Brunsho den

I dag har jag tédnkt att vi skulle tala litet om krusbér och mordtter samt palster-
nackor. Nu kommer jag att gifva KEder beskrifningar éfven pa mogna krusbir, jag gor det
darfor, att nér krusbéren bli mogna ha vi s& ménga andra bérslag att behandla och Ni kan
ju titta ofver dessa beskrifningar ett slag dfven da. Samma ér férhallandet med palster-
nackorna.

Krusbérsbusken, hvars frukter anvindas i sdvil moget som omoget tillstdnd och &ro
att rdkna bland vara allra nyttigaste och billigaste bér, vixer vild 6fverallt i backarna dnda
upp till sédra Norrland. Den har i vildt tillstdind smé& brungula frukter. Det &r forst genom
odling som de allt storre béren frambringas, de s. k. engelska syltbéren dro de storsta. Den
saftiga massa, som fyller ett krusbdr och utgor dess #tbara del bildas af sjilfva fronas tjocka
och slemmiga ytterlager.

Under flera dar kunde man, pa grund af krusbarsmjoldaggens hirjningar, ej fa& kiopa
krusbérsbuskplantor. Vara krusbdrsbuskar voro dé gamla och vi behofde sdtta nya. For att
nu erhalla sadana (da inga funnos att f& kopa) utvaldes de af buskarna, som buro de bista
och storsta bdren. Dessa nedskuros och de utvidxande nya grenarna bojdes féljande ar utmed
marken och oOfverhéljdes med jord utom pa sjilfva spetsen. De skott som sedermera upp-
kommo, fingo tillvixa ett par &r, hvarefter de utplanterades, som sjilfstindiga buskar. Jag
har omtalat detta darfor att det var ett alldeles utmérkt bra och billigt sétt att skaffa sig
nya buskar, om hvilka man med s#ikerhet visste hurudana bér de komma att bara. Af 8
gamla buskar fingo vi 53 nya. Mot krusbdrsmjoldagg har jag hort att det skall vara bra att
tidigt om varen en dag dé busken &r fuktig 6fverstré denna med kalkmjol eller aska. I omo-
get tillstdnd innehélla krusbéren icke s& litet citronsyra. Dérfor kan saften af dem i ménga
fall anvdndas sasom citronsaft, t. ex. 1 dricksvatten forsalt med litet socker smakar den lis-
kande. Pa grund af sin syrliga smak dro de ocksé ganska lika rabarber och kunna i vissa
fall anvindas som denna. Mogna krusbidr &r en alldeles utmérkt efterratt, som ocksa, i all
synnerhet pa landet borde anvindas mera #n hvad fallet &r.

Det ojamforliot enklaste sittet att forvara
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vatten och /2 kg. socker. Niar den &r férdigkokt, nedligges 1 kg. af de utkérnade biren,
sittes Ofver ganska stark eld s& att de koka 2—3 min. Rores om forsiktigt, sd att de ej ga
sonder. Uppslas i en burk eller ett fat, skakas och skummas och far sta till féljande dag.
Da fér allt endast koka upp, hvarefter det fyllas pé konservburkar, som upphettas till 85° i
20 min. Vattnet i apparaten bor ha samma temp. som burkarnas innehall! Omkokas vid
85° i 15 min. Denna krusbdrskompott d#r enligt froknarna ILeksells utsago H. K. H. Prins
Carls stora fortjusning. :

Enklare krusbirskompott. Sméa halfmogna bdr anvéndas. Rensas, skoljes och torkas.
Sockerlag kokas af 1 lit. vatten och 4 hg. socker, och h#ri nedligges 1 kg. bér och fa koka
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Brunsho den

I dag har jag tédnkt att vi skulle tala litet om krusbér och mordtter samt palster-
nackor. Nu kommer jag att gifva Eder beskrifningar iéfven pa mogna krusbir, jag gor det
darfor, att nér krusbéren bli mogna ha vi s& ménga andra bérslag att behandla och Ni kan
ju titta ofver dessa beskrifningar ett slag dfven da. Samma &r férhallandet med palster-
nackorna.

Krusbdrsbusken, hvars frukter anvindas i savil moget som omoget tillsténd och &ro
att rédkna bland vara allra nyttigaste och billigaste bér, vixer vild 6fverallt i backarna dnda
upp till sédra Norrland. Den har i vildt tillstind smé& brungula frukter. Det &r forst genom
odling som de allt storre béren frambringas, de s. k. engelska syltbéren dro de storsta. Den
saftiga massa, som fyller ett krusbdr och utgor dess #tbara del bildas af sjilfva fronas tjocka
och slemmiga ytterlager.

Under flera dar kunde man, pa grund af krusbarsmjoldaggens hirjningar, ej fa& kiopa
krusbérsbuskplantor. Vara krushdrsbuskar voro dd gamla och vi behofde sdtta nya. For att
nu erhalla sadana (da inga funnos att f& kopa) utvaldes de af buskarna, som buro de bista
och storsta bdren. Dessa nedskuros och de utvidxande nya grenarna bojdes foljande ar utmed
marken och oOfverhéljdes med jord utom pa sjilfva spetsen. De skott som sedermera upp-
kommo, fingo tillvixa ett par &r, hvarefter de utplanterades, som sjilfstéindiga buskar. Jag
har omtalat detta darfor att det var ett alldeles utmérkt bra och billigt sétt att skaffa sig
nya buskar, om hvilka man med s#ikerhet visste hurudana bér de komma att bara. Af 8
gamla buskar fingo vi 53 nya. Mot krusbidrsmjoldagg har jag hort att det skall vara bra att
tidigt om varen en dag da busken dr fuktig 6fverstrd denna med kalkmjol eller aska. I omo-
get tillstdnd innehalla krusb#ren icke s& litet citronsyra. Dérfér kan saften af dem i manga
fall anvdndas sasom citronsaft, t. ex. i dricksvatten forsalt med litet socker smakar den lds-
kande. Pa grund af sin syrliga smak dro de ockséd ganska lika rabarber och kunna i vissa
fall anvindas som denna. Mogna krusbiar &r en alldeles utmérkt efterratt, som ocksa, i all
synnerhet pa landet borde anvindas mera &n hvad fallet &r.

Det ojamforligt enklaste sittet att forvara omogna krusbér till vinterbehof &r att in-
koka dem utan socker pa buteljer. Dérvid “nébbas‘ krusbéren och packas vél pa buteljerna,
som sedan fyllas med vatten och nedstéllas 1 en pannmur i hé. Vatten péslas, sa att det
star ungefdr jamnt med flaskhalsen och krusbéren kokas tills de borja spricka, hvarefter flas-
korna upptagas. Nu sjunker vattnet i flaskorna och dérfor &r det bést att hafva fardig en
gryta kokande vatten, som far svalna samtidigt med flaskorna. Iftersom vattnet sjunker
fylles flaskorna upprepade génger och vattnet bor vid hvarje pahillning hafva samma tempe-
ratur som inuti flaskan. Sitt flaskorna svalt till foéljande dag, da de korkas och paraffineras.
Utsatt ej flaskorna for solsken!

Urkérnade krusbir. Biren tagas icke fullt halfmogna. Engelska syltbdr anvéndes,
de stora tages till detta, de sméa till kompott. Rensas mycket noga, skidres midt itu pa léing-
den, kérnorna borttagas med den smalaste delen af en dggsked. Sockerlag kokas af 1 lit.
vatten och 1/2 kg. socker. Nér den #r féardigkokt, nedligges 1 kg. af de utkdrnade béren,
sittes Ofver ganska stark eld s& att de koka 2—3 min. Rores om forsiktigt, sd att de ej ga
sonder. Uppslas i en burk eller ett fat, skakas och skummas och far sta till foljande dag.
Da fér allt endast koka upp, hvarefter det fyllas pé konservburkar, som upphettas till 85° i
20 min. Vattnet i apparaten bor ha samma temp. som burkarnas innehall! Omkokas vid
85° i 15 min. Denna krusbdrskompott #r enligt froknarna ILeksells utsago H. K. H. Prins
Carls stora fortjusning. :

Enklare krusbirskompott. Sméa halfmogna bér anvéndas. Rensas, skoéljes och torkas.
Sockerlag kokas af 1 lit. vatten och 4 hg. socker, och héri nedligges 1 kg. bér och f& koka
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i 10 min. Omréres noga. Sedan det svalnat af fylles det pa buteljer som korkas och upp-
hettas till 60° Y2 tim. Vattnet i apparaten bor hafva samma temperatur som burkarnas inne-
hall. Omkokas 60° i 15 min. Parraffineras.

Krusbirssylt. Halfmogna syltkrusbir remsas. Till 1 kg. bér tages /4 kg. socker och
21/ del. vatten, hvaraf kokas sockerlag i 10 min., d& béren iligges och fa sjuda upp. Upp-
tages med hélslef. Lagen hopkokas och ofverslis varm ofver biren. Dagen dérpé afhilles
lagen, kokas i 10 min. skummas samt slas varm 6fver biren. Syltet skakas och skummas.
Burkarna upphettas till 85° i 15 min. eller ocks& kan man hilla upp syltet i vanliga glasbur-
kar, hvilka paraffineras och o6fverbindas som vanligt. I stillet for vatten kan man &fven an-
vinda rod vinbarssaft.

Krusbérsmos med socker. Omogna krusbir ldggas i en sikt, som séttas 1 kokande
vatten, s& linge tills béren brista. De passeras dérpa och moset sockras samt far std 1 24
tim., /2 kg. socker anvéndes till 1 kg. mos. Dagen dérpéd kokas moset i '/2 tim. eller s&
linge att slefven kan std i det. Omrdr noga si att moset ej brinnes vid. Moset hilles 1
burkar, som paraffineras och &fverbindes.

Krusbirssaft beredes af halfmogna bér, som kokas med s& litet vatten, som mojligt.
Passeras genom en sikt, hvarefter saften far sjilfrinna. Till hvarje kg. saft tages '/» kg.
socker samt kokas 1 /2 tim. skummas vil. Buteljeras, d& saften blir kall, korkas och paraffi-
neras.

Krusbirsextrakt — Rabarberextrakt. Bédren bor vara mogna, men icke 6fvermogna
emedan de d& redan pa buskarna ha kommit i jisning, ndgot som man bor undvika.

?Sa'mt diar”’. Mogna tunnskalade krusbir ‘mnibbas® och viges. Till 1 kg. bir tages
1/9—3/; kg. socker, hvaraf jimte 1'/» dcl. vatten, kokas en lag tills den “trader’ sig. Biren
ilaggas, allt kokas tills det blir jamnt och ganska tjockt, (bergende pa sockermangden 1—1'/2
tim.) Kanel och nejlikor iliggas pé slutet af kokningen. Ates sasom sot lingonmos. Kan
forvaras i stora krukor, som beliggas med 1 konjak doppadt pergamentspapper och ofver-
bindes. ‘

Mogna krusbér med konjac. Biren rensas. Af 3/+ kg. socker och 1%/2 dcl. vatten ko-
kas lag. Biren iliggas och kokas i 15 min. hvarefter de upptagas och liggas i burkar och
saften adnyo hopkokas. Nir den tjocknat tillséttes till hvarje kg. bar 2 glas konjak och lagen
hilles kokande ofver bdren. D& syltet svalnat behandlas det som féregaende, men ligges 1
mindre burkar.

Krusbirssallad. 2/s lit. #ttika kokas med 425 gr. socker tills lagen tradar sig. Da
ilagges 2 lit. “n#bbade och skoljda bér jamte nejlikor och litet moskotblomma, hvarefter allt
kokas i !/2 tim. Forvaras i vanliga glasburkar, belagda med pergamentspapper och éfverbund-
na pé vanligt sidtt. Obs.! Alltid innan man slar sylt i en burk, bor den vara skoljd med
konjak. Likasd bor det pergamentspapper, hvarmed man beligger syltet, vara doppadt i
konjak.

Krusbirsmarmelad beredes liksom Rabarbermarmelad (se denna) 1 kg. socker tiil
hvarje kg. mos.

Krusbérskrim och krusbérssoppa #ro kanske sa vanliga rétter att Ni alldeles glomma
bort dem, men goér inte det, utan anvind dem ofta, ty de #ro verkligen varda att ihagkom-
mas. Risvattengrot kan Ni dfven smaksitta med krusbér liksom med rabarber.

Krusbérspudding lagas liksom rabarberpudding. ILikasa krusbérspaj med det undan-
tag, att af krusbéren och sockret kokas mos innan de liggas i mordegen. Krusbérstarta gar
till att laga p& samma sidtt som rabarbertarta, med samma &ndring som vid pajen.

En god krusbirskompott att bereda for tillfallet och anvinda som dessert: Y2 kg.
omogna krusbdr kokas i en lag af 2560 gr. socker och 1'/2 decl. vatten, tills de spricka, men
ej mosa sig. Kompotten vinner i smak om ett stycke vanilj eller kanel kokas i lagen. Ser-
veras med griddskum.

Morotter. Den vilda moroten vixer hos oss hiér och dir pa akrarna i Svea- och
Gotaland. Under det att den wvilda vaxten har en smal och seg rot, si far den odlade en
tjock, saftig och sockerrik palrot, som mest dr gulrod, men stundom #fven hvit. Den trifves
bést .1 djup svartmylla, &fvensom i 16s sandblandad lerjord, som n#st féregiende ar blifvit
godslad. I nygodslad jord blir moroten latt maskstungen. Den bista sorten #r utan tvifvel
Nantaise. For vinterbehof brukas &fven St. Valerie och for tidigt bruk Pariser Carotter.

Morétter dr mycket anvéndbara i hushéllet och eftersom de kunna i naturligt tillstdnd
bevaras hela aret om och kopas billigt, sa ha de stor ekonomisk betydelse. Niringsimnen fin-
nas hos dem sirskildt i form af socker, hvilket gor att mordtter #ro ganska lattsmilta.,
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Vill man om vintern t. ex. till en fin grénsoppa servera sma mordtter, kan man for-
vara dessa genom hermisk inkokning. Hértill anvindes sma firska rotter (helst carotter).
Dessa skoljas och nedliggas i gronsakskokaren. En apparat fylles med vatten si att detta
nar till den undre kanten af kokaren. Salta vattnet! Nar vattnet kokar skarpt sittes grom-
sakskokaren 1 rotterna koka i 3—b5 min., hvarefter kokaren halles under pumpen och ofver-
spolas duktigt med kallt vatten. Direfter rensas mordtterna. Skrapas rundt om (ej pa ling-
den emedan de d& blifva skrofliga) sa att det yttre skinet gdr af. Efterhand nedligges de i
kallt saltadt vatten. Darefter instillas de snyggt i burkar och kall saltlake pahilles. Bur-
karna kokas i 45 min. vid 100°. Omkokas 15 min. vid 100°.

Man kan #fven torka mordtter. Hértill anviindes fullvuxna mordtter. (Tagas pa hos-
ten). Dessa skoljas, skrapas, skires i strimlor. Férvillas 1 saltlake i 3—5 min. Ofverspolas
med vatten. Upplédggas pa torkallorna och insittas i het ugn att blifva genomhittade. Dirpa
torkas de fardiga i svalare ugn.

Ett nytt trefligt anvéndningssiitt af mordtter #r morotmarmelad. %/: kg. mordtter
skrapas. skires 1 skifvor, !/2 kg. strésocker, saften af 4 citroner och skalen af 2 (finskuret i
tdrningar) kokas tillhopa i !/2 tim. Passeras genom harsikt. Skulle den synas tunn, kokas
den ytterligare tills den faller i flockar fran skeden. Upphilles i burkar, som paraffineras
och ofverbindas. Man kan &fven i stéllet fo6r citron tillaga marmeladen af lika delar morot-
och krusbirsmos. Da beriknar man !/2 kg. socker till /2 kg. morots- och /2 kg. krusbirsmos.
Billig och god marmelad. Likasd kan man blanda morots- och rabarbermarmelad.

Morotssylt. Farska, spada mordtter anviindas. Till '/ kg. mordtter berdknas 1'/2 hg.
socker, 1 citron, 1 dcl. vatten. Morétterna skoljas, skrapas och skiras i fina strimlor. For-
villes 1 4—5 min. hvarefter de upptagas och afkylas. Lag kokas af, sockret och vattnet, tills
den blir slimmig. Da ildggas mordtterna och det fint hackade citronskalet. Kokar i 20 min.
da citronsaften pressas i. Uppsldas 1 burkar, som paraffineras eller dnnu bittre pa konserv-
burkar som upphettas till 85° i 10 min. och omkokas vid 85° i 10 min. Detta sista sidtt ir
sikrast emedan syltet har svart att halla sig. Det dr emellertid en mycket god och fin sallad
till kott.

Morétter borde ha en mycket stor anvindning i den dagliga matlagning dels pa grund
af sin billighet dels pa grund af sin néringsrikedom. Som ensam gronrédtt kunna de serveras
‘antingen hela (sma), skurna med legymjérn eller finhackade, begjutna med smilt smér. Man
kan #@fven stufva dem, antingen ensamma i mjélk (da de bora vara hvita) eller ocksé tillsam-
mans med grona drter (se dessamma)! :

Sa kan man laga en god morotsupé pa foljande sétt: 10 mordtter skrapas, skires i
skifvor och kokas tillika med 3 lokar och 1 soppbukett i 2 lit. buljong. Mordtterna passeras,
smor frases med mjol, puréen och ytterligare 3 lit. buljong paspiddes och far koka upp. Sop-
pan afsmakas med -salt och peppar och serveras med crofitons. I denna puré kan man ser-
vera grona #rter och sma kalffrikadeller, da kallas den Stanley-soppa. Frikadeller kan man
bereda af kokta morotter genom att mala dessa genom koéttkvarnen ett par ganger, blanda
dem med skorpmj6l, salt, peppar samt ett par &dgg. De formas dérefter till aflanga bullar,
som vindas 1 skorpmjol och stekas i smor. Serveras med rordt smoér och finhackad persilja.

Glacerade mordtter. Sma morotter skoljas och kokas i saltadt vatten. Forst dérefter
skalas de. 2 msk. smor och 2 tsk. socker smiltas i en panna och héri nedliggas mordtterna
samt omskakas tills de #ro vilglacerade. Anvindes mest som garnityr till kottréatter.

Inbakta morotter. !/o kg. kokta mordtter skéras i lagom stora bitar. 40 gr. smor smil-
tes och rores till en deg tillsammans med 125 gr. mjol, 11/ decl. mjolk, 2 dggulor samt socker
och salt. Omedelbart innan frityrdegen anvéndes, iréres 2 vispade dgghvitor. Morotsbitarna
doppas 1 degen och kokas ljusbruna i flottyr. Serveras med rérdt smor eller ocksa med per-
siljesds, som lagas af vattnet, hvari mordtterna kokat, afredt med smoér och mjél och jamnat
med ett par dggulor. Hackad persilja tillsdttes till sist.

Féarserade morotter. Kokta mordtter formas med ett potatisborr, rullas i en fars af
kalfkétt. De kokas forsiktigt mora 1 buljong. Anvindas till koéttsoppa eller ocksa sésom
sjalfstindig gronrdtt med samma sés som foregaende. :

Morotspudding. %/+ kg. mordtter kokas icke fullt firdiga, hvarefter de rifvas. 60 gr.
rifvet brod, 2 del. mjolk, 2 dgg, 2 msk. smor och litet salt blandas vil med mordtterna. Mas-
san hilles i en smord och broad form och 6fverstros med skorpmjol samt bakas tills den blir
sammanh#ingande och brun. Serveras till kottrétter.

Morotssallad: Sma mordtter kokas 1 saltadt vatten och nér de svalnat, skires de i
bitar. 2 #ggulor réres med 1 dessertsked socker. Detta blandas med 2'/2 dcl. vispad gridde
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samt saften af en (1) citron jimte peppar, socker och salt. Till sist iréres mordtterna, men
torsiktigt, ty de dro skora. Salladen garneras med persilja.

Till blomsterutskérning #gna sig mordtter sdrdeles bra. Néar Ni nu kan skdra ut
blommor ur potatis sd #r det ej sa svart att af mordtter forma bade solsickor (gullkragar),
gula tulpaner och gula rosor. Mordtterna &ro dock besvirliga att handskas med, emedan den
inre kirnan girna vill skilja sig fran den ofriga delen af moroten.

Palsternackor. Denna vixt finnes vild i Europa. Den fordrar samma jordmén och
-skotsel, som moroten, den &r mycket hérdigare och kan kvarstd i jorden ofver vintern. Sut-
tons Student dr bidsta sorten. Palsternackor ha fatt anvéndning sadsom soppédrter samt sasom
en hufvudbesténdsdel i vissa sallader.

Palsternacksallad. 2!/2 del. vispad gréddde blandas med 1 msk, rifven pepparot, litet
salt, 1 dessertsked citronsaft samt en tallrik kalla, vackra utskurna palsternackor. Garneras
med persilja. '

Vegetarisk sallad. Till denna sallad bora helst anvindas flera sorters gronsakor, t. ex.
mordtter, palsternackor, tomater, #rter, bonor etc. Alla nedréras i en god mayonnaisesas.
Denna sallad smakar bra.

Dessutom kan man koka palsternackorna, dela dem péd lingden och vénda dem 1 dgg
och skorpor samt steka dem ljusbruna i smoér. Denna ritt kalla vegetarianerna ‘‘stekta fisk-
stjartar’. De kunna #tas med brun steksas eller med séddan persiljesas, som till de inbakta
mordtterna.

Jag hoppas nu att Ni forsoker nagot eller nagra af dessa matrecept och skulle nagon-
ting forefalla Kder dunkelt eller oklart, s& var god och friga dirow.

Skurup 1913. Lidbergs tryckeri 3326.




