Brunsbo den

Sparris, rabarber och syra, dro de afdelningar, som vi i dag skola behandla.

Sparris dr en mangarig vixt, som finnes vild flerstides i Europa, pa sina stillen afven
i Sverige, foretridesvis vid hafskusten. Dirfor vixer ocksa sparrisen bast 1 djup stenfri,
kraftig och varm sandmylla, dir man har god tillgang pa sjosand att paféra séngarna. Spar-
risen odlas for de spida rotskottens skull, hvilka ju som bekant utgora en ldcker spis. For
att f& dessa rotskott sd langa som mojligt fordras att séingarna goras hoga med det ofversta
lagret rikt sandblandadt, men eftersom sanden har till uppgift endast att bleka och ej att goda
sparrisen, s& bor den gddsel man vill tiliféra sparrislandet ej liggas ofvanpa utan 1 stillet vid
sidan om rotknolarna. Detta gores bist pa s& sitt: att man uppgrifver ett spadtag af jorden

emellan séngarna, ligger stallgddsel, pudrett eller tang i det salunda uppkomna diket och

dédrefter ater héljer jorden till. Man kan #fven pafora chilisalt eller gddselvatten och 1 sa
fall #dfven sivil singar som gangar. Efter slutad skord bora singarna utjimnas och ligga sa
till ndsta var, d& de ater uppliggas. For att da veta hvar singarna ligga &r det bést att i
hvarje af sédngens fyra horn nedsld en trébit till mérke. Salunda skétta sparrisland kunna
gifva goda skordar i ménga ar. Har pa Brunsbo ha vi 40-ariga sparrisséngar, som &nnu ge gan-
ska rikligt. Vid skoérden, som helst bor afslutas vid midsommartid, afskires skotten ungeféir

3 cm. ofvanfor rotterna, med ett sparrisjirn och ldggas darpa i vat sand i killaren tills de
skola anvindas.

Sparrisen dr en gammal kulturvixt. Redan de gamla romarna, om hvilka vi veta att
de till sist blefvo riktiga lickergomar, kinde till och visste att uppskatta sparrisen. De be-
drefvo rationell sparrisodling och deras sparris beskrefs sasom nagot det finaste och lackraste
man kunde #ta. Jag har en géng ldst en liten historia om Cato, som annars var kind for
stor aterhéllsamhet och enkelhet i sina vanor. Han blef en ging pa ett virdshus bjuden pa
sparris och fick af en eller annan anledning betjéningen att afligsna sig, han at da sjalf upp
all sparrisen utom de hérdaste bitarna. Dessa lade han pa golfvet framfor vérdens hund,
honom for att det skulle se ut, som om denne fatt all sparrisen. Nér
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24 tim. under 15 min. vid 100°. Alla smébitar och smalare sparris inliagges pa sirskilda glas
och anvéndes till soppsparris.

Sparrisen smakar b#st “an naturel* d. v. s. kokad och anradttad utan nagon annan
tillsats #n salt, (och en liten nypa socker) i kokvattnet. Den tal koka 20 min.—'/2 tim.
Serveras med rordt smor.

Nér ni lagar sparrispuré; sé tag hufvuden af sparrisen, innan den passeras, och anvind
dem att ldgga hela i soppan.

Sparrisstufning &dr bést 1 god griaddmjolk. Man kan é&fven stufva i det spad hvari
sparrisen kokt, men da méste sasen’ afredas med 1 #ggula till hvarje /2 kg. sparris.
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Brunsbo den

Sparris, rabarber och syra, dro de afdelningar, som vi i dag skola behandla.

Sparris ir en mangarig vixt, som finnes vild flerstides i Europa, pa sina stillen afven
i Sverige, foretridesvis vid hafskusten. Dirfor vixer ocksa sparrisen bast 1 djup stenfri,
kraftig och varm sandmylla, dér man har god tillgang pa sjésand att paféra séngarna. Spar-
risen odlas for de spida rotskottens skull, hvilka ju som bekant utgora en ldcker spis. For
att & dessa rotskott sd langa som mojligt fordras att séingarna goras hoga med det ofversta
lagret rikt sandblandadt, men eftersom sanden har till uppgift endast att bleka och ej att goda
sparrisen, s& bor den gddsel man vill tiliféra sparrislandet ej liggas ofvanpa utan 1 stillet vid
sidan om rotknolarna. Detta gores bist pa s& sitt: att man uppgrifver ett spadtag af jorden
emellan séngarna, ligger stallgddsel, pudrett eller tang i det salunda uppkomna diket och
dérefter ater héljer jorden till. Man kan #dfven pafora chilisalt eller gédselvatten och 1 sa
fall #dfven sdvil sdngar som géngar. Efter slutad skord bora singarna utjimnas och ligga sa
till ndsta var, d& de ater uppliggas. For att di veta hvar singarna ligga &r det bést att i
hvarje af sédngens fyra horn nedsld en trébit till mérke. Salunda skétta sparrisland kunna
gifva goda skordar i ménga ar. Har pa Brunsbo ha vi 40-ariga sparrisséngar, som &nnu ge gan-
ska rikligt. Vid skoérden, som helst bor afslutas vid midsommartid, afskires skotten ungeféir
3 cm. ofvanfor rotterna, med ett sparrisjirn och ldggas darpa i vat sand i killaren tills de
skola anvéndas.

Sparrisen dr en gammal kulturvixt. Redan de gamla romarna, om hvilka vi veta att
de till sist blefvo riktiga lickergomar, kinde till och visste att uppskatta sparrisen. De be-
drefvo rationell sparrisodling och deras sparris beskrefs sasom nagot det finaste och lickraste
man kunde #ta. Jag har en géng ldst en liten historia om Cato, som annars var kind for
stor aterhéllsamhet och enkelhet i sina vanor. Han blef en ging pa ett vérdshus bjuden pa
sparris och fick af en eller annan anledning betjéningen att afligsna sig, han at da sjalf upp
all sparrisen utom de hérdaste bitarna. Dessa lade han pa golfvet framfor virdens hund,
som just lag bredvid honom for att det skulle se ut, som om denne fatt all sparrisen. Nér
den ‘“‘tjinande brodern“ aterkom, trodde han att Cato gifvit hunden all sparrisen och sjdlf
forsakat en sd ldcker rdtt, och i hela Rom talades linge sedan om Catos stora sjdlfbehdrsk-
ningsformaga. Denna lilla historia visar ju att romarna 1 allménhet ansdgo sparrisen, som en
stor léackerhet.

Forvaringen for vinterbehof af denna goda och nyttiga koksvixt kan endast ske genom
hermetisk inkokning. Dérvid gar man till viga sédlunda: Férsk halst alldeles nyskordad spar-
ris delas efter storleken i 3 delar, skoljes, skrapas, afskidres négot kortare dn det glas, hvari
den skall inkokas, forvilles 5 min. 1 saltadt vatten (hélst 1 sérskild gronsakskokare, men en
vanlig gryta kan ocksd anvéindas). Dérpa atkyles den med kallt vatten (hall gronsakskokaren
under pumpen) och far dérpa afrinna pa handduk. Stélles med toppen uppat i inkoknings-
glasen och kall saltlake ofverh#lles. Burkarna steriliseras 1 1 tim. vid 100°. Omkokas efter
24 tim. under 15 min. vid 100°. Alla smébitar och smalare sparris inligges pa sirskilda glas
och anviéndes till soppsparris.

Sparrisen smakar b#st “an naturel* d. v. s. kokad och anradttad utan nagon annan
tillsats #n salt, (och en liten nypa socker) i kokvattnet. Den tal koka 20 min.—'/2 tim.
Serveras med rordt smor.

Nér ni lagar sparrispuré; sé tag hufvuden af sparrisen, innan den passeras, och anvind
dem att ligga hela i soppan.

Sparrisstufning &dr bést i god griaddmjélk. Man kan &fven stufva i det spad hvari
sparrisen kokt, men da méste sisen’ afredas med 1 #ggula till hvarje /2 kg. sparris.




Sparrisomelett kan man laga af ofverblifven stufning genom att af ett dgg, 3 msk.
mjol, 10 msk. mjélk, socker och salt laga en pannkakssmet, som griddas pa ena sidan och
vikes om den uppviarmda stufningen. Detta &r en hvardagsritt. En finare omelett lagas af
b &gg, 16 msk. gridde, socker och salt, hvarvid #ggulorna vispas med gridden, socker och
salt och de uppvispade hvitorna tillsiittes. Smeten griddas ljusgul i eldfast form. Sparris-
stufning (pa gradde och sparrisspad) éfverhilles vid serveringen.

Sparrisgratin: Sparrisen skalas, skiéires 1 bitar och kokas 1 saltvatten. Den uppligges
pa ett eldfast fat och ¢fverhilles med en sés af 3 msk. mjs], 2 msk. smor, 2 del. gridde och
sparrisspad, hvitpeppar och socker samt bestrés med stark rifven ost och stétta skorpor. In-
sdttes 1 ugnen att fa ljusbrun férg.

Sparrissufflé: 1 hg. smér framfrises med 1 hg. mjol, 5 del. griddmjolk och 2 decl.
spad tillsittes, kokar i 10 min. hvarefter det stilles att svalna, '/2 lit. konserverad eller /4 kg.
tirsk kokt sparris skidres i bitar och tillsittes jimte socker, salt, hvitpeppar och b dggulor,
en i sdnder.. Till sist iréres de till hardt skum vispade hvitorna. Smeten hilles i en smord
och bréad form. Bakas i vattenbad i ugn !/»—1 tim. Serveras genast med rérdt smor.
Mycket godt.

Aggstanning med sparris: Af 2 msk. smoér, 4 msk. mj6l, 2 kkp. gridde, litet spad,
b dgg, salt, socker och hvitpeppar gores en smet pd samma sitt som vid sufflén, med undan-
tag af att ingen sparris ligges i. Smeten griddas helst i kransform. Vid serveringen stjilpes
den upp pd ett rundt fat. Halet i midten fylles med fin sparrisstufning och anréittningen
garneras med sparrisstinger. Hértill serveras om man s& vill rordt smor, men kan ocksa
undvaras.

Af smordeg kan man baka lagom stora pastejer och vid serveringen fylla dem med
god sparrisstufning. Likasd kan man #fven med fordel fylla sparrisstufning i krustader.

Sparris med #ggréra: I bitar soénderskurna sparris anrittas pd midten af ett fat,
ofverhilles med smilt smor, omgifves med en krans af Aggréra som garnerats med brickt
skinka.

Sparris pa belgiskt sitt: I saltvatten kokta sparrisar serveras med hackade #ggulor
hackad persilja och smilt smor.

Sparris pa franskt sitt: Sparrisen kokas, skuren i bitar. Smor brynes i en panna,
gradde tillsittes och sparrisen iblandas. Anréttningen smaksittes med salt, peppar och en
smula muskotnot.

Sparrissalad med kott: Kall, kokt sparris skires 1 bitar 1 hg. smor réres hvitt, pep-
par och salt irdres. Dirpa tillsittes droppvis 2 msk. olja, 2 msk. dttika samt si mycket
sparrisspad att sasen blir lagom tjock. Finskuret hons-, kalf- eller lammkétt nedrores jéamte
sparrisbitarna i sasen.

Afven har jag hért omtalas frusen sparris sdsom en god ritt. Jag har dock aldrig
sjalf smakat den och kan darfér ej svara for densamma. Beskrifningen foljer: Sparrisen
stilles 2 tim. efter kokningen pé is, for att blifva fullkomligt genomkyld och serveras med
hollandsk sés.

Rabarber hor till vara relativt nyare matvixter. Den hirstammar fran Asien och
forst under de senaste artiondena fatt storre spridning, sedan man kommit underfund med att
rabarberritter 4ro bade hilsosamma och prisbilliga. Rabarbern blir bist pad ndgot styf, ler- .
aktig jord, och pa en soligt beligen vixtplats. Jorden bér vara djupt bearbetad. Rabarbern
fordrar hvarje ar riklig gddsling. Den allminnast férekommande rabarbersorten #r Viktoria
med grofva, kottiga, rodskaliga stjélkar, men #fven andra sorter med tunnare stjilkar finnas.
De forokas hufvudsakligen genom delning af dldre stand. Bista planteringstiden #r pa hosten.
Vid skérden pa sommaren tagas alla stjalkar pd en géng fran hvarje stand, sé kan man vin-
ta dnnu en skord 1 Augusti. Bladen lossas dirvid med en knyck fran plantan (fi ej skiras
eller brytas). Rabarben skalas innan den anvindes. Den understa réda delen far ej bort-
kastas, ty den &r sirdeles skor och vilsmakande. Dock bér man for utseendets skull ej blanda
réda och gréna bitar, utan taga de roda for sig sjilfva.

Rabarbern kan med fordel torkas. Stjilkarna skalas och skdres i smabitar, som di-
rekt liggas i allorna. Torkas vid 80° Celc.

Minga olika sitt finnas dessutom att bevara rabarbern till vinterbruk. Det vanligaste
och onekligen enklaste &r: Inliggning af rabarber pa flaskor. Rabarbern skalas skiires i
smabitar, stoppas pd vil rengjorda buteljer, som sedan fyllas med friskt vatten, korkas och
paraffineras. -

Rabarber till dessert pa konserveringsburkar. Rabarbern tages si tidigt som mojligt,
helst forsta veckan sedan de blifvit stora mnog. Stjilkarna skéljas och skalas, skiras i lika

i) <t




langa bitar som burken ir hdg, stillas i konservburk ofverslis med en sockerlag af 1 lit.
vatten och !/2 kg. socker. Burkarna upphettas till 85° i 20 min. Omkokas efter 24 tim. vid
85° 1 15 min. Frisk och god dessert, firdig att genast anviindas.

Rabarberextrakt &r saft af rabarber tillsatt med socker, men utan vatten. Det #r
ungefir dubbelt si starkt som vanlig saft. Man kan saledes af lika kvantitet laga dubbelt sé
mycket soppa, krim etc. som vanligt. Den som har liten plats och ondt om buteljer bor sa-
ledes foredraga extraktet. Detta beredes antingen i Dreyer’s Fruktsaftapparat “Rex* (fas i
till 28 kr. hos Retimyremagasinet i Malmé) Lundqvistska Fruktsaftapparaten frin Ferd Lund-
qvist 1 Géteborg pris omkring 6 kr. eller ocksd kan man anviinda en vanlig inkokningsapparat.

I senare fallet liggas 1 kg. rabarberbitar och /> kg. strésocker hvarftals i en kon-
servburk. Ringar och lock péliggas och burken nedsittes i en apparat med vatten som upp-
hettas till 60° 1 tre tim. (eller sa ldnge tills sockret fullstindigt smiilt). Uppsilas medan det
dnnu dr varmt och hilles pa flaskor. (Det maéste silas hett, annars gér saften tillbaka i fruk-
ten). Flaskorna korkas genast och 6fverbindas med en s. k. apoteksknut eller och pasittes
en korkhallare. De upphettas till 60° under /2 tim. D& de hunnit kallna paraffineras de.
Fruktmosets behandling kommer att omtalas vid marmeladberedning.

Den nu beskrifna proceduren ir ju, som man ser, nagot omstindig, men i hvarje fall,
dnda att foredraga framfor den gamla kokningen i Gppen gryta. Allra biist r det dock att
bereda extrakt med tillhjélp en af de hir afbildade fruktsaftapparaterna i Lundqvistska frukt-
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saftapparaten, eller med Dreyer’s Fruksaftsapparat “Rex‘‘.
Som vi se bestar den senare af en yttre kittel med lock, och pa lockets kanten tjock
gummiring. I locket sitter en liten ventil, f6r att &ngan skall passera. Inuti ventilen finnes en
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liten kula, som vid &ngans genomgéng sittes i rorelse och gifver sig tillkdnna genom ett
“skdrande’ ljud. Utan pa kitteln se vi ocksa en kran fér saftens aftappande samt ett litet
ror med skruflock. Inuti finnes, underifrén riknadt, 1 stillning med 4 ben, 2 lerskalar, 1
filtrerduk, 1 ring med silduk, 1 handtag. Den understa af lerskilarna (den som har botten)
sidttes pé stillningen; i det runda halet pa lerskalen fastsittes den ofvan omtalade kranen.
I falsen pa den ofre lerskilen fastbindes sedan filtrerduken, som bor vara fuktig, med den
slita sidan utdt. Dérpd sittes denna lerskal pa den andra. Si ligges ringen med den grofva
silduken i lerskalen. Varmt vatten hilles genom det med skruflock férsedda réret vid appa-
ratens botten si linge tills detta rinner 6fver. S& r man firdig att bérja extraktberedningen.

Till 1 kg. rabarber beriknas 2—3 hg. kristallsocker. Rabarbern skires i bitar och
ligges hvarftals med sockret i den iordningsstillda apparaten (rabarber underst och ofverst).
Locket paligges och apparaten stilles pa rask eld. Nir kulan i den lilla ventilen borjar
“skiéirra’, ser man pa klockan och efter 1'4 tim. ar extraktet firdigt. Begagnar man den
Lundqvistska apparaten, méste man hora efter nir vattnet bubblar, och direfter rikna tiden.
Innan man aftappar extraktet aflyftes den ofre lerskélen med det dirtill lampliga handtaget.
Med en trisked omrires innehéllet i den undre skilen. Locket paldgges och extraktet tappas
genom kranen p& vdl rengjorda torra flaskor. Tappa forst nigra droppar i flaskan och skaka
dem omkring, si att denna blir jimnt uppvérmd och ej spricker sénder. Vid den Lundqvist-
ska saftapparatens begagnande méaste man dsa saften ur den undre skilen och medelst en
glastratt hélla den pa buteljerna. Sedan korkas, éfverbindas, steriliseras och paraffineras flas-

korna som vanligt.

Rabarbermarmelad: Det mos som blir
kvar i silduken vid extrakt- och gélébered-
ning kan man anvinda till marmelad. Pas-
sera moset s& varmt som mdjligt genom héar-
sikt eller genom en fruktkvarn, sidan som
vidstiende afbildning visar. Blanda 1 kg.
massa med 3—4 hg. socker och koka under
flitig omréring i 10 min. Upphilles i med
konjac skoljda glasburkar. Da marmeladen
kallnat, ofvergjutes den med parraffin och
ofverbindes efter 3—4 dagar. Denna mar-
melad anvindes till paligg pd smorgas, till
tartor, paj ete., till pannkakor, vafflor o. d.

S. k. rysk marmelad beredes genom att
till hvarje kg. passerad massa tillsiitta 5 hg.
strésocker och koka blandningen till en fast
massa, (da moset faller i flockar fran skeden
ar det fardigt). Dirpé upphilles den pa ett
fat till en tjocklek af /> tum och far sti i
skarpt drag 1 3—4 dagar. Direfter utskiras

rutor eller andra figurer med skrif eller legymgjéirn. Den utskurna marmeladen utbredes pa
papper, bestrds med kristallsocker och stilles ater ett par dagar i drag. Om si skulle behof-
vas, torkas bitarna ett par tim. i torkskapet. Nir marmeladens kanter kinnas torra, nedlig-
ges den 1 papp- eller blecklador, beklidda med pergamentpapper. Mellan hvarje hvarf ligges
ocksd pergamentpapper. Denna sorts marmelad kan bevaras hela vintern, Ar sirskildt tref-
ligt att ha till Julbordet.

Rabarbersylt. Rabarbern skalas och skires i 2 cm. langa bitar. Till 1 kg. rensad
rabarber tages 1 kg. socker, hvaraf jamte litet vatten kokas lag. Rabarberbitarna inliggas
och koka ftills de borja brista. Upptages med halslef ligges 1 vanliga syltburkar. Lagen
hopkokas ytterligare 15 min. och slis varm o6fver rabarberbitarna. Still burkarna pa en i
kallt vatten hardt urvriden handduk, som Ni vikit i 4 delar och lagt slitt pa bordet, sa spric-
ka de icke! Da sylten svalnat, beligges det med i konjak doppadt pergamentpapper och
ofverbindes.

Rabarbergélé. Vid denna sorts gélé, savil som vid all annan dr det mycket viktigt
att den kokas med noga aktgifvande p& den tid di géléet ir firdigt. Carnegie toppsocker
hugges i mindre bitar och ligges i fruktsaften i en gryta (Téljstens ar bist!) som sittes &sido
tills sockret fullkomligt smalt. Darpa kokas géléet ganska hastigt s& linge tills en pd en
tallrik upphiélld skedfull hastigt stelnar vid afkylning. Detta #r det s. k. géléprofvet, som
man noga bor observera. Det ir ndmligen lika illa att koka litet for linge, som for kort tid,
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Sallat ér allmént kdnd och anviénd i hela Europa. Medan vi hiir i Sverige sdsom sallat
hufvudsakligen anvinda varieteter af slikterna Lactuea och Cicorium (Envidia sallaten) si odlas
i mellersta Europa manga andra vixter sasom sallat. I Frankrike, dir sallatsitandet #r mest
allmént, odlas t. o. m. maskrossallat. Hir g& bist Maikonig och Steinkopf. Sas i bink eller
godslad triadgardsjord 1 gang i man. Utskolas p& kall jord, da planterna dro helt sméi. Kru-
sig plocksallat (amerikansk) odlas ocksa mest till garnering af matriitter. — Sallaten anvindes
mest ra. Till stufning blandas den med spenat, likasd kan den anvindas jimte spenat, till
soppa. Annars anvindes den mest som birdtt till varma och kalla kottritter, till stekt fisk, ja,
t. o. m. till stekt skinka smakar sallat utmérkt. Sallaten rinsas dirvid och skoljes i en har-
sikt, ett durchslag eller allra bast en staltradskorg, som svinges i luften, si att allt vatten far
afrinna. Den blandas antingen hel eller skuren i strimlor med nigon af féljande saser:

Gronsallad med gridde: 3 sallathufvud. Av 2 hérdkokta dgg och 1 ra #dggula, 1 msk.
socker, !/e tsk. hvitpeppar, 1 msk. #ttika och 1 tsk. senap gores en smet hvartill s& sma-
ningom sittes 3 dcl. tjock vispad gridde. Garneras med hackad #gghvita.

Gronsallad med olja: 3 sallathufvad. Av 2 dggulor, /s tsk. hvitpeppar, 1/2 tsk. senap
gores en smet och hiri blandas droppvis om hvartannat och under stindig omréring 3 msk.
olja och 2 msk. dttika. Salladen inblandas och serveras genast.

Gronsallad med griddskam. Gridde vispas till skum, avsmakas med socker och ci-
tronsaft (eller dttika) och hilles 6fver sallaten.

Gronsallad med dggsas, och tomater. 3 #ggulor réras med 2 msk. socker tills det
blifver posigt och héari blandas 2 !> del. gridde jimte citronsaft efter smak. Sallaten
ligges hogt i en glasskal, sasen hilles 6fver och anrittningen garneras med i#igghvitstrimlor
och nagra mycket smé& mogna tomater. ;

Gronsallad med tomater och pocherade #gg. Sallaten skéljes, doppas i #ttika, olja,
salt och peppar. Pa ett fat ligges forst sallatbladen, p& hvarje blad en tomat-skifva och dir-
pa ett pocherat dgg.

Gronsallad med majonnaise: 1 !/2 msk. smor, /2 msk. senap, /2 tsk. hvitpeppar, 4 msk.
mjol och 3 dcl. buljong far koka till tunn grot. Rores till det svalnat. D& tillsdttes 1 msk.
socker samt 3 #ggulor, en i sinder, och sedan droppvis, om hvartannat och under stéindig om-
roring 2 msk. olja och 3 msk. dttika, 3 del. tjock gridde vispas och tillsdttes till sist. I den-
na sas blandas nu hackad gronsallad antingen enbart eller tillsammans med tomat-skifvor.
Garneras prydligt med sallatstrimlor och tomater.

Persilja hirstammar {rin sodra Medelhafslinderna. Vixer ofver allt. Sas direkt pa
kalljord.  Krusbladig persilja (Myatts) idr bist. For vinterbehof kan man inplantera persilje-
stand 1 en ldda i koket. Man kan ifven bygga ofver persiljelandet med bridplankor och
granris samt téicka med litet halmblandad histgddsel. Plantera om véren ett par av de gamla
persiljerétterna och lat stinden vixa orérda under sommaren, si kan Ni skorda sa mycket fro,
som Ni behofver utsa ett foljande ar.

Man kan insalta persilja liksom spenat, eller torka densamma. Den plockas d& si
torr som mojligt, buketteras och torkas vid 80—60° Cels. Persiljans anvindning dr méngsidig:
Till grénsoppa, persiljesas, stufningar, chateaubriand, fyllning i stekt figel, garnering af mat-
ratter (till kroketter anvindes stekt persilja).

Maitre d’hotel-smor: 1 msk. smor rores hvitt, 1 knippa persilja hackas fint och iréres
jamte 1 tsk. citronsaft i smoret, som sedan stilles pa is. Anvindes bl. a. till stekt fisk.

Ridisan anses vara en kulturform af den frian Amerika hirstammande rittikan. Rié-
disor blifva bist i bink men é#fven p& kall jord gi de bra om denna dr 19s, sandig, nirings-
rik och fuktig. For bank lampar sig bést “Non plus ultra“ och pa kalljord rosenrida med
hvita) spetsar. Man utsar froet 1 smapartier under hela sommaren med fjorton dagars mellan-
tid. Eftersom riidisans karaktéiristiska smak till stérsta delen hirror fran flyktiga oljor, s dgnar
den sig icke synnerligen till kokning, utan den anviindes mest rd, till smérgasbord och sasom
paligg med och utan kott. En smorgés som bade ser bra ut och smakar fortriffligt ér denna:
Pa en smorbestruken fransk brédskifva ligges Schweizer ost, litet senapssmor bredes dirsfver,
varefter en blandning af hackade riadisor och litet persilja pastrés. Ridisor anvindes #fven
till garnering af matritter. Man skér d& ut dem i form af fuchsior genom att gora 4 skar i
ridisan och boja tillbaka de sélunda uppkomna bladen. De pryda bra sdvil ensamma som
tillsammans med andra utskurna rotsaker.

Fastin Apelsiner ej tillhéra vara inhemska frukter éro de dock sid mycket anvinda,
att jag tror att nagra recept p&a deras anvindning skola blifva vilkomna,
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Apelsinsaft: 2 duss. apelsiner, 6 kg. toppsocker, 72 gr. citronsyra, 3 lit. friskt vatten.
Sockret rifves mot apelsinerna, sa att det gula af skalet kommer med. Saften utkramas vl
ofver sockret i en stor kruka, citronsyran tillsdttes och vattnet slas ofver. Far std i 3—4
dagar, omrires ofta. D& sockret smilt, silas saften genom linneduk eller filtrerpase och bu-
teljeras, (utan att kokas) korkas som vanligt. Flaskhalsen doppas 2 ganger i paraffin. God
liskedryck om sommaren.

Apelsinmarmelad dr mycket godt, sirskildt pa brod till té. Den lagas pa foljande siitt.
1 kg apelsiner skalas. P& skalen skires det hvita bort, det gula skéres i fina strimlor,
hvilka kokas i vatten i 10 min., hvarefter vattnet borthalles. Detta upprepas &n en gang,
3:dje gangen paslas endast sd mycket vatten att det nitt och jimnt técker strimlorna, hvar-
efter de kokas tills de blifva mjuka. Fruktkottet befriadt fran hinnor och kérnor, nedréres i
marmeladen jamte 3/s kg. strosocker, hvarefter marmeladen kokar tills den blir klar och tdm-
ligen tjock, (Y/e—1 tim.) skummas noga, upphilles i glasburkar, hvilka parraffineras da de
svalnat och ofverbindes efter 4—5 dagar.

Apelsinkompott att bereda for tillfallet. Till 6 apelsiner kokas en lag af 250 gr.
socker och 1'/2 dcl. vatten. Hinnor och kérnor borttagas, innan lagen slas 6fver frukten.

Apelsinsallad. 6 apelsiner och 1 citron skalas, skéres i tunna skifvor och kiérnorna
borttagas. Af 6 bitar ingefara, 3—4 kg. socker och litet vatten kokas en lag, hvari frukterna
kokas 20 min. Serveras kall till stekt fagel.

Syltade apelsinskal &ro mycket bra att ha, till kanderade d:o, till garnering af tartor
och efterritter #ro de "mycket anvindbara. Man vattenligger apelsinskalen oOfver natten,
hvarefter de kokas i 4 tim. Végas. Till hvarje kg. skal tages 1 kg. socker och, jémte nagot
af det vatten hvari skalen kokats, beredes haraf sockerlag. Skalen kokas tills de dro klara.
Forvaras i glasburkar. Sylten beligges med ett i konjak doppadt pergamentpapper och
ofverbindes som vanligt.

Kanderade apelsinskal. 30 syltade apelsinskal fa afrinna. Sockerlag kokas af /2 kg.
socker, 2'/2 dcl. vatten och en msk. glykos sa linge, till dess att kulor eller blasor flyga frin
on i lagen doppad tristicka, nér man blaser pa den. Under hela kokningen far sockret ej ro-
ras utan kanten af grytan torkas med en i vatten doppad lapp. Nér lagen nu natt s. k. kul-
prof ligges skalen i hvarefter den anyo sammankokes till samma prof och far sedan svalna
nagot. Skalens kanter gnides med en trislef tills sockret mosar sig, hvarefter de liggas péa
ett oljadt fat att torka. :

En annan anvindning af apelsinskal, dr att af dem bereda apelsinessence. Hirvid gar
man s tillviiga att man fran apelsinskalen bortskir det hvita. Det gula skires i strimlor,
hvilka liggas pa flaskor, som fyllas med konjak och korkas. Efter en manads férlopp kan
essencen filtreras och anvindas till apelsinsoppa.

Majdricka. 1 lit. vatten kokas med 1 kg. socker till lag och 48 gr. upplost citronsyra
tillsiittes, hvarefter apelsinessencen ihilles till lagom smak. Blandningen forvaras pa vél kor-
kade och paraffinerade flaskor och anviéndas som apelsinsaft. (Danskt recept).

Apelsinkrim lagas pé foljande sitt: 3 #ggulor 40 gr. strésocker 2 decl. tunn gridde
och det rifna skalet af 1 citron f& sjuda (men ej koka) tillsammans tills krdmen tjocknar, da
saften af 4 apelsiner och 6 i litet hett vatten upplosta gelantinblad tillsdttes. Smeten réres
tills den svalnat hvarefter 3 decl. vispad gradde tillsittes. Krdmen slas upp och siittes att
stelna. Mycket trefligt ser det ut vid serveringen om man uppskir apelsinskalen 1 form af
korgar, genom att lata ena halfvan vara kvar som botten och af den andra halfvan endast
utskira si mycket att en ribba lémnas, som skall forestilla korgens grepe. Korgarna lossas
forsigtigt frén frukterna och liggas i vatten '/2 tim. I dessa korgar upphilles sedan krimen.
Berikna en korg till hvarje person. Serveras med bakelser.

Till apelsinfromage atga: 10 dgg, 375 gr. strosocker, 16 bl. gelantin, 1'/2 decl. kokande
vatten, 6 apelsiner och 1 citron. Den beredes salunda: #ggulorna vispas med sockret, gelan-
tinet upploses 1 vattnet och hirtill siittes saften af apelsiner och citron. Blandningen nedrores
genast 1 dggmassan och dirpa tillsittes de vispade dgghvitorna. Fromagen hilles 1 en fuktad
form som stélles att svalna. Serveras med vispad gridde. Fin och raskt tillagad efterratt.

Till apelsingélé #ro foljande proportioner limpliga: 375 gr. strosocker, 1 lit. vatten,
skal och saft af en citron, saft af 12 apelsiner, 45 gr. gelantin, 2 dgghvitor (klarmedel).

Till apelsinglace anviindes: 250 gr. toppsocker, 3 dcl. vatten, saften af 1 citron och
af 10 apelsiner.

Nu aterstdir mig endast att Onska “lycka till“, n#r Ni anviinder dessa forsta beskrif-
ningar. Med ett “adjo till hérndst® slutar jag detta bref.

E P,

Skurup 1913. Lidbergs tryckeri 3291.




