. Belkrifning
P& Mjol af nedannimde Trigirds-vixter. ‘,

Deffa mjélforter 4o tilverkude af tvanne flags vixter; det férfta ‘mjéle
aktigt, och det [enare icke.

: Mjol af mjélaktige .véxter:
Gréna drrer. Gula drrer. Hvita bénoy. Linfen, Pomto‘ Ris,

Af defla tilverkas tvi forter mjol. Den forfta iir tjenlig til foppor med tilfats
a’ffméir, eller bouillon, famt ti) villingar, Den fenare ir blott tjenlig til foppor.

Sittet at of den forfla forten tilreda
- Sorpa, :
1:0 Blanda tre fulla matfkedar mjsl i en tredjedels kanna vatten eller bouillon,
2:0 DA Kirilet fittes pi elden, rores flitigt med en triifked, at mjolet icke klim-
par fig eller faftnar vid bottn, :
3:0 Spides {miningom med vatn eller bouillon, at foppan icke blifver for tjock.

4:0 Efter en fjerdedels tima tilligges et ftycke finor, af ungefir en valnats ftorlek,
och falt efter fmnak.

5:0 Kokas pi frifk eld, aldrahdgft trefjerdedels 4tima.
€:0 Vid anrittningen, tilligges roftadt brad.

VALLIing.

At af famma mjélforter tilreda villing fker med blott den forindring, at i
fillet for vatn eller bouillon tages til tre fkedblad mjsl et flop mjslk, kokas
fedan pi famma fitt, men utan fmdr, och tilligges, for den fom f3 behagar,
focker efter fmak. i

At latiern er_beno
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Tillagas p% famma fitt fom den forra, blott at dervid i akt tages, at mjolet
bor ligga i blot minft en tima, innan det fittes p4 elden, och at foppan bér
koka lingre. Under kokningen kan, af den fom behagar, tilliggas brod, kott,
eller falt fitk. S

Deffa foppor kunna lagas af et flags mjsl, eller af flera tilfammans, efter
behag: och utgéra en ganfka helfofam foda, fom ir litt at tilreda och icke for
drar mycken hvarken tid eller eld.
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. Befkrifning
P& Mjol af nedannimde Trigards-vixter. ‘,

Deffa mjolforter dro tilverkade af tvinne flags vixter; det férfta ‘mjol-
aktigt, och det [enare icke.

, Mjol af mijdlaktige vixter:
Gréna drier. Gula drrer. Hvita bénoy. Linfen, Pomto‘ Ris,

Af defla tilverkas tvd forter mjsl. Den forfta ir tjenlig til foppor med tilfats
a’fﬁfméir, eller bouillon, famt ti) villingar, Den fenare ir blott tjenlig til foppor.

Sittet at of den forfla forten tilreda
: Sorpa, :
1:0 Blanda tre fulla matfkedar mjsl i en tredjedels kanna vatten eller bouillon,
2:0 DA Kirilet fittes pi elden, rores flitigt med en tritked, at mjolet icke klim-
par fig eller faftnar vid bottn, :
3:0 Spides {miningom med vatn eller bouillon, at foppan icke blifver for tjock.
4:0 Efter en fjerdedels tima tilligges et ftycke finor, af ungefir en valnats ftorlek,
och falt efter finak.
§:0 Kokas pi frifk eld, aldrahdgft trefjerdedels tima.
€:0 Vid anrittningen, tilligges roftadt brad.

VALLiNnG.

At af famma mjélforter tilreda villing fker med blott den forindring, at i
ftillet for vatn eller bouillon tages til tre fkedblad mjol et flop mjolk, kokas
fedan pi famma fitt, men utan fmdr, och tilligges, for den fom {3 behagar,
focker efter fmak. ; i

At fatferne efter behof kunna i famma proportion 8kas och minfkas torde
vara dfverflodigt at erinra. i

Om man #ftundar gifva denna villing fmak af Caffé, Vanille, Thé, Po.
merants-blommor, Chocolade &c. gdr man af hvilkendera forten man behagar
en flark infufion, {ifom ftarkafte Thévatn, och {Iir deraf en thékopp full uti
villingem, di den ir halfkokad. =

Sittet at af den andra forten tilreda Soppor.

Tillagas p% famma fitt fom den forra, blott at dervid i akt tages, at mjolet
bor ligga i blst minft en tima, innan det (ittes p4 elden, och at foppan bér
koka lingre. Under kokningen kan, af den fom behagar, tilliggas brod, kott,
eller falt fitk. :

Deffa foppor kunna lagas af et flags mjsl, eller af flera tilfammans, cfter
behag: och utgéra en ganfka helfofam féda, fom ir litt at tilreda och icke for
drar mycken hvarken tid eller eld.
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Mj8l af vaxter fom icke dro mjolaktige:
Morbtter, Kal, Rofvor, Perfilia, Turfka bonor, Lok, Syra,
: Kalyétrer, Bondbénor, Pepparot,

Alla def@ mislforter dro af famma art med den fenare forten af de mjsl-
aktige viixternes. De tilredas pi famma fitt, och bora upfilas genom en harfil
di de dro halfkokade, famr ater fittas pd elden at koka tils de fullkomligen
uplsft fig. I de foppor fom' kokas af lok, rofvor och mordtter, tilligges litet
focker. - ;

Man bér anmirka at defla fenare mjdiforter, i anfeende til fina prifer, dock
blott eg)Rteligaft iiro limpelige til faucer, och at it hvarjehanda foppor och
tilrednfilar gifva fmak af hvilkendera man vil anvinda; hvaremot de forra,
eller af mjolaktige vixter, dro mera anvindbare for de fattiga, och i fynnerhet
_fdr,fjuka. ! ) - ‘ ; ‘ Fere S i

: Mos eller Créme af Ris-blomma (finafte rismjol).

1:0 Et fjerdedels fklp. ris-blomma vifpas uti et flop god mjslk eller f5¢ gridda,
2:0 Tilligges et halft fkalp, focker, litet falt och et fkedblad fkirde farfke fmor.
3'0 Kokas en half tima under ftindigt vifpande.

‘40 Vil man derk hafva fmak af Thé, Chocolade, Caﬁ’é,’ Vanille &e. forfares
dermed fom ofvan fagdt dr. ; o

‘5:0 D4 det ir kokadt filas det genom hirduk, och upblandas med fex dggegulor,
famt arbetas tils det blir vl jemt och fmidigt. : N
6:0 Vil man hafva det brindt, fittes pi frifka eldkol, och uptages cller upfkrapas
 med en filfverfked efter handen ur botten, alt efter fom det fafinar och
blifvit lagom brunt, pd famma f{itt fom med dggerira.

At hiraf gora en Kaka. -

Hyitorne af de fex #ggen vifpas til hirdt fkum och blandas i mofet, och der-
- efter griddas en fjerdedels tima uti ugn, eller i tirt-panna med lindrig cld
ofver och under. :

. : Prifet:
Perfilja Linfen , forfta forten =—
Pepparat - e a5 andra dite -

- Mordtter 7 , Ris, forfta forten ——
Kl : andra dito o
Kilrstter : Hyvita bonor, forfta forten
Rofvor andra dito —

~

Syra — Gréona irter, forfta forten
Turfka bonor ; andra dito —_—

Bondbonor e 1 : Gula irter, forfta forten

-

Lok - — ' andra dito -

Stockholm, Tryekt i Kongl. Tryckeriet, 1798.
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