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Pédronet.

40 olika sitt for dess anvindning, uppstillda
i alfabetisk ordning.

Dess egenskaper och anviindning.

Péron dro mycket nidrande och innehilla mycket
kalk till benbildningen. De upplosas huvudsakligen
genom saliven och tillgodogéras av nerverna. De
aro mer urindrivande #n annan frukt, men om man
tuggar dem illa, besvira de magen och tarmarna
och stoppa icke blott dessa utan éven de fina urin-
kanalerna hos personer, vilkas njurar 4ro svaga.

FORVARING AV PARON.

Pidron béra plockas innan de #ro mogna. Bist
ar att plocka dem di kiirnspetsen borjar bliva brun.
Vid vilken tid de sitta sa fast vid grenen att det
blir bist att klippa av dem med en sax. Pa en
hylla ligger man forst en filt, sedan ett lager piron
och boéra de ligga pa ett svalt stille dér det ej for-
varas annat dn pdron. Ifall pdronen fid mogna pa
trddet blir foljden den att pdronen fi en storre
stirkelsehalt och bliva torrare. Kottet blir fattigt
pé saft och grovt och hért, smaken simre och ruttnar
litt. De bliva saftigare och fi den stérsta aromen
om de fi mogna mellan filtar. Man bor emellanat
se till frukten for att i tid kunna avligsna méjligen
skadade piron, emedan all ruttenhet mycket ltt
smittar pa frukten.




Ingefarspdiron

INGEFARSPARON.

Piron skalas raa; stjilken skrapas och av-
skdres till hilften, ett kors skdres i varje paron.
Tolv matskedar krossad ingefira kokas i en liter
vatten, tills all musten #r vdl ur densamma, var-
efter spadet silas och péronen végas. Till tre kilo
piron tages tva kilo socker, vilket med ingeférs-
vattnet kokas och skummas vil; skulle ingeférs-
vattnet vara for litet, tillsittes s pass mycket vatten,
att paronen vil kunna koka dari. D& péronen &ro
klara, upptagas de samt lidggas pa ett djupt fat,
och saften overhilles. Sedan pironen kallnat, for-
varas de i burkar. Dessa pidron halla sig ej ldnge
goda.

INGEFARSPARON.

Saftiga och goda péron forvillas i litet vatten,
skalas och skiras i sma klyftor, kdrnhusen bort-
tagas vil. Tio matskedar riven ingefira kokas i
en halv liter vatten uti en kopparpanna med ttt
lock; uppsilas sedan genom fin hérsil. Ingefdran
kokas ytterligare i en halv liter vatten, tills all must
4r dragen ur densamma och spadet avsilas som forut
genom fin harsil. Om ingeférsvattnet tillsammans
utgor en halv liter, tillsdttes i syltgrytan 1,275 kilo
socker, varav kokas en tamligen tjock lag, som
skummas vil. 1,275 kilo skalade péronklyftor dit-
liggas och fa koka, tills de synas klara och sasen
simmig. Under kokningen skakas grytan ofta, varav
skummet samlar sig samt vil borttages. Syltet slas
upp i stor skl och skakas, tills det blir kallt. Burkar
skoljas med fin konjak och @verbindas med vax-
papper, sedan syltet #r ditlagt, samt forvaras i
kéllare.



5 Ingefirspiron — Péironkaka

INGEFARSPARON.

Goda pidron skalas och liggas i friskt vatten.
Till sex liter piron tages drygt 2 !/, kilo socker,
1 %/, liter vatten och 106 gram sonderskuren inge-
fara, som kokas till en sirup, diri pironen laggas
att koka lyckt i tre timmar. Omskakas och skum-
mas. D& de dro klara, upptagas de och liggas i
sin burk, lagen silas over.

INGEFARSPARON.

Tio liter smé& péron av nigot hart slag skalas
jimnt och ett djupt kryss gores i blom#ndan, var-
efter de forviilas '/, timme. En sockerlag kokas av
2 kilo socker och 2 dcl. vindttika. 400 gram hel
ingefira krossas och inbindes i en linongslapp och
far koka i lagen. D4 denna #r skummad och klar,
iliggas de vil avrunna pironen att koka tills de #ro
klara, varefter de upplockas i glasburkar och lagen
pahilles, sedan den ytterligare kokat en stund.

INGEFARSPARON.

227 gram socker till 454 gram pédron; upplos
sockret med 532 centiliter kallt vatten. D& sockret
upplosts tillsdtt tre eller fyra citroner skurna i
tunna skivor och omkring 15 centimeter skrapad
och tunnskuren ingefira, ligg i pironen och lat dem
koka tills de bliva s& mjuka att ett strd kan ga
igenom dem, direfter upptagas pdronen och liggas
i burkar, varefter sirapen, om den #r for tunn, kokas
in och hilles 6ver pironen.

PARONKAKA.

Skala och urkirna tva liter pdron, klyv dem
mitt itu. Av en kaffekopp socker och tvd kaffe-
koppar vatten kokas en klar lag, och hiri kokas




Kanelparon — Pdaronkompott 6

-paronen, tills de bli mjuka. De ldggas ddrefter
ned pi bottnen av en smord pajform. En halv
liter mjolk kokas upp. och déri nedréres hastigt
100 gr. vetemjol, smeten far koka tio minuter och
far sedan avsvalna. Under tiden nedréras 100 gr.
smor, 100 gram strosocker, det rivna skalet av en
citron och fyra dggulor ett i sdnder. Sist iréras de
till hart skum slagna #dggvitorna: Smeten slas over
paronen, och kakan sittes in i medelmattig varm
ugn att griddas °/, timme. Den avprovas med visp-
kvist och serveras, sedan mesta hettan avgatt.

KANELPARON.

45 gram kanel kokas i vatten tvenne ganger,
tills all must ar vdl urdragen. Goda sa kallade
kanelpdron forvillas i litet vatten, uppldggas pa
linne och skalas; stjilkarna skrapas vil och av-
skiras till hélften; blomman skires bort, och i varje
paron skéres ett kors. Till tre kilo péron kokas
en lag av tva kilo socker, blott i kanelvattnet, som
bor utgora drygt en liter. Sedan lagen kokat, tills
den blivit tjock, ildggas péronen, som fi koka tills
de blivit mjuka, de skummas vil under kokningen.
Da pdronen #ro kokta, liggas de i djupt fat, och
sasen hilles 6ver dem. D& de #ro alldeles Kkalla,
nedldggas de i burkar, dverbindas och forvaras.

PARONKOMPOTT.

Pdron skalas, urkédrnas och klyvas, varefter de
laggas i kallt vatten, s att de icke bli morka. I
en kastrull brynes litet urtvittat smor med litet
socker, hiri ldggas pdronen med det vatten, som
foljer med, ndr de tagas upp. De fi nu angkoka,
tills de borja bli bruna, d4 stros litet mera socker
pad dem, och de fi koka vidare, tills de bli mora.



7 Rod paronkompott — Péronkompott

ROD PARONKOMPOTT.

Man kokar kompotten réd utan att anvinda
nidgon firg, om man blott kokar den tillrickligt
linge och pa foljande sitt: pdronen skalas och
laggas strax i sd mycket vatten, att det nitt och
jimnt star over dem. Till varje kilo piron tagas tva
matskedar okryddad dttika, '/, kilo socker och ett
stycke kanel. Frukten kokas i en gryta, i vilken
emaljen #r fullkomligt hel, och under lock. Den
bringas hastigt i kokning och sittes sedan, efter
att hava kokat tio minuter over gasen, i holada,
ddr den far std tre till fyra timmar. Skulle det efter
denna tid #nnu vara fér mycken saft pa frukten,
franhidlles den och inkokas, tills den blir simmig.

PARONKOMPOTT 1 BURKAR.

Sockerlag kokas av 350 gram socker till varje
liter vatten, avkyles och hilles i de burkar, vari
pdronen skola kokas. Till varje literburk beréiknas
omkring 4 dcl. sockerlag. P#ronen skalas, de storre
klyvas och de mindre behdllas hela; stjdlkarna
skrapas. Varje pidron doppas genast efter skalningen
i latt saltat vatten och nedldgges sedan i kompott-
burken. Burken fylles till tre cm. frdn kanten.
Koktid 40 till 50 minuter.

PARONKOMPOTT.

Socker, vin och vatten sittas pa elden att koka
med 5 a 6 bitar ingefdra, si att lagen far stark
smak. Piaronen skalas, klyvas och forvillas och,
sedan de vil fatt avrinna, kokas sakta i lagen tills
de kdnnas mjuka, upptagas varsamt och lagen slds
over dem.




Pironkompott — Pdironkrim — Lingonpdiron 8

PARONKOMPOTT.

Socker, vin och vatten sittas pd elden att
koka med saften av en citron samt timligen mycket
citronskal, som skires i fina strimlor och vilket far
koka hela tiden i lagen. Pidronen skalas, klyvas och
forvillas och sedan de vil fitt avrinna kokas de
sakta i lagen tills de kdnnas mjuka, di de slds upp.

PARONKRAM.

Torkade pdron kokas i litet vatten och da de
kidnnas mjuka, ildgges tillrickligt socker samt jim-
nas med litet potatismjol (forut vispat i kallt vatten).
Slas upp i anréttningsskilen, och d& kramen kallnat,
slas vispad gridde over den samt, om s onskas,
hédr och dédr nagot sylt, kokta sviskon eller i socker-
lag inkokta plommon.

PARONLIKOR.

Man sonderkrossar 50 kilo pdron, ur vilka
kdrnorna borttagits, eller ock river man dem pa ett
rividrn, Till den erhéllna saften sittes ett par liter
sprit, vilken har till andamal att hindra saften fran
jasning. Efter nigra dagar tillsittas 20 kilo socker,
25—30 liter sprit, 150 gram kanel, 200 gram bitter-
mandel, 60 gram muskot och, om smaken kriver,
10 gram kardemumma.

LINGONPARON.

Sma piron skalas och kors skires i varje.
Pdronen sittas med stjalken upp i en Kastrull i
forut kokt sot lingonsaft med kanel och pomerans-
skal (fint skurna). Kokas mjuka, tills en vispgren



9 Pironmarmelad — Pironpastej

gar igenom. Fi ej kokas sonder. Serveras med
snémos o6ver och gridde till.

PARONMARMELAD.

Koka sex vil stora piron till ett mos; tag
halva dess vikt socker och ligg i en kastrull tillika
med mycket litet vatten; koka och skumma vil.
Nar det #r fardigkokt (d. v. s. simmigt) tillsitt
moset och giv det ett uppkok, tillstt omkring fyra
droppar nejlikeessence. Da det kallnat ir det firdigt
att brukas.

PARON MED RISGRYN.

Risgryn kokas med mjolk och socker samt
givas vaniljsmak, uppliigges hogt pa ett fat. Goda
pédron skalas, kokas i tunn sockerlag med vanilj-
bdna och uppliggas over risgrynen. Sockerlagen,
varuti pironen kokt, hopkokas och slis omkring.
Serveras varm.

PARONPASTE].

Tvitta saltet ur 158 gram smér, och arbeta
det sedan tillsammans med si mycket vetemjol att
det smular sig, direfter slas diruti tre dgg och tre
skedar vatten, som med en trasked sammanrores
mycket vil, sa att degen ej bliver klimpig; sedan
inarbetas si mycket mjol att degen kan hanteras
och utkavlas tunt. En form beldgges med degen.
Péron skalas, urkirnas, klyvas pa mitten och ned-
liggas i den beklidda formen, med ovala sidan
nedét varvtals med socker, litet fin stott kanel jimte
nagra sma skurna citronskal, overst ligges ett lock
av deg som titt tilltryckes vid sidorna. Graddas i
ugn i tvd timmars tid.
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PARONSALLAD.

2,290 liter pdaron skalas, urkérnas och klyvas
i fyra delar; sedan sittes over elden i en kastrull
655 centiliter vatten och lika mycket lingonsaft,
fem stycken kryddnejlikor, skalet av en halv citron
samt socker att det blir lagom sott; ndr det kokt
nagra minuter liggas paronen déruti, nigra i sénder,
for att kokas mora, varefter de varsamt upptagas;
niar de alla dro kokta, silas hilften av spadet, vilket
slas tillbaka uti kastrullen for att anyo uppkoka
samt avjimnas med en tesked potatismjol; sedan
laggas pironen pa karotter, varover spadet slds samt
overstros med litet finstott kanel. Ates kall till
stek.

SENAPSPARON.

Da pironen #ro mogna, kokas de i vatten,
skalas och skiras sedan itu; sedan liggas de pd
linne, ej for ndra varandra, for att avrinna. Till
vattnet, vari paronen kokat, sittes s mycket honung,
att det smakar mycket sott; det far koka och skum-
mas mycket vil samt slds sedan uti en rensmakande
bytta att ddr std och kallna. Da lagen &r sommar-
ljum, ligges sa mycket senap diri, att det blir en
skarp smak. P#ronen och lagen fa std over natten.
Andra dagen liggas péronen tillsammans med krus
bérslov varvtals i en fjirding, lagen pahilles dér-
efter och ses efter, att den star vidl Over péronen.
Sedan ligges tribotten Gver samt en ren sten, s att
pironen halla sig vil nere i lagen. Dirpa lidgges eft
lock pa fjiardingen, si att ej ndgon luft intrénger.
Man bor iakttaga att pironen nedtagas av tréden
da solen skiner.



11 Senapspiron — Péironsoppa — Syltade piron

SENAPSPARON.

Mogna pidron kokas och uppldggas pa linne att
avrinna; vattnet vari de kokat hopkokas med litet
socker, skummas vil och fir svalna litet, varefter
timligen mycket malen senap iligges. Foljande dag
nedldggas pironen med korsbirsblad mellan varven
i en bytta och overslds med lagen. Ett lock med
tyngd palagges. Aro firdiga efter nagra veckor.
Serveras till stekt kitt etc.

PARONSOPPA.

En liter pdron skalas och skiras i skivor samt
kokas i en liter vatten och en kopp socker, tills de
kdnnas mjuka. Skalen skoljas vil och kokas i sir-
skild kastrull ®/, timme, varefter de silas upp, och
spadet hilles till pironskivorna. D& soppan &r
ndra firdigkokad, vispas i densamma ett par sked-
blad roda sagogryn. Den kan ocksd helt enkelt
avredas med litet potatismjol, utrért i kallt vatten.

SYLTADE PARON.

Utvalda vackra ej for mycket mogna piron
skalas nitt; stjilkarna skrapas och avskiras till
hilften. De genomstickas med guld- eller silvernal,
som dr riktigt blank, varpi de over en dag fi ligga
i kallt vatten vari man lagt ned litet pulveriserad
alun. Andra dagen kokar man pironen i vatten med
litet citronskal, tills de #ro timligen mjuka, men
ej fullkokta, varefter de uppliggas pa sikt att av-
rinna. Till varje kilo piron uppviges tre fjirdedels
kilo socker, som med pironspadet kokas till en tunn
sockerlag som flitigt skummas. Da den ser simmig
ut, iliggas paronen och fa fullkoka diri. Da de éro
fardiga, uppldaggas de i burkar, lagen inkokas tills
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den blir timligen tjock och hilles kall 6ver frukten.
Dessa péron halla sig vdl och passa mycket bra till
kompott.

SYLTADE PARON.

I sockerlag av ett kilo socker kokas 2'/, kilo
skalade piron i fortent kdrl med lock i sex timmar.

SYLTADE PARON.

Skala 1,260 kilo péron, ldgg dem i en kastrull,
tick dem med vatten och lit dem langsamt koka i
tva timmar. Tag upp dem och ldgg dem i en ler-
kruka med 340 gram toppsocker och sex matskedar
av det vatten vari pdronen kokat. Tillsdtt litet in-
sockrat citronskal, skuret i smabitar, eller nagra
nejlikor om det behagas. Ligg locket dver burken
och insdtt i ugnen, lat langsamt koka i tva timmar
eller litet ldngre.

SYLTADE PARON.

Tag 2,722 kilo pdron till 1,814 kilo socker.
Koka skalen i sa mycket vatten som ticker dem,
sila genom durkslag; ldgg ndgra piron i bottnen
av grytan och sedan socker samt fortsdtt alter-
nerande; dérpa hilles skalvattnet over, koka tills de
dro klara; tag upp dem, lit saften kallna, klara den,
ldgg pdron i igen och tillsitt litet ingefira, skrapad
och tunt skivad, koka tills fiardigt. Lat saften koka
till sirap efter det pironen tagits upp.

SYLTADE PARON.

Om sméa och mogna, tag bort blomresterna
(utan att skala och urkdrna dem). Ligg pédronen i
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en kastrull med vatten att ticka dem, koka lang-
samt tills de &ro mjuka, tillsdtt en halv kopp socker
till 1,136 liter pdron, och koka allt langsamt i tio
minuter; tag upp pdronen och ligg dem i en tickt
skal for att hallas varma; tillsdtt sirapen med litet
ingefira eller nagra nejlikor ; att koka femton minuter
och hilla hett 6ver frukten.

SYLTADE PARON.

Tag péron, icke alldeles mogna, skala dem.
Gor en sirap av 340 gram socker till 453 gram
frukt. Smilt och koka en halv timme samt skumma.
Lagg i pironen och 1at dem koka tio minuter, eller
just sa linge att mjukna dem litet. Ligg dédrefter i
burkar med papper doppat i whisky eller alkohol
ganska tétt och bind sedan ett annat papper over.

SYLTADE PARON.

Fem liter vackra pdron skalas och skiras, om
de dro stora, i tvd delar. 2'/, liter sur lingonsaft
sittes pa elden tillsammans med ett halvt kilo socker,
finskurna pomeransskal, violrot och litet hel kanel.
Da detta skummats vil, iliggas pdronen och fi
koka tills de synas mjuka och klara, dd de upp-
héllas i burkar och forvaras.

SYLTADE PARON.

Skala och urkidrna p#ronen; koka dem ‘tillf
de dro mijuka; tag varsamt upp si att de ej ga
sénder. Gor en sirap av ett kilo socker till ett Kilo
frukt, koka frukten déri tills den #r klar.




Syltpiron — Mosspudding av pdron
SYLTPARON.

Tdck bottnen av en stenkruka med péron
(rensad fran stjdlkar) och stro socker over; fort-
sdtt sa tills krukan dr full. Till fyra liter frukt tag
en halv liter vatten, tick vil over och sdtt i sakta
ugn for tva timmar.

TORKNING AV PARON.

Stora, sota pédron forvillas, skalas och skiras
i kors i den tjocka #ndan timligen djupt, samt in-
sdttas pa tork-allor i svag ugnsvdrme. Direfter
kokas skalen i vatten tills all musten #r urkokad, da
de fransilas och saften hopkokas till en sirap. D&
pdronen blivit vil genomvarma i ugnen, uttagas de
och doppas hastigt i ovannimnda sirap, varefter
de genast ater insdttas i ugnen. P& detta sitt fort-
fares tills sirapen #r slut, varefter pédronen full-
torkas. — Har man ej torkéllor kan man sitta
frukten pa ren halm i en langpanna.

MOSSPUDDING AV PARON.

Skala ett halvt dussin stora goda péron, tag
bort kidrnhuset och koka dem i en kastrull med
pasatt lock. Krama sonder dem och driv dem ge-
nom sikt. Smilt litet gelatin i litet vatten och blanda
in denna gelatin i purén jdmte 200 gram stro-
socker. Vispa vil denna blandning. Tillsétt si
smaningom under vispningen den silade saften av
nagra citroner; d4 blandningen #r vit och mycket
skummig, liagg den i form péa is. L#igg upp rétten
pa ett kallt fat, med en viken serviett, nir den skall
serveras.



15 Pironvin — Attikpiron
PARONVIN.

Tillredes av sota men pad samma ging kirva
paron; saften blir annars syrlig di den upphor att
vara sockerhaltig. Pédronen krossas och pressas som
dpplen till dpplevin och jisas pd samma sitt, men
samma tecken utvisa ej att vinet dr fardigt. Pa
péronvinet uppstiger €j samma tjocka skum som
pé dpplevinet, och ej heller blir det si klart och
blinkande. Om frukten varit lagom mogen bor det
dock efter nigra dagar vara ganska klart och firdigt
att avhillas fran driggen. Det behandlas sedan som
dpplevinet, buteljeras vid slutet pi nistfoljande som-
mar och bibehéller sig ldnge gott sedan det #r
buteljerat.

ATTIKPARON.

Stora saftiga pidron forvillas och skalas, ett
kors skidres i blomindan, varefter stjlkarna skra-
pas. Sedan vigas pironen. Till tio kilo pdron tages
fyra och ett halvt kilo socker, en halv liter ittika
och en halv liter vatten. D& sockerlagen har kokat
och blivit skummad, iliggas pironen och fi sedan
koka, tills de #ro mjuka och se klara ut, di man
haller dem upp mot ljuset. Péironen kunna utan
fara kokas i vanlig ofortent syltkittel, om den blott
ar riktigt blankskurad. Krukorna, vari péronen
skola forvaras, skoljas med konjak. Overst i varje
kruka ligges ett mycket litet tefat sasom tyngd,
endr pironen eljest gérna flyta upp och ha da ltt
for att jasa. Overbindas som vanligt.

ATTIKPARON.

Fem kilo skalade pidron nedldggas varvtals
med tva kilo krossocker och hel ingefira efter smak ;
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sedan slas diarover en tredjedels liter vanlig mat-
attika. Kokas vid sakta eld och med tyngd pa locket
i tva timmar.

ATTIKPARON.

Hirtill tagas losa, ldttkokta pdron, som skalas
nétt och efter storleken antingen klyvas eller lamnas
hela, i vilket senare fall ett kors skires i varje
paron. Till ett och halvt kilo pdron tages nagot
drygt ett halvt kilo socker (eller mera efter smak),
en halv liter dttika och lika mycket vatten. Sockret
och vattnet kokas till en klar lag, #ttikan paspédes,
och pdronen kokas mjuka diri. Upptagas sedan och
nedldggas med kanel och nejlikor i en burk. Lagen
hopkokas négot och slis sedan over pironen. Kunna
anvidndas bade i soppa och till kompott.

ATTIKPARON.

Fem kilo péron forvillas, och skalas darefter
nitt. En lag kokas av 2,125 kilo socker, 2 !/, dcl.
vinittika, 2'/, dcl. vatten och citronskal efter smak.
Sedan denna #r vil skummad, kokas pironen déri pa
sakta eld och med titt lock tills de #dro alldeles mjuka
och klara.

ATTIKPARON.

Tre kilo pdron angkokas. Till 1,70 liter #ttika
sdttes 1,360 kilo socker och en halv kopp kryddor,
lika delar nejlikor, kanel och kryddpeppar. Forst
kokas pdronen, varefter vitskan kokas in till sirap.







S4

140

124

107
95
207

139

118
116
97

209

60

68

B
112

56

ALBERT BONNIERS FORLAG.

satt att tillaga APPLEN. Recept for iipplets anvindning i
hushéllet. 4:e uppl. 75 ore.

satt att tillaga APELSINER. Recept for apelsinens anviind-

ning i hushillet. 3:e uppl. 50 ore.

satt att tillaga PARON. Recept for pironets anviindning i
hushallet.  3:e uppl. 50 ore.

satt att tillaga CITRONER. Recept for citronens anviindning

1 hushallet. 2:a uppl. 60 ore.

satt att tillaga AGG. 3:e uppl. 70 ore.

satt att tillaga SALLATER. 3:e uppl. 60 ore.
satt att tillaga RIS. 3:e uppl. 85 ore.

satt att tillagn JORDGUBBAR, SMULTRON, BLABAR och
LINGON. 2 uppl. 60 ore.

satt att tillaca KALLA RATTER. 3:e uppl. 60 ore.

satt att tillagn SOMMAREFTERRATTER. 3:e uppl. 60 ore.
satt att tillaga SVAMP. 2:a uppl. 60 ore.

satt att tillicn VARMA SMARATTER for det fina smorgas-

bordet jimte 37 olika beskrivningar pi varma och kalla saser.
2:a uppl. 90 Gre.

satt att tillaga OSTRATTER. 2:a uppl. 50 ore.

satt att tillaga SILL och STROMMING. 2:a uppl. 50 Gre.
satt att tillaca EFTERRATTER av Axel Horn. 60 ore.
satt att tillaga FISK. 60 ore.

satt att tillaca RABARBER. 50 ore.




