Nagra recept pa tillagning
‘av klippfisk. |

Stuvad klippfisk (4 pers.):

2 hg. klipplisk, | I. vatten, 2 msk. salt, 1 msk. smor, 2
msk. mjol, 20 gr., '/a 1. osk. mjolk, peppar, 3/ l. potatis.

Fisken skoljes, bultas kraftigt och fir ligga i vatten ett
dygn, varvid vattnet bytes nfigra ginger. Direfter upptages
den, befrias fr8n skinn och ben, skidres i bitar och pésittes
med kokande salt vatten. S& fort fisken kidnnes mor, uppta-
ges den och fir vdl/ avrinna. En sds kokas av smor, mjol
och mjolk, fisken och den kokta, skalade, i bitar skurna po-
tatisen ildgges, varefter stuvningen kryddas och far koka helt
sakta omkring 20 min., innan den serveras.

Klippfisk med pepparrotssas (4 peré.):

1 kg. Kklippfisk, vatten, /s } fliskspad och vatten, 1'/s
msk. mjol, 2 msk. riven pepparrot.

Fisken urvattnas under 2 dygn, pasittes med rikligt med
kallt vatten och fir koka, tills den kinnes mjuk. Av en del
~av spadet jamte litet vatten kokas en sés, vilken avredes med
mjolet utrort i litet Vatten varefter sﬁsen far koka nagra minu-
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aggv1toma till hért skum, innan de 1blandas Massan fylles i
en smord form och griddas i ugnen. Serveras med riksds.

Potatispudding med klippfisk (6 pers.):

12 1. potatis, vatten, salt, 3 dl. sk. mjolk, 3 hg. over-
bliven klippfisk (kokt och utan ben). Till formen: 15 gr. smor,
2 msk. skorpbrod.
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~ Nagra recept pa tillagning
‘av klippfisk. |

Stuvad klippfisk (4 pers.):

2 hg. klippfisk, 1 1. vatten, 2 msk. salt, | msk. smor, 2
msk. mjol, 20 gr., /s 1. osk. mjolk, peppar, 3/ l. potatis.

Fisken skoljes, bultas kraftigt och fir ligga i vatten ett
dygn, varvid vattnet bytes nfigra ginger. Direfter upptages
den, befrias fr8n skinn och ben, skidres i bitar och pésittes
med kokande salt vatten. S& fort fisken kidnnes mor, uppta-
ges den och fir vdl/ avrinna. En sds kokas av smor, mjol
och mjolk, fisken och den kokta, skalade, i bitar skurna po-
tatisen iligges, varefter stuvningen kryddas och far koka helt
sakta omkring 20 min., innan den serveras.

Klippfisk med pepparrotssas (4 peré.):

1 kg. klippfisk, vatten, /s 1 liskspad och vatten, 1'/s
msk. mjol, 2 msk. riven pepparrot.

Fisken urvattnas under 2 dygn, pasittes med rikligt med
kallt vatten och fir koka, tills den kidnnes mjuk. Av en del
av spadet jamte litet vatten kokas en sds, vilken avredes med
mjolet, utrort i litet vatten, varefter sisen fir koka négra minu-
ter. Nir sdsen skall serveras, iligges den rivna pepparroten.

Pudding av klippfisk (4 pers.):

3 dl. mjol, Y» 1. mjolk, 2 dgg, 3 hg. klipplisk, 1 knivs-
udd peppar.

Mjolet blandas med mjolken och fir koka ndgra ‘minuter,
Nir smeten svalnat, tillsittes de uppvispade dggen, kryddorna
och den fint hackade fisken. Om man sa vill, kan man vispa
dggvitorna till hart skum, innan de iblandas. Massan fylles i
en smord form och griddas i ugnen. Serveras med riksés.

Potatispudding med klippfisk (6 j)ers.):

12 1 potatis, vatten, salt, 3 dl. sk. mjolk, 3 hg. over- i
bliven klippfisk (kokt och utan ben). Till formen: 15 gr. smor,
2 msk. skorpbrod. G




Potatisen rdskalas och kokas. Vattnet hilles av och po-
tatisen sondermosas vil. Den kokande mjolken tillsdttes smé-
ningom, under det.moset arbetas vdl. Formen smorjes och
bestros med skorpbrod. Sedan ligges varvvis potatismos och
den kokta, i bitar skurna klipplisken. Overst mos, som be-
stros med skorpbrod. Gridddas i ordindr ugnsvdrme 30 min.

Klippfiskpudding med gryn.
1Y/s dl. risgryn, 125 gr., 11/4 l. sk. mjolk, 200 gr. fisk,
peppar, 10 gr. flottyr till formen. :
Risgrynen skoljas och kokas till grot med mjolken (helst
i koklada). Klippfisken vattenligges dagen forut, kokas, ren-
sas och hackas samt blandas jimte kryddan i risgrynen. Mas-
san fylles i smord form och griddas i ugnen omkring %/4 tim-
me. Serveras med persiljesds eller fisksés.

Lutning av klippfisk.

Till 4 kg. torkad fisk: 1) 5 l. bjorkaska, 15 I. vatten, 2
dl. slickt kalk, eller 2) 270 gr. soda, 15 L vatten, 4 dl. slickt
kalk. S

Fisken vattenligges en vecka i forvdg, och under denna
tid ombytes vattnet flera gdnger, varvid fisken for varje géng
vil tvittas. Luten kokas antingen av stark bjorkaska eller av
soda jimte vatten och kalk. I forra fallet bor den koka lingre
och silas for att bli klar. Nir luten kallnat, hidlles den &ver
fisken, som bor vara vil betdckt ddrav. Fisken bor ligga om-
kring en vecka i luten, upptages sedan och skoljes samt fdr
~ ligga i vatten, som oita ombytes, ytterligare en vecka, innan
den anvindes. 3

Lutfisk.

' 1 kg. lutfisk, 1 I. vatten, 2 msk. salt.

Fisken skoljes, vattnet uppkokas och saltas, fisken iligges
och fir koka upp, varpd Kkastrullen lyftes &t sidan pd spisen.
Fisken upptages, nidr den kiénnes mjuk, och fir avrinna pd
linne eller durkslag. Till lutfisk serveras potatis eller grona
drter och mjolksds. :
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