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Gronsoppa med mjolk.

1t/2 1. vatten,

2 morotter,

iy selleri 1 purjolok,
'y kalrot,

1 palsternacka,

2 kkpr. torra grona drter,
2 msk. mjol,

1 msk. smor,

12 1. mjolk,

hackad persilja,

salt, vppr., socker.

Beredning: Arterna ldggas i vatten
dagen férut om man anvénder torra
irter. Morbtter, selleri, purjo och pals-
ternackor tvittas, putsas och skiras i
Rotsakerna och purjon
frases i smoret, spadas med litet vatten
och kokas mjuka i kort spad. Arter
kokas mjuka i vatten, de kokta rotterna
tillsattas. M;jolk och avredning tillsdt-
tes varefter soppan far koka i 10 min.
Smaksittes med persilja, salt, vppr. och

fina strimlor.

sockret.,

Saftsoppa med mannagrynsklimp.

3 kkpr. saft,

1'/2 1. vatten,
(1—1'/» kkpr. socker)
1 bit kanel,

2 msk. potatismjol.

Klimp.

/> 1. mjolk,
/4 kkpr mannagryn,

(6 personer.)

Beredning: Applen skoljas och lag-
gas i vatten dagen forut, applen, gryn
och vatten pasittas och gréten far koka
till dess gryn och dpplen dro mjuka,
smaksittes med sockret.

Till serv: 1 1. mjolk.

Kiarnmjolkspudding. (12 personer.)

12 delar kdarnmjolk,
14 bl. gelatin,

4 kkpr. socker,

1 citron.

Beredning: Karnmjolken smaksittes
med sockret samt det rivna skalet och
saften av citronen, gelatinet spolas i
kallt vatten och loses upp i litet varmt
vatten samt vispas ned i mjo6lken.
Massan slas upp i en vattenskéljd form
samt sittes ut att stelna.

Stuvad Vitkal. (6 personer.)
1 st. kalhuvud,
vatten, salt, attika.

Stuvning:
2 msk. smor,
45 e mi ol
4—5 kkpr. kalspad eller bittre mjolk,
salt, socker.

Beredning: Kalstocken tages bort,
likasa de yttre bladen och kalhuvudet
skires i 6—8 delar, dessa fa ligga i
ittiksblandat vatten !/» tim. Forvillas

Ur KB:s samlingar

Omelett med stuv. skorzonera. (6 pers.)

5 dgg,

2'/» dcl. gradde,
/> msk. mjol,
1, tsk. salt.

Stuvning:

1 knippa skorzoner,
vatten, dttika,

1!/> msk. smor,

2 > mjol,

1 kkpr. mjolk,

1 kkpr. spad, salt, socker.

Till pannan: 1 msk. smor.

Beredning:  Aggulor och aggvitor
skiljas. Aggulorna vispas tillsammans
med saltet, mjolet och gradden. Agg-
vitorna slas till skum och blandas i.
Smeten slas i omelettpanna och graddas
[jusbrun i god ungsviarme. Stjilpes
upp och stuvningen ligges pa ena hal-
van och den andra vikes Over.

Stuvning: Skorzoneran skrapas och
lagges i attikblandat vatten. Kokas i
latt saltat vatten tills den blir mjuk.
Smoér och mjol frises samman och
mjolken spiades pa, far koka 10 min.
Den kokta skorzoneran lagges, stuv-
ningen avsmakas med salt och socker.

Kokta gronsaker med rort smor. (6 pers.)

/> kg. morotter,
2 blomkalshuvud,
6 st. purjo,

'/+ kg. bonor,
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grynen skoljas oc s er 11U | 11,
omrorning jamte sockret, nir detta },&lgkkpgir:l(;mgryn,

kokat till en tjock grét (eller omkring |, =™ o ¢
'+ tim), lyftes pannan fran elden och | " 4 oo
det uppvispade agget tillsittes. Massan 1i4kk : rgssi}l
stjdlpes upp i en form och far kallna, Pl 2

serveras till soppan 2 st. lokar,
e s 1 msk. smor,

lingon.

1 kkpr. risgryn,

1 L. vatten,

2 msk. socker,

1 I. farska eller 1 hg. torkade dpplen,
34 1. vatten,

/4 kkpr. socker.

Beredning:  Risgrynen skallas och
kokas mjuka i vatten, smaksittes med
sockret. Frukten skalas {om den é&r
firsk), skares i klyftor. Socker och vat-
ten kokas till lag och dari kokas dppel-
bitarne si linge att de bliva mjuka
men fa ej ga sonder. Uppligges inuti
risranden.

Fruktgrot med korngryn. (6 personer.)

Beredning: Mjolk och gryn kokas
till en stadig grot, loken skalas, hackas
och brynes samt tillsittes smeten jamte
kryddorna. Massan slas i smord form
‘och grdddas i ugn.

Till serv: 1 kkpr. lingon.

1 kkpr. gryn, :
1 hg. torkade dpplen,
1 L. vatten,

1 kkpr. socker.

Till serv:

1 1. mjolk.
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Gronsoppa med mjolk. (6 personer.)
112 1. vatten,

2 morotter,

1y selleri 1 purjolok,

'y kalrot,

1 palsternacka,

2 kkpr. torra grona drter,
2 msk. mjol,

1 msk. smor,

12 1. mjolk,

hackad persilja,

salt, vppr., socker.

Beredning: Arterna ldggas i vatten
dagen foérut om man anvénder torra
irter. Morotter, selleri, purjo och pals-
ternackor tvittas, putsas och skiras i
fina strimlor. Rotsakerna och purjon
frases i smoret, spadas med litet vatten
och kokas mjuka i kort spad. Arter
kokas mjuka i vatten, de kokta rotterna
tillsattas. M;jolk och avredning tillsdt-
tes varefter soppan far koka i 10 min.
Smaksittes med persilja, salt, vppr. och
sockret.,

Saftsoppa med mannagrynsklimp.

3 kkpr. saft,

1'/2 1. vatten,
(1—1'"2 kkpr. socker)
1 bit kanel,

2 msk. potatismjol.

Klimp.

!> 1. mjolk,

/4 kkpr mannagryn,
1 msk. socker,

/4 tsk. salt,

1 agg,
2 bittermandlar,

Beredning: Saft, vatten och kanelen
far koka upp, ir saften sur sa tillsittes
sockret och blandningen far koka 10
min. Potatismjolet utrores i litet kallt
vatten och tillsittes varefter soppan far
ett gott uppkok.

Klimp: Mjolken kokas upp, manna-
grynen skoljas och tillsattas under flitig
omrorning jimte sockret, nir detta
kokat till en tjock grot (eller omkring
i/s tim), lyftes pannan fran elden och
det uppvispade agget tillsittes. Massan
stjdlpes upp i en form och fir kallna,
serveras till soppan.

Fruktgrot med korngryn. (6 personer.)
1 kkpr. gryn, :

1 hg. torkade dpplen,

1 L. vatten,

1 kkpr. socker.

e/ lEsenyas NS Olic

|

Beredning: Applen skoljas och lag-
gas i vatten dagen forut, dpplen, gryn
och vatten pasittas och gréten far koka
till dess gryn och dpplen dro mjuka,
smaksittes med sockret.

Till serv: 1 1. mjolk.

Kiarnmjolkspudding. (12 personer.)

12 delar kdarnmjolk,
14 bl. gelatin,

4 kkpr. socker,

1 citron.

Beredning: Karnmjolken smaksittes
med sockret samt det rivna skalet och
saften av citronen, gelatinet spolas i
kallt vatten och loses upp i litet varmt
vatten samt vispas ned i mjo6lken.
Massan slas upp i en vattenskéljd form
samt sittes ut att stelna.

Stuvad Vitkal. (6 personer.)
1 st. kalhuvud,
vatten, salt, attika.

Stuvning:
2 msk. smor,
4ol
4—5 kkpr. kalspad eller bittre mjolk,
salt, socker.

Beredning: Kalstocken tages bort,
likasa de yttre bladen och kalhuvudet
skires i 6—8 delar, dessa fa ligga i
ittiksblandat vatten !/» tim. Forvillas
i saltat vatten 10 min., tagas upp och
sittas pa i nytt kokande vatten och far
koka tills den dr mjuk. Smoér och mjolk
sammanfrises, kalspadet eller mjolken
spides pa litet i sander och sasen far
koka i 10 min. Kalbladen ldggas i och
stuvningen avsmakas.

Vegetarisk korvkaka. (6 personer.)
1 1. mjolk,

11> kkpr. korngryn,

1 msk. sirap,

L salt

4 tsk. vppr.

1 kkpr. russin,

2 st. lokar,

1 msk. smor,

lingon.

Beredning: Mjolk och gryn kokas
till en stadig grot, loken skalas, hackas
och brynes samt tillsittes smeten jamte
kryddorna. Massan slas i smord form

| och griddas i ugn.

Till serv: 1 kkpr. lingon.

Omelett med stuv. skorzonera. (6 pers.)

5 4gg,

2'/» dcl. gradde,
'/» msk. mjol,
/> tsk. salt.

Stuvning:

1 knippa skorzoner,
vatten, dttika,

1!/2 msk. smor,

2 > mjol,

1 kkpr. mjolk,

1 kkpr. spad, salt, socker.

Till pannan: 1 msk. smor.

Beredning:  Aggulor och dggvitor
skiljas. Aggulorna vispas tillsammans
med saltet, mjolet och gradden. Agg-
vitorna slas till skum och blandas i.
Smeten slas i omelettpanna och graddas
[jusbrun i god ungsviarme. Stjilpes
upp och stuvningen ligges pa ena hal-
van och den andra vikes over.

Stuvning: Skorzoneran skrapas och
lagges i attikblandat vatten. Kokas i
latt saltat vatten tills den blir mjuk.
Smoér och mjol frises samman och
mjolken spades pa, far koka 10 min.
Den kokta skorzoneran liagges, stuv-
ningen avsmakas med salt och socker.

Kokta gronsaker med rort smor. (6 pers.)

/> kg. morotter,
2 blomkalshuvud,
6 st. purjo,

'/+ kg. bonor,

6 st. tomater

/> hg. smor,
vatten, salt.

Beredning: Gronsakerna tvattas, ran-
sas och kokas mjuka i vatten tillsatt
med nagot salt, lagges upp, garneras,
med tomater. Rétten serveras sa varm
som mojligt.

Risrand med frukt. (6 personer)

1 kkpr. risgryn,

1 L vatten,

2 msk. socker,

1 1. farska eller 1 hg. torkade dpplen,
374 1. vatten,

/4 kkpr. socker.

Beredning:  Risgrynen skallas och
kokas mjuka i vatten, smaksittes med
sockret. ~Frukten skalas {om den Aar
firsk), skares i klyftor. Socker och vat-
ten kokas till lag och dari kokas dppel-
bitarne si linge att de bliva mjuka
men fa ej ga sonder. Uppligges inuti
risranden.




Grahamsbullar.

1 kg. grahamsmjol.

iy » vetemjol,

1 hg. smor (margarin),
1 socker,

1 msk. sirap,

s » salt,

1 jast,

1 1. mjolk.

Beredning: Alla torra tillbehor blan-
das tillsammans, och dérefter jdst och
mjolk. Degen bor jasa val. Grdddas
i god ugnsvirme.

Grahamsbrod.

2 kg. grahamsmjol,

1 vetem;jol,

3 kkpr. sirup,

1 msk. salt,

3 fenkol,

2 jast,

1'/» 1. mjolk (skum-.)

»

»

>

Beredning: Degen tillsittes kallt och
far jdsa i 24 timmar. Bakas ut till form-
brod eller vanliga levar. Bakas den till
formbrod bor den sta i ugnen 2'/>»—3
tim. for att bli fullt graddad.

Stekta palsternackor.

5 st. stora palsternackor,
vatten, salt,

1 4gg,

23 kkpr. rivebrod,

3 msk. smor.

Beredning:

och rivebrod. Stekas hastigt i

i dgg
Garneras med

het flottyr eller smor.
persilja.

Halldndsk rispudding.

1 kkpr. risgryn,
1 1. mjolk,

4 msk. socker,
vanilj,

3 dcl. gradde,
6 bl. gelatin.

Beredning:  Risgrynen skallas och
kokas mjuka i mjolken, groten far kall-
na. Griadden vispas till skum och déri
nedrores groten, smaksittes med vanilj
och socker. Sist nedrores den i litet
varmt vatten upplosta gelatinen. Det
hela slas upp i en form och far stelna.
Serveras med fruktmos, sylt eller choko-
ladsas.

Chokoladsas.

40 gr. kakao,

/> 1. god mjolk eller gridde,
3 msk. strosocker,

84 »  potatismjol,

(1 dggula.)

Palsternackorna kokas
och skiras i skivor pa lingden, doppas |

Beredning: Chokoladen fordelas fint

i griddden, som far koka under vispning.

| Aggulan jamte socker och potatismjol

' rores till skum, den kokande mjolken

tillsittes under stark vispning och sasen

far sjuda 6ver elden under fortsatt visp-
ning sa att den blir tjock och posig.

Sallad av tomater och gurka.

1 medelstor gron gurka ('/: kg.)
6 st. roda tomater, salt.
Sas:
2 dcl. attika,
s tsk. vppr,,
4 socker,
3 » finhackad persilja.

Beredning: Gurkan skalas fran blom
[till stjalk, skéres i tunna skivor, vilka
' stros med salt och fa ligga omkring 1
timma. Tomaterna skdras i skivor.
Tomater och gurkor liggas varvtals i
en skal och 6verhdllas med en bland-
ning av sockret, dttikan och vitpepparen,
samt overstros med den hackade persil-

Blandningen slas dver jordirtskockorna
och griddas i ugn, tills den fatt ljus-
brun farg.

Enkel desert. (6 personer.)
1 hg. torkade dp
3/4 1. vatten,
¢/s+ kkpr. socker,
28 iiveDod
2 dcl. griadde.

plen (eller 1 1. firska),

Beredning: Applena kokas till mos
och smaksiattas med sockret. Moset
ligges i en geléskal ovanpa. Griadden
slas till skum och ligges overst i skalen.

Billig risgrynspudding.

11/ kkpr. risgryn,
12 1. mjolk,

2 msk. socker,

L salt.

Till formen:

/2 P
/2 >

1 msk. smor.

jan.

Makaronisallad. (8 personer)
1/ hg. makaroner,

vatten, salt,

3 hg. tomater,

1 gurka.

Marinad:
1 kkpr. attika,
!4 tsk. senap,
|1 kkpr. vatten.

»

Sds:
1 msk. smor,
2E ol
2 kkpr. mjolk,
1 dgg,
salt, vpp., socker.

Beredning: Makaronerna kokas mju-
| ka i saltat vatten. Tomater och gurka
| skidres i tarningar, alltsammans ligges
i marinaden och far ligga !/> timma.
Silas upp och lagges pa ett fat. Smor
och mjol sammanfrises, spides med |
mjolken, far koka 10 min. varefter det
uppvispade dgget tillsittes. Sasen smak-
sattes med salt, vppr. och socker, och
hilles 6ver salladen, vilken garneras med
tomater och persilja.

Jordértskockldda. (6 personer.)

{'/» 1. jordartskockor,
2 agg,

1 msk. mjol,

| 2 kkpr. mjolk,

| /> msk. salt.

Till formen: *'/> msk. smor.
Beredning: Jordartskockorna putsas
och kokas pa vanligt sitt och liggas i
en smord form. Aggen vispas upp och
| blandas med mjolet, mjolken och saltet.

Linkoping, Ostgotens Boktryckeri 1914

Till servering:
eller saftsas.

‘ Beredning: Risgrynen skallas och
kokas mjuka i mjolken. Smaksittas med
salt och socker samt slas i smord form
och griddas i god ugnsvirme tills den
blir ljusbrun.

2 kkpr. lingonsylt

Gronsakssallad med skarpsds. (12 pers.)

grona drter,
morotter skurna,
s » = selleri,

/2 palsternackor,

2 blomkal,

1

1

2 kkpr
Zaas

»
»
»

gurkor,
roda tomater.

Sas:
/2 msk. smor,
mjol,
senap,
/s tsk. vppr.,

3 dcl. vatten,

1 msk. socker,

2 aggulor,

2 msk. attika,

1 tsk. pepparot,
2 dcl. gradde.

1
2 »

1

3
7
1]

Beredning: Gronsakerna utom toma-
terna och gurka forvillas i saltat vatten
tills de dro mjuka, men fa ej mosas.
Liggas pa ett fat och overhillas med
sasen.

Sdsen: Smor och mjol, senap och
peppar sammanfrisas i en kastrull och
spadas med vattnet, far koka tills den
blir tjock, da tillsittas dggulorna, lyftes
av och far kallna, rores alltemellanat
sa att det ej bildas hinna. Darefter
tillsattas kryddorna samt den till skum
slagna gradden, varefter sasen hilles
over gronsakerna.




