Forslag till matsedlar

tor barplockningsgrupper.

Frukost.

Stekt sill och potatis
Kaffe m. smorgas.

Brackt korv m. stuv. makaroner
Kaffe m. smorgas.

Sillsds m. potatis
Kaffe m. smorgas.

Pytt i panna
Kaffe m. smorgas.

Kokt sill m. potatis
Kaffe m. smorgas.

-

Middag.
Soppa pa tork. grons.
Makaronipudding.

Kokt kabeljo m. vit sds t. pot.
Blabarssoppa.

Pannkaka.

Valling.

Kroppkakor
Blabdrskrim m. mjolk.

Sillpudding
Odonsoppa.
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Forslag till matsedlar

for barplockningsgrupper.

Frukost.

Stekt sill och potatis

Kaffe m. smorgas.

Brackt korv m. stuv. makaroner

Kaffe m. smorgas.

Sillsds m. potatis
Kaffe m. smorgas.

Pytt i panna
Kaffe m. smorgas.

Kokt sill m. potatis

Kaffe m. smorgas.

-

Potatisbullar m. flisksas
Kaffe m. smorgas.

Spicken sill m. potatis
Kaffe m. smorgas.

Middag.
Soppa pa tork. grons.
Makaronipudding.

Kokt kabeljo m. vit sds t. pot.
Blabéarssoppa.

Pannkaka.

Valling.

Kroppkakor
Blabirskrim m. mjolk.
Sillpudding

Odonsoppa.

Brickt renstek m. st. makaroner

Viktoriakrdm m. saftsés.

- Kvall.

Lingonbladste eller

Langmjolk m. smorgas




Matrecept.
Stekt sill.

Sillen vattlagges kvillen f[ore. Rensas, skoljes och skiires
i filéer. Paneras i slothrod eller ragmjol (om det finnes) och
stekes i flott. Nér den ér firdigstekt, pahilles en liten smula
mjélk och ett lock ligges 6ver pannan och den fir sakta puttra
Over elden eit par minuter.

Sillsas.

Rom och mjolke eller sill. 6 kkp. mjolk, 6 msk. mjél.
Sillen skiires i sma bitar. Storsta delen av mjolken kokas upp.
Mjolet rores ut i resten av mjélken och redningen hilles ut i
den kokande mjolken, varefter den fir ett gott uppkok. Sist

ilgges sillbitarna.
Kokt sill.

Sillarna rensas, vattliggas och flikas. Sillhalvorna liggas
i en stekpanna med kokande vatten och far koka 5—10 min.
dd de tages upp och ligges upp pa elt varmt fat. Finnes till-
gang till dill #r det bra alt koka den tillsammans med sillen

i pannan.
Sillpudding.

4 salta sillar, 2 1. potalis !/, tsk. peppar, (1 égg) 4 msk.
mjél, 5 kkp. mjélk. Tvitla, rensa och vatlenligg sillen aftonen
forut. Drag av skinnet, klyv sillen, tag bort benen och skir
sillen i strimlor. Tvétta, skala och skir sillen i skivor. Smorj
en form och lagg ned potatis och sill varvtals. Peppra litet
mellan varven. Forsta och sista varven bor vara potatis. Vispa
(igg) mjol och mjolk tillsammans och sla blandningen i formen.
Gridda den i god ugnsviirme 1—1,1/, tim.

Pytt i panna.

Rester av fisk eller flisk, 2 1. polatis, peppar salt. Flisket
eller fisken och potatisen skires i tdrningar. Stekes i flott i
en stekpanna och avsmakas vil med kryddorna. Fér atlt géra
den saftigare, kan man hilla pa ungef. 1 kkp. mjolk och lita
den std med lock p& nigra minuter Gver elden.

Potatisbullar.

2 L potalis, 2 msk. mjolk, socker, salt, (brédsmulor) flottyr
till stekning. Koka potatisen skala och mosa sénder den med
gaffel, medan den ér het. Rér i mjélken och kryddorna, Tag
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en mjolad sked och forma dédrmed platta bullar. Vind dem i
stotbrod, om det finnes tillgang dértill, och stek dem gulbruna
i flottyren.

Flasksas.

200 gr. flask, (1 16k) 5 msk. mjol, 6 dl. mjolk. Flisket
skiires i tdrningar och brynes. I fettet brynes sedan den hac-
kade loken om sadan kan erhdllas, diirefler friases mjolel déri,
och den kokande mjolken paspides litet i sinder. Flisktir-
ningarna och loken ilidgges, och alltsammans far koka en stund.

Makaronipudding.

4 dl. brynta makaroner, 4 kkp. mjolk, 4 kkp. vatten, salt,
peppar, 4 msk. riven ost, 100 gr. flask, (4g8). Makaronerna
brytas, skoéljas och kokas mjuka i mjélken och vattnet. Flisket
skéres 1 térningar, brynas och blandas tillika med &gget, kryd-
dorna och osten i de kokande makaronerna. Blandningen slas
i form eller stekpanna och griaddas i ugn omkr. 1/, tim., tills
den fatt brun farg.

Kokt kabeljo m. vit sas.

11/, kg. kabeljo, vallen. Skir fisken i bitar och ligg den
i kallt vatlen 6ver nalten. Skrapa skinnet, lills det blir vitt. Sétt
pa fisken i s& mycket vatten, atl det stdr éver den. DA koltet
borjar lossna fran benen, ér fisken fardig. Vit sds. 4 dl. mjolk,
4 msk. mjol, 4 dl. fiskspad, (sall) peppar. Fiskspadet och storsta
delen av mjolken kokas upp. Mjolet rores ut i resten av mjolken
och tillsitles under rorning. Séasen far koka elt par min. och
avsmakas med kryddorna.

Pannkaka.

5 kkp. mjol, 1 tsk. salt, (1 dgg) 12 kkp. mjolk. Blanda
mjol och salt. Vispa upp dgget med mj6lken. Roér nu mjolken i
mjolel och arbeta smeten smidig och blank. LAt den std och
svilla 1—1'/, tim. Griddas i god ugnsvirme.

Kroppkakor.

2 1. potatis, 2 hg. velemjol, 2 hg. flisk, valten, salt. Koka
potatisen, mosa soénder den och lat den kallna. Arbeta i mjolet.
Skér flasket i smé tirningar och bryn det. Forma av potatis-
degen runda bullar. Gor eit hal i mitten av varje bulle och
lagg dari ungef. 1 tsk. av det brynta flasket. Tryck till halet
vil. Lat kroppkakorna mycket langsamt koka i saltat vatten,
tills dess de flyta upp.




Stuv. makaroner.

4 dl. brutna makaroner, 6 kkp. mjélk, 2 kkp. vatten, 1
tsk. salt. /, tsk. peppar, 2 msk. riven ost. Skolj makaronerna.
Koka upp mjélken och vatinet, ligg i makaronerna och lat dem
ldingsamt koka, tills de #ro mjuka. Roér om dem varsamt, sa
att de ej g for mycket sonder. Smaka av stuvningen med
salt, riven ost och peppar.

Soppa med torkade gronsaker.

1 paket torkade sopprétter, 1 msk. mjél, !/, msk. fett, peppar,
salt. Sopprotterna skoljas och liggas i blét 6ver natten. Sitles
pad att koka i rikligt med saltat vatten. Polatisen skalas och
kokas mjuk, vattnet borlhilles, och den mosas sonder i grytan.
Flottyren och mjolet iblandas, och rotspadet med de kokta
rotterna tillsittas sa sméningom under rérning. Soppan av-
smakas vil med kryddor.

Blabéarssoppa.

2 lit. vatlen, 4 kkp. blabar, 1/, kkp. socker, 3 msk. pot.-
mjol, (vetemjol). Koka upp vatinet, tillsitt biren och sockret,
och 14t soppan koka omkr. 15 min. Rér i potalismjolet eller
vetemjolet ulrort i litet kallt vatten och 1at soppan f4 ett golt upp-
kok. Pa samma silt tillagas Odonsoppa.

Slatvilling.

t kkp. mjol, 2/, lit. mj6lk, 2 kkp. vatten, 1 isk. smér,
2 tsk. salt, 2 tsk. socker. Goér en avredning av mjolet och en
!/, lit. mjélk och 1at den sta att svilla 1/, tim. Sl& vatlnet i grytan
och 14t det koka upp. Sitt {ill den 6vriga mjélken och av-
redningen. Lat villingen koka 10—15 min. Tillsidtt smoret
och smaka av den.

Viktoriakram.

2 lit. mjolk, 2 kkp. vetemjol eller 11/, kkp. vetemjol, !/,
kkp. pot.-mjél, 1/, msk. smér, 2 msk. socker, (1 dgg). Av mjolet
och en del av mj6lken gores en avredning, som far sta att svilla
1 tim. Mjolken kokas upp tillsammans med smoret, och av-
redningen iréres. Kriamen for koka 10—15 min., sockret och
det uppvispade #gget tillsittes. Den serveras kall med saftsas.

Blabarssas.

2 kkp. blabar, 1 lit. vatten, 3 msk. socker, 1 msk. pot.-
mjol, (vetemjol). Blibidren kokas mjuka i vattnet. Biren silas
ifrdn. Saften sotas och avredes med mjolet utrért i litet kallt.

Stockholm 1918. Oskar Blomqvists Boktryckeri.




