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] i har formodligen mirkt, att Konsum

1 sina moderna butiker ligger an pa

T

‘enkelhet och @ndamalsenlighet. Den

> fomfattande foreningen gar nu ett steg

4

langre — den vill, att de svenska husmédrarna till

fromma for hilsa och trevnad nigon gang skola
bryta mot vissa traditioner och forsoka litet fransk
matlagningskonst.

Prova nagra av de recept, som Konsum hirmed
tillignar Eder. Det ir inte alls svart att astad-
komma en liten delikat middag efter franskt mon-
ster, bara Ni inte sviker det franska kokets tva vik-
tiga grundprinciper.

Inbjud till en god middag aldrig mer in hogst
ett dussin personer! Sex gister plus vird och
virdinna ir det ideala antalet, som inte girna bor
overskridas.

En matritt bor alltid ha en utpriglad smak. Den
far salunda inte bli ndgon »mixture» av vad man
av en hindelse funnit pa att anvinda vid tillag-

ningen under utvecklande av en fantasi, som kun-
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nat anviandas battre. I ett franskt kok tillagas
_exempelvis aldrig nagot sadant som fagelpastej —
men vial beckasinpastej, fasanpastej, rapphons-
pastej etc.

De flesta recepten i denna kokbok presentera
for svensk publik helt nya ritter — och, som vi
hoppas, idel angendma nyheter. Konsum har sjilv
varit i tillfidlle att prova dem och funnit dem ut-

markta.



Samtliga i denna kokbok meddelade

recept dro sammanstillda av

IVAN BJARNE

Le chevalier de la Tour d’Argent.
»A la chaumiérey, Avenue de Versailles 3.
Viraflay, Frankrike.







SMORGASBORDET

morgashordet bor aldrig vara sa overlastat, att till

inkopet av dess olika ingredienser atgar hilften eller
mera av det for middagen disponibla kapitalet, vilket
dock tyvirr ofta ir fallet. Smorgasbordets motsvarighet
i Frankrike heter hors d’oeuvre, »utanverket», och det
bor endast avse att vicka aptiten samt ge gisterna en
aning om allt det goda, som komma skall. Dessutom bér
det genom firg och form vara en behaglig, aptitretande
ogonfignad, en apéritif, som fransmannen siger.

Lat en fin overvigande del besta av olika slags gron-
saker: tomater i alla dess otaliga variationer, radisor,
riittikor, kronirtskockor med en eller annan stuvning,
marinerad, kokt svamp, selleri, tillagad pa mangfaldiga
sitt, melonskivor, svarta eller grona oliver, gurka, alla
slags sallater. — Och nir giisterna si smakat pa allt det
kalla, kan det vara limpligt att bjuda pa en liten latt
varmritt, t. ex. nagot som fransminnen kalla Beignets

d’anchois.

Recept 1.

Arbeta 200 gr vetemjol tillsammans med en mat-
sked olja, 3 dggulor, 3 dl vatten och 5 gr salt. Lat
smeten vila under tvd timmar pa ett varmt stalle
och tillsitt darefter 3 vil vispade dggvitor samt en
matsked strosocker. — Stot tillsammans: 10 sardell-




fileter, tva harda dggulor och smé grona arter. Ror
ut med litet Béchamelsas utan kalvkott. Recept
till denna sis aterfinnes & sid. 24. Krydda efter
smak och skir ut smé stycken, som doppas i sme-
ten, kokas i brinnhet olja eller flottyr och serve-

ras, upplagda pa serviett, garnerad med i olja kokt

persilja. Pudra over med en aning salt.

Denna utsokta lilla riatt kommer bist till sin fordel,
om den serveras briannhet.




B o R i g

oppan skola vi dgna ett sarskilt kapitel, ty den ar en

mycket viktig bestandsdel i en fransk middag. Den
forekommer nistan alltid, vilket tyvérr icke ar forhal-
landet i Sverige. Hir drunknar allt i det vidlyftiga
smorgasbordet.

Det idr ett faktum, att en tyngre ritt tillgodogores be-
tydligt ldttare av kroppen, om den fortares strax efter
en tallrik soppa. Soppan har dirfor ungefir samma
betydelse for matsmiltningen som smorgardsbordet bor
ha for aptiten, den skall stimulera och underlitta
magens arbete.

Lat det bli regel, att soppans tillagning sker med
verklig omsorg, ty det finns ingenting vedervirdigare &n
en soppa, som vittnar om att husmodern anser den som
ett nodvindigt vattenskvalp. Den klassiska soppan ar
den franska pot-au-feu, en av de billigaste och mest vil-
smakande ritter som finnas. Och den ar latt att tillaga,
forutsatt att nedanstiende foreskrifter noga foljas.

Recept 2.

Forst giller det att skaffa en lergryta, om en
siadan inte finns. Och innan denna begagnas for
matlagning, fylles den med vatten, tillsatt med litet
ittika, 16k, persilja och nejlikor. Alltsammans far
sa koka med lock pa over en svag eld under minst




fem timmar. Direfter skoljes grytan val med attik-
blandat, ljumt vatten och ar firdig for tillagningen
av den beromda, franska nationalratten.

Grytan fylles till hilften med vatten, och et
stycke vanligt soppkott ilagges. Stilles pa ej for
stark eld och skummas noga. Da kokning intrider,
bor elden minskas till det minsta majliga, sa att
blott ett svagt puttrande hores. Ett par timmar
senare ildggas salt, ett par nejlikor, en hel vitlok,
palsternackor, huvudsallat, selleri, purjolok, portu-
gisisk 16k, morotter, ett par nejlikor och nagra
kryddpeppar i en linnepidse. Det hela far koka
under ytterligare tre timmar pa svagast mojliga
eld, och nigra minuter fore serveringen tillsittes
en sockerbit, som smilts nistan svart tillsammans
med ett par droppar vatten.

Buljongen silas och serveras som soppa. Dess smak
ar overdadig! Kottet, omgivet av gronsakerna, far bli
nista ratt. Det hela utgor i miljoner franska hem hela
middagar atminstone en gang i veckan — hos savil
arbetaren som hos presidenten.

Till soppa for en finare sondagsmiddag skulle vi vilja
foresla foljande recept: :

Recvept 3.

Ror dver elden smor och vetemjol (tillsammans
100 gr) och spid med 1% 1 kalvbuljong. Lat
koka en kvart. Tillsitt 15, kg honskott, det
vita av en purjolok och 25 gr selleri. Krydda
efter smak. Lat smikoka under 14 timme. Upp-
tag kottet och stot det i mortel till en fin och
smidig massa och tillsitt denna med 40 gr smor
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och 114 dl gradde. Iror sa smaningom purén och
hall varmt i vattenbad.

Kryddningen med salt och peppar sker efter hus-
moderns smak. Men skulle hon i serveringsogonblicket
vilja tillsitta en deciliter mjolk, som kokats med litet
sotmandel i skivor och sa silats, bor hon inte forsumma
att beritta for gisterna, att de dta det franska kokets
dldsta soppa — potage Reine-Margot, uppskattad redan
pé den tiden, da De tre musketorernas hjalte d’Artagnan
forebradde Porthos hans allt for stora aptit.




OMELETTEN

meletten dr det ldtta, finare kokets triumf, vars an-

rittning dock manga ginger forfuskas. Nedansta-
ende metod att tillaga en omelett kunna vi pa det var-
maste rekommendera:

Recept 4.

Fem #ggulor, fyra vitor och 25 gr smor, delat 1
ytterst sma tidrningar, vispas hiftigt under en minut
tillsammans med en knivsudd salt och en finger-
borg vatten. Direfter ligges ett stycke smor, unge-
fir 40 gr, i pannan och upphettas hiftigt, dock
utan att fa ta fiarg. Aggen slds i, pannan skakas
ofta, och innan omeletten dr pad minsta vis fast,
slds den upp pa ett varmt fat och serveras ome-

delbart.

— Det var vil ingen konst! utropar kanske nagon.

— Nej, egentligen inte. Men mirk vil! I den abso-
lut fullkomliga omeletten finns det inte en droppe mjolk,
blott litet vatten och salt, aldrig ndgon peppar, och sa
ar den invindigt 16s — bavense, driglande, som frans-
mannen siger. Dess yttre har samma firg som ett nytt
guldmynt. Dessutom far den aldrig goras med mera an
fem #gg, gisterna ma vara hur manga som helst — man
skulle ju i stillet kunna tinka sig att servera flera
omeletter, inte sant? Men innu en sak, den bor inte
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heller goras pa mindre an tre dgg, da den annars latt
blir torr som en pannkaka. Vad omelettens inre be-
triffar, d. v. s. fyllningen, sa kan den besta av vad som
helst, blott man utgar fran att det inte dr nagot tungt
och miiktigt, som kommer till anvindning. Sparris, hum-
mer, krift- eller rikstjartar, svamp utan mjolsas, riven
ost, njure, skinka och alla slags gronsaker kunna an-

vandas.

En god omelett att servera som efterritt tillagas pa
foljande satt.

Recept 5.

100 gr strosocker fuktas med citronsaft och rores
med fem iggulor, varpa tillsdttas fem vitor och en
tesked potatismjol. Det hela hilles i en med smor
smord form och griddas i ej alltfor het ugn.




KO T'ERAT-TE R

HALSTRAT KOTT.

i dro inte alla vegetarianer och komma vil for Gvrigt
Vinte att bli det heller. Det bor emellertid inte hindra
oss fran att erkinna, att den nationella skosulebiffen
med 16k inte ir vidare smaklig. Och kom inte och sig,
att Ni iter den, dirfor att den ar sa litt att laga! Ty
det finns nagot, som heter halstring av kétt, en procedur,
som ir s enkel, att den tillimpades av vara dldsta for-
fider atskilliga tusental &r, innan de forsta kokkirlen
uppfunnos. Den enda »apparaty, som fordras, dr ett
kotthalster, som finnes att kopa i alla storre bositt-
ningsaffarer.

Ligg halstret direkt pa elden. Lat lagorna sla vil-
lustigt och frisande 6ver kottet och var framfor allt
inte ridd for att det skall bli brint, ty det blir det inte!

— Men jag bor i rum med kokvra och har endast
gaskok . . .

— Betyder ingenting! Halstret ligges direkt pa gas-
lagan, och inte ens den mest nogriknade finsmakare
kommer att kunna siga, att kottet luktar gas. Varfor?
Helt enkelt emedan det inte gor det. ..

Sa har gar det till:

Recept 6.

Halstret ligges pa elden, far bli varmt, rengores
med ittika och placeras pa nytt Gver elden, denna
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gang litt fuktat med olja. Da det dr vil varmt,
lagges kottet pa, och man ser till att elden ar
stark. L&at, som vi nyss sade, ligorna girna sla
over kottet da och da. Efter ett par minuter vindes
det, men utan att man med gaffel eller kniv gor
minsta hal i den skorpa som bildats. Tva minuters
stekning ocksd pa den andra sidan och uppliggning
pd ett varmt fat. Forst da saltas och peppras.
Eventuellt paldgges ocksa ett stycke persiljesmor.

Detta giller om ett stycke oxkott, lagom for tva a tre
personer. For storre bitar giller det, att den i borjan
starka elden si smaningom nagot minskas.

Halstrat kott bor i regel aldrig genomstekas, det for-
lorar da storre delen av sin smak och sitt naringsvirde.
Det bor vara en smula »blodigty, mort, saftigt, gyllen-
lickert. Och det blir det, om Ni rittar Er efter ovan-
stiende enkla regler. Det ideala sattet for att tillaga
t. ex. en entrecote eller en farkotlett!

Vad garneringen betriffar, sa bestar den oftast av
pommes frites eller, som vi kalla det i vardagslag, stekt
potatis. Men ingenting hindrar naturligtvis, att man
bredvid serverar vilka gronsaker som helst — dock aldrig
pa samma fat. Liksom heller aldrig kokt potatis i nagon
form. I princip ites halstrat kott vanligen utan legymer
— och att det dr i hogsta grad littsmalt och hialsosamt,
kan vilken huslikare som helst intyga.

BRASSERAT OXKOTT.
Att vhrisseray oxkott tillsammans med gronsaker var
nigot, som vira mormodrar forstodo sig pa. Se hir ett

gammalt vilbeprovat recept.




Recept 7.

Nagra skivor oxhare, en for varje gist, spickas
och ldggas i en lag, eldfast stengryta pa en badd
av latt saltat flisk, morotter och lok i skivor, en
s. k. bukett. Det hela tickes med ett lager blad av
huvudsallat samt 6verhilles med litet buljong, och
om man sa vill, ett glas madeira. Diarefter pasittes
locket med deg, och angstekningen forsiggar under
minst tre timmar over ej allt for stark eld.

Under tiden gores en puré av 1ok, en av potatis,
en av blomkél och en av svamp. Dessa fyra slags
puréer uppliggas vackert pé ett stort fat med kot-
tet i mitten. Sasen, som blandats med de pres-
sade morotsskivorna, hilles 6ver kottet — och mor-
mors recept ar fullkomnat.

BEUF A LA MODE.

Beuf a la mode ar en av de utsokta franska ritter,
som verkligen kunna rekommenderas. Att det inte hor
nagon potatis till, anse vi som en fortjinst — vi #ta
anda for mycket potatis i Sverige. Det finns massor av
andra legymer, vilka vi forakta, och som ha ett langt
storre naringsvirde — for att inte tala om att det kan
vara bra roligt med litet omviixling.

Recept 8.

Ett stycke oxkott, helst av laret, spickas mycket
titt, saltas och peppras samt ligges i en jirn-
gryta tillsammans med en stor, vil skrapad flisk-
sval jamte en forvilld kalvfot. Det hela overhilles
med buljong och skummas vil. Ovanpa placeras
sa: rikligt med smd morbtter, ett par nejlikor,




——
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nagra stora lokar och litet svamp. Stilles dirpa
over svag eld och far koka under minst fyra
timmar.

Vid serveringen uppligges kottet i mitten pa en stor
karott, omgivet av mordtterna. De ovriga gronsakerna
pressas forst och blandas sedan i sisen, som hilles over.
Dekoreras med sma, rostade brodskivor, vilka kronts
med litet svamppuré.

KALVKOTT.

P& samma sitt som Beeuf i la mode anrittas kalvlar.
Det dr emellertid Limpligt att hirvidlag dven krydda
med ett lagerbirshlad och dessutom far man berikna
nagot kortare tid for kokningen. For bada ritterna gil-
ler det, att den, som tycker om en frisk kryddsmak, inte
bor glomma att iligga en liten bukett av persilja och
timjan.

I likhet med vad som sagts om farkotletter, halstrar
man kalvkotletter, dock vil att mirka over svag eld och
sa, att de bli fullt genomstekta, som alit kalv- och svin-
kott alltid bor vara. Forst paneras de i smilt smor och
rivebrod. Serveras med fordel tillsammans med helstekta
tomater, som nagot firserats med lokpuré.

Vad kalvhuvudet betriffar ir det en lickerhet. Be-
rett pa nedanstiende sitt kan det serveras som huvudritt
dven vid en middag med manga och fordrande gister.

Recept 9.

125 gr smor frises tillsammans med 25 gr mjol
och spides med litet stark kalvbuljong och far
koka en kvart. Vid sidan av elden irores tre dgg-




gulor och tillsattes litet citronsaft, varefter allt-
sammans far std varmt utan att koka, till dess sisen
blir ritt sa tjock. Diri doppas stycken av ett kalv-
huvud, som kokats pa vanligt sdtt men tillsammans
med skalet av en apelsin. De bestros sedan med
rivet brod, doppas dter i sdsen, sd i rivet brod,
varefter de stekas i smor i brannhet ugn.

Serveras med graslokssas siarskilt och gratinerad spe-
nat, som tackts med ytterst sma tarningar av vetebrod,
vilka doppats i smor och helt ldtt 6verpudrats med en
aning muskot.

SVINKOTT.

Stekt, salt flask ar gott — om man inte far det for
ofta. Forsok som omviixling att anritta ett stycke firskt
svinkott med gronsaker pa foljande sitt:

Recept 10.

Ett stycke fliskhare, sadel eller kotlettrad lig-
ges i en gryta tillsammans med sma morétter och
I6kar, kronirtskockshottnar, jordirtskockor, selleri
och en bukett av persilja och timjan. (Se recept 7.)
Kryddas med salt och peppar och, om man
har tillging dirtill, med litet dragon, en forr
mycket omtyckt krydda, som nu blivit ritt sill-
synt. Glém inte heller morétter, 16k i skivor och
litet buljong.

Kokningen bor forsiggd med absolut titt lock,

och gromsakerna upptagas allt eftersom de bli
fardiga.

Vid serveringen skires kittet och uppligges vackert
garnerat med de olika gronsakerna var for sig. Sasen
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silas, kryddas, om sa skulle behovas, och vispas med
litet tjock tomatpuré, samt serveras sarskilt.
Flaskkotletterna kunna lagas sa hir:

Recept 11.

I en kall marinad, som kokats av lok, persilja,
lagerblad, timjan och ittika, fa kotleiterna ligga
under ett dygn. Upptagas direfter, saltas, peppras
och paneras med igg och rivet brod. Halstras Gver
ej for stark eld och serveras med helstekta toma-
ter, fyllda med lokpuré samt sma irtkroketter.
Sirskilt bjudes tomatsas.

Vad de hirliga svinfotterna betriffar, sa svedas de
vil, kokas i buljong, paneras, halstras och serveras lika-
ledes med tomatsas.

FAR- OCH LAMMBOG.

For tillagning av far- och lammbog skulle vi vilja
rekommendera det franska sittet, som f. 6. anviindes pa
finare, svenska restauranger. Hir meddela vi ett for-
triaffligt recept fran Bretagne.

Recept 12.

En far- eller lammbog spickas med vitlsksklyftor
— detta for att neutralisera ullsmaken — gnides
med salt och peppar samt bestrykes med smor.
Insittes i en verkligt het ugn och serveras, den
forra halvstekt, den senare helt genomstekt.

Sirskilt serveras vita bonor, som tillagats pa
foljande sitt.

Torra, vita bonor, vattenldggas under nagra tim-
mar, liggas direfter i kallt vatten tillsammans




med mordétter, 16k, en nejlika och selleri. Da de
dro vil kokta, efter att mot slutet ha saltats litet,
upptagas de, blandas med litet av kottsisen och
overstros med hackad persilja.

TVA KUNGLIGA RATTER.

Vi skola nu limna beskrivning pa ett par verkligt
kungliga ritter, ritter med kunglig smak och kunglig
tradition. Vi borja da med en ritt, dir hons ingar som
huvudbestandsdelar.

Recept 13.

125 gr magert flisk, skuret i tirningar, frises
i smor och upptages. Direfter forfares pi samma
sitt med en handfull sma I6kar, varefter turen
kommer till 125 gr morétter, med formjirn uttagna
till en hasselnots storlek och form.

En fet hona eller tupp brynes si i smér och
ligges tillsammans med ett stycke smor och flisk-
tirningar i en gryta av lergods. Locket pasittes,
och grytan instilles for en halvtimme i ugn.

Direfter iliggas l6karna, morétterna och firska
champignoner, som forvillts i kokande vatten. En
kvart i ugnen. Sa iliggas firska eller konserverade
arter — i forra fallet forst kokade — samt ytterst
finhackad tryffel. Kryddas med salt och peppar,
avsmakas, varefter locket igenmuras med deg. En
ny kvart i ugnen. »Sigillet> av deg brytes forst
vid bordet, dir grytan limpligen stilles ombunden
med en firgglad serviett.

En storartad ritt! Kanske inte precis si billig — men

en gang ir ju ingen ging... Och vad sallaten smakar
efterit — en absolut frisk, ytterst vil skiljd sallat med
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sds av olja, vinidger, salt, peppar och en aning senap!
Om man inte vill ta bort sallatens hela charme, kan sasen
pa franskt vis tillagas vid bordet.

Eftersom vi #ro inne pa att gora galenskaper, dr det
kanske inte alldeles olimpligt att tala litet om hur
Alexandre Dumas lagade de kalkoner, for vilka han i
parisiska, litteriira och foljaktligen i gourmetkretsar var
s& beromd. Alltsa:

Recept 14.

En ung kalkon fylles med en ytterst vil hackad
firs av levern, hjirtat, salt skinka, grislok, svamp,
i gridde blott vetebrod, tva dggulor samt salt och
peppar efter smak.

Innan éppningen sys igen, instoppas i dem béda
en ragad matsked stotta krift- eller rikstjirtar.
Den idla fageln omgives darefter av ytterst tunna
spickskivor och stekes pa vanligt sitt i ugn under
flitig 6sning. Da den ar fardigstekt, avtagas spack-
skivorna och hackas ytterst fint — under tiden
far kalkonen ta firg i ugnen — samt blandas i
en puré av kokta kastanjer, som serveras siarskilt.
Smilt kriftsmér bjudes i en sisskil och kalkon-

sdsen 1 en annan.




HEUD N S AKLER

POTATIS.

et finns hundratals sitt att tillaga potatis. Se hir
tre olika recept, som langt ifran iro tillrickligt

Recept 15.

Det vita av tva purjolokar smiltes langsamt i
smor i en pastejform. Ovanpd ligges si ett lager
skivad, kokt potatis, och buljong, som girna kan
vara ritt sa fet, pihilles. Krydda och stré over
finhackad persilja. Lat det hela smikoka i ugns-
luckan. Di sd gott som all buljong forflyktigats,
overstros rivet bréd, smorklickar liggas pa, och
gratineringen forsiggar hastigt i varm ugn.

Recept 16.

Raa potatisskivor liggas tillsammans med hackad
grislok, smorkulor, salt och peppar i en porslins-
form. Sla pa litet varmt vatten och lit smikoka
med lock pa. ;

Recept &7,

Vil tvittad och skalad potatis stekes i ugn, var-
efter toppen avskiires och si mycket som mojligt
av innanmitet forsiktigt urtages.

Det blandas direfter med gridde, smor, litet
riven ost,salt, peppar och muskot. Dirmed fyllas
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potatisarna, tickas med riven ost, »vattnasy med
smilt smor och gratineras, stillda mot varandra
i en porslinsform i het ugn.

SELLERL

Selleri ir en gromsak, av vilken man kan fa en hel
del fortriffliga gronritter. Vi kunna kanske forsoka
denna a la Mornay, till exempel.

Recept 18.
Vil tvittad selleri avskires 114 dm fran roten
och forvilles i saltat kokande vatten — topparna

anvindas till soppa. Den skires dirpa mitt itu
pé lingden och ordnas i en rikligt med smér smord
form. Krydda och sla pa litet vatten. Det hela
far smikoka ungefir en timme. Upptages och
torkas, ligges tillbaka i den rengjorda formen,
denna ging pa en bidd av Mornay-sis, d. v. s. en
Béchamel, som utrorts med smor och riven ost.
Ligg over ett lager sas, stré rivem ost, »vattna»
med smilt smor och gratinera i het ugn.

Den gist, som inte uppskattar denna lilla delikata
gronriitt, torde over huvud taget inte tycka om att ita
gott. :

BRYSSELKAL MED GRADDE.

Recept 19.

Kalen kokas i saltat vatten, upptages och skakas
i en panna Gver elden, sa att vattnet viil avdunstar.
Blanda s& de sma huvudena med Béchamelsis,




som utrorts med tjock, farsk gridde. Krydda och
lat smakoka.

Den lidckra Béchamelsasen tillagas pa foljande sitt.
Observera att det ir en stor sats, minska den dirfor efter

behag.

Recept 20.

/. tesked finhackad rodlsk och 50 gr finskuret
magert kalvkott frises i 50 gr smor, tills det blir
klart. Da tillsittes 30 gr torrt mjél, som frises till-
sammans med smoret i 2 min. 6 dl kokande
mjolk eller gridde spides pa, salt och vitpeppar
tillsdttas, och sisen {ar koka under rérning 15 min.,
varefter den vrides genom duk, avsmakas och vir-
mes i vattenbad.

SPENAT.
Recept 21:

250 gr spenat, forvilld i saltat vatten, pressad
och ytterst finhackad, frises nigra 6gonblick med
smor. Tillsitt en matsked tjock Béchamelsis,
krydda med salt, peppar och litet muskot, blanda
i tre dggulor och 60 gr riven ost. I sista ogon-
blicket iréras de till hart skum slagna tre vitorna.
Fyll hela massan i en hog, med smér vil smord
form, stré pa litet riven ost och gradda i medel-
varm ugn under ungefir 25 minuter. Serveras
genast.

RIZOTTO.

Rizotto ar en av det italienska kokets allra biista ska-
pelser. Den kan tillagas pa foljande sitt.
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Recept 22.

Preparera en rizotto, d. v. s. ris, kokt med 16k,
smor, ost och buljong, och bred ut den pa bottnen
av en eldfast form. Garnera alternerande med
skivor av anberginer, som rullats i mjol och stekts
i smor. Stré pa riven ost, »vattnay med smalt
smor, och gratinera i het ugn.

JORDARTSKOCKSSOUFFLE.

Recept 23.

Laga en timligen fast puré av jordirtskockor.
For 500 gr tillsittas tre dggulor och i sista ogon-
blicket de tre vitorna, hért vispade. Fyll dirmed
en med smor vil smord form. Gridda i medel-

varm ugn. Servera strax.

KASTANJER.

Av kastanjer kan man gora denna kraftiga ritt, som
kommer fran Ansika, dir den ir hogt skattad.

Recept 24.

En puré av kokade och stétta kastanjer blandas
med mordtter, 16k, purjolok och selleri, som lang-
samt fatt smilta i smor och sa tvingats genom
durkslag. Blanda vil, krydda och lat kallna.
Forma bollar av 50 grams vikt, doppa dem i ett
par dgg, som vispats med litet olja, salt och peppar,
rulla dem i rivet bréd och koka dem i brinnhet

olja. — Harliga!




LINS OCH ARTER.

Lins ar en legym, som foga anvindes i Sverige. Den
kan dock beredas till verkligt delikata ritter, varpa fol-
jande recept, som med fordel @ven anvindas for arter.

ar ett utmarkt exempel.

Recept 25.

Linsen kokas tillsammans med morotter, 16k,
magert, salt flask, lagerblad, kryddpeppar i pase,
timjan och persilja. Far ga, utan kryddorna, ge-
nom durkslag, uppviarmes i kastrull och blandas
pa sidan av elden med litet smor. Serveras med
stekt brod. Enkelt och gott!




ETTEREBE ST S I R

FRUKTMUNKAR.

Bland de hirligaste efterritter, som finnas, idro de
sydliga lindernas si populira beigneter eller frukt-
munkar, ilskade av savil stort som smatt folk. Man kan
vid tillagning av fruktmunkar anvinda sa gott som all
slags frukt, och hir vilja vi rekommendera en vilbe-
provad metod att tillaga smeten.

Recept 26.

125 gr mjol ligges i hog, i toppen gores en for-
djupning och denna fylles med en nypa salt, en
matsked smilt smor eller olja, 1 dl 6l och nagra
droppar konjak samt till slut 1 dl ljumt vatten.
Blanda det hela vil och irdr i sista ogonblicket
en hardvispad aggvita.

I denna smet doppas idppel-, piron-, banan- eller ana-
nasskivor, dadlar, vars kirnor ersatts med hackad, for-
villd mandel, kokta fikon o. s. v., varpa de kokas i
het olja.

DE SMA MUNNARNA

Recept 27.

Vispa i en kastrull 3 dl vatten tillsammans med
30 gr smor, en matsked honung och en nypa salt.
Lat koka en minut och tillsitt pa sidan av elden
150 gr finaste vita majsmjol eller, om siddant ej
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finnes att tillgd, vetemjol. Blanda vil och lat
vattnet under stindig omrorning 6ver elden dunsta
bort. Iblanda pa sidan av elden tva igg och en
matsked eau de fleurs d’oranger, orangeblomvatten.
Rulla degen i mjo6l och skiir tirningar, som kokas
i het olja. Tidrningarna fi sedan avrinna och
overpudras med socker.

Detta &dr en bade god och littlagad efterriitt.

MANDELPUDDING.

Recept 28.

Blanda vil 100 gr smér och 125 gr strésocker,
tillsitt under blandningen, som naturligtvis sker
med trisked, 200 gr forvilld, mald sétmandel, 2
dgg, en matsked orangeblomvatten och sot gridde,
ungefir ett dricksglas. Anvind en vil smord
puddingform och gridda i vattenbad i ugn.

— Ett ord i forbigdende. For ett halvsekel sedan an-
vindes orangeblomvatten eller orangevatten, som det
ocksa kallas, mycket vid tillagning av efterriitter och

kaffebrod. Det fas pa apoteket och fortjiinar att komma
till heders igen.




SAFTNENG OCH
SYLTNING

— — angendma avbrott i de
dagliga hushéllsbestyren — —

6r en husmoder av i dag spelar kanske saftnings- och
Fsyltningsbestyren icke sa stor roll som forr i virlden.
Allting finnes ju att kopa firdigt, och varfor skall man
i onodan skaffa sig bry och besvir ...

Men ir det riktigt att tinka sa? Tvirtom, saftning
och syltning bora snarare betraktas som angenama av-
brott i de dagliga hushéllsbestyren. Det giller forstas
att lyckas med inlidggningarna, annars ir det inte roligt,
men den saken vill Konsum hjilpa Eder med.

Vi hélla just som bist pa med att utarbeta en liten
broschyr med titeln »Saftning och Syltning». Liksom
»En liten fransk kokboks» skall den komma med négot




30
nytt, som dock ir vilbeprovat, nagot originellt och gott,
som dock ej blir dyrbarare @n det gamla vanliga. Recep-
ten dro valda med storsta omsorg, och de allminna raden
dro lika virdefulla for den mingkunniga husmodern pa
landet som for den lilla nygifta frun i sta’n.

Saftning och Syltning foreligger firdig om nigra ma-
nader, i god tid innan arets frukt- och birsisong tager
sin borjan. Ni gor en forlust, om Ni inte skaffar Eder
det lilla praktiska hiiftet. Ni erhéller det gratis och
franko genom att insiinda en rekvisition till Konsum-
tionsforeningen Stockholm m. o., adress Stockholm 4.
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