka i saltadt och kokande vatten; i
annat fall pésittas de i kallt vatten. Nir de dro kokta, upp-
slas de i1 ett durkslag att afrinna.

(Mordtterna skiras i tunna skifvor och kokas i kort spad
i en panna for sig) Af flottyr, mjcl, bonspad och mjélk
gbres en sds, och hiri nedliggas de kokta bonorna (samt mo-
rotterna jamte den hackade persiljan). Stufningen afsmalkas.

32. Stufvad potatis.

1 1. kokt potatis, 1 tsk. finhackad persilja,

1/, 1. mjolk, 1/, msk. mjdl,

1 tsk. salt, !/, tsk. socker, !/, msk. flottyr.

Skala och skir potatisen 1 tdrningar. Gor en sis af
smor, mjol och mjolk. Smaka af den med socker och salt.
Ligg i potatisen jimte persiljan.

——




—

33. Potatismos.

11/, 1. potatis, 1 msk. flottyr,
2 kkpr mjolk, 1/, tsk. socker, 1 tsk. salt.

Raskala potatisen, koka den och mosa sonder den med
en gaffel. Koka upp mjolken med flottyren och tillsiitt den
under flitig rorning. Krydda moset och arbeta det, tills det
liknar skum.

34. Kroppkakor.

1 1. potatis, 11/, hg. hvetemjdl,
21/, hg. flask, 1/, msk. salt.
(L liten 1k,)

Koka potatisen, mosa sonder den och lat den kallna.
Arbeta i mjolet. Skiar 1oken och flisket i tiirningar, och
bryn dem. Forma af potatisdegen runda bullar. Gor ett
hal i midten pa hvarje bulle och lidgg hiri 1 tsk. af det
brynta flisket. Tryck till halet vil. L&t kroppkakorna myec-
ket langsamt koka i saltadt vatten, tills dess att de flyta upp.

35. Rotmos.

1 1. potatis, flaskspad eller mjslk,
1/, kélrot, 1/, tsk. peppar,
2 msk. smilt flottyr, 1 tsk. salt, 1/, tsk. socker.

Skolj och skala kalrot och potatis. Skiér kélroten i sma
bitar; sitt pa den i saltadt och kokande vatten. Ligg i
potatisen, di kélroten kokat !/, tim. Sla af vattnet, da allt-
sammans dr mjukt. Mosa sonder potatis och kalrot med en
gaffel. Sitt till flottyr och kryddor samt fliskspad eller
mjolk efter behag.

/
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36. Bruna bonor.

11/, kkp bruna bonor, 1 msk. &ttika,
1 1. vatten, 1 tsk. salt.
2 mskr sirap,
Légg bonorna i vatten, kvillen innan de skola anvindas.
Sitt pd dem i kallt, mjukt vatten och lat dem koka,
till dess de blifva mjuka. Om sasen édr for tjock, spides
den med kokande vatten. Smaka af bonorna med sirap,
attika och salt.

gy, Sds,

1/, msk. smor, 3 kkpr vitska,
11/, msk. mjsl, kryddor.

Fris smor och mjol i en panna. Spdd pa vitskan litet
i sidnder under flitig rérning, sa att sasen ej blir klimpig.
Lat sisen koka ndgra min. och smaka sedan af den med
kryddor (olika allt efter de ritter, till hvilka sisen anviindes).

TBLC
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3 Soppritter
(soppor, villingar, grot, krim o. d.).

38. Far i kal

1/, kg. farkstt (bringan), 1 msk. hvetemjol,

1/, kélhufvud, 1/, 1. kokande vatten,
1/, tsk. stott hvitpeppar, 1 L kallt vatten,
1 msk. salt, 1 msk. flottyr.

Forvall kalen och skir den i bitar. Goér en simmig
sas af flottyren, mjolet och det kokande vattnet. Ligg héri
ned det i bitar skurna kottet hvarftals med kéalen. Stro
salt och peppar mellan hvarje hvarf. Tillsitt det kalla vatt-
net och lat alltsammans koka 2—3 tim. med titt slutande
lock. Skumma bort det feta, dd soppan ér firdig, och servera
den med kottet uti.

39. Soppa pa farhals.

4 hg. farhals, 2 msk. korngryn ‘(helgryn),
lth, 1. yations 4 medelstora potatis,
y 1/, purjolsk, 1 msk. salt.

1 msk. flottyr.

Lagg grynen att svilla i !/, I vatten. Tvitta purjo-
loken och skidr den i strimlor. Tvitta kottet, knick det,
skiir det i bitar och bryn det i flottyren. Lidgg ned det i
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en gryta med 1 I kailt vatten. Lat soppan koka upp och
skumma den. Sitt till grynen med det vatten, hvari de
legat i blot, samt loken. Salta soppan och lat den sakta
koka 21/,—3 tim.

Tviitta potatisen, skala den, skdr den i skifvor och ligg
den i soppan 1 tim., innan denna skall serveras.

40. Brynt hvitkalssoppa.

3 hg. fliask eller korf, 2 msk. flottyr,
1/, litet kélhufvud, 1 msk. hvetemjol,
11/, 1. vatten, 1 msk. sirap,

6 kryddpepparkorn | inknutna i 1 msk. salt.
6 hvitpepparkorn } en lapp,

Rensa och skolj kalen, skédr den i tirningar, forvill den
och 18t den vil rinna af. Upphetta flottyren och ligg i
kalen att brynas under flitig rorning. Tillsdtt mjolet, sirapen,
vattnet och kryddorna. Ligg pa locket och lat alltsammans
sakta koka minst 3 tim.

Servera kilen med flisk eller korf, som kokats dri.

41. Arter och flisk.

2 hg. rimsaltadt flisk, 2 kkpr drter,
2 1. vatten, (1, 18k,
(salt,) (ingefira).
Rensa och skolj irterna, ligg dem i blit kvillen forut.
Sitt pd dem i kallt, mjukt vatten tillika med den for-
viillda loken och 1t dem koka mycket hastigt, till dess ska-
len #ro franskummade. Tillsdtt da 1 kkp kallt vatten for
att minska kokningens hiiftighet. Ligg i det skrapade och
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tvittade flisket och lat soppan sakta koka, till dess drterna
falla sonder.

Afsmakas och serveras med det sonderskurna flisket.

42. Potatissoppa.

11/, 1. buljong p& ben, 8/, 1. potatis,
1/, tsk. hvitpeppar, 1 msk. salt, 1 knifsudd sellerifrd,
1/, msk. flottyr, 1/, msk. mjol,

(1 #gg, om soppan Onskas finare).

Raskala och koka potatisen i kort spad. Koka selleri-
froet med buljongen (som bor tillredas dagen forut). Mosa
sonder den kokta potatisen i grytan, passera den genom
durkslag under paspiadning af den varma buljongen. Fris
flottyr och mjol i grytan, lat det blifva nagot brunt, tillsiitt
purén litet i siinder. Lat soppan fa ett godt uppkok, skumma
och smaka af den.

(Agget vispas upp i soppskélen, och soppan tillsittes
under kraftig vispning.)

43. Spenatsoppa.

1 hg. spenat, 1 1. mjolk,

1/, 1. benbuljong,  (4gg,)
1/, msk. potatismjsl, !/, tsk. socker,
1/, msk. smor, 1 tsk. salt.

Rensa och skolj spenaten, skir den groft (mot slutet af
sommaren bor den forvillas och dérefter spolas med kallt
vatten). Fris den i smiret, sitt till buljongen och lit den
koka 10 min. Sitt till mjolken, red af soppan med det
upplosta potatismjolet. Lat den fa ett godt uppkok och
smaka af den. (Vispa upp #gget i soppskilen och sld det i
soppan under kraftig vispning.)




44. Tisdagssoppa.

2 msk. risgryn 1. pérlgryn 1 1. buljong (l4ttsaltad),
1 1. vatten, 1 morot,

1/, Kkélrot, 3 potatis,

1 knifsudd sellerifrd, 1 palsternacka.

litet persilja,

Skolj risgrynen och sitt pa dem i kallt vatten. Tviitta
och putsa potatisen och rotsakerna. Skir potatisen i skifvor
och rotterna i tdrningar. Ldgg i rotsakerna, niir grynen
dro halfkokta, och sitt till buljongen. Smaka af soppan, nir
rotsakerna #ro fullt kokta.

45. GrOnsoppa med mjolk.

2 mordtter, 1/, 1. vatten,
1/, purjoldk, (fl/._, blomk&lshufvud,)
1/, hg. spenat, 1 1. mjolk,
~!/s kn. persilja, 1/, msk. potatismjol,
1/, msk. smor, 1/, tsk. socker, 1 tsk. salt.

Tvitta och skrapa mordtterna och skdr dem i fina
strimlor.  Tviitta persiljan och hacka den groft. Rensa och
skolj spenaten; rensa och skolj blomkélen och ligg den
1 dttikblandadt vatten. Skér purjoloken i strimlor. Fris
rot- och gronsakerna i smoret och spad pa vattnet. Nagot
senare ldgges blomkalen i. Koka upp mjélken och red af
den med potatismjolet. Sla gronsakerna, da de &ro firdiga,
till den afredda mjolken och It alltsammans fi ett uppkok.



46. Soppa pa grona arter.

2 L vatten, 1 kkp torra grona irter,
1 morot, 1/, purjoldk,

1 knifsudd sellerifrd, 1/, msk. flottyr,

1/, msk. hvetemjol, 1/, 1. mjolk,

1 tsk. socker, 1 msk. salt, !/, msk. smor.

Rensa drterna och ligg dem i vatten aftonen forut.

Ligg dem i nytt kallt vatten att koka mjuka (goda érter
behdfva ej ldngre tid dn 11!/,—2 tim.). Koka morbtterna,
loken och sellerifroet for sig och sila sedan spadet till de
kokta i#rterna. Red af soppan med smoret och mjolet och
tillsitt mjolken. Skdr mordtterna och servera dem i soppan.
Smaka af med salt och socker.

47. Slatvalling.

1 kkp vatten, I 1551 ‘mjolk,
/, kkp mijol, (1 tsk. smor,)
1 tsk. socker, 1 tsk. salt.

Gor en afredning af mjolet och mjolken och lat denna
sta att svilla !/, tim. Sla vattnet i grytan och lat detta
koka upp. Sitt till den ofriga mjolken och afredningen.
Lat villingen koka 10—15 min. Tillsdtt smoret och smaka
af den.

48. Hafremjolsvilling.

1 kkp dngrostadt 1 L mjolk,
hafremjol, 1 tsk. socker,
11/, L vatten, 1 tsk. salt.

Gor en afredning af mjolet och 1/, 1. vatten och lat
den std att svilla !/,—1 tim. Koka upp det ofriga vattnet
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och ror i afredningen. Lat villingen sakta koka !/, tim.
och tillsitt direfter den kokande mjolken. Smaka af viillin-
gen med socker och salt.

49. Risgrynsvalling.

1/, kkp brutna risgryn, 1/, 1. vatten,
10 myplls, 1 stdng kanel,
1 msk. socker, 1 «ssls. 'salt.

(1 tsk. smor,)

Koka upp vattnet med kanelen. Skolj grynen och ligg
dem i det kokande vattnet. Sitt till mjélken, helst kokande,
och 1at villingen sakta koka 1—11/, tim. Smaka af viillingen.

Man kan #fven koka villlingen i holada, men da tages
nagot mindre vitska.

50. Potatisgrynsvalling.

1 kkp vatten, 11 wjelk,
1/, kkp potatisgryn, 1 tsk. smor,
kanel, 1 tsk. socker, 1 tsk. salt.

Koka upp vattnet, sitt till mjolken och kanelen. Vispa
i grynen, da detta kokar upp, och lit villingen sakta koka
1/,—3/, tim., eller till dess grynen iro klara. Siitt till smo-
ret och smaka af villingen.

51. Olsupa.

11/, 1. mijolk, 1/, 1. svagdricka, .
1 msk. sirap, 1/, msk. socker,
2 msk. mjol, (2 smi kardemummor).

Koka upp storsta delen af mjolken. Gor en afredning
af mjolet och resten af mjolken och vispa i denna, nér
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mjolken kokar. Lat véllingen koka 10—15 min. Koka upp
drickat med sirapen och kryddorna, vispa detta i villingen
och lyft den af elden. Vispa &lsupan vil och servera den
fradgande.

52. Olost.
1t 1 mpolk, 3 kkpr svagdricka.
1 msk. sirap,
Koka upp mjolken och drickat, hvart for sig. Sla dér-
efter drickat i mjolken och sitt till sirapen. Vispa flitigt,
sa att Olosten ej skir sig.

53. Hafresoppa.

%/, kkp vanliga 11/, 1. vatten,

hafregryn, 1 msk. socker,
1 msk. russin, 1/, msk. salt,
(katrinplommon,) 1 stdng kanel.

Skolj grynen. siitt dem pa elden i kallt vatten och lit
dem koka 11/,—2 tim., eller tills grynen éro fullt mjuka
och soppan simmig. Skolj russinen och ligg dem i soppan,
d& denna kokat 1 tim. Smaka af soppan med socker och salt.

54 ROd sagosoppa.

1/, kkp. sagogryn, 3 msk. socker,
1 msk. russin, 1 bit kanel,
1 kkp lingonsaft, 11/, 1 vatten.

Koka upp vattnet med kanelen. Rensa och skolj rus-
sinen och tillsitt dem. Strd i grynen forsiktigt, si att de
ej klimpa sig. Tillsitt socker och saft och lit soppan koka,
till dess grynen iro klara.




55. Appelsoppa.

11/, L vatten, 1/, 1. firska dpplen
2 msk. brutna risgryn, eller 1 hg. torkade,
(attika,) 1/, kkp socker.

Skolj risgrynen och ligg dem i kallt vatten att sakta
koka. tills de #ro fullt mjuka. Skala #pplena tunt, skér
dem i skifvor och tillsitt dem jimte sockret. Lit dem koka
ung. 1/, tim. Kinnes soppan for litet syrlig, sa sitt till
litet attika.

Anviindas torkade dpplen, liggas dessa i blot i en del
af kokvattnet nigra tim., innan de pdsittas att koka.

I stillet for att taga risgryn kan man reda af soppan
med 11/, msk. potatismjol.

56. Lingonsoppa.
11/, L vatten, 1 kkp socker,
2 mskr brutna risgryn, 2 kkpr sur lingonsaft.

Skolj grynen, sitt pa dem i kallt vatten och 1at dem
sakta koka, till dess de dro mjuka och soppan simmig. Satt
till socker och saft. Skumma soppan, dé den kokar. Smaka
af den.

»7. Saftsoppa.
11/, 1 vatten, 3 kkpr saft,
socker, 2 msk. potatismjol.
1 sting kanel,

Koka upp vattnet och saften tillsammans med kanelen.
Skumma, di det kokar upp. Sitt till socker efter smak.
Ror ut potatismjolet i litet vatten och tillsitt det under
flitig vispning. Ldt soppan fi ett godt uppkok, still den
att svalna och servera den.
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58. Blabarssoppa.

1/, butelj blabar 1 ]. vatten,
(eller 2 kkpr firska bl&bir), 1/, kkp socker,
1 stdng kanel, 11/, msk. potatismjol.

Koka upp vattnet med kanelen. Tillsiitt bidren och sockret
och lat soppan koka omkr. 15 min. Ror i potatismjolet (ut-
rirdt 1 litet kallt vatten) och lit soppan fa ett godt uppkok.

59. Rabarbersoppa.

11/, 1 vatten, 1/, but. rabarber,
3/, kkp socker, 2 msk. potatismjol.

Sitt pa rabarbern i kallt vatten. Lat soppan koka upp.
Skumma den, sitt till sockret och lat den koka, till dess
rabarbern iir l6s. Red af den med potatismjolet, utrordt
med litet kallt vatten. Smaka af soppan, da den fitt ett
godt uppkok.

60. Blabarskram.

2 Kkkpr firska bldbdr, 2 mskr socker,
1/, 1. vatten, 2 mskr potatismjsl.
Rensa och skolj blabdren och koka dem i vattnet, tills
de ga sonder. Sitt till sockret. Red af med potatismjolet,

utrordt i kallt vatten. L&t krimen fa ett godt uppkok och
sla upp den att kallna.

Matrecept.

<0




61. Rabarberkram.

1/, 1. skuren rabarber, !/, 1. vatten,
2 msk. potatismjol, 1 kkp socker.
ittika,

Skala rabarberstjilkarna, skir dem i tirningar och koka
dessa i vattnet, tills de iro mjuka. Vispa da i en afred-
ning af potatismjolet och lat krimen fi ett godt uppkok.
Smaka af den med socker”och attika, om sa behofs. Sla
upp den att kallna.

62. Billig kram.

1/, 1. vatten, 1 msk. ittika,
1 sting kanel, 11/, msk. sirap,
1/, kkp potatismjol, 11/, msk. socker.

Blanda alltsammans i en gryta och lat det under visp-
ning fi ett godt uppkok. Sla upp krimen pa karott att
kallna och garnera den med stott kanel.

63. Plattar.

21/, kkppr hvetemjol, 6 kkpr mjolk,
1 msk. smor, (1 agg,)
1/, tsk. salt, 1/, tsk. socker.

Blanda mjol, socker och salt. (Vispa upp dgget med
litet af mjolken.) Ror nu detta i mjiolet och arbeta smeten
smidig och blank. Sitt till resten af mjolken. Smilt smoret
och sl hélften ddraf i blandningen.

Hetta upp plittpannan langsamt, smorj den med en
fjider, doppad i resten af det smilta smoret. Gridda plit-
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tarna ljusbruna p& béada sidor och ligg upp dem pa ett
varmt fat.

Pannan behdfver ej smorjas hvar gang, nir det &r smor
1 smeten.

(34. Mannagrynspudding.

1 kkp mannagryn, 1 kkp vatten,
1 1. mjolk, 1/, msk. smor,
2 msk. socker, (1 #gg,)

1 msk. rifvebrod till formen, 6 bittermandlar.

Koka upp vattnet, sitt till mjolken och ror i grynen,
da vattnet kokar. LAt groten koka !/, tim. och siitt till smo-
ret. SIi upp groten att kallna. Vispa direfter upp idgget
och arbeta i det jimte den rifna mandeln.

Smérj en form och bestrd den med rifvebrod samt sla
i smeten. Gridda den i ugn 30-—40 min., eller tills den
stannat och fatt vacker ljusbrun firg.

65. Mannagrynsgrot.

1 1. mjolk, 1/, 1. vatten,
11/, kkp mannagryn, 1 tsk. smor,
1 msk. socker, | {5k salt.

1 sting kanel,

Koka upp vattnet och siitt till mjolken jimte kanelen.
Ror forsiktigt i grynen, di mjolken kokar. Ror groten ofver
elden, tills den borjar koka, och still den sedan att koka
vid sidan af elden 30—40 min. Tillsdtt socker, salt och
smor, da groten ar fardig.




66. Risgrynsgrot.

1/, 1. vatten, 1 1. mjolk,
11/, kkp brutna risgryn, 1 sting kanel,
1/, msk. salt, 1/, msk. smor 1. flottyr.
Koka upp vattnet med kanelen och sla i mjolken. Skolj ]

grynen och sitt till dem, da mjolken kokar. Lat grynen
koka. tills de blifva fullt mjuka. Spédd, om si behdfves.
Smaka af groten med salt och ligg i smoret eller flottyren.

67. Hafregrynsgrot.

11/, kkp dngrostade 11/, 1. vatten,
hatregryn, salt och socker.

Ligg grynen i blot aftonen forut.
Lat dem koka omkring 3 tim. Ligg i salt och socker,
da groten dar firdig.

68. Ragmjolsgrot.

2 1. vatten, 5 kkpr ragmjol.
salt,

Lat vattnet koka upp och salta det. Vispa i mjolet for-
siktigt, sa att groten ej blir klimpig. L&t den koka vid
sakta eld 3/, tim. Sla i en kkp kallt vatten, di gréten &r
firdigkokt, och lat den sedan under vispning fi ett godt
uppkok.

fé‘ib
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Kottpudding med risgryn
Kottstufning, irldndsk . .

Lappsko
Lefverbiff
Letverpudding e
Tefver: stekt, . ..
Lingonsoppa
Lungmos

Mannagrynsgrot .
Mannagrynspudding .
Morotter, stufvade

Sid.
10
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10

35
35
21
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B

Palthrod . :
Paltbrod med flask
Plattar

Potatis, stufvad
Potatisgrynsvilling
Potatismos .
Potatissoppa

R.

Rabarberkrim
Rabarbersoppa
Risgrynsgrot .
Risgrynsvilling .
Rotmos
Régmjolsgrot .
Réd sagosoppa .

Naftsoppa
Sagosoppa, rod .
Sillbullar

Silly kokt

Sill, stekt fylld .
Sillkotletter sea
Sillpudding med potatis

Sid.
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32
9
3

19

18
19
20

o<

Slitvilling .
Soppa pa farhals .

Soppa pa grona drter .

Spenatsoppa

Stekt fylld sill .
Stekt lefver
Stromming, stekt .
Stufvad hvitkal .
Stufvad kolja . .
Stufvade mordtter
Stufvad potatis .

Stufvade viilska bonor .

Sés .

41
Tisdagssoppa .

V.
Vilska bonor, stufvade
Appelsoppa
Arter och flisk .

0.

Olost .
Olsupa

Sid.
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27
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9
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21

18

21
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24

28
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A FACKSKOLANS forlag ha utkommit:

C. Th. Mérner: ‘Grundlinjer fér elementir undervis-
ning i organisk kemi. 2 uppl. Uppsala 1890.
36 sid. 8:0. (Liarobocker i huslig ekonomi. 1.)
Pris 75 Ore.

Matrecept for folkskolan. 2 uppl. Uppsala 1cjoo.
36 sid. 8:0. (Liarobocker i huslig. ekonomi.. 2.)
Pris 30 Ore.

Kostnadsforslag for skolkok. Uppsala 1899. 12 sid.
8:0. Pris 1 kr. 50 oOre.

Siljas blott pr kontant (ej i kommission). Vid rekvisi-
tion af minst 10 ex. ldimnas 10 % rabatt.

A LARS HOKERBERGS firlag, Stockholm :

Om huslig ekonomi som skoldmne. Husmod-
rens uppgift i hemmet. Huslig ekonomi i skolan.
Undervisningens ging. Utbildning af ldrarinnor.
Uppsala 1895. 04 sid. 8:0. Pris 75 Ore.
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