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Levergas.

1 kg. oxlever 1 tsk. peppar
Y kg. spack vatten

Y, kg. katrinplommon 1, lit. mjolk
', kg. torkade dpplen 2 msk. mjol
2 tsk. salt

Levern skoljes och ligges nagra timmar i attiksblan-
dat vatten. Urhalkas och fylles med det i tirningar skurna
spacket, de urkinade plommonen samt ipplena vilka skola
vara vattlagda. Ombindes vil med segelgarn. Levern
brynes i hett margarin, spides med kokande vatten samt
mot slutet av stekningen med varm mjolk. Stektid: 17,
timme. Sasen silas och avredes med mjolet och kryddas.

Korvkaka.
1Y dl. risgryn 20 russin
1 lit. mjolk 1 tsk. peppar
2 hg. oxlever 1 tsk. salt '
% dl. sirup 10 gr. flottyr (till formen)

Risgrynen och mjolken kokas till grot, som slis upp
att kallna. Levern skoljes, skires i bitar och males eller
hackas fint. Russinen rensas, skallas och blandas med
ovriga ingredienser i risgrynen. Massan slis i smord form
och griaddas i ugn omkring %4 timme. Serveras med smailt
smor, lingonsylt eller dpplemos.




Blodpudding.

/3 lit. blod 1 tsk. peppar

/s lit. svagdricka 1 tsk. salt

225 gr. ragmjol 10 gr. ﬂottyr} il Eorkiar,
3 msk. sirup mjol

50 gr. njurtalg eller flottyr

Blod och dricka vispas tillsammans, mjolet irores,
kryddor och sirup tillsittes. Talgen skiras, fir svalna
nagot och irdres. Smeten hilles i smord, mjolad form,
sa att puddingen far plats att hoja sig. Griddas i ugn
i vattenbad omkring 1'2 timme. Serveras med lingon-
sylt eller smalt smor.

Kalpudding.
2 hg. malet kott 1 lit. kokt, hackad kal
1Y dl. mjolk 2 msk. margarin
3 skorpor 2 msk. mjol
2 tsk. potatismjol 3 dl. mjolk
2 45k’ sale 1 tsk. salt
1 tsk. peppar ', tsk. peppar

Skorporna liggas i mjolken att mjukna och blandas
sedan med kottet, potatismjolet och kryddorna till en
jamn smet. Kilen forvilles och hackas grovt. I en smord
form ligges kil och firs varvtals, kal 6verst och underst.
En sis kokas av smor, mjél och mjolk, kryddas samt
slas 6ver puddingen. Griddas i ugn omkring %4 timme.

Stuvad stockfisk.

2 hg. torkad fisk | Y lit. mjolk
2 -msk. salt Ls ot A8l halt

1 lit. vatten ', tsk. peppar
2 msk. smor 34 lit. potatis
2 msk. mjol




Fisken skoljes, bultas kraftigt och far ligga i vatten
ett dygn. Upptages, befrias frin ben och skinn samt
skires i tiarningar, vilka pasittes i kokande, saltat vatten.
Sa fort fisken kinnes mor, upptas den och fir vil av:
rinna. En sds kokas av smor, mjol och mjolk, fisken och
den kokta, i bitar skurna potatisen iligges varefter stuv:
ningen kryddas och fir sakta koka 15—20 minuter.

Makrillpudding.
1 lit. potatis | 4 dl. mjél
4 salta makrill !, tsk. peppar
1 agg smor till formen

1 lit. mjolk

Makrillen vattligges dagen forut. Rensas och skares
i bitar. Potatisen kokas och skires i skivor som ligges
varvtals med fisken i formen. Agg, mjol, mjolk och
peppar blandas och hilles éver formen. Puddingen graddas
i ugnen tills den fatt vacker firg omkring ', timme.

Angkokt sill med potatis.

4 salta sillar dill, margarin
1 lit. potatis vatten, salt

Sillen rensas och vattligges. Skires i bitar och lag-
ges i en form varvtals med dill och margarin i klickar.
Formen bindes 6ver med papper och stilles att koka
ovanpa potatisen i grytan.

Kroppkakor.
1 lit. potatis | 2% dl. vetemijol
I tsk. salt 3 rodlokar, 1 skiva vetes

1 agg | brod




- Potatisen kokas, mosas sonder och fir svalna. Dar-
pa iblandas salt, mjol och idgg. Degen arbetas hastigt
till en rulle som skires i skivor. I varje skiva ligges
brynt 1ok och bréd och degen vikes om. Kokas i salt
vatten.

Végetarisk korvkaka.

3 dl. korngryn : |+ 3 rodlékar

% lit. vatten ; ', msk flottyr

%+ lit. mjolk salt, peppar

Y, dl. sirup ', msk. margarin till for-
1 msk. russin men

Grynen skoljas och vattenliggas helst foregaende
dag, pasittes darefter med samma vatten och mjolken
och kokas till grét. Kryddor, rensade och Skoljda russin,
finhackad, brynt 16k tillsittes och massan slis i smord
form och griaddas tills puddingen fatt vacker firg.

Brynta rotter.

1 kolrot : buljong eller vatten
flottyr : salt

Kolroten skalas, skires i avlinga bitar, som skéljas
och torkas. Brynes i flottyr i stekpanna ovanpa spisen
eller i langpanna i ugn, spides med buljong eller vatten
och fi koka firdiga, di de saltas.

Stuvade rodbetor.

1 lit. rodbetor 2 msk. attika
2 msk. smor j 12 tsk. socker
3 msk. mjol | 1'% tsks salt

3 lit. mjolk ‘2 tsk. peppar




Rodbetorna kokas, skalas och skiras i tarningar. Smor,
mjol och mjolk lagat till en tjock sis, rodbetorna ilag-
ges och stuvningen far koka upp, varefter den kryddas.

Soppa pa torra, grona arter.

Y2 lit. torra, grona irter ’ lit. mjolk
2 lit. vatten | 2 msk: salt
2 msk. vetemjol | 1 tsk. peppar

Arterna rensas, skoljes och vattligges foregiende dag
och kokas mjuka i samma vatten. Avredes med mjolk
och mjol samt kryddas.

Grotbrod.
"2 lit. havregrynsgrot 1 lit. vetemjol
'+ lit. mjolk - 245k salt

15 o, jast !

Beredes som vanlig deg, bakas ut till tva runda bullar.
Graddas i varm ugn.

Vetebrod med jastpulver.

Ya lit. mjolk | ©75 gr. smor
1 igg I 1 lit. vetemjol
2 kkp. socker | 1' msk. jastpulver

Jastpulvret blandas vil med mijolet, varefter Svriga
ingredienser tillsittas och degen arbetas. Bakas genast ut
till en krans eller tva linga bullar. Griddas genast i
varm ugn.
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