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RA ON« SMELAS
Mjöl nedannåmdeTrågårds-våxter.

=

Deffamjölforter åro tilverkadeaf tvånne flags våxter; det förflamjölé :

—
aktigt, ochdetfenareicke. Sa

a Mjöl af mjölaktigeväxter:=Grönaårter.Gulaårter.Hvita bönor.Linfen,Potatodå, Ris.
Afdeffatilverkastvå fortermjöl. Denförftaär tjenlig til foppormedtilfatsfmör,ellerbouillon, famt til vällingar. Den fenare är blotttjenlig til foppor.

Såttet at af denförha fortentilreda
Sc : : SOPPA. é1:0 "Blandatre fulla matfkedarmjöl i en tredjedels kanna vatten eller bouillon.2:0. Då käriletfättes elden, röres flitigt med en träfked, at mjölet icke klim-par fig eller faftnarvidbottn, E 5 E

.3:0 Spädes fmåningommed vatn eller bouillon, at foppanicke blifverför tjock:4:0Efteren fjerdedels tima tilläggeset flycke fmör, af ungefärenvalnötsftorlek,och falt efter fmak. G :

5:0Kokaspå frifk eld, aldrahögfttrefjerdedelstima.6:0 Vid anrättningen,tilligges roftadt bröd.

Se

&gt;

VÄLLING.
At af fammamjölfortertilredavällingfker med blott den förändring; iftälletför "vatneller bouillon tages til tre fkedbladmjöl et ftop mjölk, kokas.fedan famma fitt, menutan fmör, och tillägges, för den fom få behagar,focker efter fmak. | a i É
At fatferneefter behof kunnai famma proportion ökasoch minfkastordevara öfverflödigtat erinra. i S SOm man åftundar gifva dennavällingfmak af Caffé, Vanille, Thé, Po.merants-blommor, Chocolade&c.gör manaf hvilkenderaforten man behagaren flark infufGon, fåfom ftarkafteThévatn, och flår derafen thékoppfull utivällingen, då den är halfkokad. - |

i

; Såttetat af den andrafortentilreda Soppor.
Tillagas fammafätt fomden förra, blott at dervidi akt tages, at mjöletbör liggai blöt minften tima, innandetfättes elden, och at foppan börkoka längre. Under kokningenkan, af den fom behagar, tilläggasbröd, kötteller faltfilk,. SS =SDeffafopporkunnalagas af et flags mjöl, eller af flera tilfammans,;efterbehag: och: utgöra enganfka helfofamföda, fom är lätt at tilredaoch ickeforsdrar myckenhvarkentid eller eld. | :
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Mjöl af våxterfom icke åro mjölaktige:
Morötter, Kål, Rofvor, Perfilja, Turfkabönor, Lok, Syra,

Kålrötter, Bondbbnor, Pepparot,
Alla deffa mjölforter äro af famma art med den fenare forten af de mjöl-

aktige växternes. De tilvedas fammafätt, och böra upfilas genom en hårfil
då de äro halfkokade, famt åter fättas elden at koka tils de fullkomligen

uplöftfig. I de foppor fom kokas af lök, rofvor och morötter, tillägges litet
ocker.

Man bör anmärka at deffa fenare mjölforter, i anfeende til fina prifer, dock
blott egHfteligaft äro lämpelige til faucer, och at hvarjehanda foppor och
tilredn r gifva fmak af hvilkendera man vil använda; hvaremot de förra,

eller af”mjölaktige växter, äro mera användbare för de fattiga, och i fynnerhet

för fjuka,
|

set

Mos eller Cråmeaf Ris-blomma(finafte rismjöl).
1:0 Et fjerdedels fkålp. ris-blomma vifpasuti et ftop god mjölk eller föt grädda,
2:0 Tillägges et halft fkålp, focker, litet falt och et fkedblad fkirdt förlkt Smör.
3:0 Kokas en half tima under ftändigt vifpande. |

4:o Vil man derå hafva fmak af Thé, Chocolade, Caffé, Vanille &c.förfares
dermed fom ofvan fagdt är.

|

'5:o Då det är kokadt filas det genom hårduk, och upblandasmedfex äggegulor,
famt arbetas tils det blir väl jemt och fmidigt. oh

6:o Vil man hafva det brändt, fättes frifka eldkol, och uptages eller upfkrapas
med en filfyerfked efter handen ur botten, alt efter fom det faftnar och
blifvit lagom brunt, famma fätt fom med äggeröra.

At håraf göra en Kaka.
Hvitorne af de fex äggen vifpas til hårdt fkum och blandasi mofet, och der-

efter gräddas en fjerdedels tima uti ugn, eller i tårt-panna medlindrig eld
öfver och under. : -

Prifer:
Perfilja Linfen, förfta forten —

Pepparrot | andra dite —

Morötter Bis, förfa forten = —

Kål andra dito -—

Kålrötter Hvitabönor, förftaforten

Rofvor andra dito —

Syra — — Gröna ärter, förfta forten
Turfka bönor andra dito =

—

Bondbönor «=
|

Gulaärter, förftaforten
Lök w o— andra dito -

Stockholm, Tryckt i Kongl.Tryckeriet, 1798:


