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Att anvidndas som en praktisk hjélp-

reda vid de olika matlagningarna

Soppor, grét och kram

Gron #rtsoppa. (4 pers.)

1 1/2—2 kkp. grona irter.

2 1/3—3 liter vatten. 2 morbtter.

1 msk. vetemjol. 1/2 1. sot mjolk.

Beredning: Arterna rensas,
skilias  och  vattenliaggas foregiende
dag, pdsattes sedan och kokas mjuka.
Morétterna skrapas, skoljas och skiras
1 tarningar samt iliggas nir &rterna
kokat en stund. Néar érterna dro mju-

ka avredas soppan med mjolk och
smor samt kryddas.

Morotpuré. (6 pers.)

1 kg. mordtter. 2 1/2 liter vatten.

2 msk. smér.

3 msk. vetemjol.

Salt.  Vitpeppar.

Beredning: Morétterna skrapas
forvallas, rivas och kokas i vatten
omkring 2 {immar. Soppan passeras.
Smor och mjol f s, purén spides
pd och fir koka min. Den skum-
mas, avsmakas och serveras med
stekt eller rostat brid.
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Hotch-potch-soppa,

1/2 féarhals eller farbringa.

3 a 4 |. vatten. 3 mordtter.

2 palsternackor. 1 litet seller.i

1 purjelok. 1 1. potatis

Salt och vitp.

‘Beredning: Kottet skoljes, ski-
res 1 mindre bitar och sétics pd med
kallt vatten. Soppritterna rensas, skol-
jes, skires i strimlor och kokas mjuka
tillsammans med Kkottet. Potatisen
skoljes, skalas, skidres i bitar och liges
1 soppan mot slutet av kokningen, saml
far koka mjuk. Soppan smaksittes
med salt och vitp.

FPar i kal. *

1 medelstort kalhuvud.

1/2 kg. tarhals eller bringa.

2 msk. fett.

Vatten, salt odh kryddpeppar.
'Berc(l es: Kal och -kott skires i
bitar, brynes i fettet, salt och peppar
ilagges och kokande, vatten pdhilles
varefter soppan fir koka fardig.

Sagovalling.*
2 liter mjolk.
1 hg. sagogryn, kanel och socker.
Beredning: Niar mjoélken kokar,
stros grynen 1 och fir smékoka tills
grynen dro kokta. Serveras med kanel
och socker.

* Alla recept som dro mirkta
med stjarna dro lampliga att koka el-
ler forbereda i koklada.

Grénkal.

1 medelstort stand gronkal.

6 & 8 matsk. vetemjsl.

2 |. benbuljong och spad.-

Salt och wvitp.

Beredning: Kéilen rensas, skol-
jes och forvalles i saltat vatten omkr.
1/2 tim. Vattnet slds av, kdlen spolas
med kallt vatten o. ligges direfter pd
sil att rinna av. Den hackas fint till-
sammans med mjolet och sittes pa i
en kastrull med litet av buljongen.
Resten av buljongen spides pa under
riklig réring. Kélen fir sedan koka 1/2
tim. avsmakas med salt och vitp. I
stallet for att hacka kélen kan man
male den ndgra ganger genom Kkott-
kvarn.

Jordartskockspuré. (6 pers.)

1 1/2 1. jordartskockor.

2 mtsk. potatismjol.

1 bit selleri. 2 liter vatten. Salt.
2 msk. smor eller flotiyr.

3 msk, vetemjol. 1/2 I mjolk.
Salt.  Vitpeppar.

Beredning: Jordirtsskockorna
och sellerin skoljes, skrapas och lag-
ges 1 vatten blandat med potatismjol.
De kokas mjuka i saltat vatten odh
passeras. Smor och mjol frisas, purén
och mjolken spiadas pd och det hela
far koka under rérning 15 min. Sop-
pan avsmakas och serveras med stekt

rekommenderas vid behov

Fiskhallen vid Automaten « risk oecn vier
C j/. PE_E&SSON

Rikst.: 1236 Bostaden 838

Gul Artsoppa.

3/4 liter arter. 3 1/4—4 liter vatten.

50 gram smor. 3 mordtter.

1 palsternacka. 1 knivsudd sellerifrd

1= dko witp. © 1 hitS ingefara.

2 gula lokar.  Salt.

Beredning: Arterna skoljas, lig-
gas i stop dagen forut, pisittas i sam-
ma vatten och kokas tills skalen fbyta
upp vilka bortskummas val. Rotsaker-
na ansas, skaras i strimlor och ilig-
gas jamte loken. D& darter och rotsa-
ker dro mjuka iligges smoret, och dr-
terna avsmakas med kryddorna.

Brynt soppa.

1 1/2 2 hg. ox- eller héstkott.

3 liter vatten. 2 morotter.

1 palsternacka. 1 bit. kalrot.

3/4 a 1 liter potatis. 2 msk. flottyr.

4 msk. vetemjol. 1 riven ostkant.

Salt och vitpepp.

Beredning : Kottet skiares i tir-
nincar brynes forst, sedan brynes de
skurna rotterna. Nar allt dv brynt stros
mjolet over och det kokande vattnet
pispides. Den rivna ostkanten ilagges
och soppan far koka tills rotterna dro
niastan mjuka. Den skurna potatisen
ilagges och nir den dr mjuk smaksit-
tes soppan.

Puré av grona drter.”

3 kkp. grona drter. 4 l. vatten.
3 morotter. 2 palstornackur.
1 stor lok 1 1/2 msk. smor.

Pusmodrar!

Roper Ni hos

3 msk. mpl. Sellerifré, salt vitp.

(1 del. gradde.)

Beredning: Arterna rinsas, skol-
jas och liggas i stop. Pasattes till-
sammans med loken och fir koka tills
de #ro mjuka di de passeras. Rotterna
skrapas och skiras i strimlor samt ko-
kas mjuka i saltat vatten. Smor och
mjol frises tillsammans, purén paspi-
des, rotsakerna med sitt spad iligges
och soppan fir koka i 10 min., varel-
ter den avsmakas med kryddorna.
Sist irores gradden.

Potatissoppa. (4 pers.)

1/2 liter potatis. 1 liter vatten, salt.
1 1/2 mask. smor. Sopprotter.
Vatten. Salt, peppar.
Beredning: Soppriotterna rensas,
skoljas, skaras 1 strimlor och kokas
mjuka i vatten. Potatisen skoljes, ska-
las och kokas mjuka, varefter vattnet
avhilles (tillvaratages) och potatisen
rores till mos. Smoret iblandas sma-
ningom, under kraftiz omrdring, var-
ofter potatis- och rotspad samt sopp-
rotterna tillsittas och soppan kryddas.

Vitkalssoppa med Rédbetor. (4 pers.)

1 kalhuvud. 2 rodbetor.

2 matsk. fett. 3 liter vatten.

Salt, kryddpeppar.

3 dl. mjolk eller 1/2 dl. sur gradde.

Beredning: Kéalhuvudet rensas,
skoljes och skires i bitar, rodbetorna
skoljes, skalas och raspas soénder med
potatisskalaref ‘Ridbetorna fbrynas i

De bdsta och billigaste

Ropparkarlen

Q. S. Lofgrensmaican] ONROPing

Bate R




fettet, kdlen likaledes, varefter vatten
paspides, kryddpeppar ilagges och kil
sch rotter kokas mjuka. Sist tillsittes
mjolk eller sur gridde och salt. Om
mjolk anvindes bor den koka en stund
1 soppan.

Fiskritter

Stuvad makrill.

1/2 kg. makrill. 1 1/2 msk. smor.

1 rédlok. 3 1/2 msk. mjol.

3 kkp mjoslk. Vitp.

Beredning: Makrillen forbere-
des som foregdende och skires i sma
tarningar. Loken hackas fint och fri-
ses med smor och mjol. Mjolken pi-
spiides och sésen fir koka upp. Fis-
ken ilagges och stuvningen kryddas.

Stekt salt makrill.

3/4 kg. salt makrill.

5 msk. grovt rdgmjél.

3 msk. flottyr. 2 stora lokar.

2 kkp. god mjolk.

Beredning: Makrillen urtages
och vattenlagges ett dvgn. Befrias:frin
skinn och ben och skires i bitar, Des-
sa vindas 1 rdgmjolet och stekas bruna
i het flottyr. Liken skiires och bry-
nes. Pannan urvispas med mjélken o.
halles over fisken. Loken strés dver.

Ungstekt kolja.

2o ket D Skivsal s
R spien g 1 im o
Régmjol.
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AMERICAN-BAZAR

Smedjegatan 11 Barnarpsgatan 31

Tl st ek nitngo:

3 msk. flottyr. Mjolk och fiskspad.

Beredning: Fisken rensas, skol-
jes och ingnides med saltet samt f&r
ligga en stund. Fisken vandes i rdg-
mjolet och nedlagges 1 en smord stek-
panna. Insittes i het ugn att steka i
45 min. Nar den fatt vacker firg spa-
des den med fiskspad och mjolk litet 1
sindert.  Overcses ofta.  Fiskspadet
kokas av huvud och fenor. Om si on-
skas avredes s&sen med litet mjol.

Inkokt stromming.

2 tjog stromming eller 1 kg. firsk
sill.

D28 skests a8

1/2 msk. socker.

1 tsk. hel kryddpeppar.

4 a 5 kkp. vatten, 3 msk. attika.

2 lagerblad.

Beredning: Strémmingen rensas
och benen borttages, skéljes och hop-
rullas med en dillkist i varje rulle.
Rullarna stallas tétt invil varandra 1
en kastrull och bestrés med kryddorna
Det kokande vattnet och attikan slds
pd och fisken far sakta koka i 10 & 15
min. Rulladerna upptagas mead hél-
sked och spadet hilles 6ver.

Inlagd sill.

2 salta sillar. 3[4 kkp. attika.

3 lagerblad. 1 stor 16k.

1 - 2 msk. socker.

20 kryddpepparkorn.

Beredni ngy Sillen vattenldgges

Goda rad i dyrtider!
qOB00B000B000B00TB000000TI0B00000

Vid inkép av SKOD O N
vind Eder fortroendefullt till

HERKULES SKOMAGASIN, Jonkiping

Namnet »Herkules> dr garanti for att
Ni erhaller en hallbar och billig vara

b YEas

D

T T
over natten, befrias frdn skinn och ben
och skidres i vackra bitar. Attikan
med alla Jryvddorna kokas upp och
hilles kokhet over sillen, Denna 6-
vertickes genast och fir kallna. Ser-
veras som smorgasritt,

Saltad sill.

1 val stor sill (80 st.).
3 grader éttika. 3 liter vatten.
15 gr. kryddpeppar.
15 gr. starkpeppar. 8 gr. salpeter.
Ragmijolsprot med #pple.*

1 1/2 liter vatten.

3 1/4 kkp. ragmjol.

Kram eller mos av dpplen.

Beredning: Vattnet kokas upp,
mjolet vispas och groten far koka minst
1/2 tim.- Fruktmoset kan antingen
blandas ihop med griten, eller liaggas
pa ett fat, .och den varma gréten hal-
les dver.

Appelsago.® (10 pers.)

1 1/2 h. torkade idpplen.

2 kkp. sagogryn.

2 1/4 liter vatten.

1 kkp. socker.

Beredning: Applena skoljas och
vattenliggas. Pésittas i samma vat-
ten tillsammans med sagogrynen.

Torsk stuvad i ugn. (4 pers.)
1Sl tionski 2 msk. smor.
1/2 msk. salt. 1 dl. rivebrod.

Brand och Livforsakra i SVE A

A

Marknadens mest efterfragade
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4 dl. mjolk.

Beredning : Torsken rensas och
skoljes. Ryggbenet borttages, fileterna
skiras ifrin skinnet och delas i 3 de-
lar. Saltet stros pi fisken en stund in-
nan den skall anrittas. {En form
smorjes med litet av smoret. Fiskbi-
tarna rullas ihop och liggas i formen,
varefter rivebrodet strés over och smo-
ret lagges 1 klickar ovanpi. Formen in-
stilles 1 varm ugn och fir std tills fis-
ken ar svagt brynt ovanpd, di den ko-
kande mjolken efter hand pdspiades.
IYisken far sedan koka omkr. 20 min.

Pytt i panna med makrill.

3/4 kg. salt makrill.

1 1/2 1. kokt potaltis.

Vitp:. = 2' 1/2 ‘msk. flottyr.

4 1/2 msk. mjolk. 2 rodlokar.

Beredning: Makrillen vattenlig-
ges minst ett dygn och skires jamte
den skalade potatisen i tarningar, vilka
blandas vil och stekas i het flottyr.
Nir detta dr brynt tillsittes den hac-
kade loken och pepparn. Sist iblandas
mjolken.

1 kkp. socker. 1 1/2 liter mellansalt.
skiljes ej, lagges 1 #ttika ett dvgn.
Fjallen strykes av och sillen ligges
varvtals med kryddor, salt, socker
och salpeter, «'m blandas samman.
Rvggarna ldgeas neddt, overst ldgges
en tallrik eller tribotten med tynazd
pa. Sillen kan anvindas efler 8 dagar.

g lnbrottsférséikra i ASTRE A

Ombud i Jonkoping: Henrik Karnell
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C. Henrikssons

Speceriaffir
Nya Torget 5

Halstring.

Ar et utmarkt tillagningssitt for
makrill. Fisken ar fet och behéver
darfor ingen extra tillsats av fett.” Det
blir ocksd det billigaste tillagningzssét-
tet for makrill. Ett vanligt sillhaister,
som ju latt kan erhéllas i vilken bo-
sittnings- eller jarnaffir som hélst ir
fullt anvandbar dven vid halstring av
makrill.

Angkokt salt sil] eller makrill.

2 salta sillar. (2 msk. smor.)

Dill, persilja eller 16k.

Beredning: Sillen vattenldgges
ett dygn, befrias frin skinn och ben
samt skdres i bitar. Sill, smor och dill
nedligges varvials i en liten form eller
skil vilken Gverbindes med papper.
Nedsiitles i potatisgrytan och Tar koka
lika linge som potatisen.

Kokt kabeljo med pepparrotssas.

1 1/4 kg. kabeljo.  Vatten.

Pepparrotssis eller mjoksas.

Beredning: Kabeljon tvittas vil
och vattenlagges minst ett dygn. Péa-
siittes 1 kallt vatten och far sakia ko-
ka 3/4 timma.

Sésen spades delvis med fiskspadet.

Strommingslada.

1 1/2 tjog stréomming.

‘10 anjovisar. Salt, rivebrod.

1 1/2 msk. smor.

Ber edning: Strommingen ren-

Jonkoping

Tel. 543

sas, befrias fran ben och saltas latt. 1
varje stromming ildgges en bit anjovis.
Strommingen = nedligges 1 en smord
form, tétt intill varandra med ryggar-
na uppdt. Bestros med rivebrod och
resten av smoret paligges 1 smé klic-
kar. Litet anjovisspad hilles 6ver och
strommingen stekes i ugn tills den falt
vacker farg.

Kapeljopudding.*

3 a 4 kkp. rester av kokt kabeljo.

2 kkp. risgryn. 5 kkp. mjolk.

3 kkp. vatten (1 dgg.).

Salt, socker och vitp.

1/2 msk. flottyr (till form).

Beredning: Risgrynen kokas
med mjolk och vatten till en tjock
grot. Nir groten svalnat nedréres den
hackade fisken, #dgget och kryddorna.
Smeten slds i smord form odh puddin-
gen graddas omkr. 1 tim. Serveras
med mjolksds, smaksatt med litet mus-
kot.

Sillpudding.

a 3 salta sillar.

liter potatis.

ersilja eller hackad 16k,

agg. 4 kkp. mjolk.

del. mjol.  Vitp. och socker.
Beredning: Sillen vattenligges,

ett dygn, befrias frin skinn och ben

och skéres i bitar. 1 en smord form

nedlagges varvtals sillen den i skivor

skurna potatisen samt den hackade

l6ken eller persiljan. Oversta och un-

= = gD
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Jonkopings Nya Mineralvattenfabriks
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Kapellgatan 16 Telefon 482

Persilja och dill.
3034 4 msk. miGl:
1 1/3 3 2 msk. salt. Vatten.
Beredning: Fisken rensas, {ylles
med dill och persilja som blivit inar-
i 5 . betad i hailften av smoret. En stek-
KOkt, fargk s eill s mad Spepnarotesss. panna smorjes med kallt smor, fisken
1 ke. farsk sill. Vatten odh salt. stalles hari, tiatt ihop med ryggen upp.
Sasen: Salt och mjol stros over, litet vatten
1 1/2 msk. smor. hilles pa och ett tattslutande lock
3 a 4 msk. mjol. ligges over stekpannan. Fisken far
Salt, socker och pepparrol. sakta koka tills den #r mjuk.
Beredning: Sillen rensas, ned- il
lagges i stekpanna fylld med varml Makrill i lada.
men ej kokande saltat vatten. Far 23 makrillar.
sakta koka 5 4 10 min. beroende pd |—2 portug. lokar.
sillens storlek. Sésen beredes som 1 lit. kukt.potatis. 50 gram smor.
vanlic mjolksds, pepparroten ildgges 1/2 kkp. stétta skorpor.
Beredning: Makrillen vattenldg-

omedelbart fore serveringen.

ges ett dygn. Den rensas sedan odh
befrias fridn skinn och ben. En ome-
lettlida smorjes med smor, botten be-

dersta lagret bor vara potatis. Agget,
mjélet, mjolken och kryddorna hop-
vispas och hilles 6ver. Graddas omkr.
1 tim. P4 samma siitt beredes pudding
av salt makrill.

Kokt kall fisk med senapssas.
1o Sk

Sdis: kliades med ett lager i skivor skuren
1 1/2 msk. smor.  1/3 liter vatten. potatis. Loken skalas, skares i skivor
5 msk. mjol och hirav lidgges ett lager pd makril-

3 kkp. mjolk. Ion: (3\'e1'<l lagges ﬁl"m' ett varv po-
1 mek. salt, vilp. senap. tatisskivor.  Man bestror det hela med
(En #ggula.) stotta skorpor och lacoer sméret i floc-
Beredning: Sisen kokas som kar ovanpd. Lédan sifes in 1 ugn att
vanlig (ock mjolksis, smaksittes. gradda tills ratten fatt vacker férg.
Serveras kall till den i bitar kokta

kalla fisken. Till deana ratt kan med Sillfat.
fordel anviindas  billigare ‘fisksorter 2 salltay sillar: s el oks
ex. kolja och stromming. 6 kokta potatisar. 2 - msk HEmoY.

3 msk. stotta skorpor.
Stuvad vitling, Beredning: Sillen vatlenlagges
1 1/2 kg. vitling. (2 msk. smor.) dagen forut, rensas och befrias frin
/ g g ( ) ) :

GALOSCHER .t
Sko- & Liderhandel
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'"'"“""§ Ostra Storgatan 35 och Kyrkogatan 2 §
: JONKOPING i

i stor sortering till mdj-

HllShﬁ"Sﬂl'ﬁklal' ligast billiga priser hos

Albin Johansson

skinn och ben. En form smorjes med
smor. Potatisen skéres 1 skivor och
ett varv harav lagges pa botten av for-
men, ‘darovanpd ligges sillen, sedan
loken skalad odh skuren : skivor och
oOverst Aterigen @it 'varv potatis. De
stotta skorporna strés 6ver och smé-
ret ligges 1 flockar ovanpa. Graddas.

Inldggning av kryddsill och anjovis.

5 kg. farsk sill eller stiomming,
650 gr. fint salt,

125 gr. lagerblad.

gr. starkpeppar. 5 gr. salpeter.
gr. rod saudel. 5 gr. ingefira.
gr. nejlikor.

gr. spansk humle.

Beredning: Fisken rensas ej,
men ligges 10 tim. i dttika, uppstrykes
dérefter och ligges varvtals med ryg-
gen ned 1 en fjirding med de sonder-
stotta kryddorna mellan varje varv.
En litt press pdligges. Sillen ar an-
vindbar efter 3 mén.

Ot Ot v Ot

Sillsalat.

2 salta sillar.

3/4 I. kokta rodbetor i tirningar.

1/2 1. kokt potatis i d:o.

1 apple, gurka.

Attika, socker och vitpeppar.,

Beredning: Den urvattnade sil-
len skéres i sma tirningar jaimte pota-
tis, rodbetor; det rda dpplet samt en
bit gurka. Alltsammans blandas i ett
fat, attika, socker och peppar tillsittes.

Salaten packas hart 1 en form eller
skal, wuppstjalpes och garneras med
hackade rodbetor, potatis och épplen
med ett hackat hirdkokt fgg. Serveras
med tunn griadde blandad med rid-
bétspad.

Sill- och Morotspudding.

4 farska sillar. 1 kg. morotter.

1/3 mks. salt. 2 4gg.

1/2 dl. vetemjsél. 3/4 1. sk. mijolk.

1 tsk. salt, peppar.

Flottyr till formen.

Beredning: Sillen rensas, fli-
kes, skoljes, bestros med salt och.lig-
ges sedan varvvis i smord form med
de rda, 1 skivor skurna morotterna
(mordtler dverst och underst). Agg,
mjol, mjolk och kryddor vispas till-
sammans och- slds over. Graddas i
ugn tills den fatt vacker fiarg woch sil-
len och rotterna dro mjuka.

Som  sds  kan serveras fiskspadet
(avkok pa ben o. huvud) tillsatt med
en halv msk. smar.

Glasmistaresill.

3 a 4 salta sillar. 4 dl. #ttika.

2 dl. vatten. 1 tsk. socker.

1 tsk. vitpeppar. 1 tsk. starkpeppar.

1 tsk. kryddpeppar.

10 & 12 lagerbéarsblad.

2 lokar.

Beredning: Sillen rensas, skol-
jes, vattenligges och skires i tjocka
bitar, som lidggas i en burk. Attika och

Nya Malmdémagasinet

Rikstelefon 837 JONKOPING

Smedjegatan 35

Herrekiperings-, Manufaktur- & Bekladnadsaffar

Absolut_lagsta_priser
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Kiaderna tiliverkas pa eget skradderi, Be-
' stallningar emottagas under full garanti
L]

Prima varor Reel behandling

Damer! Kop ej nagon ny hatt

utan lat modernisera Eder gamla vilka bliva som nya hos
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vatten blandas och héalles over sillen.
Kryddorna krossas grovt och blandas
i lagen jamte lagerbirsbladen och
den rensade, i skivor skurna loken. Ef-
ter en eller ett par dagar ar sillen fir-
dig att anvindas. Serveras antingen
som smorgdsratt eller tillsammans
med varm potatis.

Salt makrill inlagd som sill.

2 salta makrillar. 1/2 kkp. attika.

Vitpeppar, Lok. Socker.

Beredning: Makrilien vattenlag-
ges dver natten, befrias frdn skinn och
ben samt skiires i fina strimlor. Loken
skiires i skivor och paligges. Attika,
socker odh vitpeppar blandas och hél-
les over makrillen.

Vegetariska rétter

Potatisvafflor.

2 1. kokt malen potatis.

3 kkp. vete- eller rdgmjol.

Knappt en msk. salt.

Beredning : Hopblandas 1 ett
fat. Degen utbredes som en tjock kaka
pa vaffelhjirnet och graddas.

Raggmunkar,

3 lit. potatis.
1/2 kkp. kokande vatten.
Salt. Flasklott.
Beredning: Potatisen skalas
och rives. Ar den rivna polatisen tunn

avhilles litet vitska. Det kokande
vattnet péihilles och saltet tillsattes.
Stekas som plattar i het flottyr. Ser-
veras med lingon.

Morotpannkaka.

2 1/2 liter potatis. 2 1. mordtter.

Salt. Flaskflott.

Bered ning: Mordtterna skrapas
och kokas till hdlften mjuka i saltat
vatten. Potatisen iligges och mor6t-
ter och potatis far koka mjuka i kort
vatten. Potatisen ilagges och morbt-
ter och potatis sondermosas. Liggas
i en smord stekpanna och griddas till
en pannkaka. Serveras med lingon eller
stekt flask.

Ragmijolsgrot med potatis.

1 1/2 1. vatten.

1 1/2 1. rariven potatis.

3 1/2 kkp. ragmijol. Salt.

Beredning: Vatten och salt ko-
kas upp, den rivna potatisen iréres och
far koka ett par minuter. Ragmjolet
ivispas och groten far koka 1/2 tim. pa
spisen eller minst 1 timma 1 koklida.
I stallet for mjolk kan man édta lingon-
sds till groten.

"1 kkp. lingonmos. Socker.

1/2 1. vatten. 1 msk. pot.-mjol.

Beredning: Som saftsis.

Falsk ostkaka,

12 O |1 S B o o
1 ragad kkp. vetemjol.

Gustaf Svenssons Uraffir
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stindigt pd
lager

1 -’ lial.
Vigselringar flie

1 kkp. potatismjol.

3 msk. socker. 5 bittermandlar.

1/2 msk. smor till formen.

1 tsk. ostlope.

Beredning: \ljolken varmes 3010
till  degspad och vispas tillsammans
med m]olel Agg. socker .och riven
mandel 1v1<pas samt sist ivispas lopet.
Slis genast i smord form och griddas

Sagokaka.®

1 1/2 liter kirnmjolk elier skummad
mjolk.

1 ragad kkp. roda sagogryn.

3/4 kkp. socker.

6 bittermandlar eller citronskal.

1/2 msk. smor till formen.

Beredning: Mjolken uppkokas,
orynen ivispas odh far koka till en
tjock grot. Smaksittes och hilles il
den smorda formen. Graddas. Serve-
ras med saftsés.

Morotsplattar.

6 tekoppar malda, rda mordétter.

3 tekoppar mjolk.

i /oRT Sk calt: 1 msk. socker.

10 msk. vetemjol.

Beredning: Av ingredianserna
vispas en vanlig smet, varav grivddas
pliattar. Dessa fd ligga ldnge i pliten
for att hilla samman.

Stuvad vitkal.

kg, vitkil (ett litet huvud).
I

3/4
3/4 \atton 1 msk. salt.

1 1/2 msk. smor. 4 msk. mjdi.

3/4 lit. mjolk och spad.

Vitp. och socker.

Kalen rensas, skires i bitar samt pa-
siltes i kokande saltat vatten. Nar
den ir mjuk avhilles spadet, smor och
mjdl frises, mjolk och spad pahalles,
sdsen far koka upp, kilen iligges odh
stuvningen far koka upp.

Viltstuvning.

1 kg. oxkétt. i g2 msle iR,

1 msk. socker. Di 3 olean?

3 msk. vetemjol.

Mjolk och vatten.

Beredning: Kottet skdres i bitar
och bultas litt. Socker, smor och lok
frisses i grvtan, kottet ilagges och bry-
nes. Kokande mjslk och vatten péspa-
des litet i sander och kottet far koka
tills det kdnnes mart.

Sjomansbiff.

1 kg. oxkott. 2 i, potatis.

2 o it 2 a3 i,

Salt och vitp. Vatten.

Kottet skiares i bitar och bultas, be-
stros med salt och peppar samt brynes.
Dérefter brynes loken.  Kott och 1ok
ligges i en form varvtals med den rda
skalade, i tunna skivor skurna potati-
sen. Potatis underst odh overst. Stek-
pannan \imas av med vatten och si-
sen hilles i formen, si der star nisian
i jimnhojd med Oversta ])ulﬁlt«h(rr(t
lmmon m@attos i het ugn 0(!\ :

kort av alla slag. NYHET! sjilvstingande Sam- g
lingskartong, praktisk, dammiri, bygges till doku-
mentskap, BO K TR Y CK for handel, industri och reklam.

Vl tillverka Kort- och Vertzkalsystem Kortlador, Led-
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tatisen ar brun ligges ett lock pd och
risten far steka tills potatis och kott
kiinnes mjukt, omkr. 1 tim. I stallet for
form kan man anvinda en jarngryta
och ritten lagas di pa spiseln i stallet
for 1 ugn.

FParkott med kalstuvning.*

1 kg. farkott (hals eller bringa).

1 kdalhuvud. 1 L potatis.

2 lokar.

Peppar och salt, vatten.

Beredning: Kottet skoljes och
skiires i bitar samt pasittes med helt
litet vatten, 2 & 3 del., samt fir koka
en halv tim. Kalhuvudet skéres i nég-
ra bitar, potatisen skires 1 tjocka ski-
vor och !oken i ringar. Kottet upptages
nu och laggcs varvtals med kél, pota-
tis och lok i en gryta. Kottspadet pa-
hilles, peppar och sall stros emellan

~de olika lagren, ett lufttitt lock palag-

ges och stuvningen far sakta koka om-
krin. 1 1/2 tim.

Kalpuddina.

1 medelstort kalhuvud.

4 hg. malet kott.

3 a4 4 medelstora potatisar.

Vatten. Salt och vitp.

1/2 msk. flottyr (till formen).

Beredning: Kilen skdres i bitar
och forvilles i saltat vatten. Kottet
males i och hoparbetas med kokt kall
potatis, vatten péspades till en mycket
l6s smet, krydd'\s med salt och \1tp

En form smorjes och hiri ligges nu
varvtals kil och kottfars, kil underst
odh kottfars overst. \avot litet vatten
eller spad hillles i formen d& den sfalt
inne i ugnen en stund. Graddas fardig
tills den fatt vacker farg, omkr. 1 tim.
Puddingen blir battre om kélen brynes
i stallet for att kokas.

Kalvsylta.

34/ kg. kalvkott, hals eller bringa el-

ler ett kalvhuvud.

1 lit. vatten (2 & 3 L. till kalvh.).

Peppar och salt.

2 msk. attika.

Kottet skoljes, pasittes med det kal-
la vattnet och far sakta koka mjukt,
varefter det upptages, ben och hinnor
frantages o. buljongen far koka vidare
dirmed under det att kottet finhackas.
Darpa ligges kottet tillbaka i den si-
lade, skummade buljongen och fir ko-
ka ‘héri 10 min, Kryddorna och éttikan
tillsittes och grytan far std en stund
vid sidan av spisen. Syltan hilles i en
med vatten avspolad form, far stelna,
slas upp.

Lungmos.
Hjartslag, huvud och fotter av kalv
eller ungnot.
Kryddpeppar.
Salt.
Beredning: Hjartat Yidtas upp
och vattenlagges tillika med lungorna,
huvudet och fotterna ett dygn. Hjart-
sla;_r, hmud och fotttr pasittes med

Lagerblad.

Helge Hornbabls Bageri

Smedjegatan 12,
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kryddorna i kallt vatten och fir koka
tills det kanns mort. Upptages, far
kallna och hackas fint. Spadet silas och
smaksittes med kryddor varefter det
hackade kottet iligges och far ett upp-
kok. Upphilles i vattenskjo.d form
och stillet ut att kallna.

Rotstuvning med kott.*®

3 stora morotter.

2 palsternackor. 1 liter kélrot.

1 msk. flottyr.

1/2 kg. ox- eller farbringa.

Vatten, salt och vitp.

Beredning: Rotterna skoljas,
skrapas och skéras i stora bitar samt
brynes i het flottyr. Kottet skoljes, be-
nen knickas samt skdres i bitar och
kokas mjukt jamte rotterna i kort spad.
Kryddas.

Fylld kalrot.*

3 kkp. vatten eller mjolk.

3 kalrotter.

3 hg. malet kott.

6 msk. rivebrod.

Salt. peppar.

3 msk. fett till bryning.

Vatten. 3 msk. vetemjol.

Beredning: Kalrotterna skalas,
skiras mitt uti ~ch kokas till (halften
mjuka i saltat vatten. En vanlig koti-
fars tillblandas av kott, brod, potatis,
vatten eller mjolk och kryddor. Kal-
ritterna urgropas och fyllas med kott-
firsen, varefter de obmindas, brynas,

4 st. potatisar.

spidas och stekes som vanlig stek
1 1/2 timma.
Sasen beredes som steksas.

Kalrotspudding med kott.*

S Tons kAot O h o= o it

1" he# flask:s Sl #kkpl nisgryn:

4 kkp. vatten 1 msk. salt.

Beredning: Kélritterna skalas,
skdras i skivor och kokas mjuka i sal-
tat vatten. Risgryn och vatten kokas
till en grot. Kott, flisk och kalrdtter
males genom en kottkvarn, Alltsam-
mans blandas till en firs, vilken smak-
sittes med kryddorna. Hélles i smord
form och griddas i vattenbad minst 1
tim.

Billiga kalvkoletter.

1/2 kg. kalvkott.

5 emdelstora potatisar. (Persilja.)

2 rsk. mjolk. Salt och vitp.

Flottyr.

Beredning: Kottet males till-
sammans med potatisen. Den hackade
persiljan jimte kryddorna och mjolken
inarbetas. Kotletterna formas, stekas
i het flottyr. Pannan urvispas med li-
tet vatten och sisen hélles 6ver kotlet-
terna.

Leverpastej.

1/2 kg. oxlever. 2 hg. spiick.
kalla potatis.

a 3 anjovisar. 1 brynt lok.
msk. vetemjol. Salt och vitp.
H\p mj(')lk 1 &agg.

D Ot D
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Beredning : Levern vattenldgges,
skares i bitar och amles med spick,
potatis och sill 8 gdnger genom kott-
kvarnen. Det ovriga tillsattes, farsen
avsmakas och slds i en val smord form
som bindes &ver med papper. Graddas
i vattenbad i ugn omkr. 2 tim.

Anm.: Om svinlever anvidndes bor
den forviallas.

LeverKalops.*

3/4 kg. oxlever.

(1 a1 1/2 hg. fett flask.)

1 msk. salt och 10 kryddpevoparkorn.

4 lagerblad och en 1ok,

3 msk. vetemjol.

Vatten och mjolk.

Beredning: Lever och flisk ski-
res i skivor samt brynes med loken.
Kryddorna och mjélet stros over, vat-
ten och mjolk spades pi samt fir sak-
e kokat ] 28 aEoR IS

Anm.: Levern blir fortare moér om
den forut har legat i utspadd attika.

Biff 3 la Lindstrom.

5 thg. benfritt oxkott.

2 kkp. mjolk. 1 msk. salt.

1/2 tsk. vitp.

2 msk. hackad lok.

2 1/2 kkp. kokt potatis och

1 kkp. kokta riédbetor skurna i tar-
ningar.

3 msk. rodbetsittika.

Smor.

Beredning: Kottet males, mjol-
ken, kryddorna och den brynta loken
blandas i fiarsen och denna arbetas
darefter mycket vél. Potatisen, rod-
betorna och attikan blandas forsiktigt 1
Av farsen rundas biffar, som stekas
bruna i smoret.

Alla recept droberiknade for 6 per-
soner dir ej annmat angivits.
kg. == kilogram.

hg. = hektogram.
kkp. = kaffekopp.
msk. — matsked.
tsk. = tesked.
vitp. = vitpeppar.

Di man ej alltid har végen till
hands och si noggranna mdtt i allmén-
het haller behdvas, mitas i boken in-
grediensernas méngd oftast med kkp.
— kaffekopp, msk. — matsked, tsk.
— tesked. Som emellertid “kaffekop-
par”, “matskedar” o. s. v. kunna tagas
olika stora foljer har en uppgift pé
vad i boken menas med dessa matt.

1 msk. fast smér = 30 gr.

1 del. smalt smor = 100 gr.
1 msk. strosocker = 25 gr.
1 kkp. strosocker = 100 gr.
1 msk. vetemjol = 15 gr.

1 kkp volam]u] == Gﬂ gr

Broderna Lundins Skoaffar

Niassjo
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kg. flasktarningar.

1/2 kg. magert flaskkott.
kg. oxkott.

msk! ingefira.

tsk. salpeter.

mtsk. starkpeppar.

msk. kryddpeppar.

| msk. nejlikor.

1/2 lit. dricka eller ol.

1 msk. salt.

Beredning: Flaskkottet och ox-
kittet males minst 3 gg. spacket ski-
res i fina tirningar och allt arbetas
tillsammans med kryddorna 1 tim. Un-
der tiden tillsittes vitskan sa sma-
ningom. Massan stoppas hért i vinda
rakskinn gnidas in och rokas.

—— = DD =

BRACKKORYV.

oxko't.

fliskkott.
ktarningar.

/ o. kokt kall polatis (eller 2

del. potatismjol).

1 1/2 lit. vatten (eller kokt kall
mjilk).

7 msk. salt.

1 msk. peppar (vitp.).
Beredning: Kottet males 3 gén-
ger genom kottkvarnen. [Flasket ské-
res i fina tarningar. Potatisen kokas
halvfardig och drivas genom kvarnen,
arbetas tillsammans med kottet och
kryddorna under 1 tim. Under arbetet
tillsittes vattnet (eller mijolken) litet
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i sinder. Smeten stoppas hart i vinda

rakfjilster. Korven ingnides med
salt (socker). salpeter och fir ligea ett
par dagar. Rokes.

LEVERPASTEJ.

1/2 kg. lever, 200 gr. spick.
1 dgg, 6 kalla potatisar.
2—3 ansjovisar.

1 brpnt lok.

4 mitsk. vetemjol.

Salt, vitp.

(2 kkp. mjolk.)

Beredning: Levern. skoljes,
hinnan  avdrages och levern males
med spicket och ansjovisen 3 ganger
genom kottkvarn. De ovriga ingredi-
enserna tillsidttas, farsen avprovas och
slis 1 smord form som bindes dver
med papper. Graddas, vattenbad i ugn
2 iy,

ISTERSMOR.

Ister efter 1 gris.

Hackad 16k.

Applen

Vitpeppar.

Kryddpeppar.

Salt.

Mejram.

Beredning: Istret )males, vat-
tenligges Over natten, kramas ut odh
pisittes med kryddor och applen, far
koka tills det dr klart. Upphilles och
far kallna eller rores tills det blir
kallt.

American-Bazar
NissjO = Tel 253

<
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FLOTTYR.

1/3 ister.

2/3 talg.

(1 sill) eller appte, peppar (mjolk).

Vattenlagt ister och talg skires och
males. Kramas vil ur, sittes pa med
kryddor (sill eller mjilk) far koka tills
det ar klart.

KALVSYLTA MED MOROTTER.

1/2 kg. kalvkott.

1/2 lit. mordtter.

3/4 lit. vatten.

Salt, peppar, attika.

Beredning: Kottet skoljes och
pasittes med det kalla vattnet och
far sakta koka. D& det édr ‘halvkokt,
iligges de skéljda och skrapade mordt-
terna och allt sammans fir koka fér-
digt. Mordtterna drivas genom kott-
kvarn. Kottet far kallna och hackas
eller males. Kott och morétter ligges
sedan i den silade buljongen och fér
koka i 10 min. Kryddor och #ttika till-
sibtes. Syltan slas upp i vattenskolj-
da formar, far stelna, stjilpes upp och
serveras med inlagda rodbetor eller
kokt potatis.

PRASSYLTA.

1 grishuvud. X

34 kg kalvkott (hals, bog, liggar).

Salt, vitp., kryddp (ingefira).

Beredning: Grishuvudet vat-
tenligges, pasittes 1 kallt vatten, far
koka upp, skummas och saltas och féir
koka fardigt. Kalvkottet kokas.

En skal beklides med en vatten-
skojld handduk. Skélens botten o. kan-
ter beklidas med svalar, sedan lidgges
flask o. kottet skuret i skivor varvvis sd
tatt som mojligt. Mellan varven stros
kryddor. Ovanpi syltan lagges négra
svialar., Handduken knytes hdrt om-
kring  syltan. Denna upphettas i
kalvspadet och ligges sedan i priss.
Niir den ar vil priassad tages handdu-
ken av och syltan forvaras i saltlake.

Saltlake till sylta: 5 lit. -vat-
ten, 1/2 lit. grovt salt, 1/2 msk. salpe-
dens

GRISFOTTER.

Grisfotterna skillas vil och liggas i

— 15

kallt vallen. De pasattas i saltat vatten

och fi koka tills de #ro mjuka och

borja brista. D& de #ro fardiga laggas

de i kallt vatten for att bli vitare.
Forvaras 1 saltlake.

LEVERKORV.

1 grislever eller 1/3 oxlever.

1/2 kg. korngryn.

kott—flaskspad eller vatten.

1—2 kkp. socker.

Brynt 16k, ingefara, salt.

Beredning: Levern males, korn-
grynen forvilles i kott—flaskspad el-
ler vatten och far svalna. Alla ingre-
dienserna blandas vil. Korven stoppas
16st 1 grovsta rakskinn,, vilka sys igen,
Korven hardas och forvillas 1 tim.

KOTTKORV.

3,5 kg. oxkott.

2,1 kg. flask.

1 1/2 dl. potatismjél, vatien.

Salt, peppar, salpeter.

Beredning: Kottet orh flasket
males och arbetas sammans med po-
tatismjol och kryddor 1 tim. Under ti-
den tillsittes vattnet si smaningom
tills massan ar wsa los att den kan
hillas med sked. Ju losare dess fina-
re korv. Stoppas i krokfjdlster.

FLASKKOBV MED POTATIS.

1 kg. oxkott.

1 kg. flaskkott.

1 kg. spackflask.

1 1/2 kg. kokt kall potatis.

1 1/2—2 liter vatten eller kokt
kall mjolk).

3 msk. salt.

1/2 msk. vitp.

1/2 msk. kryddpeppar.

1/2 msk. ingeféra.

1/2 tsk. salpeter.

Beredning: Kottet drives 2—3
oor, senom kottkvarnen. Spicket ski-
res i fina tarningar eller males 1
gang. Potatisen halvkokas, skalas och
drives genom kottkvarnen. Kott och
potatis, kryddor, arbetas (illsamman
under 1 tim. Under tiden tillsittes
si smaningom vattnet (eller mjolken).
Ar flasket skuret i tirningar inarbetas

1




det mot slutet av timmen. Smeten
stoppas 165t 1 krokfjilster. Korvarna
spolas 1 kallt vatten, ingnidas med
salt (socker). salpeler och fa ligga till
foljande dag. Forvaras i saltlake,

FI;KSKKORV MED POTATISMIOL.

1 kg. oxkott.

1 kg. flaskkott.

1/2 kg. flasktarningar.

1 1/2 del potatismjol.

2 lit. vatten (eller kokt kall mjslk).

1/2 tsk. salpeter.

3 msk. salt.

1/2 msk. nejlikor.

1/2 msk. vitpeppar.

1/2 msk. kryddpeppar.

1/2 msk. ingefira.

Beredning: Kottet males 2
ganger genom kottkvarn och arbetas
med potatismjolet och kryddorna 1
tim. Under arbetet tillsittes vattnet
(eller mjolken) litet i sinder. Sme-
sen stoppas lost 1 krokfjilster och
forvaras i saltlake.

LEVERKORV MED GRYN.

1 grislever.

1/2 kg. korngryn.

Vatten eller fliskspad,

(1 kkp. socker eller sirap.)

Brynt 16k, ingefira, salt.

Beredning: Levern forvalles och
males. Korngrynen vattenligges och
forvilles 1 samma vatten som de legat
och far svalna. De blandas med le-
vern och kryddorna. Smeten stoppas
lost 1 grova skinn, vilka sys igen.
Korvarna hérdas och forvillas omkr.
1 tim.

HACKKORYV.

1 hjartslag (av not eller gri
Mellangérd (och huvud av n
Svilar som ej atgd till pressylta.
Istergrevar. 1/3 lever.

1 1/2 kg. korngryn.

Brynt lok.

Salt, vitpeppar.

sammans med kryddorna.

Kryddpeppar, mejram.
Flask eller kottspad.
Beredning: Hjartslag, mellan-
gird (huvud), lever vattenldgges, ko-
kas sedan och males genom kottkvarn
1 gang tillsammans med svilar. Gry-
nen forvialles i kottspadet. De av-
svalnade grynen blandas med kottet
och kryddor och kottspad tillsattes tills
blandningen blir tjock som en grot.
Smeten stoppas i krokfjallster vridas
om pA mitten och forvéllas i kokande
vatten 3—5 minuter. Korvarna héngas
sedan i taket att torka eller rokes
latt.

BLODKORYV.

1 lit. blod.

1/2 lit. dricka.

1 kkp. vetemjol.

1—1 1/2 lit. rigmjsl.

(1 kkp. socker eller Ssirap.)

Kryddpeppar, salt.

Vitpeppar, mejram.

Ingeféra, brynt 16k.

5 ms. hackad njurtalg eller spick-
tarningar.

Beredning: Blodet silas och vis-
vas, drickat tillsittes. Den hackade
brynta l6ken, kryddorna och mjolet
tillsiittes. Smeten skall vara sd tjock
att den ringlar sig. Den fylles till 3/4
i skinn sydda av magar eller tyg. Kor-
varna hirdas och kokas 1—1 1/2 tim.
i saltat vatten. Av samma smet kan
blodpalt tillagas d& mera mjol tillsdt-
tes. Paltarna kokas i saltat vatten.

POTATISKORYV.

1 hjirtslag samt mjélte och njurar
av gris.

1 kg. flaskkott av enklare bitar.

1/8 r.ven potatis, (omkr. 3 liter).

Salt, vitpeppar.

Beredning: Kottet males 2
ginger. Potatisen skalas och males 1
gang. Kott och potatis arbetas till-
Smeten
stoppas lost i krokfjalster och forva-
ras 1 saltlake.
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Specialaffiar i

LINNE &BOMULLSVAROR,
MATTOR&GARDINER..

Wilhelm Enanders

; A
Bokbinderi
Rikst. 466 (i d O PR REAT L) Rikst. 466

Sodra Strandgatan 6

(Invid Hovrittsparken)

Atager sio allt till yrket hérande arbete till

moderata priser. Vilgjort arbete garanteras

Bocker hamtas efter tillsdgelse pr telefon 466
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