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Soppor.

Kaptenssoppa: 11 1. blandad kalv- och fliskbuljong,
1, kaffekopp helgryn, 1 dggula, 1 msk. smoér, 1 msk. mjol, salt,
socker, vitpeppar. ,

Grynen kokas mjuka 1 buljong och vatten. Smor och mjol
frises och spides med buljong. Soppan avsmakas och grynen till-
sittas. Aggulan och griadden vispas i soppskélen och soppan tillslas
under vispning.

Varsoppa: 1 L buljong, 4 firska morotter, 2 palsternackor,
1 litet blomkéalshuvud, 3 msk. grona édrter, 50 gr. spenat, 12 purjo-
16k, 1 msk. finhackad persilja, 2 dggulor, 1 msk. smor, 2 msk. mjol,
salt, socker, vitpeppar.

Rotsakerna skrapas, skoljas och skéras 1 strimlor, liggas i saltat
vatten och f& koka mjuka tillsammans med den i klyftor delade
blomkalen och den finskurna purjoloken, upptagas sedan och liggas

i soppskélen tillika med de uppviirmda drterna. Smor och mjol

frises, spides med den kokande buljongen jimte gronsaksspadet.

- Spenaten, skoljd och sonderskuren, ligges jimte den finhackade

persiljan i soppan och far ett uppkok. Aggulorna vispas med 1 msk.
gridde och slds under stark vispning i soppan, vilken omedelbart
slds Over grionsakerna i soppskalen. Serveras varm med ostsmor-
gésar o. d. g e ¢

Potatissoppa: 1% 1 fliskbuljong, 1 1. potatis, skalad och
gkuren, 1 bit selleri, 1 msk. smér, 1 msk. mjol, 1 dggula, salt,
vitpeppar.

Potatisen kokas i hélften av buljongen, tills den borjar gé
sonder. Passeras. Smér och mjol friises, potatis och buljong till-
sittes. Far koka 5—10 minuter. Avsmakas. Aggulan vispas med

2 msk. gridde i soppskilen, och purén tillslas.

Gronsaksbuljong: 6 mordtter, 3 palsternackor, 1» liten
kélrot, litet blomkal, litet brysselkdl, 5—6 jordéirtskockor, 1 L. drt-
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skidor, 1 bit selleri, 4 purjolokar, 1 liten rodlok, litet persilja, sait
och peppar. ;

 Réotterna skrapas, skoljas och’ skiras i bitar. Alltsammans far
koka i vatten ett par timmar. Silas, avsmakas och serveras med
pastejer, vindbdjtlar, ostsmorgasar, risbullar. — Man far naturligt-
vis ritta sig efter arstiderna och di taga av de gronsaker, sow
finnas. Med tillsats av gréna linser fir man kraftig buljong. D&
man forsokt nagra ginger och ser till, att man ej far for mycket
av beska eller sota gronsaker, t. ex. selleri, mordtter, kan man
{4 en god ersittning av kottbuljong.

Man bor ej sla bort ndgot spad, d& man kokar gronsaker, ty
det kan anviindas pé flera siitt i den vegetariska matlagningef,
t. ex. i en del puddingar, kroketter, saser, avredda soppor m. m.
Bland vegetariska kryddor att smaksiitta maten med nimnas nir-
salt, sirius, 1ok till de soppor och huvudritter, som skola ersitta
koétt, men bor man taga helt litet, tills man féar god smak pd
anrittningarna. ¥

Spenatsoppa: Spenaten rensas, skoljes och kokas 1 mycket
litet vatten. Salt. Hackas, ej for fint tillsammans med nagra msk.
vetemjol. God mjolk eller grénsaksbuljong tillsammans med spe-
natspadet far koka upp, spenaten nedrores och soppan avsmaka®s
med salt, socker, en bit smér och en iggula om man har rad. Kokta
tirningar av mordtter kan med fordel liggas i soppan.

Gronkalssoppa tillagas som spenatsoppa men serveras, Om. man
vill, med #ggstanning eller forlorade igg.

Landshévdingesoppa: 1% del. korngryn skoljas och
pasittas att ‘koka mjuka med négra skalade och sonderskurna
applen. Passeras, slis tillbaka i kastrullen och f& ater koka upp.
Socker tillsittes. En kopp grédde vispas med 1 dggula i soppskilen,
soppan tillslis och serveras med, kokta katrinplommon.

Chokladsoppa: 50 gr. blockchoklad eller cacaopulver upp-
‘1oses, kokas med 1¥> 1. mjolk, avredes med potatismjol, smaksittes
med socker. ;

Serveras, om man vill, med vispad gridde.

Brodsoppa: Hirtill kan man anviinda kanter och hirda
bitar av bade groft och fint brod. Allt brint borttages, och brodet
far ligga i blot ndgra timmar. Pasittes i kallt vatten med ndgra .
syrliga &pplen, sonderskurna och skoljda. D& brodet ér sonderkokt,
_passeras det, las tillbaka i kastrullen, spides, om g8 behovs, med
‘mera vatten. Far koka upp och avsmakas med ‘socker och - ecitron<
saft. 1 kopp forvillda russin iliggas. Far koka 10 a 15 minuter.
1 dggula vispas med ett par skedblad gridde i soppskélen och soppan
4illslas. Serveras med eller utan vispad gridde ‘och lingonsylt.
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Grahamssoppa: 1 kopp grahamsmjol utrores i ett par
‘koppar vatten och tir std en stund. 3/, 1. vatten far koka upp, det
utrords mjolet tillsittes, och soppan spides med mjolk, tills den
blir lagom tjock. Far koka 30 a 40 minuter. Avsmakas med

socker och salt. Serveras med kokta katrinplommon.

Olsupa: 1 L mjolk, 1% I dricka, 1 bit ingefira, nagra
kardemummor, 1 sting kanel, et par kryddnejlikor, 1 del. vete-
mjol, sirap. ! ~

Mjolet vispas i hillften av mjolken och far std och svilla en
timma. Den andra mjolken far koka upp och sedan koka 10
minuter. Drickat kokas upp med kryddorna, fransilas och hiilles
i soppan under duktig vispning. Avsmakas med sirap. Man far
vispa duktigt, s att soppan e] skir sig.

Grahamsgrot med frukt: 1 L vatten kokas med litet
torkade dpplen eller rabarber, socker och litet salt. 3 kaffekoppar
grahamsmjél vispas och groten far koka 15 timma. Serveras med
‘mjolk till efterrdtt. — I stillet for grahamsmjél anviindes lika
bra ragmjol (sammalet).

Victoriakram: 1 1 mjolk kokas upp med litet socker.
1 citronskal eller mandel tillsittes, om man har. 2 msk. vetemjol
och 2 msk. potatismjol utrores i kall mjolk. Krimen avredes och
avemakas. 2 iggulor ivispas. Serveras med saftsias eller sylt.

Havresoppa: 1 kkp havregryn kokas viill med 1 1. vatten,
torkade ipplen eller rabarber. Avsmakas med socker och nagot
alt. Litet vispgridde tillsittes. Finare blir den, om grynen silas
ifran, god mjolk paspides, gridde vispas 1 soppskalen, soppan
tillslas het. Serveras med sylt eller dppelmos.

Rétter av fisk och sill.

Farsfylld kolja: Av stdtta skorpor, agg, mjolk, salt‘, vit-
peppar och hackade anjovisar blandas och arbetas en smidig firs,
varmed koljan fylles. I en vill smord lingpanna ligges fisken ned
och penslas med figg och bestros med rivebrdd. Stekes i god
ungsvirme, spides med fiskbuljong kokt pa huvudena. Overoses
vil och serveras med sin sés. : f
 Firsk sill anrittas pad samma sitt.
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Fiskfars av kolja: 1Y% kg. kolja. Fiskkottet skrapas
vil fran skinn och ben och males 3 ggr genom kottkvarn med
1 hg. smér. Sedan arbetas massan med nagra dggulor, litet god
mjolk och ndgra skedar vetemjol, smaksiittes med salt och vitpeppar.
De vispade idggvitorna nedroras sist. Massan fylles i fiarsformar
eller vanliga bleckformar, viil smorda och broade — griddas eller
kokas 1 \attenbad stjilpes upp, serveras med hummersas — 1
enklare fall med persiljsas. Overbliven kall firs skires till smor-
gasbord. — P& huvud, ben och skinn kokas buljong, som anviindes
till sasen.

Fiskpudding: 15 1. kokt och hackad fisk, 3 dgg, 4 koppar
mjolk, 80 gr. smér, 80 gr. mjol, salt, socker, vitpeppar. — Smor
och mjol frises och spides med mjolken. Man bor vispa flitigt, sd
att det ej klimpar sig. Far koka 10 min. och slas upp att kallna.
Fisken tillsittes jimte kryddor och dggulor och sist de till skum
slagna vitorna. Hilles i smord och broad form och griddas 1
vattenbad 14 timme.

Falska fiskbullar: 2 koppar sot mjolk far koka med
2 msk. smor, 2 kppr patentmjol ivispas, smeten arbetas, fills den
slipper pannan. Slis upp i fat, fir kallna, varefter 4—5 igg
irdras, ett i sinder. 'Avsmakas med salt, litet riven muskotnot och
malen vitpeppar. Formas med 2 msk., som doppas i varmt vatten
och kokas ett par minuter i saltat vatten. Serveras i karott med
tomatsas dven till potatis.

Stréommingsflundror: Strédmming eller annan smafisk
flikes, rvggbenet borttages, fisken doppas i dgg och rivebrdd,
stekes ldtt. 'Tvda och tva strommlng‘al liggas tillsammans med
persiljesmor emellan. Liggas pa plat och sittes- 510 min. i ej
for varm ugn. :

Stekt inlagd stromming: Stekt stromming nedligges
varvvis med socker, lagom stark dttika hilles dver.
Skarpsill kan anrdttas pa samma siitt.
I »
R4 sill med rodbetsas: Urvattnade sillhalvor skiras i
bitar och liggas upp pa fat. Vispad griidde tillsittes med senap,
vitpeppar, socker, ittika samt hackade rodbetor. Sasen hiilles Gyer
sillen eller serveras i sasskal.

Kokt sill med digg i smor: Kokt, salt sill uppligges
pa fat. Smilt smor utspddes till ‘hiilften med kokande, saltat vatten.
Hirdkokat, hackat dgg iblandas. Sasen hillles Over Slllen

‘
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Angkokt salt sill: Urvattnad sill fylles med dill och
ligges ned i en karott med ndgra smorklickar pa. Karotten stilles
i ned i potatisgrytan, di potatisen ir halvkokt for att angkoka.

Sillgratin: En eldfast form smorjes med smor. Ra po- |
tatisskivor liggas ett varv i botten, direfter ett varv urvattnad,
benad sill och fint hackad 16k, si dter potatis. Overstrés med stotta
skorpor och litet smor paligges. Griddas genmomstekt i ugn.

|
Sillbullar: 1 stor salt sill, 2 kkppr kokt, kall mosad potatis. . i
4 kkppr kokt kott, 1 dgg, Y2 kopp mjolk, 15 kopp skorpmjol, 1 16k, ,
salt, vitpeppar.
: Sillen vattenligges dagen férut, rensas och skinnet avdrages, |
‘ males tillsammans med kott och potatis. Skorpmjolet blandas i
mjolken och far std och sviilla en stund, blandas sedan till det :
malda. Loéken skalas, hackas, brynes i smor och iréres jimte kryd-
dorna och dgget. Man formar sméd bullar, vinder dem i skorpmjol
och steker dem gulbruna i smér och flott. :

Salt sill som lkeryddsill: 2 salta sillar rensas, benas
och liggas i vatten Gver natten. Upptagas och skiiras i bitar. En
lag gores av ifttika, socker, ett par lagerblad, litet hel krydd- i
eller vitpeppar och ett par finskurna lokar. Serveras till smor- '
gasbord eller potatis.

Som allméin regel vid behandling av fisk giller att tvitta
den hastigt ren, torka den pi fiskhandduk, gnida den med attika
och salt minst 1 tim. fore anrittandet.

Huvud och ben pi storre fisk boér avkokas. ‘

Fiskbuljong anviindes dels till séser, fisksoppa eller ritter
av overbliven fisk, sisom_ kroketter, pudding, gratin pa fisk.

l

Rétter av grbnsaker.

Alla firska gronsaker pisittas i kokande vatten (saltat), sa
litet som mdjligt. Gronsaksspadet bor alltid anvindas vid be-
redningen av de olika ritterna, di mycket niringsvirde och for
var kropp viktiga salter eljest gi forlorade.

Torkade gronsaker och frukt tviittas och skéljas noga, liggas
i vatten dagen fore anvindandet, pisittas att koka i det vatten
vari de legat. — Torkade gronsaker pisittas i kallt vatten. .
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Kalrotspudding: 1 Il kokta, séndermosade kilrdtter upp-
blandas med 3 koppar rivet vete- eller franskt brod, 2 msk. smalt
smor, - 3—4 Loppa,r griddmjolk, 2 dggulor, salt, peppar efter smak.
Sist irdras och vispas 2 idggvitor. Slas i smord, broad form och
griaddas 1 ugn.

Palsternackspudding: Palsternackor skéljas, skalas, pa-
sittas att koka mjuka i vatten med litet salt. Malas genom Kkott-
kvarn. 1 1. palsternacksmos uppblandas med 2 msk. smilt smor,
2 dggulor, salt efter smak, Y2 kkp majstlingor, 2 kkppr rivet gra-
hamsbrod. Mjolk tillsittes si att det blir lagom. 38 dggvitor slas
till hart skum och irdras. Griiddas i smord och broad form 1 timma

i ugn.

Av jordirtskockor, blomkal, spenat m. fl. gronsaker anrittas
pudding pd samma sétt.

Rodbetsbiffar: Medelstora rodbetor kokas (alltid 1 jarn-
gryta eller kopparkastrull), skalas och skiiras i tjocka skivor, som
doppa.s i igg, vispat med litet salt, vindas i rivebrod och stekas
i smér. Ett par lokar skalas, skivas, brynas och liggas pa blffaa'na,‘
som serveras till potatismos eller gronritter.

Vegetariska kaldolmar: Ett vitkalshuvud forvilles,
och bladen lossas. En firs gores av 3 kkppr kokt ris, 1 msk. smor,
2 finhackade och brynta lékar. Kryddas med salt, peppar och
socker, 1 kopp skorpmjél och 1 dgg. Firsen firgas med litet soja.
En msk. av firsen ligges pd varje kalblad, dessa hopvikas och fa
sakta steka i smor, tills de dro gulbruna, 1 tsk. sirap hilles pa
dem i grytan, litet kokande vatten spides pd, och dolmarna Gsas
hirmed under stekningen. Di de iro fardiga, upptagas de och
liggas pa varmt fat. Av spadet lagas sis. 1 msk. smor frises med
1 msk. vetemjol, spadet jdmte ett par skedblad gridde tillsdttes.
Sdsen avsmakas; hilles over dolmarna Serveras med lingon och
potatis.

Potatispastej: 200 gr. kokt, riven potatls, 200 gr. sm&ir,
200 gr. vetemjol.

Mjolet ligges pa bordet och harpa ligges det tvittade smme«t
jimte potatisen, som helst bor vara kokt dag'en forut for att vara
riktigt kall. Degen arbetas med kavel pa kallt stille. Om sd
behoves tages mera mjél. Degen utkavlas och hilften av den lagges
i en pajform, s4 att den ticker bottnen och 3 ecm. hégt upp pé
kanterna. Olika slags fina gronsaksstuvningar liggas inuti, t. ex.
svamp, sparris, blomkal, drter eller moritter. Ett lock av ter-
stoden av degen ligges pa,’ antmg‘en helt eller ocksa utspé,nad i
remsor; lagda i rutor. g
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Gronsakssufflé: Smér och mjol frises, piaspides med
god mjolk, smeten fir koka till den slépper pannan. De i salt
vatten kokade gronsakerna skiras i bitar och nedroéras i smetem
tillsamman med 3 dggulor, salt och socker efter smak. Sist ned-
roras de till skum slagna vitorna. Fylles i eldfast form eller
smord bleckform, griddas i vattenbad 30—35 min. Serveras genast.

Svampsufflé: Anrittas lika med kokt, sénderdelad svamp
i stillet for gronsaker, nigot svampspad och vitpeppar till smak-
sdttning. : ; ' :

Fisksufflé: Samma smet med Overbliven fisk, malen pa
kottkvarn i stillet for gronsaker. Smaksittes med salt och vit-

PUpde

Gronsaker med aggstanning: 1 L gronsaker (kokta),
vatten, salt, 2 dgg, 1 msk. mjol, 2 kkppr mjolk, salt, socker, smor
till formen. , !

Gronsakerna kokas mjuka och skiiras i skivor, vilka nedliggas
i smord form. Aggblandningen hopvispas och slis over. Griddas
i varm ugn. Serveras som ensam ritt till frukost, lunch, middag.

Gronsaker, stuvade: 1 msk. smoér, 3 msk. mjol, Yy L
mjolk, salt, socker (peppar), Yy 1. grénsaker. .

Smér och mjol frises, gronsaksspadet och imjolken paspides
och stuvningen fir koka ndgra minuter. Den avsmakas och de
mjukkokade, finskurna gronsakerna nedliggas och omroras. Ser-
veras som fyllnad i omelett eller som ensam ritt. — Sa stuvade
gronsaker kunna fyllas i smord form, Gverstrés med stotbrod och
nagra klickar smor samt insittas i ej for varm ugn att fa over-
firg och kallas di gratin. Stuvningen bor dock da goras nagot
tjockare. :

Gronsaker som timbal: ¥ kg. malet kalvkott, Y2 kg. '
stotbrod, Y2 1. mjolk, 1 dgg, salt, peppar, 1 tsk. potatismjol, 3 .
gronsaker eller gronsaksstuvning. — Stotbrodet ligges 1 hilften
av mjolken att svilla, kalvkottet inarbetas jamte dgg, kryddor: och
potatismjol, resten av mjolken paspides litet i sinder och farsen
arbetas vil. En smord form beklides med firs, de mjukkokade och
finskurna gronsakerna iliggas, resten av firsen ligges overst och
timbalen overbindes med smort papper samt griddas i vattenbad i -
ugn. Uppstjilpes och serveras med potatis och gronsaksstuvning.

 Radisor: Radisor serveras rie med salt till smérgdsbordet
eller kokta i kort, saltat spad med rdrt smor. ,Kunna" fiven stuvas -
och fyllas i omelett, sdvil som kokas 1 gronseppor  tillsammans
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med andra gronsaker eller med kott 1 t. ex. soppa pa farbringa,

's. k. hortch-poteh.

Kl och kéttpudding: 1 litet kalhuvud, 2 msk. smor,
1 msk sirap, Y2 kkp risgryn, ¥ l. vatten, g 1. mjolk, i kg. malet
kott, salt och peppar, smor till formen. : :

Kéalen skoljes, skires i bitar, brynes i brynt smor under till-
sats av sirapen mot slutet av bryningen. Risgrynen kokas 1 vatten
och mjolk till 1s grot, som fir svalna. Hiri nedréres kottet och
kryddorna och firsen arbetas jimn. En form smorjes, héalen och
firsen nedliggas varvvis, hil underst och Gverst. Puddingen over-
hilles med varmt, saltat vatten och griddas i ugnen.

Brynt kialhuvud: 1 medelstort vitkalshuvud, 3 msk. smor,
salt, peppar, vatten. ’ ;

De yttersta bladen borttagas och stjilken utskires. Kalhuvu-
det ombindes och brynes wunt om i sméret, kryddas och spides
med varmt vatten samt far med tittslutande lock steka tills det
sr alldeles mjukt. Serveras till kott. For att forhindra vidbrdnning
liggas nagra grova vispstickor kors och tviirs i grytan under kal-
huvudet, sedan det iir brynt. Huvudet kan dven gropas ur nistan
till hilften och fyllas med samma firs som kéldolmar. Stekes f. 6.
pa samma sith.

Kalrotter med flask: 2 kalrotter, 1 kg. bogflask.

Kalrotterna skrapas och skiras i skivor, som kokas mjuka
tillsammans med flisket, varefter de uppliggas pa ett fat runt
omkring flisket, som skurits i skivor och upplagts i mitten pyra-
midformigt. : :

Potatispliattar: 1 dgg, 1 kkp vatten, 2 kkppr mjol, unge-
fir 2 kkppr mjolk, 15 1. riven kokt dverbliven potatis, salt, socker,
smor eller flottyr. :

‘Alltsammans blandas viil och griddas i stekpannan eller pann-
kaksligg till plittar ungefir 3 4t gingen. Skulle smeten vara for
héird spides den med vatten, plittarna bora nimligen hdllas si losa
som mojligt. Serveras med sylt som frukostritt.
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Ratter av agg.

Agg med skinksds: Hardkokta dgg klyvas pa lingden.
Gulorna urtagas och hackas fint. Vitorna stillas pa fat. Fyll
ning: Smor och mjol frises, spides med gridde, smaksiittes med
salt och vitpeppar, de hackade gulorna nedroves. Vitorna fyllas
hirmed. Skinksés: Rokt skinka skires i térningar, brynes i1
smor med litet mjol, spides med kokande svag buljong eller god
mjolk. Hilles omkring anriftningen.

Forlorade dgg pa krutong: Runda, 1 cm. tjocka vete-
brodskivor doppas i mjolk, stekas i smor och uppliggas pd serve-
ringsfat. (Ett forlorat #gg ligges pa varje brodskiva.) En skinksds
enligt foregiende recept hilles omkring anrittningen.

Agg med riksas: Hardkokta dgg (8—9 min.) klyvas och
liggas eller stillas pa serveringsfat. Riksds: Smér och mjol
frises, spides med gridde, smaksiittes med salt, vitpeppar och
socker, rikstjartarna nedroras. Hilles omkring dggen.

Stuvade igg: 4—5 dge kokas 8—10 min., skalas och ski-
ves i klyftor. Smor och mjol frises, spides med mjolk, avsmakas
med salt, socker, muskot.och vitpeppar. Aggen liggas pa karott och
sasen oOverhilles.

7,

; Kokt omelett: 40 gram smor, 40 gram mjol frises, spi-
des med kokande griddmjolk, fir koka tills det slipper pannan.
Salt, socker efter stak samt 5 dggulor medrores. Vitorna slas till
hart skum, iblandas sist forsiktigt. Smeten hilles i en vil smord
och brodbestrodd halform, griiddas i vattenbad 20—30 min. Stjil-
pes pi serveringsfatet, fylles och garneras med stuvning av svamp,
hummer eller gronsaker.

SEDEAIRRRE ., % ) N R TS o St R T S B

Agg med lax i skarpsds: Hardkokta éig‘g klyvas pa
lingden. Garneras med ett par laxstrimlor i kors pa varje dgg-
halva. Benad anjovis kan i stillet fér lax anviindas.

Skarpsas: En rd och en kokt dggula passeras genom har-
sikt tillsamman med Y2 tsk. senap, Y. tsk. vitpeppar, ¥s I. gridde
vispas till hart skum, iggen rores i griidden, smaksittes med stark
attika och socker. Serveras kallt.
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Ita,,llensk sallad: 150 gram potatis, lika mycket mo-
rotter, skirbénor, irter, salt kott eller tunga en liten saltgurka,
2 goda. dpplen, 2 goda péron..

Gronsakerna rensas, kokas i salt vatten, skidres i tarnmgax,
kottet skdres i langa, strimlor, gurkan och frukten skiires rda 1
sma tdrningar, alltsamman blandas vil, Gverhillles med skarpsis
eller majoniissds, omrores forsiktigt. Uppligges hogt pa fat, gar-
neras med persilja, tomat eller dgg 1 klyftor:

Mat- och laskedrycker.

Enbiarsol: 2 liter krossade enbir ldggas i en tunn tyg-
pase, kokas en halv timme i fortent kittel med 7-—8 1. vatten.
1 liter humle kokas pd samma siitt 1 lika mycket vatten. Detta
blandas i ett stort kidrl med 15 kg. socker eller sirap och 50 gram
pressjist, varefter Olet far std 1 4 dygn att jdsa. : Overtickes.
Omréres och skummas varje dag. Buteljeras. Ar firdigt efter
3 veckor.

dauld raecka: - 10:1. svagdrieka slas upp 1 ett kirl. 1 flaska
porter och 1 kg. socker slis i och réres till sockret. smiélt. Bu-
teljeras. Ar firdigt efter en vecka

Citronlemonad: Det gula skalet av 2 citroner rives mot
nigra sockerbitar, liggas i en kruka. Saften pressas ur citronerna
och hilles pa samt 40 gr. vinsyra 1 kg. och 2 hg. socker samt 2—3 1.
kokande vatten. Overtickes. Omréres di och di. Tappas pé bu-
teljer efter 2 dygn. Spides efter smak med tatten vid anvindandet.

Sockerdricka: 51 vatten, 1/, 1. 1, 4 hg. socker, en nypa
jast. Alltsamman blandas vil, fir sti over natt, butefjera.s, korkas
och hartsas.




M;at‘sjeldia‘r. :

Séndag.

Slottsstek med legymer, potatis och sés.
Savarinpudding. ; '
Mandag.

Brynt vitkilsoppa eller avredd buljong.
Fisk (kokt) med sis och potatis.:

Tisdag.
Kottfirs med stuvade gronsaker och potatis.
Appelsoppa. ;
Onédag.

Fiskfirs av kolja eller talsk fiskfirs och potatis.
Spenat- eller gronsakssoppa.

Kalrotter med flisk (och potatis).
Brodsoppa. med frukt.

Fredag.

Brickt korv med potatispudding.
Lingon med mjolk eller lingonkrédm.

Lordag.

Réodbetsbiffar med gronsaker (stu;vé,de).
Kaptenssoppa. '

Sondag.

Ka,lvstek med legymer, potatis och sas.
Kram eller bir med griddmjolk.
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Mandag.

Avredd kalvbuljong med ostsmorgdsar e. d.
Fiskpudding (rester), persiljesis eller svampsis och potatis.

, Tisdag.
‘ Kottpudding med potatismos (hirtill rester av steken).

Landshdvdingesoppa.

Onsdag.
Farstylld kolja med potatis.
Viktoriakrdm.
: Torsdag.

Soppa. pa gronsaker eller irtsoppa.
Plittar med sylt eller brodpudding.

"Fredag‘.
Kottbullay med potatis. ;
Nyponsoppa, eller saftsoppa.

Rabarbergrot med grovt rdgmjol.

¥
Persiljespickad férstek, legymer, potatis och sés
Kall fruktpudding eller »anglamat»

Mﬁndag.

Fiskbullar med persilje- eller riiksds, potatis.

Lordag
- Kokt salt sill med grisloksés, potatis.
1 Grahamssoppa med russin eller sylt.

Tisdag.
| Irlindsk farstuvning.
i Aggmjélk med skorpor.
' Onsdag.

1

1

t ' Strommingsflundror med potatismos.
\ Chokladpudding med vispad gridde.
[ /

. X

- ¢

Stockholm 1918, Aftonbladets tryckeri.










