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Fotografering i hemmen
vid fäster o, dyl. emot-
tages pr telefon 1622
Elegant arbete utlovas

JönköpingsElektriskaHandelsfirmaRepresentant för Allmänna Svenska Elektriska A.-B. Västerås
Utställning, kontor och lager Ö. Storg. 7
Tel. 442 och 1778 (Ingångfrån Bredgränd) Tel. 442 och 1778

ELEKTRISKA ANLÄGGNIGAR och REPA-
RATIONER, ARMATURoch GLÖDLAMPOR
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Koop.FöreningenGÖTA
Tel.659. FILIALER: Tel. 659

ONStorgat. 103 Nya Torget 24
Telefon 679 Telefon 410

Sänd 2 Juneholm 20
Telefon 1022 Telefon 1648

Konsumenternas egen affär genom anslutning
Anmälningsavgift 1 Kr. Sparkasseavdelning

KOKBOK
dikHAébrabidabindabindbnAdbrabarrbnrbAbbb L RIAL
GODA ARON DDYRSA TIDER

Att användas som en praktisk hjälp-
reda vid de olika matlagningarna

; ka avredas soppan medmjölk ochSoppor, gröt och kräm smör samt kryddas.
Morotpuré. pers.)

Grön ärtsoppa. pers.) 1 kg morötter. djpriiteri vakten
2 msk. smör.

1 1/2—2kkp. gröna ärter. 3 msk. vetemjöl.iter vatten. 2 morötter. Salt. Vitpeppar.
1 msk. vetemjöl. 1/2 söt mjölk. Beredning: Morötterna skrapasBeredning: &lt;Ärterna rensas, —förvällas, "rivas och kokas i vatten

sköljas och vattenläggas föregående . omkring 2 timmar. Soppan passeras.dag, påsättes sedan och kokas mjuka. Smör o mjöl fräsas, purén spädes
Morötterna skrapas, sköljas och skäras på och får koka 15 min. Den skum-1 tärningar samt iläggas när ärterna mas, avsmakas och serveras medkokat en stund. När ärterna äro mju- stekt eller rostat bröd.
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O. SchedellsVilt-&Fiskaffär FiskhallenvidAutomatenFisk vint
7 | ON Rikstelefon C. PETERSSON

REKOMMENDERAS Rikst.: 1230 Bostaden 838 |

Hotch-potch-soppa, Grönkål. : Gul ärtsoppa. 3 msk. mjöl Sellerifrö, salt vip.

!2 färhaleller. fårbringa. I medelstort stamb grönkål. 3/4 liter ärter. 3 144 Her vatten. Nsrd Ile. kal
Do alle : sön nl - ss span ct terna ränsas, sKoöl

; 3 äå 4 | vatten. 3 morötter. 6 å 8 matsk. vetemjöl. 50 gram smör. morötter. oe I N- nen I ernaNN
- s rn nagel + T . ot - s . 1 oe MEN ” dan IS -
2 palsternackor. I litet selleri 21 benbuljong och spad. I palsternacka. I okmivsudd setlerifrö Jas och fästas stöp. sättes1

| I TRUE I potatis Salt och vilp | dn vitp I bil ingefära sammans med löken och far koka tills

| Si
3 do vå &lt;a da passeras ötlern:

|
ot
'

vilp.
- - Beredning: Kålen rensas. sköl 2 vula lökar. Salt. I ärouu1ad passen[ön L

jereslning: Köttet sköljes, skå- —jes och förvälles i saltat vatten omkr Beredning: Ärterna sköljas, läs- NR aN a ! MenSm
K re qv , sj . i : . " . . . - 3 . (i all: Nov " h

| mindre Junoch säs på med 12 fan. Vattnet slås av, kalen spola gas stöp dagen förut, pasällas I sam- SUS vallen. Smörot
ad su a S sn Na Pågens SI - | RA ” - SÄSer ANS vUuren Pasi

| kalltvatten.Sopprötterna rensas, sköl- = med kallt vatten v, lägges därofter p: ma vatten och kokas tills skalen fbyta a I | led pure
| 1spe

ss, skär - och kokas mjuk: l . CAREN GUN ä un . AR | . is, rotsakerna med spad ägdes

|
skäres + strimlor och kokas mjuka gi] att rinna av. Den hackas fint til upp vilka bortskummas väl Rosas FOTSaK

i 1 N par ora

| . . | osa hkaria
: KA? : a - . spö OM soppan ar koka sarel-

| tillsammansmt d köttet. Potalisen sammans med mjölet och sältes på na ansas, skäras I strimlor och iläe- ch soppan koka mina. vart

sköljes, skalas. skäres i bitar och lägges
” . | salles op: al 19 de Bu äl ter den —avsmakas med kryddorna.

| SMER i läses cen kastrull med litet av buljongen gas jämte löken. Da ärter och rölsä=oo a öres ord
|

| I soppan mol slutet av kokningen, samt Resten av buljongen spådes p Luni!+ ker äro mjuka Hägses smöret, och är- Sist öres grädden.

för koka mjuk Soppan smaksättes rd | JONBEN SPAdes Her
)

: Juk. NSöpp: smaksättes . röring. OK terna avsmakas ul kryddorna.
; (ch

| : I t riklig röring. Kålen får se söka I 2 erna avsmakas med kryddorna. Potatissoppa. (4 purs.

med salt och vitp. lim. avsmaka svdankoka2 o Ppa. ot here

i
. avsmakas med salt och vitp. I 2 liter alis. 1 liter vaälle

I ss As - - Brynt soppa 2 liter potatis. Her vallen, salt.

Får i kål. ? stället för att hacka kalen kan ma
: I mask mör 8 dar

file
L

male den några gånger genom Kon I 2 2 he ox- eller Hästköll I 12 mask.smör. Sopprötter.

I medelstort kälhuvud. kvar
At MOrr

I
of Sato Vatten. Salt, peppar,

1/2 ke. farhals eller bringa. svarn. 5 liter vallon. 2 morötter. Beredning: Sopprötterna rensas,

2 msk. fett. 1palsternacka. I kålrot. sköljas, skäras I strimlor och kokas

Vallen, salt och kryddpeppar. Jordärtskockspuré. pers? 5 Få döhiter potatis. 2 msk.Holy. mjuka i vatten. Potatisen sköljes, ska-

Beredoes: Kal och köll skäres I |
|

' msk. vetemjöl.
pöriven ostkant. fas och kokas mjuka, varefter vattnet

a)
bilar, brynes i fettet, salt och peppar I I Jordärlskockor. Sat och vilpepp.

. avbälles (tillvaratages) och potatisen
a a 3 - » é i yo SM År - -

4 Hägges och kokande, vatten pahälles 2 misk. potatismjöl. Beredning Köttet skäres ootäre röres till mos, Smöret blandas sma-

varefter soppan får koka färdig. I bit selleri. 2 liter vallen. Nai
ningar brynes först, secanbrynes ningom, under kraftig omröring, var-

S älling.+
2 msk. smör eller floltyr. skurnarötterna.När allt är brynt strös fler polalis- och rotspad samt soppe

| Sagovälling. 3 msk, vetemjöl... = 12 omjölk. mjölet över och del kokande vattnet rötterna tillsättas och soppan kryddas.
;

2 iter mjölk. Salt. Vilpeppar. paspädes. Den rivna ostkanten Hägges ;

Fohos sagogryn, kanel och socker, Beredning: Jordärtsskockorna
och soppan får koka tis rötterna äre Vitkålssoppa med Rödbetor. (4 pers x

|
Beredning: När mjölken kokar. och sellerin sköljes, skrapas och lä nästanmjuka." Skur Pol ! I okalhuvad. 2 rödbetor.

sifos erynt i får småkoka tills ges I vatten blandat med polatismjöl. i igves och när den mjuk 2 matsk. felt. 3 Her vatten.
urynen är okta. AV PPAG 2 : . SN les an. sa op

Mn kokta. Serveras med kanel De kokas mjuka i saltat vatten oda
Soppa: Salt, ki viblpeppar. Ks

osneker. passeras. Smör och mjöl fräsas, purén Puré av gröna ärter.?
3 dh mjölk eller 1/2 dh sur grädde. SN

Al s och mjölken spädas på och det hela
g " Beredning: Kalhuvudel rensas,

,
a recept som äro märkta får koka under rörning 15 min. Soöp- 3 kkp. gröna ärter. tool vatten. sköljes och skäres bobitar, rödbetorna SÅ

med.stjärna äro lämpligaatt koka el pan avsmakas och serveras med stekt 3 morötter. = 2 palsternackor. sköljes, skalas och raspas sönder med
ler förbereda i koklaåda. bröd. rosor lök I 12 msk. smör. potatisskalares Rödbetorna gbrynas 3 NR

Pusmödrar! De bästa och billigaste

Å GustafSandwallJärnvarori parti och minut
| över 1 hosORDNAR

JÖNKÖPING Tel. och telegramadr.: Sandwalls ss . ec .
en Cöfgren Smedjeg.19J OnR k OPpINGg
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ULPRESENTER ENE
SKITÖR ISOR TE RIENIGT | Sulskydd ”Tor 3” IKE TA ArDSTAM SET

AMERICAN-BAZAR Ö SVEN HAGBERG: €
Smedjegatan11 Barnarpsgatan EOF KEÖRPR NEG

AE VAS TORN 1 2 0 00
fettet, kalen likaledes, varefter vatten PTE steka ä i å ;
påspädes, kryddpeppar ilägges och kål 3 msk. flottyr. Mjölk och fiskspad. över natten, befriasfrån skinnochben FELT JÖk
och rötter kokas mjuka. Sist tillsättes Beredning: Fisken rensas, sköl- och skäres i vackra bitar. Ättikan Beredning: Torsken rensas och
mjölk eller sur grädde och salt. Om &lt;:jesoch ingnides med saltet samt får med alla ryddorna kokas upp och sköljes. Ryggbenet borttages, fileterna
mjölk användes bör den koka en stund ligga en stund. Fisken vändes i råg- hälles kokhet över sillen, - Denna ö- = skäras ifrån skinnet och delas i 3 de-
i soppan. mjölet och nedlägges i en smord stek- vertäckes genastochfir kallna. Ser- —lar. Saltet strös på fisken en stund in-

Fiskrätter panna. Insättes i het ugn att steka i veras. som smörgåsrätt. nan den skall anrättas. En form
45 min. När den fått vacker färg spä- 5 smörjes med litet av smöret. Fiskbi-

Stuvad makrill des den med fiskspad och mjölk litet i Saltadsill. tarna rullasihop och läggas i formen,
; sänder. Överöses ofta. &lt;Fiskspadet 1 val stor sill (80 3t.). varefter rivebrödet strös över och smö-

1/2kg.Mar msk.smör. kokas av huvud och fenor. Om så ön- 3 grader ättika. 3 liter vatten. ret lägges i klickar ovanpå. Formen in-
1 rödlök.3 Up msk. mjöl. skas avredes såsen med litet mjöl. 15 gr. kryddpeppar. ställes i varm ugn och får stå tills fis-
3 kkpmjölk. Vitp. 15 gr. starkpeppar. 8 gr. salpeter. ken är svagt brynt ovanpå, då den ko-
Beredning: Makrillen förbere- Inkokt strömming. kande mjölken efter hand påspädes.

des som föregående och skäres i små
2ätjordsktömminsteller i kottar Rågmjölsgröt med äpple.” Fisken får sedan koka omkr. 20 min.

tärningar. Löken hackas fint och frä- 7 = RENA
ÖmdiomvskeZ SS 3 sill. 112 liter vatten.ONS RA AD a St 3 1/4 kkp. rågmjöl.

och såsen får koka upp. Fis- 1/2msk. socker. Kräm eller mos av äpplen.
en ilägges och stuvningen kryddas. 1 tsk. hel kryddpeppar. Beredning: Vattnet kokas upp,

Pytt i panna med makrill.

3/4 kg. salt makrill.5 FSE Eee jö vispas rö får koka minst .St j £ å 5 kkp. vatten, 3 msk. ättika. mjöletvispas och gröten
I 1 1/21 kokt: potatis.ekt salt makrill 2 lagerblad. Tf2rktim. Truktmoset kan antingen Väl. 2 1/2 ORflottyr.3/4 kg. salt makrill. Beredning: Strömmingen rensas blandas ihop med gröten, eller läggas

5 msk. grovt rågmjöl. och benen borttages, sköljes och hop- på ett fat, och den varma gröten häl-
3 msk. flottyr. 2 stora lökar. rullas med en dillkist i varje rulle. les över.
2 kkp. god mjölk. Rullarna ställas tätt invil varandra i ;Beredning: Makrillenurtages en kastrull och beströs med kryddorna Äppelsago.” (10 pers.) blandas väl och stekas i het flottyr.ochvattenläggesAven.Befrias:från Detkokandevattnetoch ättikanslås 1 1/2h. torkade äpplen. När detta är brynt tillsättes den hac-skinn och benochskäres i bitar. Des- —på och fisken får sakta koka i 10 å 15 2 kkp. sagogryn kade löken och pepparn. Sist iblandasvändas i rågmjölet och stekas bruna min. Rulladerna upptagas med hål- PA RR ftök mjölken

ix i :
=

i het SE LökenRR bry- sked och spadet hälles över. 1 kkp. socker.
|

i kkp.socker. 1 1/2liter mellansatnes.Pannanurvispas med mjölken o. : Beredning: Äpplena sköljas och &lt;sköljes -ej, lägges i ättika ett dygn.Fr a SMS veg Sa SN
4 vattenläggas. Påsättasi samma vat- Fjällen ERSSänoch sillen läge

Ungstekt kolja 2 salta sillar 3/4 kkp. ättika. ten tillsammans med sagogrynen. varvtals med kryddor, salt, socker
|

5 Srlagerbladaretstor lok 2 och salpeter, som blandas samman.
ESKOskokolla + 2rmske salt 12 msk. socker. ; Torsk stuvad i ugn. (4 pers.) Ryggarna läggas nedåt, överst lägges

li riprenslin 20 kryddpepparkorn. ige. osa mtd sö en tallrik eller träbotten med tyngd
Rågmjöl.; Beredni ng Sillen vattenlägges Nermskersaltosdt dsnvebrode: på. Sillen kan användas efter 8 dagar.

TRENSkErmjölk + TÖMLOkan:
Beredning: Makrillen vattenläg-

ges minst ett dygn och skäres jämte
den skalade potatisen i tärningar, vilka

Chrråd i dyrtider! Vid inköp av SKO DON rand och Livförsäkra i SVEA000000000000000000000000000000000vänd Eder förtroendefullt till FRANS TAR sr

HERKULES SKOMAGASIN, Jönköping HERRESIrAKra:ASSRIRISA
Namnet »Herkules»är garanti för att ÅR LE ,

Ni erhåller en hållbar och billig vara Ombud i Jönköping: Henrik Karnell
Sr —5—



C. Henrikssons Jönköpings Nya Mineralvattenfabriks

sd Jönköping oc ul ö
Tel. 543 Kapellgatan 16 REKOMMENDERAS Telefon 482

; sas
jas frå s ätt. 4 derstalagretbör vara potatis. Ägget, Persilja och dill.Halstring. aStrömmingochsalaslätt. mjölet, mjölken och kryddorna hop- 3 å 4 msk. mjöl. .

är ett utmärkt tillagningssält för —Strömmingen : nedläggesi en smord vispas ochhälles över.Gräddas omkr. 1 1/3å 2msk.salt.—Vatten.
makrill. Fisken är fet och behöver = form, tätt intill varandra med ryggar- 1 tim. På sammasätt beredes pudding Beredning: Fiskenrensas, fylles
därför ingen extra tillsats av fett."Det na uppåt. Beströs med rivebröd och av salt makrill. med dillochpersilja somblivitinar-
blir också det billigaste tillagningssät-—resten av smöret pålägges i små klic- ; Kokt färsk sill med pepparrotssås. betad i hälften smöret.Enstek-
tet för makrill. Ett vanligt sillhaister, kar. Litet anjovisspad hälles över och 1 färsk sill. V dh

panna smörjes medkallt smör, fisken

som lätt kan erhållas i vilken bo- = strömmingen stekes i ugn tills den fått SE.färskSHL atten salt. ställes häri,tätt ihopmedryggenupp.
sättnings- eller järnaffär som hälst är vacker färg. Såsen: - Salt och mjöl strösöver, litet vatten

fullt användbar även vid halstring av 1 1/2 msk. smör. hälles på och ett tättslutande lock

makrill. Kapeljopudding.” 3 å 4 msk. mjöl. lägges över stekpannan. Fisken får

3 ä 4 kk t kokt kabelj
Salt, socker och pepparrot. sakta koka tills den är mjuk.

Ångkokt salt sill eller makrill. + rester av t kabeljo. Beredning: Sillen rensas, ned- LA:
; . 2 kkp. risgryn. 5 kkp. mjölk. lägges i stekpanna fylld med varmt Makrill i låda.

2 salta sillar. msk. smör.) 3 kkp. vatten ägg.)
gges I y &lt;

- i
Dill, persilja eller lök. Salt. sockeroch vitp. men ej kokandesaltatvatten. |

Får 2—3 makrillar.

Beredning: Sillen vattenläggas 1/2msk.flottyr (till form) saktakoka5 å aan beroendepå 1—2portug. lökar. .

ett dygn, befrias från skinn och ben Beredming: Risgrynenkokas sillensstorlek. SåsenPeredes.som 1 lit. kokt potatis. 50 gram smör.

samt skäres i bitar. Sill, smör och dill med mjölk och vatten till en tjock omedelbartföreserveringen.Näpees kkp. stöttaSKorpon. .
nedlägges varvtlals i en liten form eller —gröt. När gröten svalnat nedröres den den5 Makrillen vattonlät-
skål vilken överbindes med papper. hackade fisken, ägget och kryddorna. . s ges dygn. Jen rensas sedanoc
Nedsättes i potatisgrytan och Tårkoka &lt;Smeten slås i smord form odh -puddin- Kokt kall fisk med senapssås. befrias frånskinnoch ben.En ome-

lika länge som potatisen. gen gräddas omkr. 1 tim. Serveras 1 kg. fisk. lettlådasmörjes med smör, botten be-

medmjölksås smaksattmed litet mus Sås: klädesmed ett lager i skivor skuren
Kokt kabeljo med pepparrotssås. kot. ” ”

1 1/2msk. smör. 1/3liter vatten. potatis. Löken skalas, skäres i skivor
1 1/4kg. kabeljo Vatten 5 msk. mjöl. ochhäravlägges ett lager på makril-

i a - Sillpudding. 3 kkp. mjölk. len. Överst lägges åter ett varv po-
Pepparrotssäs eller mjöksås. tatisskivor. Man beströr det hela med« 1 msk. salt, vilp. senap.Beredning: Kabeljon tvättas väl 2 å 3 salta sillar. A 3 e ;

.

och vattenlägges minst ett dygn. På- 2 liter potatis. (En äggula.) . föntaskorporlässersmöreti floc-
sättes i kallt vatten och får sakta ko- Persilja eller hackad lök

Beredning: Såsen kokas som TR an sätes I NEN
ka 3/4 timma. 1 ägg. 4 kkp. mjölk.

| vanlig tjock mjölksås,smaksättes.grädda tills rätten fått vacker färg.

Såsen spädes delvis med fiskspadet. 1 del. mjöl. —Vitp. och socker. Serveraskall till den i bitarkokta Sillfat
Strömminoslå Beredning: Sillén vattenlägges kalla fisken. Till dennarätt kanmed |

"

oslåda. as från ere fördel användas=billigare fisksort 2 1 lök
elt dygn, befrias från skinn och ben fördel användas = billigare ”Tisksorter 2 salta sillar. ök.

1 1/2 tjog strömming. och skäres i bitar. I en smord form ex. kolja och strömming. 6 kokta potatisar. 2 msk. smör.
10 anjovisar. Salt, rivebröd. nedlägges varvtals sillen den i skivor

:
. : 3 msk, stötta skorpor.

1 1/2msk. smör. skurna potatisen samt denhackade = ” Stavad vitling, Beredning: Sillen vattenlägges

Ber edning: Strömmingen ren- löken eller persiljan. Översta ochun- I 1/2 kg. vitling. msk. smör.) dagen förut, rensas och befrias frin

SKODON,TOFFLOR GALOSCHERoeme
Carl Sandstedts. Sko- & Läderhandel

JÖNKÖPING
—1—

Smedjegatan 30
—6—



Hushållsartiklarsne AlbinJohansson Damer! någonhatt
PRAG SET IERSAEN utan låt modernisera Eder gamla vilkabliva som nya hosÖstra Storgatan 35 och Kyrkogatan 2

|

JÖNKÖPING Engströms Hattfabrik

skinnoch ben.En formsmörjesmed Salatenpackashart en form le p vatten blandas och hälles över sillen. &lt;avhälles litet vätska. Det kokande
smör. Potatisenskäres1 skivor och . skål, uppstjälpesoch garnerasmed Kryddorna krossas grovt och blandas vattnet påhälles och saltet tillsättes.
ett varv härav läggespå bottenav for- = hackade rödbetor, potatis och äpplen i lagen jämte lagerbärsbladen och Stekas som plättar i het flottyr. Ser-
men, idärovanpå lägges sillen, sedan &lt;medett hackat hårdkokt ägg. Serveras den rensade, i skivor skurna löken. Ef- veras med lingon.
löken skaladodh skuren : skivor och med tunn grädde blandad med röde ter en eller ett par dagar är sillen fär-
överståterigen dit varvpotatis. båtspad. dig att användas. Serveras antingen Morotpannkaka.
stötta skorporna strös över och smö- som &lt;smörgåsrätt eller tillsammans 91/2 liter potatis. 2 1LA . morötter.ret lägges i flockar ovanpå. Gräddas. Sill- och Morotspudding. med varm potatis. liter

RES SEM 4 färska sillar. 1 kg. morötter. ; Bered ning: Morötterna skrapas
Cura vä krv octraniora TITS Sala are Salt makrill inlagd som sill. och kokas till hälften mjuka i saltat
5 kg. färsk sill eller strömming. 1/2 vetemjöl raddskomjölks att vatten. Potatisen ilägges och moröt-
GUNST SA Polsk. Peppar. 1 EN ter och potatis får koka mjuka i kort
125gr. lagerblad. Flottyr till formen. vatten. Potatisen ilägges och merit
gr. starkpeppar. 5 gr. salpeter. Beredning: Sillen rensas, flä- ; 5 5 . ter och potatis söndermosas. Läggas

D ges över natten, befrias från skinn och i en smord stekpanna och gräddas tillrödsaudeli 5 ingefära. kes, sköljes, beströs med salt och.läg- ERE Skane I ATS Okengr: nejlikor: ges sedan varvvis i smord form med RASER RA NE en pannkaka. Serveras med lingon ellerskäres i skivor och pålägges. Ättika, HANSgr. spansk humle. de oråd, i skivor skurna morötterna - bladdastgekanalBeredning: Fisken rensas ej, (morötter överst och underst). Ägg, JOGOCINSVANENNar branRAS ror Ra

men lägges 10 tim. i ättika, uppstrykes «mjöl, mjölk och kryddor vispas till les över makrillen. Rågmjölsgröt med potatis.
därefter och lägges varvtals med ryg- sammans oclr slås över. Gräddas i 1 1/2 vattengen ned i en fjärding med de sönder- ugn tills den fått vacker färg och. sil- Vegetariska rätter 1 rårivenotatisstötta kryddorna mellan varje varv. len och rötterna äro mjuka. : 3 rå "Saltlätt press pålägges.Sillen är an- Som sås kan serveras fiskspadet Potatisvåfflor. nte Z REOCKSAC KÖRvändbar efter 3 mån. (avkok på ben huvud) tillsatt med 2 kokt malen potatis. kas upp, den rivna potatisen iröres och

en halv msk. smör. 3 kkp. vete eller rågmjöl. får koka ett par minuter. Rågmjölet

Sillsalat. Knappt en msk. salt. ivispas och gröten får koka 1/2tim. på
2 salta sillar. Glasmästaresill. Beredning: Hopblandas. i ett spisen eller minst1 timma i koklåda.
3/4 kokta rödbetor i tärningar. SKA Aisdlta sillar kd ae fat. Degen utbredes som en tjock kaka = Istället mjölk kan man äta lina
TOrkikokt potatis deo. 2 dl. vatten. 1 tsk. socker. på våffelhjärnet och gräddas. Rtill gröten. å

I äpple, gurka. itSkovitpeppar. ötsk.starkpeppar. OR lingonmos.Socker.5
Attika, socker och vitpeppar. 1 tsk. kryddpeppar. Fagtenunkare RSA AR SERGE

i
B dning: Den urvattnade sil- 10 å 12 lagerbärsblad. STA POtUNS Beredning: Som saftsås.

en skäres i små tärningar jämte pota- röka, 1/2 kkp. kokande vatten.
tis, rödbetor; det råa äpplet samt en Bileneidning: Sillen fensas,.. skole ÖNA j Falsk ostkaka,

bit gurka. Alltsammans blandas i ett jes, vattenlägges och skäres i tjocka Beredning: me: Potatisen / skalas PAmNok aeo
fat, ättika, socker och peppar tillsättes. —bitar, som läggas i en burk. Ättika och och rives. Är den rivna potatisen tunn 1 rågad kkp. vetemjöl.

Nya Malmömagasinet Gustaf Svenssons UraffärRikstelefon 837 JÖNKÖPING Smedjegatan 35 3 Sr

Herrekiperings-, Manufaktur- & Beklädnadsaffär JÖNKÖPING
KORTET NAKNANATTKläderna tiliverkas på eget skrädderi, Be-

Absolutlägsta priser OBSI ställningar emottagas under full garanti Rekommenderas ;| $? Prima varor Reel behandling Barnarpsgatan 10 Rikstelefon 1465

2 salta makrillar.
Vitpeppar, Kök FEES0cken.
Beredning: Makrilier vattenläg-

SN ÖR



Hofjuoekerare ZANDER& SVENSSONFörlovnings-
och

ständigt på JUVELERARE-& GULDSMEDSAFFÄR

. . .
lager s vå

Vigselringar filial. | ÖSTRASTORGATAN38- VÄSTRA STORGATAN5

i JÖNKÖPING : REKOMMENDERAS

1 kkp. potatismjöl. 1 1/2mska smör. 4 msk. mjöl. (atisen är brun lägges ett lock på och En form smörjes och häri lägges nu

rästen får steka tills potatis och kött. varvtal kål och köttfärs, kål underst
3/4 lit. mjölk och spad.
Vitp. och socker.
Kålen rensas, skäres i bitar samt på-

odh köttfärs överst. Något litet vatten3 msk. socker. 5 bittermandlar.
eller spad hälles i formen då den stält1/2 msk. smör till formen. kännes mjukt, omkr. 1 tim. I stället för

form kan man använda en järngryta
1 utskaostlöpe.
Beredning: Mjölken värmes som sättes i kokande saltat vatten. När och rätten lagas då på spiseln i stället inne i ugnen en stund. Gräddas färdig

till degspad och vispas tillsammans den är mjuk avhälles spadet, smör och | för i ugn. . tills den fått vacker färg, omkr. 1 tim.

med mjölet. Ägg, socker och riven mjöl fräses, mjölk och spad påhälles, I Puddingen blir bättre om kålen brynes

mandel ivispas samt sist ivispas löpet. såsen får koka upp, kålen ilägges och Fårkött med kålstuvning.” i stället för att kokas.

Slås genast i smord form och gräddas stuvningen får koka upp. 1 ko. fårkött (hals eller bringa). | Kalvsvit
i . . 1 kålhuvud. 1 1 potatis. or alvsylar .

Sagokaka.” Viltstuvning. 3 lökar
34/kg. kalvkött, hals eller bringa el-

1 1/2 liter kärnmjölk elier skummad 1 kg. oxkött. 1 2 mak feti. Peppar och salt, vatten.
ett kalvhuvud. .

mjölk. 1 msk. socker. 2 å 3 lökar. Beredning: Köttet sköljes och vallen2331. till kalvh.).

1 rågad kkp. röda sagogryn. 3 msk. vetemjöl. skäres i bilar samt påsättes med helt — IPAättikat
3/4 kkp. socker. Mjölk och vatten. litet vatten, 2 ä 3 del, samt får koka —KötteSa euättes kal

6 bittermandlar eller citronskal. Beredning: Köttet skäres i bitar en halv tim. Kålhuvudet skäres i någ +
öttet 5öljes,påsätled"koket.

1/2 msk. smör till formen. och bultas lätt. Socker, smör och lök ra bitar, potatisen skäres i tjocka ski- a oRGneoch får a £0 h
Beredning: Mjölken uppkokas, fräses i grytan, köttet ilägges och bry- vor och !öken i ringar. Köttet upptages lånter det ppplagen lare

grynen ivispas odh får koka till en NES. Kokande mjölk och vatten påspä- nu och lägges varvtals med kål, pota- nlageseeatt a ackas.
des litet i sänder och köttet får koka tis och lök i en gryta. Köttspadet på- Därvåunder: att köttetinhackas.

ärpå lägges köttet tillbaka i den si-
tjock gröt. Smaksättes och hälles i
den smorda formen. Gräddas. Serve-

hälles, peppar och salt strös emellan Jade, skummade buljongen och får ko-tills det kännes mört.
- de olika lagren, ett lufttätt lock påläg- ka häri 10 min. Kryddorna och ättikan

ras med saftsås.
Morotsplättar. Sjömansbiff. ochlm får sakta koka om- tillsättesoch grytan får stå enstund

6 tekoppar malda, råa morötter
1 kg. oxkött. —2 i potatis.

| | vid sidan av spisen. Syltan hälles i en

pp alda, 2 ms. felt. 2 å 3 lökar.
2 - med vatten avspolad form, får stelna,

3 tekoppar mjölk. Salt och vitp Vatten
, Kålpuddino. slås upp

2
: . . &gt; 5 i

112SEBaal1 msk. socker. Köttet skäres i bitar och bultas, be- 1 medelstort kålhuvud.
Be ånin "Avingredienserna strös med salt och peppar samt brynes. £ hg. malet kött. . oa

Lungmos.

vispas en vanligsmetvaravräddasDärefter brynes löken. Kött och lök 3 å 4 medelstora potatisar. Hjärtslag,huvudoch fötter av kalv

vispasDessalig a län e plåten lägges i en form varvtals med den råa Vatten.Saltochvitp. - eller
ungnöt.

B Svhälla? å
plå skalade, i tunna skivor skurna potati- 1/2 msk. flottyr (till formen). Kryddpeppar. = Lagerblad.

r samman. sen. Potatis underst odh överst. Stek-
Beredning: Kålen skäres i bitar Salt. . - -

.

pannan vispas av med vatten och så- och förvälles i saltat vatten. Köttet Beredning: Hjärtat Vistas upp

Stuvad vitkål. sen hälles i formen, så der står nästan males i och hoparbetas med kokt kall och vattenlägges tillika med lungorna,

| 3/4 kg. vitkil (ett litet huvud). i jämnhöjd med översta potatislagret. potatis, vatten påspädes till en mycket huvudet och fötternaett dygn.Hjärt-

3/4 vatten. 1 msk. salt. Formen insättes i het ugn och när po- lös smet, kryddas med salt och vitp. slag, huvud och fötttr påsättes med

| rann RSS - — i I
—

| i tillverka -
i å -

se

|
Kort- och Vertikalsystem,Kortlådor,Led- .

a

|
kort av alla slag. NYHET! självstängande Sam- & 2 q2 Orn a S ageri

| lingskartong, praktisk, dammfri, bygges till doku- .

| mentskåp, BOK TRYCK för handel, industri och reklam.
Smedjegatan 12, jönköping

| Infordra,offerteroch förslag. |
KLERERRR TERRARAEAERERATREAELRDUEENE

TRYCKERIA.-B.SMÅLANDKlostergatan28 - Jönköping- Rikstelefon1815 Goda brödsorter a Rikstelefon 557
—- 11 —

— 10.—



Harald Esk, Pälsvaruaffär NordiskaKonfektionen
Smedjegatan 5. Telefon 375 | er 2

LERKRRRREEERE READTRADERENARUENTTEERTTTET NAS5 JO
JÖNKÖPING | RIKSTELEFON 64

; ; "Beredning: Levern vattenlägges, Beredning: Köttet males, mjöl-
kryddorna i kallt vatten och får koka spädas och stekes som vanlig stek skäres i bitar och amles med späck, ken, kryddorna och den brynta löken
tills det känns mört. Upptages, får 1 1/2 timma. å potatis och sill 3 gånger genom kött- blandas i färsen och denna arbetas
kallna och hackas fint. Spadet silas och Såsen beredes som steksås. kvarnen. Det övriga tillsättes, färsen därefter mycket väl. Potatisen, röd-
smaksättes medkryddor varefter det : ; ante) avsmakas och slås i en väl smord form betorna och ättikan blandas försiktigt i

hackadeköttet iläggesoch fårett upp- Kålrotspudding med kött. | som bindes över med papper. Gräddas Av färsen rundas biffar, som stekas
kok. Upphälles i vattenskjö:d form or Ikelbrom— & ING,Erde ; i vattenbad i ugn omkr. 2 tim. bruna i smöret.
och ställetut att kallna. 1 hor fläsk. lbrkkps. nSötyD: Anm.: Om svinlever användes bör

5 5 4 kkp. vatten 1 msk. salt. den förvällas.
Rotstuvning med kött. Beredning: Kålrötterna skalas,

3 stora morötter. skäras i skivor och kokas mjuka i sal-
2 Palsternackor.— I men.kalrot. tat vatten. Risgryn och vatten kokas LeverKalops."
1 msk. flottyr. till en gröt. Kött, fläsk och kålrötter 3/4 kg. oxlever.

males genom en köttkvarn. Alltsam- (Ga DE fer fläsk) 3 / ”

mans blandas till en färs, vilken smak- 1 msk. salt och 10 kryddpepparkorn. Alla recept äroberäknade för 6 per-

sättes med kryddorna. Hälles i smord 4 lagerblad och en lök. soner där annat angivits,
kg. = kilogram.

1/2kg. ox- eller fårbringa.
Vatten. salt Och VitlD.
Beredning: &lt;Rötterna sköljas,

skrapas och skäras i stora bitar samt form och gräddas i vattenbad minst 1 3 msk. vetemjöl.
brynes i het flottyr. Köttet sköljes, be- tim. Vatten och mjölk.

hg. = hektogram.

nen knäckas samt skäres i bitar och se
Beredning: Lever och fläsk skä- kkp. = kaffekopp.

kokas mjukt jämte rötterna i kort spad. Billiga kalvkoletter. res i skivor samt brynes med löken. msk. = matsked.

Kryddas. 1/2 kg. kalvkött. Kryddorna och mjölet strös över, vat- tsk. tesked.
5 emdelstora potatisar. (Persilja.) ten och mjölk spädes på samt får sak- sip vitpeppar. / ill

FE fall Flottyr. Anm.: Levern blir fortare mör om vands så noggranna in-

GKS RR Boden Köttet males till den förut har legat i utspädd ättika. het hällerARR Are
3 he. malet kött. sammans med potatisen. Den hackade PE TASKa
6 msk. rivebröd. 4 st. potatisar. persiljanjämte kryddornaSONEN Biff å la Lindström. = tesked. Socemellertid”kaffekop-
Salt. peppar. inarbetas.Kotletterna formas, stekas : 3 ” ”matskedar” v. kunna tagas

3 msk. fett till bryning. i het flottyr. Pannan urvispas med li- 5 Ihg. benfrittoxkött. :
OR fal hör uppgift på

Vatten. 3 msk. vetemjöl. tet vatten och såsen hälles över kotlet- 2 kkp. mjölk. msk sal KA
é SR FTSE

Beredning: Kålrötterna skalas, terna. Le tsk. vitp. NR - L SBN
CR

skäras mitt uti och kokas till hälften Leverpastej. | 2 msk. hackad lök. ROR
mjuka i saltat vatten. En vanlig kött- TSKOROLEVenA ANNESPAGE 2 1/2 kkp. kokt potatis och

1 msk.strösocker tg gr
.

färs tillblandas av kött, bröd, potatis, 6 kalla potatis. 1 kkp. kokta rödbetor skurna i tär-
1 Brosddker100

vatten eller mjölk och kryddor. Kål- STEK NONAKENE, 1 brynt lök. ningar.
- 10 1 Fardo 2 46 gr

rötterna urgröpas och fyllas med kött- 5 msk. vetemjöl. Säl OCHVAD 3 msk. rödbetsättika. i RNven 60NET
färsen, varefter de obmindas, brynas, 2 kkp mjölk. 1 ägg. Smör. :

FotografBeermann BrödernaLundinsSkoaffär
aEE ER

Nässjö
Telefon 430 Nässjö Telefon 430 Pilkstelefon6.0 Rekommenderas

[NA
— 13 —



kallt vatten. De påsättas i saltat vattene . FÄRG. TAPET- & | FLOTTYP. Å |

In VI intro ren NN KDRDBTR NBR
BTBRFÄ | i och få koka tills de äro mjuka och

. e KEMIKALIEAFFÄR
| 13 ister. börja brista. Då de äro färdiga läggas

2/3 talg. de i kallt vatten för att bli vitare.ADGARNAANSRANAHNANRARARTRORHAANBRRANARDRREBRNNRRDARHAAN
sill) eller äpple, peppar (mjölk). | kallt välte; |

Vattenlagt ister och talg skäres och
örvaras i saltlake.

Kramas väl ur, sättes på med
V Q |IAQI « males.(FAT DO) (AVR DV) |

kryddor (sill eller mjölk) får koka tills LEVERKORV.
det är klart. Ygrislever eller 1/3 oxlever.

sor LA | 1/2 kg. korngryn.
MEDVURST. II. i sänder.Smeten stoppashårti vända ; KALVSYLTA MED MORÖTTER. kött fläskspadeller vatten.

rakfjälster. Korven ingnides med kalvkö 1—2 kkp. socker

1/2 kg. magert fläskkött. salt (socker),salpeteroch får ligga ett rötter Brynt lök, ingefära, salt.
2 kg. oxkött.. par dagar. okes. . vatten.| Beredning: Levern males, korn-

msk.ingefära. LEVERPASTEJ. i Salt, peppar, ättika. |
grynen förvällesi kött—fläskspadel-

tsk. salpeter. Beredning: Köttet sköljes och ler vatten och får svalna. Alla ingre-

mtsk. starkpeppar. 1/2kg. lever, 200 gr. späck. påsättes med detkalla vattnet och dienserna blandas väl. Korven stoppas

msk.kryddpeppar. 1 ägg, 6 kalla potatisar. fårsaktakoka. Då det är 'halvkokt löst i grövsta rakskinn,, vilka sys igen.

msk.nejlikor. -
2—3 ansjovisar. ilägges de sköljda och skrapade moröt.Korven härdas och förvällas 1 tim.

mk eller OL. k vetemjöl terna och allt sammans får koka fär-
. . Si. . i N ö 4 Ö

Beredning: Fläskköttet och 0x- Salt, vilp. | Morötternadrive.genom KÖTTKORV. .

köttet males minst 3 gg., späcket skä- kkp. mjölk.) eller males.Köttoch morötter lägges 3,5 kg. oxkött.
res i fina tärningar och allt arbetas Beredning: Levern. sköljes, sedan i densilade buljongen och får 2,1 kg. fläsk.
tillsammans med kryddorna 1 tim. Un- hinnan avdrages och levern males koka i 10 min. Kryddor och ättika still 1 1/2dl. potalismjöl, vatten.
der tiden tillsättes vätskan så små- med späcket och ansjovisen 3 gånger sättes Syltanslås upp i vattenskölj- Salt, peppar, salpeter.

ningom. Massanstoppas hårt i vända —«genom köttkvarn.De övriga ingredi- | da formar, får stelna, stjälpes upp och Beredning: Köttet och fläsket
rakskinn gnidas in och rökas. ensernatillsättas, färsen avprovasoch | serveras”

med inlagdarödbetor eller males och arbetas sammans med po-

slås i smord formsom bindes över kokt potatis. tatismjöl och kryddor 1 tim. Under ti-

BRÄCKKORV. medpapper. Gräddas, vattenbad i ugn den tillsättes vattnet så småningom

| 1/2 kg. oxköt.
2 tim. PRÄSSYLTA. tills massan är så lös att den kan

1 1/2 fläskkött. 1 grishuvud
hällas med sked. lösare.dess fina-

| Näsktärningar.| a n ISTERSMÖR. 324 kg. kalvkött (hals, bog, läggar). re korv. Stoppas i krokfjälster.

1 1/2 kg. kokt kall potatis (eller 2 ster efter 1 gris. Salt, vitp., kryddp (ingefära). .

del. potatismjöl). Hackadlök. Beredning: (ingefära. FLÄSKKORV MED POTATIS.

1 1/2 lit. vatten (eller kokt kall Äpplen tenlägges, påsättes i kallt vatten, får 1 kg. oxkött.
mjölk). Vitpeppar. koka upp, skummas och saltas och får 1 kg. fläskkött.
7 msk. salt. |

Kryddpeppar. . koka färdigt. Kalvköttet kokas. 1 kg. späckfläsk.
1 msk. peppar (vilp.). Salt. En skål beklädes med en vatten- 1 1/2 kg. kokt kall potatis

Beredning: Köttet males 3 gån- Mejram. . sköjld handduk. Skålensbotten o. kan- 1 1/22 liter valtenellerkokt
ger genom köttkvarnen. Fläsket skä- Beredning: Istret ;males, vat- | ter beklädas med svålar, sedan lägges —kall mjölk)
res i fina tärningar. Potatisen kokas &lt;tenläggesöver natten, kramas ut och fläsk:o. köttet skureti skivor varvvis så 3mik:
halvfärdig och drivas genom kvarnen, &lt;påsättesmed kryddor och äpplen, får lätt som möjligt. Mellan varven strös onkvil
arbetas tillsammans med köttet och koka tills det är klart. Upphälles och : kryddor. Ovanpå syltan lägges några

kryddorna under 1 tim. Under arbetet —får kallna eller röres tills det blir svålar. Handdukenknytes hårt om- 112msk stängOT:
tillsättes vattnet (eller mjölken) litet kallt. kring —syltan. Denna upphettas i 1/2 "salpeter|

— | — — ÄV kalvspadet och lägges sedan i präss. Beredning: Köttetdrives peng

kg. fläsktärningar.

När den är välprässadtageshanddu-ggr. genom köttkvarnen. Späcket skä-
ken av och syltan förvaras i saltlake. res i fina tärningar eller males 1.AÅmerican-Bazar Saltlake till sylta:5 lit. vat- - gång. Potatisen halvkokas, skalas och
fen, 1/2 lit. grovt salt, 1/2 msk. salpe- —drives genom köttkvarnen. Kött och

N cc eo oc
potatis, kryddor, arbetas tillsamman

a under 1 tim. Under tiden tillsättesAS O Tel.253 GRISFÖTTER. så småningom vattnet (eller mjölken).
Grisfötterna skållas väl och läggas i Är fläsket skuret i tärningar inarbetas

— 14 — . —15 |



det mot slutet av timmen. Smeten Kryddpeppar, mejram.
stoppas löst i krokfjälster. Korvarna Fläsk eller köttspad.
spolas i kallt vatten, ingnidas med Beredning: Hjärtslag, mellan-
salt (socker). salpeter och få ligga till gärd (huvud), lever vattenlägges, ko-
följande dag. Förvaras i saltlake, kas sedan och males genom köttkvarn

. 1 gång tillsammans med svålar. Gry-
FLÄSKKORV MED POTATISMJÖL. nen förvälles i köttspadet. De av-

1 ke. oxkö svalnade grynen blandas medköttet
I ko och kryddor ochköttspadtillsättes tills

1/2ke fläsktärso blandningenblir:tjocksomen gröt.
1 1/2 potatismjöl. Smeten stoppas i krokfjällstervridas
2 lit. vatten (eller koktkall mjölk)

om på mitten ochförvällasn kokande: : vatten 3—5 minuter. Korvarna hängas
1/2 tsk. salpeter. sedan i taket att torka eller rökes
3 msk. salt. lätt1 msk. nejlikor.
1/2 msk. vitpeppar.
1/2 msk. kryddpeppar. . BLODKORV.1/2msk. ingefära. 1 lit.blod.
Beredning: Köttet males 2 1/2 lit. dricka.

gånger genom köttkvarn och arbetas 1 kkp. vetemjöl.
med potatismjölet och kryddorna 1 1—1 1/2lit. rågmjöl. Ls
tim. —Under arbetet tillsättes vattnet kkp. socker eller sirap.)
(eller mjölken) litet i sänder. Sme- Kryddpeppar,salt,
isen stoppas löst i krokfjälster och Vitpeppar, mejram.
förvaras i saltlake. Ingefära, brynt lök.

5 ms. hackad njurtalg eller späck-
LEVERKORV MED GRYN. tärningar.

. .
a . . Beredning: Blodet silas och vis-
1 egrislever. pas, drickat tillsättes. Den hackade
1/2 kg. korngryn. löken, kryddorna och. mjölet
Vatten eller fläskspad. tillsättes. Smeten skall vara så tjockkkp. sockerellersirap.) : att den ringlar sig. Den fylles till 3/£Brynt lök, ingefära, salt. | i skinn sydda av magar eller tyg. Kor-
Beredning: Levern förvälles och —varna härdas och kokas 1—411/2 tim.

males. Korngrynenr vattenlägges och i saltat vatten. Av samma smet kan
förvälles i samma vatten som de legat = blodpalt tillagas då mera mjöl tillsät-
och får svalna. De blandas med le- «teg. Paltarna kokas i saltat vatten.
vern och kryddorna. Smeten stoppas
löst i grova skinn, vilka igen. POTATISKORV.
Korvarna härdas och förvällas omkr.
1 tim. 1 hjärtslag samt mjälte och njurar

av gris.
1 kg. fläskkött av enklare bitar.HACKKORV. 1/3 riven potatis, (omkr. 3 liter).

1 hjärtslag (av nöt eller gris) Salt, vitpeppar.
Mellangärd (och huvud av n Beredning: Köttet males 2
Svålar som åtgå till pressylta. gånger. Potatisen skalas och males 1
Istergrevar. 1/3 lever. gång. Kött och potatis arbetas tist
1 1/2 kg. korngryn. sammans med kryddorna. Smeten
Brynt lök. stoppas löst i krokfjälster och förva-
Salt, vitpepnar. tas i saltlake.
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Södra Strandgatan 6
(Invid Hovrättsparken)

Åtagersig allt till yrket hörande arbete till
moderata priser. Välgjort arbete garanteras
Böcker hämtas efter tillsägelse pr telefon 466
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