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Dillsill.

2 st. salta sillar,
2'/» tsk. socker,
vppr.,

1 knippa dill,

1 dcl. attika.

]/4 »

Beredning: Sillen vattenligges, rdn-
sas, flas, flikes, ryggbenet borttages
och varje sillhalva bestros med litet
socker och vppr. Storre delen av dillen
lagges direfter pa sillhalvorna, vilka
hoprullas och skiras tvirsover i tunna
skivor. Upplidggas pa ett fat och tti-
kan hilles over. Garneras med dill-
kvistar och serveras som smorgasritt
eller till potatis.

Stekt firsk sill med persilja.

1 kg. sill,

1/, msk. salt,

1 dl. vetemjol,

2 msk. smor eller flottyr,
2 » hackad persilja,
23 tsk. citronsaft.

Beredning: Sillen rensas och skoljes.
Huvud, ryggben och stjirt borttagas.
Sillen far ligga ingniden med salt en
stund, varefter den utbredd doppas i
vetemjol. En panna upphettas, halften

vétte',
2 msk. smor,
2 » riven pepparrot.

Beredning: Kabeljon urvattnas tva
dygn, pasittes med rikligt kallt vatten
och far koka tills den kidnnes mjuk
(omkring 1 timma). Serveras med smalt
smor och pepparrot.

Kabeljopudding.

50 gr. margarin,
3 dl. mjol,
5 » mjolk,

FISKRAD TER:

2 agg,
1 hg. kokt kabeljo,
1 knivsudd vppr.

Beredning: Smor och mjol samman-
frises, mj6lken paspades sa smaningom,
alltsammans far koka nagra minuter.
Nir smeten svalnat tillsittes de upp-
vispade dggen, kryddorna och den fint
hackade kabeljon. Aggvitorna slas till
skum och tillsittas sist. Massan slas i
smord form och griddas i ugn. Ser-
veras med vanlig sas eller smalt smor.

Torsk med anjovis.

1 kg. torsk,

6 anjovisar,

'/» msk. salt,

1 4gg,

1 kkpr. rivebréd,
2 msk. smor.

Beredning: Torsken rinsas, skoljes
och ingnides med salt. Pa ryggen,
lings med ryggbenet gores en skara,
den rensade anjovisen, lagges i denna,
fisken ombindes pa ett par stillen med
segelgarn. Fisken penslas med dgg och
bestros med rivebrod. Smoret brynes
i en langpanna, fisken ligges i. Under
stekningen o6ses fisken med fettet och

nir si behovs spides fisken med_litet
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2 hardkokta dgg,
1 dl. tjock gradde,
2 msk. attika,
1 knivsudd vppr.,
1 tsk. salt,
senap,
socker.

Beredning: Fisken befrias fran skinn
och ben och skdres i bitar, moroten
kokas likasd rodbetan skires i tirning-
ar, blandas med fisk och pickles samt
ligges upp pa fat. Gulorna gnidas
sonder med senapen, salt, socker och
| peppar, varefter ittikan och den hirt
lvispade gradden tillsittes.

Sasen halles 6ver fisken och anrittning-
en serveras som frukostratt. :

Fisksallad 1I.

3 hg. kokt fisk,

IR arter,

1 » mordétter,

'/ » palsternackor,

1 » svartrotter,

2 st. tomater,

1 msk. margarin,

2as | ol

2 dl. mjolk,

1 dggula,

/2 tsk. senap,

[+ > vppr,

3 msk. dttika eller citronsaft,
1 dl. griadde. '

Beredning: Fisken befrias fran skinn
och ben, skidres i bitar och blandas
med de kokta skurna gronsakerna. Mar-
garin och mjol sammanfrises, mjolken
paspéddes och sasen far koka upp, var-
efter den redes med dggulan. Da den
svalnat nedréres kryddorna och dttikan
samt sist den till skum slagna gridden.

Fiskfdrs.

11/, kg. gddda eller kolja,
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sander, kryddorna, mjolet och mjolken
blandas i ett fat och arbetas matsked-
vis in i firsen. Férsen bor arbetas 1
timma. Sist nedskidras de till skum
slagna #Aggvitorna. Farscn avprovas och
hilles i vil smord brodbestrédd form.
Overbindes med pergamentspapper,
kokas i vattenbad 1 timma. Serveras
med vanlig sds eller kraftsas.

A-la-daube pa fisk.

1 kg. fisk,
1 msk. salt,

| 1 1. vatten.
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Dillsill.

2 st. salta sillar,
2!/» tsk. socker,
Ligsimii Vppr.,

1 knippa dill,

1 dcl. attika.

Beredning: Sillen vattenligges, rdn-
sas, flas, flikes, ryggbenet borttages
och varje sillhalva bestros med litet
socker och vppr. Storre delen av dillen
lagges direfter pa sillhalvorna, vilka
hoprullas och skiras tvirsover i tunna
skivor. Upplidggas pa ett fat och tti-
kan hilles over. Garneras med dill-
kvistar och serveras som smorgasritt
eller till potatis.

Stekt firsk sill med persilja.

1 kg. sill,

1/, msk. salt,

1 dl. vetemjol,

2 msk. smor eller flottyr,
2 hackad persilja,
23 tsk. citronsaft.

Beredning: Sillen rensas och skoljes.
Huvud, ryggben och stjirt borttagas.
Sillen far ligga ingniden med salt en
stund, varefter den utbredd doppas i
vetemjol. En panna upphettas, halften
av flottyren brynes och sillen stekes
gulbrun” pa bada sidor, varefter den
uppldgges pa fat. Résten av smoret
smaltes, persiljan far steka ett 6gonblick,
citronsaften tillsittes och alltsammans
hélles over sillen.

Pa samma sitt kan man steka rod-

Kabeljo med pepparrot.

1> kg. kabeljo,

vatten,

2 msk. smor,

2 » riven pepparrot.

Beredning: Kabeljon urvattnas tva
dygn, pasittes med rikligt kallt vatten
och far koka tills den kdnnes mjuk
* (omkring 1 timma). Serveras med smalt
smor och pepparrot.

Kabeljopudding.

50 gr. margarin,
3 dl. mjol,
5 mjolk,

FISKRAD TER:

2 agg,
1 hg. kokt kabeljo,
1 knivsudd vppr.

Beredning: Smor och mjol samman-
frises, mjolken paspades sa smaningom,
alltsammans far koka nagra minuter.
Nir smeten svalnat tillsittes de upp-
vispade dggen, kryddorna och den fint
hackade kabeljon. Aggvitorna slas till
skum och tillsittas sist. Massan slas i
smord form och griddas i ugn. Ser-
veras med vanlig sas eller smalt smor.

Torsk med anjovis.

1 kg. torsk,

6 anjovisar,

/> msk. salt,

1 4gg,

1 kkpr. rivebréd,
2 msk. smor.

Beredning: Torsken rdnsas, skoljes
och ingnides med salt. Pa ryggen,
lings med ryggbenet gores en skara,
den rensade anjovisen, lagges i denna,
fisken ombindes pa ett par stillen med
segelgarn. Fisken penslas med dgg och
bestros med rivebrod. Smoret brynes
i en langpanna, fisken ligges i. Under
stekningen oses fisken med fettet och
nir sa behovs spides fisken med litet
kokande vatten. Nir fisken ar firdig
ligges den upp pa ett fat, sis hilles
dver, fisken garneras med persilja och
citronskivor.

Fisksallad I.

Kall kokt fisk, (omkr. 3 kg.)
morot,

gurka,

msk. pickles,

dl. kokta rodbetor,
hardkokta dgg,

dl. tjock gradde,
msk. attika,
knivsudd vppr.,
tsk. salt,

» senap,

» socker:

e N N e

Beredning: Fisken befrias fran skinn
och ben och skdres i bitar, moroten
kokas likasd rodbetan skéres i tirning-
ar, blandas med fisk och pickles samt
ligges upp pa fat. Gulorna gnidas
sonder med senapen, salt, socker och
 peppar, varefter ittikan och den hirt
lvispade gradden tillsittes.

Sasen hilles over fisken och anrittning-
en serveras som frukostratt. :

Fisksallad 1I.

hg. kokt fisk,

» arter,

1 » mordétter,

'/ » palsternackor,

1 » svartrotter,

2 st. tomater,

1 msk. margarin,

2 e m ol

2 dl. mjolk,

1 dggula,

/> tsk. senap,

Y+ > vppr,

3 msk. dttika eller citronsaft,
1 dl. griadde. :

8
1

Beredning: Fisken befrias fran skinn
och ben, skidres i bitar och blandas
med de kokta skurna gronsakerna. Mar-
garin och mjol sammanfrises, mjolken
paspéddes och sasen far koka upp, var-
efter den redes med dggulan. Da den
svalnat nedroéres kryddorna och dttikan
samt sist den till skum slagna gridden.

Fiskfirs.

1'/» kg. gidda eller kolja,
250 gr. smor,

H5E e Mol

8 dl. mjolk,

2 agg,
1'/> msk. salt,
/s tsk. vppr.

Beredning: Fisken tages ur, skoljes
och torkas vil, fiskkottet skrapas fran
skinn och ben. Den skrapade fisken
males 6 ganger genom kottkvarn. Smo-
ret arbetas till skum. Farsen arbetas
vil, smor och dggulor tillsittas litet i
sander, kryddorna, mjolet och mj6lken
blandas i ett fat och arbetas matsked-
vis in i firsen. Férsen bor arbetas 1
timma. Sist nedskiras de till skum
slagna Aggvitorna. Farscn avprovas och
hilles i vil smord brodbestrédd form.
Overbindes med pergamentspapper,
kokas i vattenbad 1 timma. Serveras
med vanlig s&s eller kraftsas.

A-la-daube pa fisk.

1 kg. fisk,
1 msk. salt,

| 1 1. vatten.




Till geléet:

1 1. fiskbuljong,
10 bl. gelatin,

1 msk. vatten,

2 dggvitor,
1—2 msk. ittika.

“Till garnering: persilja.

Beredning: Fisken kokas i kort spad
pa vanligt sitt. Fiskbuljongen sittes
pa tillsammans med é&ttikan och det i
litet hett vatten upplosta gelatinet. Nar
blandningen dr varm vispas de till latt
skum slagna dggvitorna i och geléet far
under stark vispning ett kort uppkok.
Spadet silas. En del av det klara ge-
léet hilles i en form och far stelna,
garneras med persiljan och fylles med
fisken. Risten av geléet halles Gver
och formen stilles pa Kkallt stille att
stelna. Serveras med skarpsas.

Laxpudding.

lax. '

mjolk (skummjolk),
kall kokt potatis,

age, :

msk. mjol,

4 dl. mjolk,

/s tsk. vppr.,

1 msk. persilja.

hg.
dl.
Ik

2
8
1
2
1

Till formen: /> msk. smér, rivebrod.

Beredning: Laxen skoljes, skires i
skivor och far ligga i skummjolk omkr.
3 timmar, tages upp, inklappas i papper.
Potatisen kokas, skalas och skires i
skivor och ligges varvvis med laxen i

smord form. Aggen vispas med mjolken
och mjolet och hilles 6ver puddingen.
Puddingen bestros med persiljan. Grad-
das i ugn ungefir 40 min. Serveras
med smalt smor. :

Pa samma sitt lagas pudding av salt
sill.

Strommingsrullader.

1 kg. stromming,
1 1. vatten,

1 msk. salt,

2 st dillkvistar,
1 msk. attika,

'/ tsk. socker.

Beredning: Strommingen riansas, be-
nas- och skoljes. Rullas tillsammans
till rullader, kokas 5—10 minuter i vat-
ten ftillsatt med dill, salt, vppr. och
socker. Da strommingen ar fardig lag-
ges den upp och spadet silas over.

Inkokt firsk ldnga med skarpsis.

1 kg. langa,
vatten, salt.

Sas:

1'/: msk. smor,

3 » mjol,

b senap,

/2 tsk. vppr.,

3 dl. fiskspad,

1 msk. socker,

1 tsk. riven pepparrot,
1 -2 dggulor,

12 dI. tjock gridde.

Beredning: Langan rinsas, flas och
delas i filéer. Filéerna skoljas och kokas
i litet saltat vatten, liggas upp pa ett
fat. Smoér, mjél och senap sammanfri-
ses i en kastrull, fiskspadet spides pa
och sasen far koka tills den blir tjock,
dgget tillsittes och sasen far sjuda, ro-
res tills den kallnat. Da tillséittas kryd-
dorna och den till skum slagna grid-
den. Sdsen hilles 6ver fisken och ritten
garneras med persilja och citronskivor.

Ugnstekta radspottor.

1 kg. rodspotta,

1 tsk. attika,

1 msk. salt,

vppr.,

1 agg,

'[» kkpr. stétta skorpor,
1'/2 msk. smor,

1—2 kkpr. vatten.

skoljes och torkas vil samt gnides med
en blandning av éttikan, saltet och litet
vppr. och far ligga en stund. Den
penslas dérefter med dgget och bestrds
med skorporna samt liagges i en lang-
panna, smord med hilvten av smoret.
Resten av smoret ligges i sma tlockar
och ldgges ovanpa fisken, som sittes
in i ugnen. Da den fatt vacker gul-
brun farg spides den med vatten och
far steka omkring 30 minuter. Serveras
med stuv. gronsaker.

Stuvad gadda.

1 st. gddda,
'/ msk. salt,
500 gr. smor,
1'/> msk. mjél,
/4 tsk. vppr,
/4 selleri,

'/2 ]6](,

1'/> msk. hackad persilja,
1'/> dl. vatten,
1/, dl. gradde,
(1 dggula).

Beredning: Giddan rinsas och delas
i filéer, som skiras i 4 cm. breda styc-
ken och vindas i mjolet. En kastrull
smoérjes med hdlvten av smoéret, fiskbi-
tarna lidggas i, mellan varje fiskstycke
ligges sma tdrningar av selleriet, den
hackade I6ken och persiljan, resten av
' smoret fordelas i smaflockar. Vattnet och
| gridden spides pa och fisken fir koka
- med slutet lock i 20 min. Den ligges upp
| pa karott, sasen spides om si fordras.

Beredning: Fisken skrapas, rinsas, |4

‘Den uppvispade dggulan tillsittes, si-
sen vispas och hilles 6ver fisken.

Holldndsk sas.

2 dggulor,
2 » ittika eller citronsaft,
2 msk. margarin.

1 msk. margarin,
2> »  vetemjol,
4 dl. tiskspad,

1 knivsudd vppr.

Beredning: Aggulor och ittika ro-
ras kraftigt med stalvisp i en kastrull
at sidan pa spisen. Smaningom skjutes
kastrullen narmare elden och margari-
net tillsittes litet i sdnder. Kastrullen
avtages sa fort blandningen sjuder.
Vispningen fortsittes tills sasen svalnat.
I en annan kastrull friser man marga-
rin och mjol, spiddes med fiskspad och
vatten och sasen far koka upp. Bada
saserna blandas forsiktigt sa att dggen
ej skira sig. Pepparn tillsittes och om
man sa vill litet attika eller citronsaft.

Kaprisis (kall).

1'/> msk. smor,

»  mjol,

/s 1. fiskspad,

1 dggula,

1—2 msk. kapriittika,

1 »  hackad kapri,
salt, socker, vppr.,

1 dl. griadde.

Beredning: Smor och mjél frises
fiskspadet spiddes pa och sasen fiar koka
5 min. Kaprisen och ittikan tillsittes
och sisen far ett uppkok, dggulan till-
sittes och sasen far sjuda, avsmakas med
kryddan, far kallna varefter griidden
vispad till skum tillsittes. Vill man
servera sasen varm tillsittes gridden
med samma och sasen far ett uppkok.
Kaprisas anvindes kall eller varm, be-
roende pa om den serveras till varm
fiskritt eller inkokt fisk.

Makaronisallad.

2 hg. makaroner,
vatten, salt,

3 dl. gridde,
salt, socker,
pepparot.

Beredning: Makaronerna skoljas och
kokas mjuka i saltat vatten, far kallna.
Gradden vispas till skum, smaksittes
med den rivna pepparroten, salt, socker
och vpp. Makaronerna blandas i sal-
laden, liggas upp pa ett fat, garneras
med roda tomatskivor och persilja.
Serveras som smorgasritt eller till kitt-
ritter.
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