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FORORD.

Harmed har jag velat tillmotesgd mina elevers
onskan att ulge en liten receptsamling i fryck.
Sdrskilt vill jag pdpeka, aft denna lilla sam-
ling dr av mig sjdlv sammansatt och beprovad utom
ndagra fa. Och hoppas iag aft den skall bli fill en
liten hjdlp, sdrskilt for de unga. 3
Forserum i december 1918.

Utgivarinnan.



GRONSOPPA.

Varjehanda gronsaker sidsom spritade &rter, artski-
dor, morotter, blomkalsbhitar och spenat m. m. kokas i vat-
den. En #ggula och litet griadde hilles i skalen, och sop-
och paspiddas med ndgot sorts spad, kryddas med peppar,
salt och litet socker och far koka nagra minuter 6ver el-
den. En dggula och litet griddde hiles i skdlen, och sop-
pan hélles het dirpa, varefter gronsakerna dithillas och
s& dr soppan firdiz. Om man vill kan man &ven, innan
man héller upp soppan ihilla det spad som gronsakerna
kokat uti, ty det gor god smak.

BENSOPPA.

Kalvsteksben och négra andra stekta ben brynas nd-
got och paspides med vatten, och far koka tillsammans
med gronsaker och litet salt, tills soppan blir kraftig. En
bit smor och 2 matskedar mjol vispas, den heta buljongen
paspides och far koka ndgra minuter, den upphilles i
soppskélen och far serveras med peotatisklimp.

VARSOPPA.

Blandade gronsaker skiras i strimlor och far koka i
vatten och litet salt, tills de dro mjuka, dd paspddes sa
myecket mjolk som man onskar, och alltsammans far koka
en stund sakta, den avredes med litet mjol och mjolk,
smaksittes med litet socker och en dggula samt litet hac-
kad persilja.



BLOMKALSPURRE.

Om sommaren, di det dr gott om blomkal kan man
dirav fa en utmérkt soppa. Litet blomk&l kokas vil och
passeras. En bit smor ldgges i kastrullen samt 2 matske-
dar mjol och pispiades med nigon sorts spad. Den passe-
rade purréen hélles sedan diruti jimte salt och peppar.
Litet vispad griddde och en &dggula hilles 1 soppskalen
om man si vill och soppan slas darpa. Nagra blomkals-
bitar kokas hela for sig och serveras i soppan.

FISKSOPPA.

En ganska god fisksoppa kan man f&, om man kokar
fiskbenen tillsammans med litet selleri, vatten och salt.
Den redes med litet smor och 2 matskedar mjol samt pa-
spiades med fiskspadet. Litet vispad grddde och en agg-
gula hilles i skdlen och soppan slids dédri, den kryddas
med peppar och salt, rdster av fiskfdrs skéres 1 tdrningar
och serveras i soppan.

KLAR APPELSOPPA.

Applen skalas och skidras i bitar samt kokas i vatten
och socker tills de kénnas losa, d4 soppan avredes med
litet potatismjol, upplost i litet vatten. Torkad frukt
kan dven anvandas.

BR0OD- OCH APPELSOPPA.

Kanter av sursott brod kokas tillsammans med tor-
kade dpplen tills det blir mjukt, massan passeras, smak-
sittes med litet socker eller hallonsylt och avredes med
litet potatismjol. Mycket god.

_ HARSPARSOPPA.
-~ Hartill anvandes en bringa eller halsen av ett far,

som ldgges i en gryta och paspiddes med vatten, vasrefter
kottet far koka tills det blir fardigt. I en annan kastrull
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kokas blandade gronsaker som far koka tills de bliva
mjuka. Smér och mjol vispas tillsammans och fér- och
gronsaksspadet paspddes. Soppan kryddas med peppar
och salt, kottet skires i sméd bitar och ldgges i soppska-
len tillsammans med gronsakerna.

TISDAGSSOPPA.

Hartill anviandes efterbuljong eller salt spad. Morot-
ter, palsternackor, selleri och potatis skéres i bitar och
kokas tillsammans. En bit smor friases med 2 matskedar
mjol och paspiddes med buljongen och rotspadet, tills sop-
pan blir lagom tjock, varefter den kryddas och rotterna
iliggas. Méangen anvinder dven korngryn i denna sop-
pa. Vill man hava soppan finare kan man iligga en dgg-
gula med litet vispad grédde i soppskalen.

FISKFARS.

Till %> kilo malen farsk gidda eller kolja, tages /-
liter mjolk som arbetas vil i férsen, smakséittes med litet
peppar, salt och litet socker, 1 matsked mjol, 1 matsked
smér, allt arbetas tills fdrsen blir pords, da den héalles
i en smord eldfast form och 6verbindes med smort pap-
per, g'raddas i vattenbad i ugn en dryg halv t1mme Om
man s§ vill, kan tagas ett eller tva &fgg.

FISKSOUFFLEE.

~ Smér och mjol sammanvispas over elden, och spides
med god mjolk och far koka tills massan blir som en tjock
vélling, hilles sedan upp i ett fat att kallna, kryddas
med salt och peppar efter smak, 2 eller 3 &dggulor, och
sist vitorna tili skum. Massan hélles i en eldfast form.
som griaddas i varm ugn 20 minuter. Raster av kokt fisk
sonderhackas fint och hélles 1 den kokta massan.




FISK-KROKETTER.

Smor och mjol sammanvispas over elden, och spades
nied god mjolk, far koka och bor vara tjock som en grot,
raster av kokt fisk kokas fint och blandas i smeten.
Smakséttes med peppar och salt, ett eller tva dgg. Mas-
san hélles upp pa ett stekfat, att kallna, sedan formas
av smeten avlianga kroketter, som doppas i uppvispad
aggvita och sedan i skorpor, far sedan ligga att styvna,
doppas ytterligare i dgevita och skorpor, stekas gulbru-
na i flottyr. :

UGNSTEKT GADDA.

Géddan rdnsas, benet urtages, halvorna doppas i
aggvita och skorpor och saltas, de liggas sedan ovanpi
varandra med kallt: smér emellan, smor eller flott lag-
2as i en stekpanna och gi#ddan ligges diri och stekes
i ugn och Gses mycket ofta, s att giddan ej blir torr,
den ldgges upp pd ett varmt stekfat. Litet griadde vis-
pas i sésen, den hilles 6ver giaddan. Serveras varm.

STUVAD GADDA.

Smé gédddor rensas och skires i bitar, samt kokas i
litet vatten och salt. D& giddan &r fardig, tag litet
smor, 2 matskedar mjol, som fréses i en kastrull och spé-
des med litet fiskspad och gridde tills sisen blir tjock
som vélling, ej for tunn. BEtt hardkokt dge sonderhackas
och ldgges i sAsen samt litet socker. I den tjocka sdsen
nedldgges forsiktfigt fiskbitarna, som omréres Ivarsamt,
varpa stuvningen upphilles pa karott, och serveras med
varm potatis. Kolja och torsk kan anvindas p& samma
satt.

FISKSALLAT.

All kokt fisk kan anvindas till fisksallat. Fisken
skiires i smd tdrningar jimte potatis, rodbetor, saltgurka
eller pickles, ittika, vitpeppar och litet senap efter
smak. Allt detta blandas vil. Sallaten ligges upp pa
ett fat, och Gverbredes med tjock skorpsas.




SILLPUDDING.

Kokta potatis, morétter och sill skdras i tdrningar
och blandas med peppar, litet gridde eller god mjolk,
massan far ej vara tunn, utan rétt fast. Allt hilles se-
dan i en smord form och gridddas i ugn och #Ates med
skirt smor. ;

FRUKOSTRATT AV SILL.

Sillen rénsas, benet urtages och halvorna ligges i
vatten over natten. De ldggas sedan upp pa ett fat och
sonderskédras i bitar, och overstros med litet hackad 16k
och vitpeppar. En kaffekopp tjock gridde vispas till
skum och smaksdttes med litet dttika, socker och riven
pepparroc. Massan bredes pa sillen och #tes med varm
potatis.

SILLADA.

Réster av sill, kokt eller ra, skires i tirningar, och
blandas med litet god mjolk, en dggula, soppor och litet
hackad 16k och ett par stotta skorpor. Massan hilles i
en smord form och graddas i varm ugn i 15 minuter.
Ates till varm potatis.

INLAGD SILL.

2 kaffekoppar utspadd &ttika blandas med en kopp
vatten, en matsked socker, litet hel kryddpeppar, /> 15k,
skuren i skivor, 3 lagerblad. Allt f&r koka ndgra minu-
ter. Hélles upp att kallna, halvor av urvattnad sill lig-
ges 1 en glasburk och den kalla lagen hilles 6ver. D& den
skall anvidndas sonderskédres den i bitar och ligges i ka-
rott och Gverhédlles med den kokta lagen.



FRANSK OMELETT.

3 aggulor vispas med 7 matskedar vatten, litet soc-
ker och salt, samt litet hackad persilja, dggvitorna vispas
till hért skum och nedrores sakta sist. Massan griddas
ovanpa spiseln i en omelettpanna, den naggas och ska-
kas under tiden den gréddas. Den ldgges upp pa ett fat
och garneras med stekt svamp i rutor.

SKINK- OCH POTATIS-OMELETT.

Skinka, potatis och 1ok sonderskires fint och brynas i
litet smor, 3 dggulor vispas med 7 matskedar vatten, litet
socker samt litet hackad persilja, dggvitan vispas till hart
skum och nedrores sist, massan hilles over den brynta
skinkan som skakas och naggas med en gaffel under ti-
den den grédddas. Den ites som varmratt till frukost.'

SYLT-OMELETT.

3 aggulor, 8 matskedar griadde, en liten matsked soc-
ker, litet citronsyra. Aggvitorna vispas till skum och
nedrores sist, grdddas som de foregdende. Innan fen
vikes fylles den med sott dppelmos, den garneras med
brant socker och anvindes som efterritt.

SPENATLADA.

3 hela dgg och 3 kaffekoppar mjolk, litet socker och
salt, samt en knivsudd mjol vispas tillsammans, hélvten
av smeten hélles i en smord form och griddas i ugn.
Réster utav spenatstuvning bredes ovanpd, den andra
hélften av dggsmeten hilles over. Ladan sittes anyo in
i ugnen att griaddas.

BLOMKALSLADA.

Blomkélen skédres i bitar och forvillas i saltvatten,
samt laggas i en smord form, 3 dgg , 3 kaffekoppar mjolk
litet socker och salt samt en knvsudd mjol vispas och
hélles 6ver blomkalen, och griddas i ugn.




CRUSTADER.

3. dggulor, 4 matskedar gridde, 4 dito vatten, 5 dito
vetemjol, 1 matsked socker och en dito smé&lt smor vis-
pas tillsammans. Crustadjirnet viarmes nu en stund i
kokande flottyr, doppas darpa i smeten och hélles sedan
i flottyren, tills crustaden #r ljusbrun, di densamma los-
sas fradn jarnet och ldgges pa grapapper.

POTATIS-VAFFLOR.

250 gram kokt riven kall potatis, /> liter ljumt vat-
ten vispas tillsammans vil. /. liter mjolk, litet salt,
1%/, matsked smor, s& mycket mjol sd degen blir lagom.
Bor sta en timme att svilla, innan griddningen borjar
ilagges 1%/> tesked jdstpulver, mycket goda, liknar fras-
vafflor.

AGG-VAFFLOR.

1 liter kall potatispuré blandas med en tekopp vete-
mjol, 1 a 2 vispade dAgg, litet salt samt 3 bittermandlar.
Smeten spides med /s liter sét mjolk och rores tills den
4r seg och smidig. De griddas som vanligt. Véafflorna
bestros med socker och serveras till kaffe, eller som ef-
terratt och dtes med sylt.

RYSK PIROG.

En rund form beklides med kokta risgryn samt om-
kring och i botten, i stdllet for risgryn kan anvindas
kokta makaroner. Rister av kokt eller stekt kott, son-
derskires fint i tdrningar, och blandas med rédster utav
steksds, och smaksittes med litet peppar, kapris, toma-
ter eller svamp. Stuvningen som bor vara ganska tjock
hilles nu i tomrummet i formen och overbredes med en
rysk smordeg som skall kavlas ganska tunn och gréddas
i ugn en 20 minuter. Den dtes med potatis utan sas.




KALPUDDING.

Kéalen sonderskires fint och forvilles i salt vatten,
lagges sedan upp pa ett fat att kallna. Ett tjockt lager
av kalen ldagges i en smord form, ddrpa bredes ett lager
av god val arbetad kottfars, och sa fortgar tills formen &r
full, sist kal. Litet réaster av steksas hélles 6ver, den grad-
das 1 ugn och étes till potatis.

FYLLDA POTATIS.

Stora potatis skalas och klyvas och urgridvas och for-
vallas i vatten. Sedan fyllas de med god kottfars och ste-
kas i ugn, spiddes med litet kokt vatten, de bor Osas ofta
for att ej bli torra. D& potatisen dro mjuka laggas de upp
pa ett varmt stekfat och overhélles med sin sas, litet hac-
kad persilja stros ovanpi. Lok och selleri beredes pa
samma, satt.

HEMLAGADE MAKARONER.

2 hela agg, 1 kaffekopp vatten, 1 tesked socker och
dito salt, 1 matsked potatismjol, allt vispas vil tillsam-
mans, diari arbetas 4 kaffekoppar vetemjol. Degen arbe-
tas forst pad bordet en halv timme tills degen ar seg, den
kavlas ut tunn och skédres i smala band, lufttorkas over
natten, tills de blir hidrda och kan brytas och anviandas
som vanliga makaroner.

MAKARONPUDDING.

Makaronerna brytas i bitar och ldggas i kokande vat-
ten med litet salt, tills vattnet kokat in. Léagges sedan upp
pa fat att kallna. Ett lager av de kokta makaronerna lag-
gas 1 en eldfast form, sonderskuren skinka lagges ovanpa
och s& fortsidttes tills formen ar full. Till en halv liter
mjolk tages 2 hela dgg som vispas vil, massan hélles 6ver
med smé klickar av smor, den griddas i ugn, och dtes med
skirt smor.




STUVADE MAKARONER MED KORYV.

Makaronerna kokas forst i vatten och sedan i mjolk
och far koka tills de blir sisom en vanlig tjock stuvning
utan redning med litet smor. Ates med stekt korv eller
kottbullar.

SJOMANSBIFF.

Réaa potatis  skalas och skiras i skivor, ett lager av
potatisskivorna lidggas i en smord form. Sma biffar av
god kottfars stekes tillsammans med 16k, och ldgges ovan-
pa de raskurna potatiserna. S& fortgar tills formen &r
full, sist potatis, litet soya och hett vatten vispas i stek-
pannan och hélles over 1 formen. Ett lock beredes av
rysk smordeg, som lidgges ovanpd formen. Den griaddas i
ugn. D& potatisen dro mjuka ér den fardig.

SOMMA RPUDDING.

En avlang form bekliddes med god kottfars, blandade
gronsaker sonderskiras fint och forvillas i salt vatten, si-
las upp i ett fat att kallna. Formen fylles med gronsa-
kerna och 6verbredes med kottfars. Griddas i vattenbad
1 ugn > timme. Den stjidlpes upp pa ett stekfat och
overhalles med skirt smor.

KALOPS.

Oxbringan skires i sma bitar och kryddas med pep-
par och salt. Brynes i en stekpanna, och ldgges sedan i en
stekgryta, steksasen silas over och far koka tillsammans
med kalopsen p& sakta eld tills benen lossna och dtes med
potatispuré. ¢

- FINSK FARSTUVNING.

Bringan hugges i smé bitar och lidgges i en gryta med
salt och s& mycket vatten att det star over kottet. Néar kot-
tet dr halvfirdigt ildgges klyftor av kalrotter samt son-
derskurna morotter. Né&r. gronsakerna &dro nédstan fardi-
ga ildgges halvor av réskalade potatis och overstros med
litet salt. D& potatisen dro fardiga ar stuvningen fardig.
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Kottet ligges upp pa ett fat i pyramid och potatisen och
gronsakerna runt omkring, sasen hélles over och over-
stros med hackad persilja.

FYLLDA KALVRULLADER.

Kalvkottet males och blandas med vitpeppar och salt,
arbetas lidnge och spades med vatten litet om sédnder tills
farsen blir pords, litet skirt smor arbetas in i fiarsen sist,
och far sedan std en stund att svidlla. Av fidrsen formas
smé runda biffar, litet persilja och smor ligges 1 mitten
pa biffen. De rundas avlanga med en kniv och brynas se-
dan i flottyr eller smor. Léigges sedan i en kastrull, sisen
avredes med litet mjol, sasen silas over och far sedan koka
pe sakta eld tills de dro fardiga, da de laggas upp pé fat,
och till potatisbullar.

SVINLEVERPASTEJ.

Levern skoljes och males och drives genom kottkvarn
4 ganger. 100 gram spéck males, samt 4 smé lokar som li-
kaledes males, 6 ansjovisar hackas fint, 2 kaffekoppar ve-
temjol, /> liter mjolk, 3 matskedar ansjovissis, salt och
vitpeppar efter smak. Smeten arbetas vil tillsammans
och fylles i en smord form. - Farsen kokas i vattenbad i
ugn 1 /> timme. Serveras kall sdsom péaliagg.

BLODPUDDING.

Till en liter blod tages lika mycket mjolk eller flask-
spad, 10k, ingefdra, mejram, peppar och salt efter smak,
samt 2 kaffekoppar sott dppelmos, och s& mycket rdgmjol
att det ringlar sig for vispen. Kokas 1 vattenbad i ugn 1
timme. Ates mred lingon:

BIFF AV KOKT KOTT.

Riéster av kokt eller stek kott males pa kvarn, ett par
kokta potatis likasd, en dggula, en sonderskuren 1ok, litet
peppar och salt, av massan formas sméa runda biffar, som
doppas i skorpor och stekas i flott.




HONSFARS.

En hona flas, och kottet avskrapas med en kniv samt
males 3 ganger genom kvarnen. Arbetas sedan tillsammans
med 2 matskedar smor och god griaddmjolk, 2 4ggulor, pep-
par, salt och litet socker. Massan griiddas i stekpanna i
ugn och 6ses med honsbuljong kokt pé honsbenen. Sasen
avredes med litet gradde.

HASCHI.

Overlevor av kalvstek, hons eller fagel kunna anvén-
das som en sorts haschi. Man skér kottet 1 sma tdrningar,
reder den o6verblivna sisen néagot mera, om sa behoves,
och det skurna kottet ildgges jdmte peppar och salt.
Haschi kan #tas med varm eller stekt potatis.

MAJANASSAS.

En matsked smor och 2 matskedar mjol vispas over
elden och paspiades med kalv eller fiskspad och far koka
till massan blir som en tunn grot, hidlles upp att kalina.
S4 irores en dggula, en knivsudd senap, peppar, salt, socker
efter smak, samt 2 matskedar éttika, 2 kaffekoppar tjock
griadde vispas till skum och nedrores sist. Denna sas kan
anvindas till kall fisk, till kall kalvstek samt rokt skinka
och mycket annat.

SAS TILL SALT KOTT.

Att 4 en passande sés till salt kott ar rltt sa svart.
men har jag funnit denna enkla sis vara mveket bra. Li-
tet smor och mjol sammanrores over elden och. paspides
med litet god griddmjolk, sdsen vispas kraftigt, litet riven
16k som smak samt litet socker, peppar och salt. Far ez
vara mycket 16k, endast en liten brytning sem ger sisen
en god smak.
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TOMATSAS.

Roda mogna tomater skalas genom att de ldggas 1
kokande vatten, de sonderskiras i bitar och blandas med
litet gréddde och litet smor, peppar och salt samt litet
stotta skorpor och #tes till stekt fisk.

SENAPSSAS.

1 matsked smor och 2 matskedar mjol sammanfrisas
och péspédes med fiskspad, smaksittes med senap, socker
och salt, och fér sdsen koka 10 minuter.

FIN FISKSAS.

1 matsked smor och 2 matskedar mj6l roras i en ka-
strull och spddes med det varma fiskspadet och far koka
till sésen blir smidig, kastrullen avlyftas fran elden och 2
dggulor iréres under stidndig vispning. Den smaksittes
med litet citronsaft.

SKARPSAS.

2 hardkokta dggulor, 1 matsked socker, salt, peppar och
vitpeppar efter smak, 1%/ matsked #ttika. Alltsammans
rores med en trasked. 2 kaffekoppar griadde slas till skum
och tillsdttes litet om sdnder, varefter sdsen avsmakas.

ENKEL VANILJSAS.

3 hela dgg vispas med en halv liter god mjolk, 2 mat-
skedar socker, litet vanilj, en halv matsked potatismjol,
allt vispas kallt, sidttes sedan 6ver elden, och sisen fir un-
der vispning sjuda, tills den blir lagom tjock. Vispningen
fortsédttes till sasen blir kall.

BEREDNING AV SOYA.

Kokta och stekta ben ldgges i en stekpanna, och dver-
stros med socker, och far brynas i ugn och 6verhilles med
kokt vatten och 6sas ofta. D& soyan ér brun och simmig

Y
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silas den upp i ett fat att kallna. Den hélles sedan pa
flaskor och korkas. Den ger en god smak samt firg i
saser och soppor.

LUNSCHRATT.

Vetebrodskivor doppas i dggmjolk och stekas gulbruna
1 smor, de laggas upp pa fat. P& varje brodskiva ligges
en biff, brackt skinka eller stekt korv, ovanpé ett forlorat
i_gl'g. En tjock gul sds hilles 6ver samt litet hackad per-
silja

STUVADE AGG.

Man kokar dggen 6 minuter. Sedan de kallnat skalas
de och klyvas mitt itu. En bra bit smor och tva matske-
dar mjol vispas tillsammans och spiddes med mjolk tills
sasen blir som en tjock villing. Kryddas med salt, pep-
par eller socker. Sonderskuren rokt eller kokt skinka lag-
ges 1 stuvningen. De sonderskurna dggen ldggas i karott
och stuvningen hélles av varpa den dtes med varm potatis.

PANNKAKOR.

Tunna pannkakor griaddas pa en sida och lidggas upp
pa ett fat, den griddade sidan nedat. En tesked av sonder-
skuren stekt skinka ldgges i mitten av pannkakan. Alla
fyra sidorna vikes och méites i mitten. Ligges upp pa
varmt fat.

AGGRORA.

Hartill tages 4 matskedar god mjolk till varje agg,
litet hackad persilja. Litet smor sméiltes i en panna och
dggblandningen hilles déri, rores sakta till blandningen
borjar stelna, d4 den lyftes av och sidttes vid sidan av
spiseln med ett lock over kastrullen, och far std 15 minu-
ter. Liagges upp pa fat, serveras till brackt skinka.
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LUNSCHRATT.

Brickt skinka ldgges upp pa ett stekfat, sma runda
formar bestrykas med smér och rivebrod, formarna fyl-
las med potatispuré och stjilpas upp omkring skinkan och
potatispurén. Ates sedan till skinkan.

KORVKAKA.

Goda korngryn skallas i hett vatten och kokas med
flaskspad tills de dro vil svilda da groten uppslés i ett
fat att kallna. Sedan irores rariven lever, litet sonderskuret
spick, skallade russin, salt, peppar och mejram efter smak.
Blandningen slés ddrpa i smord form och griddas i ugnen
samt serveras med lingonsylt. Korvkakan kan dven goras
av risgryn.

MELLANRATT.

Blomkal forvilles i vatten, doppas i smér och kokas
i flottyr, ligges upp pd fat och overstros med hackad
persilja samt dtes med rort smor.

EN ANNAN MELLANRATT.

Blandade gromnsaker forvillas i salt va'tten, lagges
upp pa fat och overhilles med majonéssas. Garneras med
sonderskuren sallad och tomatskivor.

POTATISKROKETTER.

Kall potatis rives och blandas med litet griddde, smor,
salt och socker samt ett par bittermandlar, sist en rd dgg-
gula. De formas avldnga, rullas i skorpor och stekas i
Smor.

KARNMJOLKSPUDDING.

Till /> liter kdrnmjolk tages 2 kaffekoppar sbt saft, 7
blad gelantin uppléses i litet vatten och nedrores sist, mas-
san rores tills den borjar att stelna, da den upphélles i en
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form: som far sta tills den blir sa hard att den kan stjdlpas
upp. Den &dtes med saftsas.

ATT FYLLA SIMLOR.

Ett runt lock utskidres mitt ovanpé simlorna, och man
urgriaver sedan dessa inuti, det urgrdvda vetebrodet son-
derkramas i ett fat tillsammans med socker och litet grad-
de samt litet hackad mandel. Simlorna fyllas sedan med
blandningen och locken paliggas. Straxt fore middagen
insittes simlorna en stund i ugnen.

SYLTADE APELSINSKAL.

Apelsinskalen skidras i klyftor och fa ligga i vatten
over natten. Nista dag avhilles det beska vattnet. Man
kokar en sockerlag av socker och litet vatten och nér den
dr simmig iliggas skalen och kokas 1'/: timme da sylten
upphélles och forvaras i burk. Mycket goda till att smak-
satta efterrétter och tartor med.

APPEL-PARFE. .

1/, liter gridde vispas till hart skum, dari blandas 1
kaffekopp sott dppelmos, ett par droppar rod fruktfirg, 5
blad gelantin som upploses i litet vatten och nedrores for-
siktigt. Massan hélles i en form doppad i kallt vatten och
bestros med socker. Da puddingen har stelnat stjdlpes den
upp pé fat och garneras med syltade dpplen eller vinbérs-
gelé. Man kan anvinda vilken smak i puddingen som man
onskar, sylt, apelsin, hallonsaft m. m., m. m.

- APPELKOMPOTT.

8 st. dpplen stekas vil i ugnen. Nér de kallnat urskra-
pas moset med en tesked och rores sedan en timme med 4
dggvitor och 6 matskedar fint socker samt litet citronskal.
TLigges sedan pé skil och garneras med dppelkompott.



RYSK SMORDEG.

4 kaffekoppar vetemjol och en ragad kaffekopp smor
arbetas mycket vl emellan hinderna, diri blandas en liten
kaffekopp vatten. Denna smordeg kan anvindas till allt
utom smorbakelser.

APPELPAJ.

Rysk smordeg kavlas ut mycket tunn. En lag eldfast
form beklddes med smordegen, riaa syrliga dpplen skalas
och skéiras i skivor, formen fylles med dpplen, socker lig-
ges ovanpd pid #pplena efter smak. En smoérdeg lagges
didrpad och kanterna sammanprissas. Den griddas i gan-
ska varm ugn och #tes med vaniljsas.

DROTTNINGAPPLEN.

En fyrkantig ruta kavlas ut av rysk smordeg. Ett
dpple skalas och urgrives och sittes i mitten av rutan
samt fylles med socker. Sméordegen vikes vil omkring,
véndes mot platen och griddas i ugn.

BILLIGA PASTEJER.

‘Smé formar beklddas med rysk smordeg. 2 hela figg, -
2 kaffekoppar god mjolk, en liten bit smor, 2 matskedar
mjol och dito socker, 6 st. bittermandlar kokas fint. Allt
vispas forst kallt, sedan over elden, tills det blir tjockt
som en grot. Formarna fyllas ddrmed, en ruta av degen
ligges dver, griaddas i ugn tills de bli ljusgula.

BILLIGHETSMUNKAR.

2 hela dgg, 2 kaffekoppar mjolk och dito mjol, en te-
sked socker. Allt vispas vil, smi formar smérjes med
smor, formarna fyllas med massan och griddas i varm
ugn. Kan anvindas till klar soppa eller till kaffet och
kan fyllas med vispad gridde eller dppelmos.




ENGELSKA KAFFEBROD.

4 kaffekoppar mjol och 3 teskedar jastpulver (Ek-
stroms) blandas vil, diri blandas en dryg matsked kallt
smor och si mycket mjolk si att degen blir lagom att
kavla ut. Urtages med smé runda métt och bestros med
socker, de griaddas i ganska varm ugn 15 minuter.

SOCKERKRINGLOR.

50 gram socker, ett dgg, 1 matsked gradde, 1 tesked
hjorthornsalt, s& myecket mjol att det gér att rulla sa smala
som ett halmstra i socker, gridddas i varm ugn.

GOD KAKA.

1 kopp socker, smor av ett dggs storlek, 2 dgg, allt
vispas tillsammans, /- kopp vatten tillsdttes, 2 koppar
mjol och tva teskedar jiastpulver. Bakas i 3 bottnar.

GRADDTARTA.

4 agg, 2 koppar socker, 2 dito gridde, 4 dito mjol, 3
teskedar jastpulver, litet citron, bakas i stekpauna. Lig-
ges upp pa ett fat, socker lagges over kakan i rutor som
brinnes med ett glodande jarn. I rutorna ldgges hallon-
sylt. v

SNOTARTA.

1 kopp socker och /> kopp smor, 1 kopp god mjolk, 4
uppvispade dggvitor, 2 teskedar jéstpulver och 2 kaffekop-
par mjol, litet bittermandel.

FORMKAKOR.

2 agg, 2 he. socker och smor, litet mandel eller citron-
smak, 2 hg. potatismjol, 1 tesked jéstpulver, kokas i smé
runda formar.
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MJUK PEPPARKAKA.
2 hela édgg, 1 kopp socker, 1 kopp sur griadde, 2 koppar

mjol, 1 tesked bikarbonat, nejlikor, kardemumma och vit-
peppar. Den grédddas i riveform i ugn och dr mycket god.

LIKA MYCKETKAKA.

3 dgg, 150 gr. socker, mjol och smér, 1'/> tesked jist-

pulver, nagra sonderhackade bittermandlar och griddas i -

ringform.
KOKT ROTT VINBARSGELE.

3 liter vinbdr skoljas och far avrinna och far under
stindig omroring koka med 4 delar vatten pa svag eld i
20 minuter. Béren hillas dédrefter upp och far avrinna.
Till 1 kg. saft tages 1 kg. socker och rores tills sockret
niagorlunda smilt. Bringas langsamt till kokning och far
sakta koka i 10 minuter. Under kokningen skummas ge-
leet véil. Det hilles genast upp i varma burkar.

ENKELT APPELMOS.

Till 10 kilo &pplen tages 2 kilo socker, kirnhuset bort-
tages och dpplena malas genom kvarn med skalet. Dirtill
tages 3 liter vatten och alltsammans far koka i 4 timmar.
Léigges pd burkar och 3verbindas.

HAVREKEX.

/2 kilo havregryn ldggas i en halv liter mjolk och
far ligga Over natten, dari blandas /- kilo vetemjol, en
dryg kopp smor, /> hg. hjorthornsalt. Degen kavlas ut och
sporrar i fyrkantiga rutor som sedan griddas i ugn.

KARAMELLER.

Lika mycket sirap och socker koka}s tillsammans pé
sakta eld under flitig omréring. Om man si tycker kan
man taga litet grddde. Man provar sedan pa s& sitt att
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man héller litet didrav i kallt vatten. D&a den efter upp-
tagandet kinnes seg dr den ej fardig, men si snart den
knapprar da man biter i den dr den firdig. Oskéallad hac-
kad mandel irores, varpa knidcken upphélles. Den arbetas
till langa stdnger och skires med kniv i smé bitar.

KOLAKARAMELLER.

2 tekoppar griadde och 2 dito ocker, 3 matskedar sirap,
2 dito kakaopulver och 2 dito fttika kokas under stédndig
omroring tills det tjocknar, da ihilles 5 droppar vanilj-
olja, kokas tills ett prov steinar i vatten. Hilles p& plé-
tar och skéras i fyrkanter.

GELE AV SAFT.

Av sot saft kan man gora enkel men ganska god
gelé. Man sammanblandar */» liter sot saft och lika mye-
ket vatten, di det uppkokas tillsammans med 8 bl. gelan-
tin och litet citromsyra. Litet franskt vin ger en god
smak. Slas i sma formar eller kaffekoppar, som far sta
och stelna till foljande dag, d& de doppas i varmt vatten
och uppstjidlpas. De garneras med vispad grédde.

KALL APPELPUDDING.

4 stora dpplen skalas och skiras i bitar och kokas
med en liter vatten, litet citronsyra som smak, for att
puddingen skall f& vacker firg tillsdttes litet fruktfirg
eller hallonsaft. Till en liter tages 8 bl. gelantin. Mas-
san hiélles i en vacker form, som far stelna Over natten.
Formen doppas i kokande vatten och stjdlpes upp pa ett
fat och fdtes med vispad gradde.

VARM CITRONKAKA,

En eldfast -form beklddes med rysk smordeg, 3 dgg-
gulor, 2 matskedar socker, /> liter god mjolk, citron eller
bittermandel som smak, litet potatismjol eller vetemjol,
allt vispas kallt och hilles i formen att griddas i ugn.
Nir massan har stelnat uppvispas #dggvitorna till ma-
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rang. Till en dggvita tages en matsked socker. Kakan
garneras med marédngen och séttes in i svag ugnsvirme
att bli ljusgul.

BRODPUDDING.

Kanter av vetebrod loses upp i mjolk. D#ri blandas
2 dggulor, socker, litet citronsyra. Massan hilles i en
smora form, litet sott dppelmos ligges hir och dir i pud-
dingen samt litet smor. Den griddas i ugn. D& puddin-
gen dr féardig garneras den med maréing och ftes utan sis.

SMULPUDDING.

Smulor av smabrod och skorpor stotas fint och blan-
das med saft. Fri sylt i en glasskal ldgges, ett varv av
massan, dirpa ett varv av tjock vaniljkrdm och si fort-
séttes tills formen &ar full, sist vaniljkrdm.

APPELKAKA.

Tunna brodskivor doppas i smélt smor. En eldfast
form beklddes med smorbrodet och formen fylles med &p-
pelmos. Deu gréddas i ugn och stjilpes upp pa fat och
dtes med vaniljsas. :

STEKTA APPLEN.

Stora &pplen urgridvas och séttes i en eldfast form.
Applena fyllas med socker och saftfri sylt, stekes i ugn
och overhilles med kokande vatten. Ligges upp pa fat
och dtes med vispad gradde.

APPLEN MED MARANG.

Applena skalas och skiras i klyftor och kokas med
litet socker, citron och vatten tills de bliva mjuka. De
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liggas sedan i en eldfast form, som insiittes i ugnen nagra
miruter. Applena garneras med maring och sittes ater

in i svag ugnsvirme tills maringen blir gulbrun. Ates
utan sas.

MAISENAKRAM.

1 liter oskummad mjolk och 3 matskedar socker, litet
vanilj far koka nigra minuter. Litet av mjolken limnas
kvar och diri irbres 3 ragade matskedar maisenamjol.
Krimen lyftes av elden och tva uppvispade dggulor ned-
rores. Kramen slds upp i en karott att stelna. Serveras
med sylt eller saftsis. '

ROD APPELPUDDING.

2 liter a@pplen skalas och skidras i klyftor och kidrnhu-
set borttages, 2 kaffekoppar socker och en liter vatten,
kokas en sockerlag, och hiri kokas dpplena tillsammans
med litet citronskal och far koka tills de falla sonder,
men dock ej helt mosa sig. 30 gram gelantin upploses i
litet ljumt vatten och nedrores. Litet sét hallonsaft eller
litet fruktfdrg hilles i for att puddingen skall f& en vae-
ker farg. Den hilles i en vattenskoljd form att stelna.
Puddingen stjilpes upp och serveras med vaniljsds eller
vispad griadde.

GAMMALDAGS SMORDEG.

En liten bit smor och en dggula rores tillsammans, 3
matskedar tjock griddde och ett spetsglas vatten, mjol tills
degen blir lagom fast. Hélften smor mot vad degen vi-
ger. Kavlas som vanlig smordeg. Bor sedan std over
natten. Urtages med smé runda méatt och griddas i varm
ugn.

SMORBAKELSER.

Till ¥/, kilo smor tages ett halvt kilo mjsl, s& mycket
smor som ett dgegs storlek arbetas i mjolet och diri ar-
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betas vatten sa mycket att degen blir fast. Degen arbe-
tas dnyo myecket innan den kavlas ut. Smoret ligges pa
degen och kanten vikes omkring smoret. Degen lidgges
dubbel och kavlas med litet mellanrum 5 ginger. Féar
sedan ligga Over natten, da bakelserna urtagas och grid-
das 1 varm ugn.

VIENERBROD.

Tiil en halv liter mjolk tages ett dgg, en matsked soe-
ker och for 10 6re jast. Mjolet arbetas i den kalla mjolken,
tills den blir som en vanlig vetedeg, d4 den arbetas wvil
pa bordet. Den kavlas ut ganska tunn. Klickar av smor
lagges pa halva degen med litet mellanrum, den andra
halvan vikes 6ver di den kavlas. S& fortgar 3 ganger
med smor och tvéd utan smor. Man skir l&nga remsor
av degen, som vrides och ldgges till vienerkringlor pa
platen. Far std och jisa 8—4 timmar i varmt rum, men
ej nira spiseln. De smorjas och stros med socker och
griddas 1 varm ugn.

FRANSKA BROD.

1 liter vatten, litet salt och 10 ore jast samt 2 matske-
dar smor eller flottyr blandas tillsammans med mjol sa
degen blir lagom ungefir som en vanlig vetedeg. Degen
arbetas vil och fér std och jésa i varmt rum nagra tim-
mar och bakas sedan ut till franska brod, som sittes pa
vdl smorda platar att Ater jdsa upp. De franska broden
smorjes med varmt vatten innan griaddningen.

RISBOTTNAR.
Risgryn kokas i mycket vatten 1'/> timma, varefter

de hart nedpackas i avlang form att stelna. Uppstidlpes
sedan och anvéndes till att uppligga réitter pa.

FYLLDA AGG.

Aggen kokas i 6 minuter tills de bli harda, skalas och
far kallna. De klyvas, gulan sonderkramas med en tri-
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sked och  blandas med hackad spenat, salt och peppar
samt litet smor. Massan fylles tillbaka i dggen, de sittas
in i ugn nigra minuter, garneras omkring briackt skinka.

BRYNTA KALROTTER.

Kalrotterna skalas och skiras i avlanga bitar och lag-
gas i hett flottyr eller smor, litet sirup hélles 6ver. Héari
far nu rotterna under omroring bryna, tills de fa en vac-
ker fiarg. Buljong eller vatten paspiddes och rotterna fa
sakta steka tills de dro mjuka. Serveras till kott.

BRYNTA PALSTERNACKOR.

Palsternackorna forviallas i vatten, skédras i skivor och
stekas bruna och dtes varma till kott.

GOD FLASKKORYV.

Till 2 kilo oxkott tages lika vikt flaskkott, spacktéar-
ningar och potatis. Kottet drives 8 ginger genom kott-
kvarn. Spickflisket skires i sm& fina tdrningar. Kall
kokt potatis males en géng pa kottkvarn dagen forut.
Dessa 3 sorter arbetas nu i ett kirl med handen 1 timma,
samf, spides med den kalla uppkokta mjolken litet i sin-
der. Ungefir 3 liter till denna sats. Kryddorna &dro salt,
peppar, nejlikor och en nypa salpeter. Massan stoppas
i oxfjidlster och ldttrokas och kan sedan brickas. Samma
korv kan stoppas pd smala fjalster och ldggas pa burkar
och kokas pa apparat.

SUR SAFT.

Till 8 liter bér tages 1 liter vatten. Béren stotas och
fa std pa ett varmt stdlle att jdsa i 4 dagar, far sedan
sjalvrinna genom en handuk. fir koka en halv imma och
skummas vial. Hélles upp pa flaskor och hartsas. Den
saften haller sig ldnge.




GLASSYR MED VATTEN.

Man nedror florsiktat socker i litet vatten, s& mycket
att det blir som grot, samt ror detta tills sockret vil losts.
Man kan sédtta smak pé glasyren med litet fruktfirg. Bak-

- verk bestrykes hidrmed och far torka.

MYCKET GOTT SOCKERDRICKA.

10 liter vatten, 425 gram socker, 1 matsked jist, 2 halv-
buteljer 6l samt en liten bit citronsyra blandas vil och
oses till sockret 1osts. Det far sedan std till foljande dag,
da drickat buteijeras, korkas och hartsas, varefter det a1
fardigt om 8 dagar. Forvaras i killare.

ENBARSDRICKA.

Ett gott dricka kan beredas pa foljande séitt. Rotterna
av enbdrsbuskar huggas i bitar som borstas och skoéljas
mycket vil, de ldggas sedan i en stor gryta som fylles
med vatten, och far koka till lagen blir stark, di den av-
hélles och far svalna. Jist samt litet socker nedrores och
far jésa som vanligt dricka. Hilles sedan pa flaskor och
korkas. Denna dryek dr lika god som av enbér.

FORVARING AV AGG.

Bést dr att anvinda till forvaring de dgg man far pa

eftersommaren, de omviras med tidningspapper och liggas

i ett luftigt rum for vintern.
PA ANNAT SATT.

Aggen ldggas i en kasse och doppas ner i kokande
vatten ett par skunder och forvaras pa si sitt. Att in-
smorja dggen i fint flott eller smor har jag funnit vara
mycket bra. Alla tre sidtten har jag anvint och funnit
vara bra. :




ATT FORVARA FISK.

En handduk doppas i saltvatten. Fisken ldgges déari
utan att Oppnas, och kan pa si sidtt forvaras pa kallt
stialle ett par dagar pa sommaren.

SYLTAD LOK.

Mellansorten av vit syltlok skalas och ldgges i salt-
lake ett dygn. Sedan forvilles loken i vatten, hélles upp
att kallna, ligges sedan pa burk. Overhélles md utspadd
attika, litet socker, hel vitpeppar. Overbindes med papper.

SALTGURKOR.

10 liter gurkor liaggas hela sidana de dro i vatten ett
dygn och darefter pa linne. Gurkorna nedldggas dérpa i
en kruka med vinbdrs- och korsbarsblad samt dillkronor
peh sonderskuren pepparrot. Mellan varje varv 10 hekto
salt som forut har legat i vatten, sd att det &r vél 1ost.
Denna lag slas nu 6ver gurkorna och bor std over den-
samma varefter lock paldgges och tyngd.

SALTNING AV FLASK.

Det flidsk man vill salta ingnides med socker, salpeter
och fint salt. Nir detta ar gjort stros grovt salt i botten
pa karet, saltet bor forst ldggas i vatten. HEtt varv flask
nedligges ordentligt diri och pastros med det blota saltet,
s ater ett varv flisk o. s. v. SA& pahdlles till sist salt-
vattnet. Efter ett par dagar star lagen Yver.

ATT FORVARA IS FRAN ATT SMALTA.

Isen omlindas med ylle och forhindras att smilta pa
sa sitt, da ett isstycke skall sonderstyckas i sma bitar, an-
viandes en hattnal eller ndgot annat spetsigt foremal, som
borras ner i isen, och pa sé sitt kan ett stort isstycke delas
i sma bitar.




FORVARING AV OST.

Ost som dr skuren forvaras bist, om man doppar en
handduk 1 stark saltlake samt lindar denna om osten, s
att den ej si fort ma torka. Efter en tid doppas skynket i
salt och vatten och paldgges, men osten far ej ligga pa
for fuktigt stélle, ty d4 moglar den. Osten blir genom
denna behandling mycket god och amper samt foérvaras
frén att torka.

SAPA.

5 liter stark lut av bjorkaska blandas kallt med 2/s
hg. kaliumhydrat, ett kilo fett och far koka i 4 timmar.,
Déri blandas 12 liter kokande vatten. Sapan réres nistan
jamt tills den kallnat, d& den dr tjock och stark. For att
sapan skall lyckas maste luten vara mveket stark.

INKOKNING PA GLASBURKAR.

Vanliga glasburkar kan anvindas for inkokning av
frukt, kott eller fisk. Det man onskar konservera bor
forkokas, ligges sedan i burkar, som ej far fyllas utan
ldmnas kvar litet av korken. Overbindas med pergament-
rapper och omlindas med ett snore. Med en stoppnal g6-
res 3 hal i papperet, burkarna sittas i en gryta med halm,
som bringas upp till kokning och far koka en stund. Gry-
tan lyftes av forsiktigt och burkarna far nigot avsvalna.
De tagas upp och ett lock siittes pa varje hél och kan pa
sa satt forvaras langa tider.
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