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1. Kalvsylta med mordtter.

'/ kg. kalvhals, /. liter moroétter, ®/4
liter vatten, salt, peppar, éttika.

Beredning: Kottet skoljes och pasit-
tes med vattnet och far sakta koka.
Da det ar halvkokt iliggas de skéljda
och skrapade mordtterna och alltsam-
mans far koka fardigt, da det upptages
och drives genom koéttkvarnen, ligges
sedan tillbaka i den silade och skum-
made buljongen och far koka 10 min.
Kryddorna och attikan tillsattes. Syl-
tan slas upp i skoljd form och far stelna.

2. Kottpastej med kal.

3 hg. malet kétt, 2 kkp. mjolk eller
vatten, '» kkp. vetemjol, 1 msk. salt,
1 litet kalhuvud, vatten, salt.

Sds: 1 buljongtirning, !/» liter vatten,
2 msk. vetemjol, (*/: msk. smor).

Beredning: Kottet arbetas och diri
nedrores mjolk, mjol och salt. Kalen
rensas, skires i bitar och kokas 10 min.
1 saltat vatten. Den kokta kalen blan-
das i kottet, alltsammans hélles i smord
form, kokas i vattenbad.

tar, brynes, vattnet pahdlles, kottet far
koka mjukt, vitkalen (eller kalroten)
rensas och skires samt tillsdttes. Stuv-
ningen avredes och avsmakas.

4. Sillada med anjovis.

1 kg. férsk sill, '/ msk. salt, 4 a4 5
anjovisar, 2 msk. sttt brod.
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Beredning: Sillen rensas, urbenas,
tvattas vdl och ingnides med saltet.
Pa varje sill ldgges en rensad anjovis-
halva. Sillarna hoprullas till sma ru-
lader, som ldggas titt intill varandra i
en form. Det stotta brodet stros dver,
griddas i ugn. ;

5. Sillfat.

2 salta sillar, 1 16k, 6 kokta potati-
sar, 1 tesk. flott, 2 msk. rivebréd.

Beredning: Sillen rensas, urvattnas,
flakes och urbenas, en form smérjes,
potatisen skdres i skivor och nedldgges
dari, ddarovanpa lagges sillen samt 16-
ken, skalad och skuren i skivor, 6verst
potatis samt rivebrod, graddas i ugn.

6. Inkokt farsk sill.

1 kg. farsk sill, 1'/. msk. salt, !/> msk.
krydd- och vitpepparkorn, 2 lagerblad,
2 msk. attika, (dill), /. liter vatten.

Beredniug: Sillen rensas, skdljes och
pasittes i varmt vatten tillsammans med
alla kryddorna och far sakta koka tills
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rensas, ilakes, urbenas och lagges ien
kruka, 10ken skalas, hackas och ligges
pa sillen. Attika och alla évriga in-
gredienser till lagen blandas i en gryta,
far koka upp och avsvalna och lagen
hilles ljum 6ver strommingen.
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1. Kalvsylta med mordtter.

/2 kg. kalvhals, !/ liter morotter, 3/4
liter vatten, salt, peppar, dttika.

Beredning: Kottet skoljes och pasit-
tes med vattnet och far sakta koka.
Da det ar halvkokt iliggas de skéljda
och skrapade mordtterna och alltsam-
mans far koka firdigt, da det upptages
och drives genom koéttkvarnen, ligges
sedan tillbaka i den silade och skum-
made buljongen och far koka 10 min.
Kryddorna och attikan tillsattes. Syl-
tan slas upp i skoljd form och far stelna.

2. Kottpastej med kal.

3 hg. malet kétt, 2 kkp. mjolk eller
vatten, '. kkp. vetemjol, 1 msk. salt,
1 litet kalhuvud, vatten, salt.

Sds: 1 buljongtirning, !/» liter vatten,
2 msk. vetemjol, (*/: msk. smor).

Beredning: Kottet arbetas och diri
nedrores mjolk, mjol och salt. Kalen
rensas, skires i bitar och kokas 10 min.
i saltat vatten. Den kokta kalen blan-
das i kottet, alltsammans hélles i smord
form, kokas i vattenbad.

3. Kottstuvning med vitkal eller
kalrotter.

/2 kg. oxkott, 1 litet kalhuvud eller
1 kalrot, 1 msk. flott, /2 liter vatten,
salt, peppar. Tiil avredning: 2 msk.
mjol.

Beredning: Kottet tvattas, skéres i bi-
tar, brynes, vattnet pahdlles, kottet far
koka mjukt, vitkalen (eller kalroten)
rensas och skidres samt tillsdttes. Stuv-
ningen avredes och avsmakas.

4. Sillada med anjovis.

1 kg. férsk sill, '/» msk. salt, 4 a4 5
anjovisar, 2 msk. sttt brod.
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Beredning: Sillen rensas, urbenas,
tvattas vdl och ingnides med saltet.
Pa varje sill ligges en rensad anjovis-
halva. Sillarna hoprullas till sma ru-
lader, som ldggas titt intill varandra i
en form. Det stotta brodet stros dver,
griddas i ugn. ;

5. Sillfat.

2 salta sillar, 1 16k, 6 kokta potati-
sar, 1 tesk. flott, 2 msk. rivebrod.

Beredning: Sillen rensas, urvattnas,
flikes och urbenas, en form smdrjes,
potatisen skires i skivor och nedldgges
dari, ddarovanpa lagges sillen samt 16-
ken, skalad och skuren i skivor, 6verst
potatis samt rivebrod, graddas i ugn.

6. Inkokt farsk sill.

1 kg. farsk sill, 1'/. msk. salt, !/> msk.
krydd- och vitpepparkorn, 2 lagerblad,
2 msk. attika, (dill), /. liter vatten.

Beredniug: Sillen rensas, skdljes och
pasittes i varmt vatten tillsammans med
alla kryddorna och far sakta koka tills
den ar fardig.

7. Inlagd salt stromming.
/s kg. salt stromming, 5 sma lokar.
Lag: 3 dl. matéttika, 2 msk. socker,
vitpeppar, kryddpeppar, lagerblad.
Berecning: Strommingen urvattnas,
rensas, flakes, urbenas och ligges ien
kruka, 10ken skalas, hackas och ligges
pa sillen. Attika och alla évriga in-
gredienser till lagen blandas i en gryta,
far koka upp och avsvalna och lagen
hélles ljum 6ver strommingen.







