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I ÅTVIDABERG 1914.

KÖTTRÄTTER:
Leverpastej. Beredning: Köttet tvättas med en/|2 anjovisar,

duk doppad i kallt vatten, bultas st. lökar,
1 kalvlever, lätt och lägges i en lag av drickat,'salt, vppr., socker,
2 hg. späck, ättikan, sockret och pepparn kallt sam- | 2 hg. makaroner,
1 lök, manblandat. Får ligga 12--14 dagar. | vatten, salt.
hg. smör, Tages upp, sköljes hastigt och torkas | -

1'/» kkpr. mjöl, väl, späckas och stekas som vanligt. Beredning: Köttet skäres i tärningar.
2 ägg, a Anjovisen rensas och hackas. Köttet
5 st. anjovisar, löken,brynesi öret,Överströsvppr., salt, i iff. med mjölet, spädes med buljongen ocdelgrädde. Wienerbiff får sakta koka 10 min. Smaksättes med

1 kalvhjärta, kryddorna. Makaronernakokas mjuka
Beredning: Levern sköljes samt ma- potatisar, i saltat vatten, läggasupp i en ring på

les tillsammans med späck, lök och ägg, ett fat och inuti lägges köttstuvningen.
anjovis. Mjölet, ägg och kryddor till- msk. hackad persilja, ee en
sättas jämte grädden och arbetas myc- | salt, vppr.,ket väl, massan fylles i form och gräd- | rivebröd,das i vattenbad omkring 2 tim. Om msk. smör.
man så vill kan man kläda formen med 2 stora selleri,
tunna späckskivor. Beredning: Hjärtat sköljes, senor och hg. oxkött,——— ådror borttagas varefter det sköljes » kalvkött,

Oxsvanssoppa. ättikblandat vatten. Skäres i bitar samt | :/, » späck,
males 3 gånger genom köttkvarn,sista1 msk. rivebröd,-| gången tillsättas potatisen. Ägg, persilja 1 ägg,2msk.smör, och kryddor tillsättes. Färsen arbetas ochi 1 kkpr.mjölk.

1 liten lök formas till runda biffar, som vändas| salt, vpp.
1 morot,

” i rivebröd och genomstekas väl i het
3 persiljestjälkar, flottyr. |
10 kryddpepparkorn, |1!/»msk. mjöl,
2 buljong, Slattsstek.
vppr., salt, (socker),
1 del. grädde. 1';» kg. innanlår,

2 msk. smör,
Beredning: Oxsvansen tvättas i hett | 1 kok. vatten,

vatten och torkas väl. Hugges i stycken. 8 kryddpprk.,
Smöret brynes i en järngryta. Oxsvan- 4 vpprk.,
sen lägges i jämte den skalade löken, msk. sirup,
samt den sköljda och skrapade moro- 1 &gt;—ättika,
ten skuren i bitar, persiljestjälkarna fajovisar,samt pepparkornen. Alltsammans får| 1 lök, .
sakta brynaunder omrörning 1—2 tim. | 1 lagerblad. Blodpudding.
varefter mjölet tillsättes och bryningen ty blodfortsättes ännu en halvtimma. Buljong- | Sås: drickaen hälles i och köttet för koka tills det 1 og aa
är fullkomligt mjukt.Gräddentillsättes. dd.grädde.Ib siränifÖöl

50 gr. flottyr,
Surstek. Beredning: Steken tvättas med en duk |'!/+lök,doppat i hett vatten. Brynes i smöret | 1 knivsudd ppr.,

1';» kg. kött (utanlär), varefterkryddorna,lök och anjovis till- | 1 tsk. salt.1!» dricka, sättas. Spädes med det kok. vattnet . . . om
3 del. ättika, I och fär sakta steka omkring 3 timmar. | —7 ill formen: flottyr och mjöl.
3 del. socker, Skyn skummas och silas och såsen be-i kor ; 3 Beredning: Blod och dricka vispasi sparkPparkorn, redes enligt allmännaregler. tillsammans, mjöles iröres, kryddor och

2 och sirup tillsättas. Flottyren skiras,2msk.alt” löken brynes däri, fettet silastill smetenän kokvatten Köttstuvning med makaroner. efter att hava svalnat något och blandasor . " väl med denna. Massan hälles i smord
1';&gt;msk. smör eller flottyr, mjölad form. Locket lägges på och
3 kkpr. kokt kött, puddingen gräddas i vattenbad 2';j» tim.Sky. 2 msk. mjöl, 2 msk. mjöl, Serveras med skirt smör eller lingon-

1 del. grädda eller god mjölk. 12 —2'» kkpr. buljong eller vatten, sylt.

Färsfyllt selleri.

Till stekning: 2 msk. smör.

Beredning: Sellerin skrapas och
Isköljes väl samt kokas halvt mjuka i
vatten. De tagas upp, ett lock skäres
ut och sellerin urholkas och fylles med
köttfärsen, locket lägges på. Smöret
upphettas i en kastrull och häri ned-
läggas sellerina. De få långsamt steka
med tätt slutande lock, under päspäd-
ning med buljong tills de äro mjukaoch färsen genomstekt.

Sås:



- Fläskkorv. Sjömansbiff. | : Potatismos:

"1 kg. oxkött, 1 kg. oxkött, akkprmjölk1 fläskkött, 2 tsk. salt, 1 msk. smör
,

2» späck, &gt; vitpeppar, sockersalt.1'/2&gt;kokt kall potatis, 2 msk,smör, en - |1'/&gt; mjölk, 2 st, lökar, Tillformen: msk. smör, 2 msk.
2 msk, socker, 1'&gt; potatis, stötta skorpor.
5 salt, 3-4 del. svag buljong. Beredning: Löken skalas, finhackas1 tsk. saltpetér, Beredning: Köttet tvättas och skä- | och brynas jämte köttet i smöret, var-4 ppr. . res i skivor. Skivorna bultas, kryddas| efter kryddorna tillsättas, samt sist bul-
4'j» m. krok-skinn. och brynes i smöret. Löken skalas, |jongen. Potatisen råskalas, kokas och

skäres i skivor och brynes likaså. Po- | mosas sönder. Mjölken kokas upp till-Beredning: Köttet males 3 gånger |tatisen skalas och skäres i skivor. En sammans med smöret och nedröres i
genom köttkvarn, späck och potatis en | form eller panna med tätt slutande | moset vilket kryddas och arbetas väl.gäng, varefter allt blandas med kryd- lock smörjes med smör, däri ned- En form smörjes med smör, ett varv
dorna och arbetas mycket väl, under| lägges ett varv potatis, därpå ett varv potatismos nedlägges och därefter det
det mjölk så småningom tillsättes. | biffar och litet lök. Såläggesalltvarv- | brynta köttet. Överst lägges ett varv
Korven stoppas tämligen löst. Da denvis, översta varvet bör vara potatis. potatismos. Puddingen strös över med
är färdig lägges den i saltlake i en|Stekpannan vispas ur med buljongen skorpor och gräddas ljusbrun. Serve-
kruka. Om den användes inom en och denna hälles över köttet. Locket /|ras med steksås.vecka, måste den vattenläggas innan lägges på och anrättningen får sakta on
den kokas. Kan förvaras länge. koka 2—3 timmar. Falsk hare

Hotch-potch-sopna. 2'j» hg. benfritt oxkött eller kalvkött.Färsfyllt kålhuvud. otel-potet-sopp 211; fläskkött, magert,
34 ko. fårbringa, 50 gr. rökt skinka,

1 medelstort kälhuvud, 2 attennnga, 2 anjovisar,
hg. oxkött, 2 msk. smör, lök,

2 » späck,
- 3 mjöl, 1 ägg,

-3—4 kkpr. god mjölk, 1 purjolök, 1 kkpr rivebröd,
1 ägg, 3 morötter, 2 &gt;» god mjölk,
!/. msk. salt, "&gt;selleri, 2 tsk. salt,
"je tsk. vppre 1 palsternacka,

&gt;
VPP:.T mel.stöttaskorpor, 2 kkpr. ärter, Till panering: 1 Serra2 msk. skor-1 fläsksvål, 8 jordärtskockor, or, stötta.. por,3 msk. flottyr, 2—3 potatisar, . .buljong. 1 blomkålshuvud Till stekning: 1 msk. smör, !f&gt;

salt, vppr.
” vatten, kokande.

ri 3 Beredning: Fårbringan tvättas, knäc- Beredning: Köttettvättas, skäresi"PPSchne mogarhåli kes och sättespå i 1 vatten. Då| bitar, likaså späcket, anjovisen ransas,
som varatämligenlös, övertäckesköttet är halvkokttages det upp och alltsammansmales3 gånger genom
med några stora kälblad. samtombin- skäresi fyrkantiga bitar som brynesien 1 köttkvarn. Löken skalas,finhackasoch

och nas i het flottyr.När käl-| msk. av smöret, jämte purjolöken sku-brynas samtblandastill färsen.Ägg,huvudetbrynt tages upp, en| ren i strimlor. Mjölet strös över, köttet | rivebröd,mjölk ochkryddortillsättas
fläsksvål lägges på botten på grytanföres om, spädes medbuljongenoch ochfärsenarbetasväl.Färsenformas
och denna lägges kålhuvudet. Den får koka tills det är mört.Rötternatillen avlång rulle, tillplattas så attdenkokandebuljongen spädes på ochan- tvättas, skrapas och skärasi strimlor,liknar enharrygg, penslas medägget
rättningen får koka2 timmar. Serve- fräsas i rästen avsmöret samt tillsättes och strös medskorporna. Lägges på
tas fat, med såsen i särskildskål. Och det hela får koka med slutet lock. en smordlångpanna. Stekesi ugn tills- "|

Jordärtskockor och blomkål fär koka i|den fåttgulbrun färg. Spädes under| |
litet saltat vatten. Då de äro kokta stekningen meddet kokande vattnet.
läggas de ned sitt spad i soppsskälen. | Serveras med såsen över.

I Soppan avsmakas med salt och ppr.
rveras genast.samt serveras g

Köttpudding med risgryn.

Beredning: Kålhuvudet förvälles, ta-

Stekt kalvlever:

1 st. lever,
I hg. späck,
!'/»msk. salt, Griljerat kött. 1 kkpr. risgryn,
1 hinna, 1 vatten eller mjölk,
2 msk. smör, 1 kg. kokt kött, 2-3 kkpr. kokt malet kött,4 kkpr. gräddmjölk. I ägg, 3 st. lökar,

kkp. mjölk, 1 msk. smör eller flottyr,Sås: 1 &gt;» stötta skorpor, 1 salt,
(&gt;msk, smör, 2 msk. smör. !/4tsk. vppr.
1 msk. mjöl, Beredning: Köttet skäres i skivor. : Sås:
leversås, salt, vppr, socker. ' Dessa doppas i det vändas ägget 1 k a

och mjölken, samt vändas i de stötta |, '” ”
Beredning: Levern tvättas och fär'skorporna och stekas gulbruna i smö- 2 ORligga i vatten '/« timma. Späcket skä- ret: Serveras med potatispuré eller grön- i pr. 2res i strimlor, dessa rullas i peppar och | saker. salt, vppr, socker.

salt och: härmed späckas levern i täta Beredning: Grynen skållas samt för-rader. Levern inlindas i hinnan, samt; Köttpudding med potatismos. | vällasi vatten eller mjölk. Kött använ-brynes: smöret och spädes därefter des buljongskött, som males en gångmed: mjölken. Levern får sakta steka kokt hackat kött, "genom köttkvarn, blandas jämte kryd-omkring 2 timmar. Då levern är stekt 2 små lökar, dorna i smeten. Löken skalas, hackastages hinnan bort, levern skäres i tun- 2 msk. smör, och brynes. Smeten lägges i en smordna skivor och lägges upp på karott. &gt; salt, ' form, gräddas ljusbrun i god ugnsvär-Såsen ::beredes enligt allmänna regler ,'/+ tsk. vppr, i me. Serveras med smält smör, sås ellerför såser och hälles över. .2 del. buljong. | lingon.
Linköping, Östgötens Boktryckeri, 1914


