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INLEDNING.

Att det 4r de kritiska 6gonblicken som bringa
inneboende férméga till aktualitet ha i 4r t. o. m.
koksvixterna bevisat. Och det har dirvid skett
som oftast sker, att produktionen okats i méin av
visat fortroende. Koksvixierna ha ndstan over-
triffat sig sjilva i tjinstvillighet, tillmotesgdende
och forstielse for tidssituationen och dess krav.
Se bara pi tomaterna! Som sillan forut riktade
de just forra héosten vira forrad kvantitativt som
kvalitativt. Men #ndd ha de fatt vidkdnnas san-
ningen av det gamla pastdendet »otack &r vérldens
Jon», i de roster, som allt emellanat varnande hojts
mot odling av dessa vixter sisom onddig och
overflodig lyx.

En lika ytlig som kortsynt tankeging! Dérfor
att tomater med stor férdel och framging an-
vindas i den finare matlagningen 4r det vil ej
uteslutet att de ocksd skulle kunna gora tjdnst
i den enklare. Tvirtom! Sitt specimensprov som
smakforhojare och -forbittrare har tomaten ju
dirigenom avlagt, och di den dirvid tillika er-
hallit det just nu si betydelsefulla vitsordet »icke
dyrbar», si tycks dess bannlysning frin odling och
anvindning mer &n oréattvis.

Man behover bara g till Amerika for att i
detta de stora motsittningarnas land finna toma-
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terna bland de fi fédoimnen om vilka alla, fattiga
som rika, i uppskattning enas — for att ej tinka
pd Italien. dir de dro ofrankomliga i den viktiga
folkfodan makaroni, och p& Frankrike, dir det-
samma giller nationalritten sallat.

Jag gér dirfér dnnu lingre i tomatens virde-
sittning. Med full och erfaren ritt tillerkidnner
jag det foér det nuvarande tidsliget sirdeles vil-
ljudande epitetet forbilligande. Ty med dess
tillhjilp 4r det, som det kan bli oss mojligt att
lita de méngomskrivna risgrynen och makaronerna
rycka upp som i ordets egentliga mening goda er-
sittare for det féor manga alltmer odtkomliga kottet.
Ty den smakléshet, som onekligen ej kan frin-
kidnnas dessa rekommenderade ekonomiska hjilp-
medel neutraliseras av tomaterna pi ett synnerligen
tillfredsstillande sitt. Genom alla de smé kuli-
nariska tricks, varmed tomaten sitter inne, férvandlas
den helt enkelt frin surrogat till lickerhet. Och nir
man betinker, att enligt den modernaste fysiologien
var kropps férmiga att tillgodogéra sig fédan
ingalunda enbart dr objektivt beroende av dennas
niringshalt utan i hég grad 4ven subjektivt av var
smakreagens, forstdr man in bittre vad en sddan
férvandling allt innebér.

Det ir egentligen i form av puré, men ocksi
som stekta (firska eller konserverade), som toma-
terna omforidla ris och makaroni. Men dessutom
forma de i ovanndmnt skick t. o. m. att reducera
smoritgdngen till det for manga i alla fall ound-
gingliga kottet, vars siser genom tomattillsatser
betydligt forbittras samt att forminska sjilva kott-
kvantiteten i soppor som dirigenom bli bade
fylliga och pikanta.

Tomaternas forméga och konstskicklighet dr dock
ingalunda didrmed uttémd, ty det dr deras sillsynt
stora mangsidighet som framfor allt gér dem pris-
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virda. Som rda och kokta (stekta), farska och
konserverade, som mogna och t. 0. m. som omogna
erbjuda de med framging sina tjinster at var
matlagning. Bor dé inte just i vdra dagar en sidan
kulinarisk kraft sirskilt skyddas, omhuldas och
utnyttjas?

Foérvisso! Men for att detta skall dstadkommas,
maste vi gd rationellt till viga och borja alideles
frin borjan genom att sjilva dven odla dem.
Sdvida vi ej foredra att vid sjilva planteringstiden
(juni) kopa plantorna, frosds tomaterna (februari,
mars) inomhus i smd lidor (exempelvis 5-kilos
margarinlddor) pd undervirme och omskolas si snart
de utbildat tvenne 6rtblad. De tdla icke den
ringaste frost, men &dro tacksamma for si mycket
luft som mojligt, férutsatt att temperaturen ej under-
stiger fryspunkten. D4 bli de knubbiga och kraftiga,
under det att brist pa luft gér dem gingliga och
svaga. Detta blir dven fallet om de sti trangt,
varfér de vid omskolning ej fi sittas titare dn pa
10 centimeters avstind, forsdvitt man ej foredrar
att ytterligare omskola dem, en och en i sméi
krukor. Det sista sittet, som ger de kraftigaste plan-
torna, dr dirfér att féredra, om man har gott
om tid.

Nir forsommarfrosterna ej mer 4dro att befara,
sd dir andra veckan i juni, utsittas plantorna pd
fritt land, pd 60 & 70 centimeters avstind, och
helst emot solig vigg eller plank. Jorden maéste .
vara djupgrivd — foér att ldttare bli uppvirmd
— och vil godslad, gdrna nigot stenbunden. Vil
brunnen naturlig godsel och halvruttnad kompost
iro tillika med Plantagén-konstgédning utmérkta och
nédvindiga jordférbittringsmedel. Av det senare
inblandas i jorden antingen 75 gr. trddgdrdsgéd-
ning eller 100 gr. lerjordsgédning per planta, tillika
med ndgot kalk, som aldrig skadar.
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Tv4 odlingsmetoder kunna sedan tillimpas. Den
vanligaste och i mitt tycke bista 4r att dra upp
plantorna i en stam. Hirfor bindas de vid en
kipp, helst bambu, och uppbindningen fortgar
alltsom plantan tillvixer, emedan den pd grund
av sin tyngd ej sjilv mdktar halla sig upprétt.
Nir plantan silunda satt sin forsta blomklase,
delar den sig som ett Y itvd grenar. Den
svagaste bortskires, den starkaste uppbindes for-
siktigt vid kippen. Snart utvecklar sig pd denna
idnnu en blomklase, varefter dven den i sin tur
Y-formigt delar sig. Ater avtages det svagare
skottet, och med samma behandling liter man det
fortgd, till dess plantan satt tre eller fyra blom-
klasar i den mén ldget dr sydligt eller plaisen varm,
eller avseende ej fistes vid, om den sista (fjirde)
klasen under vixttiden hinner full mognad eller
ej. Under blomsittningstiden mdste alla pd huvud-
stammen och i blomvecken framkommande sido-
skott genast avtagas — och de blombdirande skotten
alla intoppas efter forsta bladet Gver klasen. Aven
bora alla s. k. gallblommor och andra missbild-
ningar alltid avtagas for att férekomma tomater
av missbildad form. Sidana ser man alltfér ofta,
antagligen pd grund av okunnighet om rddande
sammanhang mellan blommor och frukter.

De sidoskott fr&n rot, stam och bladveck, som
framkomma efter blomsittningen, fd diremot ej
genast borttagas, som dock ofta av oférstdnd sker.
Till dess de nitt en 10 & 12 cm. lingd ha de
som kraftuppsamlare en stor uppgift att fylla. Att
dirférut avta dem vore dirfoér att med ena han-
den ta vad den andra #mnar giva, ndmligen kraft.

Det andra forfaringssittet forordas endast, om
man av ett mindre antal plantor pid begrinsat
utrymme vill ha stérsta moéjliga avkastning. Plan-
torna sittas di pd ndgot lingre avstind, men dras
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i stillet upp i tva stammar genom att bigge de
forsta grenskotten bibehallas och uppbindas vid
var sin kipp, sd att plantan fir utseende av ett
nedtill rundat Y och liknar en liten spaljé. Sedan
behandlas var och en av dessa gaffelgrenar som
stam for sig enligt ovannimnd metod, och dven
hir maste lige, temperatur och 6vriga férhallanden
noga beaktas, nir det géller bibehdllande eller bort-
skirande av nya grenbildningar. Vanligen slutar
man efter andra blomklasens bildande, siledes nir
plantan satt fem klasar. I allmédnhet bér, vid bada
sitten, varje klase av storfruktig sort tillitas att
bira fem till sju frukter, smafruktiga sorter betyd-
ligt flera. Och fister man ej avseende vid alla
frukternas mognad pé& plantan, kunna dven de
storre sorterna tillitas rikare fruktsdttning. Aro
klasarna mycket tunga maste dven dessa upp-
bindas.

Annu ett odlingssitt forekommer, isynnerhet
séderut i varma ldgen: att helt enkelt utsitta
plantorna pa fritt land, utan drivande vdgg och
ldta dem dir utan vidare beskdrning — endast
litet grengallring — vidxa och sitta frukt bist de
vilja och orka. Dirigenom sparas visserligen bade
besvir och finare platser, men man far i stillet
icke si stora, ehuru ritt manga — ej alltid mogna
— frukter.

Skoétseln inskrinker sig for ovrigt till rensning
kring plantorna samt flitig vattning. Eljest bli
frukterna sma. Vid mognadstiden bor denna dock
ndgot inskrinkas, emedan mognaden eljest férdrojes
genom plantans ytterligare tillvixt. Vid vattningen
anvindes ldmpligen en gdng i veckan Plantagén-
niringssalt (1 gram per liter) och 2 liter 16sning
per planta. Detta kan dven varannan vecka utbytas
mot animalisk gddselvattning i svaga ldsningar.
Vidare béra fér mognadens underlittande alla de
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blad borttagas som skugga frukterna, ty dessa
behova sd mycket sol som mojligt. Skulle under
mognadstiden frost hota, mdéste frukterna genast
intagas, ettdera avplockade eller hela klasen fast-
sittande pa stjilken, vilken da upphinges till efter-
mognad 4 solig plats. Ha de diremot det allra
minsta. ber6érts av frosten, Overgir det frostbitna
stdllet snart till forruttnelse, mognaden omdjlig-
gores och frukten blir oduglig.

Till ytterligare besparing bér man sjilv insamla
sitt fr6. Harfor sonderskiras vil utvecklade, fullt
mogna (gdrna eftermognade) tomater, kdrnorna ut-
plockas och utbredas pa ett sugpapper till torkning,
forvaras sedan frostfritt och torrt. Grobarheten
bibehdlles 4—6 Ar.

Lampligaste och bédsta sorter &dro:

1. SMAFRUKTIGA:

Kung Humbert. Plommonformig, réd. Aven
en gul varietet finnes, tidig och mycket rikbdrande.

Furst Borghese. Citronformig, réd. Lika
tidig och givande som foregdende.

II. MEDELSTORA:

Dansk Export (ndgot mindre dn de foljande).
Réd, tidig, bordig.

Earliana. Hogrod, tidig.

Sunrise. Scharlakansréd, tidig och mycket rik-
birande.

Heinemanns Pramatura. Ljusréd, syn-
nerligen tidig och 6verdadigt givande, rekommen-
deras sirskilt.

Sultons Princess of Wales. Rod, lag-
vixande, ganska tidig och mycket rikbirande.
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Golden Queen. Guldgul, medeltidig och
rikbdrande.

III. STORFRUKTIGA.

Alice Roosevelt Scharlakansrdd, tidig och
bordig.

Rotkdppchen. Scharlakansrod, dnda tidigare
och bordigare dn foregdende.

Magnum bonum. Karmosin- till rosenfargad,
tidig och mycket stor liksom

Comet. Av liknande firg.

Nigot egentligt niringsvirde ha tomaterna visser-
ligen ej. Analysen upptar ndmligen:

N ST e R i SRS LR )
SNFFAREHINEN: o 6 oo o o 0.0 o o o OB
Appvitefria Amnensesly. 2918 ouiElabishnos 0,48
HetinnEe: 'w5tls N5 3. owtdaey - pritoe:. 26019
ST R R T s e SR RN SRR |
Cellulosa . . L TTTTCICEE NN . SLLEY - SATR(Y8D
Salter 0,61

ddribland 'citronsyra, 'ipixel'syr;a, och'oxals.yra,
det sistnimnda i s& ofarligt ringa mingd
som 0,002 & 0,052 proc.

Stérre 4r tomaternas virde som befrimjare av
matsmiltningen, isynnerhet vid sméiltningen av kol-
hydrater. Sin stérsta uppgift ha de dock som ovan
sagts och av efterfoljande torde framga att fylla
i den ekonomiska dieten i egenskap av smakfor-
bittrare och -férhojare.

D4 nu odlingen icke erbjuder ndgra svarigheter
och dirtill 4r intressant, hortikulturellt sdvdl somn
estetiskt, dr det darfoér allt skil att inforliva dessa
vackra, nyttiga och billiga frukter med védra trid-
girdar for att dirifrn inféra dem i var husliga
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ekonomi i de minga och vixlande former som bl. a.
efterfoljande sitt uppta.

For vinnande av 6verskddlighet uppdelas Sitten
i tre grupper med tillhérande underavdelningar.
(Se innehallsforteckningen !)

. Anvidndning av fdrska tomater.

II. Konservering av tomater.

[II. Anvindning av konserverade
tomater.

D4 emellertid anvindning av fdrska och kon-
serverade tomater ofta sammanfaller, hdnvisas endast
vid de senare till de foregdende.

For undvikande av upprepning torde féljande
beaktas:

Tomater torkas eller om si behéves skoljas
alltid.

Vid soénderdelning eller passering av tomater
begagnas ogirna verktyg av stdl eller jirnm, utan
exempelvis knivar och skedar av trd, aluminium
eller silver, passeringssiktar av trdd- eller tagel-
duk.

For skalning 6vergjutas tomaterna med hett vatten
och f4 ndgra minuter ligga diri, varefter skalet latt
avdrages. ;

Vid passering och somliga sallater dr det for-
delaktigt att 1ita den férsta tunna, skarpare saften
ndgot avrinna.

Tomaterna maste vara absolut friska och fel-
fria — oljan som anvindes prima, vitpepparn hem-
stott och ittikan helst dragon.

Dragonittika tillagas litt genom att pd hosten
ligga dragon (blad och stjilkar) fint hackade pa
buteljer och sedan fylla dessa med uppkokt kall
dttika. Detta utspiddes vid anvindningen.
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Vid sallater inblandas ittika, salt, peppar och
olja i nu nidmnd ordning.

Slutligen tilligges att efterféljande sitt huvud-
sakligen g4 wut pd att visa tomaternas anvind-
barhet for enkel vardagsmat i overensstim-
melse med tidsférhillandena. Dock har for full-
stindighetens skull dven ndgra sitt for det finare
koket medtagits.

I grupp I och II dro satserna berdknade for
ungefir sex personer.




Anvdndning av fdrska tomater

. ANVANDNING AV FARSKA
TOMATER.

1. FORVARING.

a) Nyskoérdade, fullt mogna tomater bevaras
friska flera dagar om de utan att beréra varann
utbredas i morkt svalt rum eller frostfri killare.
Efterses.

b) Omogna, oskalade tomater liggas diremot
ljust och soligt for att eftermogna. Somliga sorter
och exemplar kunna pd si vis hilla sig till lingt
fram pd nydret, under det att andra fortare mogna.
Méste darfor noga efterses.

2. KALLA RATTER.
= RAA TOMATER (MOGNA).

a) SALLATER.
ENKEL SALLAT, AMERIKANSK.

5 a 6 tomater.
1 & 2 lokar.
Salt, peppar, ittika (en tvd till tre matskedar).
Tomaterna skiras i tunna skivor, bestrés med
kryddorna (salt, peppar), dttikan slds 6ver och
loken ldgges i ringar som garnityr runt om. Till-
redes helst ett par timmar fore serveringen.
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ENKEL SALLAT, FRANSK.

4—6 tomater.

1 a2 2 matskedar dattika.

Salt, peppar.

4 matskedar olja. Som foéregdende.

VINTERSALLAT, enkel »maigre» 1.

4—6 tomater (eftermognade).

6—10 kokta kalla potatis.

6 kokta kalla rodbetor. For ovrigt som fore-
gdende. ~

VINTERSALLAT, enkel »maigre» 2.

4—6 tomater.

6—10 kokta kalla potatis.

6 kokta kalla rodbetor.

1, kaffekopp kapris, vartill krassknopp inkokt
i attika med fordel kan anvindas.

Ett litet sallatshuvud, vilket dven kan utbytas
mot de innersta bladen av ett vitkdls- eller rod-
kélshuvud.

1—2 matskedar dttika. ;

4 matskedar olja — peppar, salt — senap,
persilja.

Skires i fina strimlor och blandas véil med
kryddorna. Packas i vattenskoljd form, uppstjilpes.
Garneras med rodbetor och persilja.

VINTERSALLAT, finare »riche».

6—8 tomater.

6—8 kokta kalla potatis.

4—6 kokta kalla rodbetor. )

1 selleri — eller i brist didrav morot.

2 deciliter kokt kallt buljongkott eller Kall

fisk.




Anviindning av fdrska tomater
Till sds:
2 deciliter vatten. l

Sammanvispas och far
sjuda over elden under
vispning tills den tjock-
nar.

2 matskedar ittika.

2 aggulor.

2 sm4 teskedar senap. J

Salt, socker.

Tomaterna etc. skiras i skivor, blandas och
sdsen (kall) hilles o6ver.

VARSALLAT.

4—5 tomater (drivna eller behandlade enl.
grupp III).

12—15 blekta maskrosblad.

20 fina sparris.

Saften av en citron.

4 matskedar olja, litet salt (socker).

Behandlas som fransk sallat (sid. 13).

SOMMARSALLAT.

8—10 tomater.

2—3 sallatshuvud.

1 liten gurka.

Saften av en citron eller 1—2 matskedar ittika.
4 matskedar olja.

Salt (senap, socker).

Som foregdende och fransk sallat (sid. 13).

HOSTSALLAT.

6—8 tomater.
3—4 dpplen.
2 matskedar hackad persilja.
1 matsked hackad korvel.
Salt (socker, senap).

Som féregdende.




15 Kalla rdtter
SALLAT, »tartare».

2—6 tomater.

1/, liter kokt kall potatis skires i fina skivor och
blandas.

Till sds, som hilles darover:

2 dggulor.

1, tesked senap.

2 deciliter olja.

5 teskedar citronsaft eller &ttika.

1 tesked kallt vatten.

1, tesked socker, litet salt.

1 matsked hackad kapris (= krassknopp).

1 matsked hackad dill.

1 matsked hackad persilja.

1/, tesked kajennpeppar.

1 deciliter god gradde. .

Aggulor och senap roéras vil tillsammans och
stillas pd is. Oljan tillsittes droppvis under jimn
omréring, s att d4 sdsen borjat tjockna den vixelvis
tillsittes med citronsaften tillsammans med ett par
droppar vatten allt emellandt. Sist smaksittes den
med kryddor, och gridden starkt uppvispad till-
sittes.

SALLAT, finsk.

6 tomater.

1, liter kokt kall potatis.

2—3 héardkokta 4gg. — Skdres i skivor och
overhilles med samma sis som till finare vinter-
sallat (sid. 14).

b) HORS D'(EUVRES.

SMA TOMATER.

Tomater (kung Humbert) skalas, fi torka och
marineras 30 minuter i olja och éttika. En per-
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siljekvist instickes till stjilk och tomaterna omges
av smd blad formade av rort smoér och finhackad
persilja.

TOMATER »SOMMAREN 19155,

Y, kilo tonfisk, kokt, kall.

6 a4 8 tomater.

1 stor 10k.

6—8 kokta kalla potatis.

Sés (se sid. 14).

Skivor av tomater och fisk liggas varvtals med
16k emellan. Garneras med en bird av potatis-
skivor och overhilles med sisen.

TOMATER MONAKO.

12 sma tomater.

80 gram hackad tonfisk.

1 matsked finhackad 1ok.

1 matsked hackad persilja, korvel, dragon.

1 hérdkokt hackat dgg.

Sds »tartare» se sid. 15.

Tomaterna urholkas och fyllas med ovanstdende
sd hogt att fyllningen bildar liksom en hatt pi
tomaterna.

TOMATER MED RIS.

12 stora tomater.

100 gram risgryn.

30 gram smor.

Litet steksds eller kottjus.

Persilja.

1 16k.

Loken hackas, brynes; risgrynen iliggas, omroras
tills de dro stekta, dd man spdder med jus eller sis.
Insdttes under 20 minuter i varm ugn.
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Hirmed fyllas tomaterna hdgt och garneras med
- fint hackad persilja.

FYLLDA TOMATER.

6 stora tomater.

1 deciliter firsk svamp eller 1 deciliter torkade
murklor.

1 matsked smér.

1/, deciliter tjock griddde.

Salt, peppar.

Tomaterna klyvas, urholkas och fyllas med en
stuvning av ovriga ingredienser.

c) GARNERING MED TOMATER.

SMA TOMATER som i Hors d’ceuvres (sid. 15)
men utan smor.

»ROTT OCH GRONT.»

6 stora roda tomater.

10 a 12 stora sproda sallatsblad.

Lok, korvel, persilja, ytterligare 2 tomater.

Citronsaft, salt, peppar. ’

De 6 tomaterna klyvas, urholkas, fyllas med en
blandning av Ovriga ingredienser och liggas pd
sallatsbladen, stinkas med citronsaften och kryddas
latt.

»ROTT, GRONT OCH GULT.»

5 roda, 3 gula (Golden Queen) tomater. For
dvrigt som foregdende.

2. — Tomater.
+
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SMORGASAR.

il

Gammalt brod skires i tunna skivor, som rostas,
bestrykas med smor och sammanliggas tvd och
tvd med tomatskivor emellan, doppade i citronsaft
och kryddade med fint hackad grislok eller persilja
och litet salt.

2
12 brodskivor, orostade eller rostade, bestrukna
med smor.
6 tomater.

1 dgg, hardkokt.

1, deciliter vatten, varmt.

1 blad gelatin. (11, om temperaturen ir hog.)

Salt, peppar.

1 matsked persilja (eller korvel).

Gelatinet upploses, tomaterna passeras och till-
sdttas, kryddas, far stelna. Hackas sedan fint, liggas
pd smorgdsarna och garneras med dggen och per-
siljan som finhackats,

3

18 brodskivor bestrukna med smor.

2 i4gg, hardkokta.

3 tomater.

1 liten gurka, salt.

Till gelé: Saften av en citron och litet varmt
vatten, tillsammans 1 deciliter.

1 blad gelatin.

Tomater, .gurka och &dgg skiras i fina skivor,
som strimlas och lidggas vixelvis snett dver smor-
gasarna. Tidckas med ett tunt lager av halvstelnat
gelé, stillas (pd fat) pd is eller mycket kallt och
skdras sedan i jimna fyrkanter.
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3. VARMA RATTER
— KOKTA (STEKTA) TOMATER.

TOMATSOPPA.

I

250 gram tomater.

200 gram 16k.

4 matskedar smor.

2 liter vatten.

2 matskedar mjol.

Salt, peppar, korvel.

1 a 2 matskedar madeira (marsala).

Tomater och 16k skiras i tirningar och brynas
i hilften av smoret, vatten tillsittes och fir koka
till dess 16k och tomater kdnnas mjuka, di de -
passeras. Det dvriga smoret brynes vdl med mjolet
(5 minuter), purén ftillsittes, fir koka 10 minuter,
kryddas, avsmakas.

200 gram tomater.

300 gram skalad sonderskuren potatis.

20 gram smor.

2 liter vatten.

1 deciliter tjock gridde.

Koérvel, salt, peppar.

Potatisen kokas mjuk i hilften av vattnet, toma-
terna tillsittas, fi koka mjuka, passeras. Det dvriga
vattnet tillsittes och fir under jimn omréring koka
upp. Avredes med smor och grédde, kryddas och
den hackade koérveln ildgges.
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2

10 potatis.

10 tomater.

2 liter vatten.

1 liten lok.

2 aggulor.

Smoér.

1 matsked griddde eller mjolk.

Socker, salt.

Potatisen kokas halvmjuk i vattnet, tomaterna
tillsittas, far koka tills potatis och tomater dro
mjuka. Loken brynes i smoret, potatis och tomat-
soppan tillsittas, far ett uppkok, passeras. Far
ater koka upp och avredes dd genast med dggulorna,
som forut vdl uppvispats i gridden. Man maéste
vispa vil, si att soppan icke skir sig.

4.

2 liter efterbuljong eller 2 liter vatten i vilket
6 oxotdrningar upplosts.

6 a 8 tomater.

3 purjoldkar.

2 matskedar smoér — salt, peppar, korvel.

Tomaterna skalas och skédras liksom Iloken i
fyrkantiga bitar. Loken brynes i smoret, spiddes
med buljongen, fir koka upp pd stark eld, var-
efter tomater och kryddor tillsdttas. Far koka 15
minuter. Stekt brod slds i soppskdlen, soppan slés
diréver och serveras genast.

51

2 liter svag buljong.

400 gram tomater.

1/ deciliter risgryn.

15 liter vatten.

Salt, peppar, koérvel.

1 liten 16k, 2 matskedar smor.
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Risgrynen forvillas och kokas mjuka. Loken
brynes i hilften av smoéret, tomaterna, skurna i
bitar, tillsittas jimte vattnet, fi koka mjuka och
passeras. Risgrynen ildggas, soppan fir ett uppkok,
kryddas och tillsittes strax fore serveringen med
resten av smoret.

6.

1 kilo tomater, 11 liter vatten.

2 matskedar smor.-

15 liter gronsaksbuljong.

2 matskedar mjol.

Salt, peppar, 1 matsked gridde.

Tomaterna skalas, kokas, passeras, smor och mjol
sammanfrises, tomatpurén tillsittes, buljongen pa-
spiddes i smd kvantiteter tills soppan blir lagom
tjock d& den avsmakas och redes med gridden.
Serveras med stekta brodtirningar.

SASER.

I

4 stora tomater.

1 a 2 deciliter vatten.

1 deciliter buljong eller 1 deciliter vatten och 1
oxotirning, salt, peppar.

Tomaterna sonderskiras, fa koka i vattnet med
salt och peppar tills de mosa sig. Passeras. Smor
och mj6l sammanfrdses, tomatpurén tillsattes ftill-
lika med buljongen och féar inkokas till Onskad
tjocklek.

2
400 gram tomater.
20 gram smor.
10 gram mjol, salt, peppar.
2 deciliter vatten, 1 deciliter buljong eller litet
jus. y '
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Tomaterna kokas jimte kryddorna i 30 minuter
under lock, men omréras ofta, fér att ej brinna
vid. Passeras.

Smér och mjoél brynas vil, litet buljong till-
sittes, far koka 15 minuter, varefter tomatpurén
tillsdttes och allt fir ett uppkok under flitig om-
roring. Sésen skall vara mycket tjock. Serveras
genast. =

TOMATPURE.

i,

30 gram salt flisk.
30 gram moroétter i tirningar.
30 gram 6k i tirningar.
30 gram mjol.
10 gram smor.
5 gram socker, 1 lagerbirsblad.
800 gram tomater.
4 deciliter buljong eller vatten, oxotirningar.
- Fliasket brynes i smoret, mordtter och 1ok till-
sittas, fa koka, mjolet tillsittes, far koka tills det
brynes. Tomaterna ildggas, buljongen péspides
och det hela fir ett uppkok pd hastig eld. Nu
ildggas kryddorna (och en aning vitlok), lock pa-
ligges och kastrullen insdttes i mattligt varm ugn
for 11, timme. Passeras direfter, fir ett uppkok,
upphilles och smoéras pd ytan for att undvika
att den hinnar sig. Kan f6rvaras en tid kallt.

2

300 gram tomater.

20 gram smor.

10 gram mjol. _

40 gram kottjus eller stark buljong.
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Lok, salt, peppar, en nejlika, lagerbdrsblad,
persilja.

Tomaterna krossas och kokas utan vatten med
kryddorna tills de mosat sig. Passeras. Mjolet
brynes i smoret, jus och puré tillsittas, kokas i
5 minuter, passeras dter. Uppslds, bestrykes som
foregiende med smor. Kan std ett par dagar kallt.
Serveras till alla fina kottritter och som fillsats
till saser.

200 gram tomater.

1liten lok.

25 gram smor.

10 gram mjol

Peppar, salt, en nejlika.

4 deciliter buljong eller vatten och 2 oxotir-
ningar.

1 dggula eller 1 matsked madeira.

Tomaterna sonderdelas och brynas jimte loken
i hilften av smoret, didr foérut mjolet blivit vil
brynt. Buljongen pdspides si smdningom, kryddas
och far inkoka. Passeras och avredes antingen
med 1 iggula eller 1 matsked madeira. Resten
av smoret ligges i det sista Rekommenderas.

STUVADE TOMATER.
i,

500 gram tomater.

2 matskedar smor.

1 matsked mjol.

2 deciliter gradde.

1 4ggula, salt, socker.
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Tomaterna sénderdelas, smér och mijsl samman-
frises vil, hilften av gridden jimte kryddorna
tillsittas, far koka, tomaterna ildggas varsamt, av-
redes med resten av gridden och Zdggulan.

2

10 tomater.

40 gram smor.

2 1/, deciliter vatten.

Salt, peppar, 1 matsked rivebrod.

Tomaterna skalas, urkidrnas samt liggas med
smor, bréd och kryddor i vil fértent kastrull,
dir de under omskakning fi sakta koka fardiga.
Serveras.

TOMATBIFF.

12 stora tomater.

1 dgg.

Rivebréd, salt, peppar.

2 matskedar smor.

Lok.

Tomaterna skiras i tjocka skivor, doppas i
dgg och rivebréd samt stekas gulbruna i smér.
Garneras med brynt 16k.

(Potatismos serveras hirtill.)

TOMATKOTLETTER.

200 gram tomater.

3 matskedar smor.

2 dggulor, 2 vitor.

Rivebrod (salt, peppar).

Tomaterna passeras, uppblandas med gulor, bréd,
smor och salt samt sist dggvitorna slagna till hart
skum. Formas till kotletter, doppas i rivebréd och
stekas gulbruna i smor.
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' TOMATGRATIN.

10 a 12 tomater.

2 matskedar olja eller smor.

Rivebrod, salt, persilja, 16k, korvel.

Tomaterna skalas, klyvas, urkirnas, saften ut-
pressas varsamt, varefter de litt saltas och liggas
pd sikt att avrinna. De stekas direfter pa frisk
eld i smor eiler olja, liggas i eldfast lig form
varvtals med brodet, persiljan (kérveln) och 16ken.
Smoér och rivebrdd liggas overst. Griddas i ugn
i 15 minuter. :

- FARSERADE TOMATER.

1l

12 a 15 stora tomater.

1/, deciliter rivebrod.

1 citron.

1 lok. .

Persilja, graslok, dragon.

Inkrdmet av tvad vildfdglar eller hoéns (eller 1
hekto fin kalvfirs). Fint hackat.

Tomaterna delas, urkirnas, fyllas med en férs
av ovanstdende, liggas i tunn nickel- eller alumi-
niumkastrull, som sittes i vattenbad i het ugn.
Vid serveringen drypas nigra droppar citronsaft
over tomaterna.

2.

10 4 12 stora tomater.

2 matskedar olja eller smor.
Till fars:

30 gram smor.

15" gram mjol.

3 deciliter vatten.
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4—6 matskedar hackad svamp.

3 matskedar persilja; 16k, salt, peppar, rive-
brod.

Tomaterna skalas, 6ppnas sakta vid stjilken, kir-
norna uttagas. Allt det Ovriga sammanblandas
over elden och inkokas till en smidig firs varmed
tomaterna fyllas. Lidggas pd eldfast fat, oversiktas
med rivebrod, insdttas i het ugn under 10 minuter.
Serveras.

TOMATER A LA PROVENGCALE.

8 a 10 tomater.

2 matskedar olja (eller smor).

1 liten 16k.

1 liten klyfta vitlok, persilja, rivebréd.

Y deciliter buljong.

1 deciliter riven ost.

6 a 8 tomater skidras itu, urkdrnas, urholkas
och stekas i olja med den avskurna sidan nedit.
Halvstekta vindas de och fyllas med en firs av
2 hackade tomater, l6ken, persiljan, vitléken fint
hackad, samt rivebrodet, som fuktats i buljongen
och passerats, sedan allt detta kokat samman i
10 minuter. Da tomaterna fyllts med blandningen
stillas de pa eldfast fat, 6verstrés med rivebrod
och ost samt litet smér och gratineras hastigt.

POTATIS OCH TOMATER.
TOMATBULLAR.
350 gram kall kokt riven potatis.

350 gram hackade tomater.
90 gram rivebrod.
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2 igg, svampsoja (salt).

2 matskedar smor.

Nagot av de uppvispade dggen frintages, allt
det o6vriga blandas, formas till bullar, paneras i
dgg och brod. Stekas gulbruna i smor.

TOMATPUDDING.

60 gram smor.

4—5 dggulor.

75 gram rivebrod.

250 gram kokt kall riven eller fint hackad
potatis.

250 gram finhackade tomater.

Lok, korvel, svampsoja (salt), socker.

Smoret rores till skum, under det att dggulor
och rivebréd vixelvis tillsdttas. Sedan iblandas
potatisen samt de jimte 16k och korvel i smor
brynta tomaterna. Kryddas. Sist nedskéras de hart
uppvispade vitorna. Hilles i smord form, griddas
i ej for varm ugn 30—40 minuter. Serveras.

TOMATSUFFLE.

700 gram potatis.

500 gram tomater.

40 gram smor.

3—4 dgg.

1 matsked tjock gridde.

(Socker), salt, peppar, svampsoja.

Potatisen kokas, passeras. Tomaterna kokas utan
vatten, passeras. Smoret irores tillika med gulorna,
gridden och kryddorna. Sist nedskiras de hirt
uppvispade vitorna. Légges i smord och broad
form, griddas i ej for het ugn 30—45 minuter.
Serveras genast.
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RIS OCH TOMATER.

FARSERADE TOMATER.

6 stora tomater.

100 gram risgryn.

1 matsked smor.
Citronsaft, salt (socker).
Vatten.

il segEms

1 matsked smor.

2—3 passerade tomater.
Till avredning:

1 deciliter griddde.

Ett lock skires pa tomaterna, som urholkas och
fyllas med de vél kokta, torra risgrynen samt
smoret, varefter locket példgges. Sdsen slis i
kastrull, dédri nedsdttas de fyllda tomaterna. Fi
koka 5—10 minuter under lock. De tagas upp,
anordnas pa fat. Sasen som kryddas och redes
med grddden hilles diréver. Serveras.

KROKETTER.

200 gram risgryn, vatten.

En liten 16k, persilja.

2 dgg, rivebrod. Palmin eller flottyr.

Risgrynen forvillas, kokas mjuka, vattnet frin-
silas, far dnyo koka upp, vattnet frinsilas, si for-
fares 3 gdnger. Fa kallna. Uppblandas med 4ggen,
loken, persiljan. Rullas i (4gg och) rivebréd, kokas
i flottyren. Serveras med tomatsds. I kroketterna
kunna med férdel blandas 3 finhackade tomater
och 1% deciliter svamp, forvilld och brynt i smér,
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GRATIN.

200—300 gram risgryn, vatten.

60 gram smor.

75 gram kokosrasp.

Salt, peppar, mycket fint rivebrdd.

Risgrynen behandlas som i foéregdende sitt, men
blott 2 gdnger. Direfter iréres hilften av smoret,
risgrynen inséttas i ugn under 15—30 minuter, om-
roras emellanidt. D4 vattnet avdunstat uttagas de,
kokosrasp iblandas och riset uppligges hogt pé
eldfast fat. Overst smé flockar av smor samt kokos-
rasp och rivebréd. Gratineras i varm ugn under
30 minuter. Garneras med »firserade tomater» eller
»a la Provencale» (sid. 26).

Denna ritt 4r lika billig och ndrande, som vacker
och vilsmakande.

PIROG.

1 deciliter vatten (drygt).

150 gram mjol.

1 liten tesked upplost jdst.

125—150 gram smor.

200 gram risgryn, vatten,

200 gram tomater.

50 gram smor, salt, socker, svampsoj
svamp).

Vatten, mjol och jist sammanblandas, far svilla.
(Gores helst kvillen forut) Viges och smor till
drygt halva vikten dédrav inblandas. Behandlas
sedan som vanlig smordeg: utkavlas och fir vila
4 ginger. Direfter utkavlas tvd stora bottnar, fa
vila 10 minuter. Risgrynen kokta i vatten (som
i foregiende sitt) delas i 2 delar, den ena ligges
omedelbart pi den ena smordegshalvan, dirpd de

a (50 grarh
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hackade i smér brynta, kryddade tomaterna (och
svampen) som tickas med resten av risgrynen.
Dirover ligges den andra smordegshalvan som vl
fistes vid den undre botten. Overst rutas med
utsporrade smordegsremsor, och i varje ruta stickes
(for &ngan) ett hal med grov nil. Overpenslas
l4tt med smélt smor. Griddas i varm ugn 1 timme.
Rekommenderas!

MAKARONI OCH TOMATER.

»AU MAIGRE.»

4 a 500 gram makaroni.

10 a 12 tomater.

100 gram ost, 40 gram smor.

Makaronerna forvdllas 2 minuter, vattnet fran-
silas (for att ta bort mjolsmaken) kokas sedan 30
minuter, silas. Uppldggas varvtals med tomaterna,
kluvna, utkdrnade och hastigt brynta i litet smor.
Osten stros déarover. Serveras genast.

GRATIN.

‘4 a 500 gram makaroni.

10 & 12 tomater.

100 gram ost. ]

50 gram smor. Rivebrod mycket fint, litet
kottjus eller 1/, deciliter rokt skinka i térningar,
svampsoja (salt, peppar, korvel).

Makaronerna behandlas som foéregdende, upp-
liggas varvtals med tomaterna, kluvna och utkédr- -
nade, pa eldfast fat tillsammans med ost, jus (skinka)
och kryddor. Oversta varvet dr makaroni. Gar-
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neras med en krans av tomathalvor. Diréver
osten, rivebrod och smé flockar av smoér. Gratineras
15—20 minuter.

AGG OCH TOMATER.
STEKTA AGG.

%

6 dgg.

3 tomater.

30 gram smor, 2 matskedar griddde, 1k matsked
mjol, salt.

Aggen, hela, slds forsiktigt pd smort eldfast fat
och dirover tomaterna, skurna i tunna skivor.
Tédckes med en sds av smoret, mjolet och gridden.
Stekes i ugn.

6 tomater.

6 dgg.

30 gram smor, Y, deciliter vatten, peppar, salt.

Ett lock utskdres pa tomaterna, som urholkas
och kryddas. De fyllas med smér och var sitt
dgg, nedsittas i smord form, vattnet tillsittes var-
efter de stekas pé svag eld tills dggvitan stelnat.

AGGRORA.

300 gram tomater.
10 gram smor.
Litet 1ok, salt, peppar.

5 dgg, 1 deciliter vatten, 30 gram smoér. Harav
gores en dggrora i vilken tomatpurén iblandas, nér
den borjar stelna.

Kokas till puré pi
vanligt sitt.
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OMELETT.
1. SVENSK.

1 liter graddstark mjolk.
5—6 dgg, 40 gram smor.

En omelettpanna smérjes, ovanstiende vispas uti,
vitorna sist till hart skum, fylles i pannan, grdddas
i ej for het ugn ungefir 30 minuter, uppstjilpes.
Fylles med 3 a 4 tomater som skivats och stekts
i 10 gram smér (svampsoja) och den ena omelett-
halvan vikes ldtt 6ver tomaterna.

2. FRANSK.

5 4 6 hela dgg..
] matsked vatten.
20 gram smoér, 30 gram till pannan.

Ovanstiende slds med gaffel, blott tills det blan-
dats, direfter i omelettpannan, dédri smoéret upp-
hettats, stekes och skakas allt emellandt over elden
tills blandningen stannat. Formas, uppstjdlpes.
Mitt i goéres en skdra, i vilken tomaterna (som
ovan!) fyllas. .
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II. KONSERVERING AV
TOMATER.

1. MED STERILISERING
— HERMETISK INKOKNING:.!
PURE
i

Mogna, ej oévermogna, girna missbildade men
pd inga villkor frostbitna tomater kressas och
kokas utan vatten i 10 minuter. Passeras. In-
kokas till ytterligare tjocklek. Fylles pd kon-
servglas.

Steriliseras vid 80 & 90° i 20 minuter.

2,

Som foregdende men mycket billigare, emedan
purén ej fylles pd konservglas utan endast pd smd
glasburkar, som o6verbindas med extra fast, mjukt
pergamentpapper ¢ (doppat i kokande vatten och
torkat mellan linne), som mdste sitta spint som

1 Ang. sterilisering, se “Konservering och vinberedning* av M.
gﬁgﬂton eller for ovrigt vilken modern konserveringsbok som

2 Fores i Stockholm av Nordiska Bokhandelns pappersavdel-
ning, Drottninggatan 7, i Uppsala av Pettersson & Hammar.

3. — Tomater.
g
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en trumma. Fina starka snéren anvindas, som
ej ta plats, ty 6ver den férsta 6verbindningen gores
dnnu en lika fast och tit. Steriliseras som fore-
gdende under iakttagande att vattnet ej fir gi
over burkens halva héjd. Kunna forvaras i full-
gott skick frin sept.—mars, men madste allt emellandt
efterses.
Rekommenderas.

3k

Som puré 1 men med tillsats av nigot salt,
peppar, smér och 16k.

4.
FRANSKT SATT.

Tomater klyvas, pressas litt, kirnorna borttagas,
kokas med litet vatten. Passeras. Fyllas pi kon-
servglas eller buteljer. Steriliseras. [ sista fallet
maste korkarna vara av prima kvalitet och fistas
med stdltrdd.  Efter steriliseringen hartsas eller
paraffineras si fort som mojligt. Bevarar arom
och firg utmirkt.

HELA TOMATER.

Ej fullt mogna tomater utan stjilk skalas, Sver-
gjutas med kallt vatten, liggas pd konservglas som
fyllas med en lag i proportion av 1 tesked salt och
1 tesked socker till 1 liter vatten.
Steriliseras vid 80° i 15 minuter.
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2. UTAN STERILISERING.
a) MED SOCKER.
MARMELAD.

Tomaterna skivas och kokas med obetydligt
vatten. Passeras, viges.

Till varje kg. tages:

- 600 gram socker, skal och saft av 2 citroner
samt essens av ingefira, forut avkokt. Hopkokas
till storre fasthet och fullkomlig klarhet. Fylles
pid glas. Fir kallna. Overbindes med dubbelt
pergamentpapper efter att massan forst paraffi-
nerats.

SYLT.
1l

400 gram grona, omogna tomater, sma hela eller
skurna i klyftor.

300 gram socker.

15 gram syltad ingefira, 15 gram rd. Négot
vatten.

Socker och vatten kokas till lag. Ingefiran till-
sittes, fir sakta koka fem minuter, varefter den
ria ingefiran upptages och tomaterna iliggas. Fa
sakta koka till klarhet. Uppslds i varma med
konjak skoljda burkar. Efter ett par dagar upp-
kokas lagen och inkokas samt slds varm éver toma-
terna. FAar kallna. Tickes. Overbindes som fore-
gdende.

2.

Smé& omogna grona tomater behandlas som fore-
giende men inkokas med 1 sting vanilj i stillet
for ingefira. v :

Z-i*. — Tomater.
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GELE!

Ungefir 2 kg. tomater.

500 gram socker till 500 gram avsilad saft.

4 deciliter dppelgelé eller rott vinbarsgelé.

1/, sting vanilj.

Tomaterna skalas, skivas, passeras, urkirnas, kokas
i fem minutér. Upphilles i silduk. Far sjilvrinna.
Fruktgeléet, socker och vanilj tillsittas. Halles i
syltgryta som stilles vid sidan av elden, for fem
minuter. Inkokas sedan till geléstadium. Vaniljen
upptages. Slds pa burkar som féregaende..

b) MED ATTIKA.

4 kg. omogna tomater.

11, kg. dpplen.

1 kg. 16k.

750 gram socker.

500 gram russin.

30 gram salt, peppar, konjak efter smak
4 deciliter attika.

Tomater, dpplen och 16k skivas, kokas med det
ovriga i 4 timmar. Upphilles pd burkar.

TOMATSALLAT.

1 liter smd grona tomater.

1 1> msk. dttika.

1/ liter vatten.

Attikslag av 4 deciliter ittika och 300 gram socker,
1 bit ka*lel 10 nejlikor.

Tomaterna kokas en stund i ittikan och vattnet,
skalas.  Attika, socker och kryddor kokas i 10
minuter. Tomaterna iliggas, fi koka ungefir 15




37 Utan sterilisering

minuter. Upptagas, liggas pi burk. Lagen hop-
kokas, skummas och hilles avsvalnad dérdver.
Overbindes.

¢) MED SALT OCH ATTIKA.

Tomater storre och mindre, grona och hela.
Svarta vinbdr, korsbir, ekblad, vinbarsblad, dill-
kronor, pepparrot, krassknopp, senapsfré.

Attikslag: _

Till en liter spritittika 2 liter vatten, 2 deciliter
salt, 1 matsked nejlikor, 1 matsked vitpeppar, 1
matsked kryddpeppar.

Tomaterna liggas i litt saltat vatten i 4 tim-
mar, skoljas, torkas vil, liggas i rader i en sten-
kruka varvtals med blad, dillkronor etc., men si
att varje tomat vil inlindas i blad. Overst liggas
senapsfron inknutna i linne. Attikan, vattnet och
kryddorna, som sedermera frénslds, kokas till lag,
som skummas vil och kall slds Over tomaterna.
Tickes med latt press.

Utmirkt under ir di gurkor sla fel.

d) FRANSKT SATT.

- Ej fullt mogna, ej fullt réda tomater avplockas
med en liten bit av stjilken kvarsittande. De
maste vara fasta, jimna och utan minsta spricka
eller fel. Stjilkens inda lackas eller paraffineras.
Liggas i en stor stenkruka som fylles med vatten,
si att det stir over dem helt och hillet. Tackes
med ett lager olja. Overbindes med dubbelt perga-
mentpapper som vid puré 2.
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III. ANVANDNING AV KON-
SERVERADE TOMATER.

1. MED PURE.
SAS.

114 deciliter tomatpuré.

20 gram smor.

10 gram mjol.

5 a 10 gram salt.

2 gram peppar, finhackad korvel (torkad).
Ett par droppar citron.

En finstott nejlika.

1, stott lagerbarsblad.

1 deciliter vatten.

Mjolet brynes i smoret, fir koka 3—5 minuter,
vatten pdspides, fir koka 20 minuter och tomat-
purén tillsittes under flitig omroring. Kryddas.

RISGRATIN.

Gratin (grupp I, sid. 30) men i stillet for firska
tomater anvindes hela inlagda (spadet till-
varatages till soppor) eller dnnu bittre tomatsés
(se foregaende). ,
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MAKARONI »AU MAIGRE>.

Makaroni som i »au maigre» (grupp I, sid. 30),
uppldggas varvtals med riven ost och Gverhillas
med tomatpuré.

MAKARONI »RICHE».

400 gram makaroni eller vermiceller.
2 deciliter stark buljong.

2 deciliter tomatpuré.

1—1 1/, deciliter riven ost.

Makaronerna behandlas som »au maigre» (grupp
I, sid. 30), blandas med buljongen och purén, f&
ett hastigt uppkok, liggas upp och blandas vil
med den rivna osten. Serveras genast.

KROKETTER.

100 gram makaroni.
30 gram smor.

40 gram mjol.

2 deciliter mjolk.

1 dgg.

50 gram rivebrod.
75 gram palmin.
Salt.

Makaronerna brytas i smd bitar eller kokas hela
och sonderskiras, sedan de efter kokningen spolats
i kallt vatten och silats. (Ang. deras kokning se
sid. 30.) Smoér och mjol frisas varefter gulan
och makaronerna inblandas., Nir blandningen kall-
nat formas kroketterna, rullas i rivebrod, i dggvita
och &ter i rivebrod. Fi vila en stund, kokas i
- palmin. Serveras med tomatsds.
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SUFFLE A LA NAPOLITAINE.

3 deciliter tomatpuré.

60 gram riven ost.

2 matskedar tjock gradde.

3 aggulor.

3 till skum slagna vitor.

100 gram kokta makaroni.

Salt (peppar).

Purén blandas med gridde och dggulor. Vitorna
tillsdttas sist. En eldfast form smorjes, broas, fylles
med sufflémassan och makaronerna varvtals. Den
rivna osten ligges mellan varje varv. Gridddas i ej
for het ugn. Serveras genast. Rekommenderas.

RAGU.

1 deciliter tomatpuré.

1 deciliter hackad madeiraldk.

En knapp liter kokt kall fint skuren potatis.
100 gram kokta hackade makaroni.

1/, deciliter vatten, 3 oxotdrningar.

Salt, korvel (torkad).

2 hardkokta dgg.

Loken kokas nigra minuter i purén, potatis och
makaroner tillsittas jimte kryddorna, fi ett upp-
kok under det vattnet (buljongen) paspides tills
simmig tjocklek erhillits. Garneras med hardkokta
dggskivor (och om man vill smd broderoutons).

SOPPOR.
1

4 deciliter tomatpuré.
60 gram smor.
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2 liter vatten, 4 oxotdrningar.

Svampsoja, salt, 16k, peppar.

1 matsked mjol.

Mjolet frises i smoret, buljongen péspides,
tomatpurén tillsittes, kryddas. Serveras.

!

5 deciliter tomatpuré.

115 liter svampbuljong.

40 gram smor.

1 a 2 matskedar mjol.

1 a4 2 matskedar madeira (marsala).

(1 4ggula.)

Smoér och mjol frdsas, svampbuljongen pdspa-
des, tomatpurén tillsittes, far koka, kryddas och
avredes med vinet och dggulan.

Tomatsoppor med potatis tillagas latt enligt grupp
Tt)ei 250 31

PYTT, " PANNA?
1%

6 deciliter hackat buljongkott eller kall stek.
6 deciliter fint skuren potatis.

40 gram smor.

1 a 2 deciliter tomatpuré.

1 deciliter gridde, sot eller sur.

Salt, peppar.

Potatis och kott stekas var for sig ganska hirt.
Blandas. (Potatisen miste vara av nagon fast sort
som ej mosar sig), kryddas, gridden péaspddes under
fortsatt stekning. Sist iréres tomatpurén.
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2

6 deciliter hackad fin flasksval.
6 deciliter fint skuren potatis.

2 matskedar smor.

Salt, peppar, 1ok.

Loken frdses i smoret, potatis och flasksvalstir-
ningar tillsittas och stekas, kryddas. Serveras
mycket varm med tomatsas.

Kan rekommenderas.

2. MED HELA TOMATER.

Sallater och férserade tomater enligt grupp I.
sid. 12—18. Spadet tillvaratages till sdser och
soppor och kan hélla sig 3—5 dagar, om det for-
varas kallt.

SMA ALADABER.

500 gram kokt, hackat kalvkott.

1 burk inlagda hela tomater.

1 "liter vatten eller buljong, kokt pa kalvbenen
och spadet av tomaterna.

2—4 blad gelatin, beroende pa bul]ongens styrka.

2 matskedar vatten.

Salt, peppar, persilja.

2 hardkokta dgg.

Kottet hackat eller i smd bitar blandas med
buljongen eller vattnet, tillsatt med det upplosta
gelatinet samt salt och peppar. Hilles upp i sméi
formar, fir stelna, uppstjilpes. Garneras med en
tomathalva i toppen pd varje eller med en krans
av tomathalvor, persilja och dgg i skivor. Serveras
med gul skarpsas (se grupp I. sid. 14).
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STROMMINGSALADAB.

Y val firsk fin strdmming, vatten, en matsked
ittika.

1 burk inlagda tomater.

Y liter vatten vari fisken kokats och spadet frin
tomaterna.

3—4 blad gelatin.

Dill (inlagd i attika), peppar, salt.

Fisken rensas, urbenas, skoljes i ittiksblandat
vatten och kokas pid vanligt sitt, fir kallna. Gela-
tinet upploses i litet varmt vatten, blandas med
spadet, silas och nigot dirav slis i botten pi en
vattenskoljd form, som sedan varvtals fylles med
fisk, tomater och dill. Resten av spadet slds dir-
over. Far stelna, uppstjilpes och serveras med
potatis och gul sis som foregiende.
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SATTBOCK ER:

APELSINER, 84 sitt att tillaga. 3:e uppl. 50 ore.
ATT FYLLA MITT SKAFFERI, 84 siitt, av Ulla Esseen.

1:50.

BANANER, ANANAS, APRIKOSER, FIKON och PER-
SIKOR; 77 satt att tillaga. 50 ore.

CITRONER, 124 sitt att tillaga. 2:a uppl. 60 ore.

EFTERRATTER, 83 sitt att tillaga, av Axel Horn. 4:e
uppl. 95 ore.

EFTERRATTER OCH DESSERTER UT A N SOCKER, 80
satt att tillaga. Sammanstillda av Axel Horn. 90 ore.

FISKRATTER, 90 sitt att tillaga, av Elin Muchardt.
0265

FISK, 112 sdtt att tillaga. 3:e uppl. 75 ore.

FLACKAR, 99 sitt att taga ur, av Elise Adelskold.
2:a uppl. 90 ore.

FRANSK VARDAGSMAT, 63 sidtt att tillaga, av Anna
Ostergren. 90 ore.

FARSER OCH PASTEJER AV FISK OCH KOTT, 87 sitt
att tillaga. 2:a uppl. 90 ore.

GOD MAT, 208 sitt att tillaga, i recept for e n person. Den
sjalvforsorjandes egen kokbok. Av Elise Adelskold.
221205 :

GRONSAKER, 139 satt att tillaga. 5:e uppl. 75 ore.

GRONSAKSRATT FOR VAR DAG av Martha Hamilton.
Konservering av gronsaker. Med 33 figurer i texten. 1: 60.

GURKOR, 65 satt att anvdnda. 3:e uppl. 60 ore.

JORDGUBBAR, SMULTRON, BLABAR och LINGON, 139
sitt att tillaga. 4:e uppl. 60 ore.

JULMAT I DYRTID, 108 satt att tillaga, av Elise Adel-
skold. 1:80.

JULMAT, 137 sitt att tillaga. 2:a uppl. 1: 25.

KAFFEBROD, BAKELSER, TARTOR m. m. 110 sidtt att
baka. 3:e uppl. 1:25.

KAKOR, 123 sitt att baka, samt att tillaga KRAMER och
Glasser m. m. 6:e uppl. 90 ore.

KALLA RATTER, 118 sitt att tillaga. 5:e uppl. 1:50.

KAWLV, 174 sitt att tillaga ritter av kalv, av Sigrid West-
felt. 90 ore.

KANIN, 61 satt att tillaga, av Elise A. 90 ore.

KONFEKT, CHOKLADPRALINER OCH KARAMELLER
M. M., 104 sitt att tillaga, av Axel Horn. 3:e uppl
90 ore.

KONFEKT. En samling fackrecept utgivna av En amator.
1:50.

KONSERVERING OCH VINBEREDNING av Mé&artha
Hamilton. 8:e uppl. 1: 60.

KRAFTOR, 61 sitt att tillaga. 50 ore.

KOTT, 194 sdtt att konservera, insalta och réka, av Elise
Adelsko6ld. 2:a uppl. 1:50.

LAMM- OCH FARKOTT, 129 sitt att tillaga. Av Elin
Muchardt. 1:25.




SEATITBOCK ER:

MACCARONI, 50 sdtt att tillaga. Sammanstidllda av D. F.
50 ore.

MANNAGRYN, 60 sidtt att tillaga lackra ratter av manna-
gryn. 70 ore.

MJOLK, 204 sitt att tillaga ritter av. 2:a uppl. 1 kr.

MOROTTER, 65 sitt att tillaga. 60 ore.

MALTIDSDRYCKER 77 sitt att tillreda av Fru Handig.
1: 6O.

OSTRATTER, 60 satt att tillaga. 2:a uppl. 50 ore.

PEPPARKAKOR, 70 sitt att baka, av SigridBergmark.
1L ey

PEPPARKAKSBOKEN. 50 besknvmngal utgivna av Anna
Hedin. 1:15.

PLOMMON, 83 siitt att anvanda och tillreda. 75 ore.

POTATIS, 107 sitt att tillaga. 3:e uppl. 90 ore.

POTATIS, 62 satt att baka brod och kakor av potatis dven-
som andra brodsorter jamte diverse ritter av potatis. 2:a
uppl. GO ore.

PUMPOR, 84 sitt att tillaga. 60 ore.

PARON, 40 sitt att tillaga. 3:e uppl. 50 ore.

RABARBER, 56 sitt att tillaga. 2:a uppl. 50 ore.

RIS, 207 satt att tillaga. 4:e uppl. 1: 25.

ROT- och GRONSAKER. Vart vinterforrdd av. R&d huru rot-
och gronsaker skola forvaras och utnyttjas, av Hanne
Knudsen. 1:20.

SALLATER, 95 sitt att tillaga. 4:e uppl. 60 ore.

SILL och Sl‘RO'VlMING 68 sitt att tillaga. 4:e uppl. 60 ore.

SMORGASAR, varma och kalla, 100 sitt att tillreda. 90 ore.

SOMMAREFTERRATTER, 116 sitt att tillaga. 4:e uppl.
119 215

SOPPOR, 210 satt att tillaga, av Oscar Ahlstrom. 1:50.

SOPPOR, KRAMER och BIRATTER TILL SOPPOR, 125 siitt
att tillaga. 60 ore.

STROMMING, Svenska Dagbladets 83 siitt att tillaga. 1 kr.

SURROGATBOKEN, 147 sitt att tillaga utmiarkta surrogat,
samlade av Ellse Adelskold. 2:a uppl. 60 ore.

SVAMP, 97 sitt att tillaga. 5:e uppl. 85 ore.

SYLTA UT A N SOCKER, 79 sitt. 5:e uppl. 95 ore.

SASER, 187 sitt att tillaga. 2:a uppl. 70 ore.

TOMATER, 82 siitt att anvdnda och tillreda. Egna rén och
andras. Jdmte en hortikulturell inledning av Ellen
Nordenstreng. 3:e uppl. 1:25.

TRADGARDSPRODUKTERNAS ANVANDNING I HUS-
HALLET, av Else Dahl, Agnes Ingvar och Carl
G. Dahl ERT5S

VARMA SMARATTER for det fina smorgisbordet, 209 sitt
att tillaga, jamte 37 olika 'beskrivningar pA VARMA och
KALLA SASER. 7:e uppl. 90 ore.

VILT, 68 satt att tillaga. 60 ore.

AGG. 107 sitt att tillaga. 5:e uppl. 75 ore.

APPLEN, 144 sitt att tillaga. 6:e uppl. 90 ore.

OVERLEVOR, 121 sdtt att tillaga. 8:e uppl. 75 ore,
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