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Blabadar.

Kompott av bir pa buteljer.

500 gr socker, 25 ctl (/s lit.) vatten, 1 kg. bar.

Nyplockade bir rensas, skéljas och f& avrinna i
ett durkslag.

Socker och vatten kokas i 5 min., varefter biren
ildggas att koka 15 min. Grytan avlyftes, skummas
och far avsvalna.

Fylles pa buteljer, vilka korkas och nedstilles i
en apparat, fylld med vatten till tvd tredjedelar av
buteljens hojd.

Buteljerna steriliseras vid 60 gr. under 60 min.,
upptagas och korkarna avjamnas, parafineras varma.

Buteljerna fa ej vara fyllda mer 4n till buteljens
hals; skulle sd ske, att nigon kork vid steriliseringen
hoppar upp, avslds litet ur buteljen och korken slas
igen, varefter buteljen ater steriliseras 60 min. vid
60 gr., upptages efter 10 min. ur vattnet; parafineras
varma.

Blabadr.

1 kg. bdr, 200 gr. socker.

Nyplockade bér rensas och skéljas samt f4 av-
rinna i ett durkslag.

Blandas med sockret och omréres med en trisked.

Efter 24 tim. fylles kompotten pa glas, vilka pa-
steuriseras 80 gr. under 15 min. :

Blabdr.

300 gr. socker. 1 lit. vatten kokas 20 minuter,
skummas. Lagen far kallna.

Nyplockade bir rensas, skoljas, fa avrinna i ett
durkslag. Biren plockas pd buteljer till buteljens
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hals. Sockerlagen slds over. Buteljen korkas. Pa-
steuriseras vid 60 gr. under 60 min; dérefter uppta-
ges buteljen, korken jimnas och parafineras.

— Hela blabir laggas dven pa burk. En socker-
lag av 500 gr. socker och 1 liter vatten kokas; hilles
kall over bdren.

Burken pasteuriseras vid 80 gr. under 15 min.

Extrakt.

Extrakt dr koncentrerad fruktsaft. Till extrakt
tages 500 gr. socker till 1 kg. fruktmassa.

Till extrakt kan allehanda bidr anvdndas, sisom
krusbér, vinbér, svarta, 10da, vita, rabarber, hallon,
korsbar m. m.

Biren rensas, skoljas, liggas i kruka eller burk,
varvtals med socker. Stilles i virme upp till 60 a
70 gr., ndgot hogre for hdrdare bir.

Féar st 4 a 5 tim.; uppsilas varmt. Far kallna.

Hilles pd vil rengjorda buteljer, vilka korkas.
Steriliseras vid 60 gr. under 60 min. Locket lyftes
av. Buteljerna fd std i tio min., ddrefter upptagas de:
korkarne parafineras.

Enklare kompott.

Den overblivna massan gores till kompott, lamp-
lig till soppor, kakor m. m. Kompotten utspddes
med nagot vatten. Till varje forut vidgd massa tages
2 a 300 gr. socker.

Kompotten kokas 15 a 20 min. Far avsvalna.
Fylles pd buteijer, vilka korkas. Steriliseras vid 60
gr. under 60 min. Direfter parafineras korkarne, bu-
teljerna etiketteras.

Hallon.

Sockerlag, 500 gr. socker, 1 lit. vatten. Socker-
lagen kokas i 20 min. och skummas val.
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Till bjérnhallon, tridgardshallon, skogshallon lika.

Biren bora hilst vara nyplockade och fria frin
stjilk, blad och dylikt, samt ej foér mogna.

Biren plockas pa burkar. Sockerlagen verslas.
Burkarne steriliseras vid 80 gr. under 15 minuter
mycket ldngsamt.

Mindre hallon kunna med fordel fyllas pa butel-
jer. Sockerlag overslds. Buteljerna korkas.

Steriliseras vid 60 gr. under 60 min. Buteljerna
fa std i apparaten cirka 10 min. utan lock. Direfter
upptagas de, och parafin sittes Gver korkarne.

Hjortron.

500 gr. socker och 1 lit. vatten kokas 20 minu-
ter och skummas vil.

Stora, gula, mogna hjortron rensas vil och lag-
gas pd burkar och ljummen sockerlag Gverslds, var-
efter burkarne fi std 2 tim., direfter overslds mera
lag. Glasen pasteuriseras vid 80 gr. under 15 min.

Vid rensningen av biren erhélles en méangd kar-
tiga hjortron; dessa fa ligga tills de mogna, varefter
de konserveras. Kunna aven fyllas pa buteljer, soc-
kerlag overslds. Korkas. Steriliseras vid 60 gr. un-
der 60 min. Parafineras, etiketteras.

Jordgubbar.

500 gram socker. 1 kg. bar.

Friska bir rensas, skéljas i durkslag om s er-
fordras. Bir och socker liggas varvtals i en gryta
eller bunke, hilst av aluminium. Biren fa sti till
dagen ddrpd. De uppvéirmas mycket lingsamt. Ska-
kas sakta, skummas, fi kallna.

Pasteuriseras ldngsamt vid 80 gr. under 15 min.

Hrusbadr.

500 gr. socker. 1 lit. vatten. Sockerlagen ko-
kas 20 minuter, skummas vil,

e b

Friska, stora bir rensas noggrant. Naggas med
en trdpinne, skoljas hastigt i ett durkslag. Fi av-
rinna och liaggas pa burkar.

Kokt, kall sockerlag ¢verslds. Pasteuriseras ling-
samt vid 80 gr. under 15 min.

Horsbar.

500 gr. socker, 1 liter vatten kokas 20 minuter.
Skummas vil.

Friska bir skoljas val. Stora korsbir liggas pa
burk. Den kalla, kokta sockerlagen overhilles. Pa-
steuriseras vid 80 gr. under 20 min.

Mindre korsbar liggas pd buteljer. Kall, kokt
sockerlag overhilles. Buteljerna steriliseras vid 60
gr. under 60 min. Parafineras varma.

Lingonsylt.

500 gr. socker, 1 kg. bir,

Friska lingon skoljas och fd avrinna.

Socker och bir liggas varvtals i grytan. Farkoka
under flitig skakning och skumning under 15 min.
eller tills baren spricka. Skakas direfter tills de dro
avsvalnade. Fyllas pd burkar eller kruka. Overbin-
das med pergamentspapper.

Pdron.

Sockerlag till forvillning: 300 gr. socker, 1 liter
vatten. Kokas 5 minuter.

Sockerlag att overslds den forvillda frukten: 500
gr. socker, 1 liter vatten; kokas 20 min., skummas vil.

Till inldggning lampar sig de storre sorterna, men
fdr var och en naturligtvis taga den frukt, som for
honom ér tillganglig.

Frukten skall vara vil utvecklad cch mer in
halvimogen; skalas och ligges efter hand i saltvatten;
en matsked salt till en 1 liter vatten. For méngen
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kan det ju vara underligt att ligga pidronen i salt-
vatten, men dels bibehélles firgen, dels aromen.

Forvillningslagen kokas 5 min. och frukten iligges.

Paronen upptagas och fir avrinna pa tallrik, dr-
efter pd handduk, nedligges direfter i den kokande
lagen n:o 1 att-koka 10, ja, dnda till 20 min., bero-
ende pd sorten och mognadsgraden, upptages och
ligges i sockerlagen n:o 2. Nir kompotten ir kall,
fylles den pa glas, varvid noga tillses att frukten blir
ordentligt nedlagd, den ena halvan over den andra
och scckerlagen overslds. Pasteuriseras vid 80 a 85
gr. under 15 min.

Rabarber.

500 gr. socker, 1 lit. vatten. Lagen kokas 20
min., skummas vil.

Stor rabarber skoljes, skalas. Bitar, stora som
burkens hojd avtagas, liggas pad burk. Lagen slds
kall pd rabarbern. Pasteuriseras vid 80 gr. under 15
a 20 min. Rabarbern kan dven skiras i mindre bi-
tar och behandlas, som forut dr nimnt.

Rabarberkompott.

3 a 400 gr. socker. 1 liter vatten kokas vil i
20 minuter. Skummas.

Rabarbern skéljes, skalas, skidres i mindre bitar.
Lagges i sockerlagen, fr ett kort uppkok, avsvalnas.
Fylles pd buteljer, vilka korkas. Steriliseras vid 60
gr. under 60 min, Korkarna parafineras varma.

Kompotten kan dven liggas pd burk. Pasteuri-
seras vid 80 gr. under 20 min.

Rabarbermarmelad.

500 gr. socker, 1 kg. rabarber.

Rabarbern skoljes, skalas, skdres mycket fint.

Massan viges. Tillika med sockref ligges det i
en gryta och omrores vil. Det hela kokas under fli-
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tig omroring tills vattnet avdunstat eller tills massan
ar kompakt.

Marmeladen fylles pd burkar. Nir den kallnat
hilles parafin darover. Sedermera oOverbindes bur-
karne med pergamentspapper.

Vinbdr (réda).

500 gr. socker. 1 liter vatten. Kokas 20 minu-
ter. Skummas vil.

Stora, vackra bir skoljas forsiktigt och fd avrinna
i ett durkslag. Rensas med silvergaifel frin stjilken.
Fyllas déreiter pd glasburkar. Den kalla sockerlagen
overslds. Burkarne pasteuriseras vid 80 gr. under
15 minuter.

Vinbdr (soarta).

500 gr. socker. 1 kg. bér.

“Béren rensas, skoljas. Stora bir liggas varvtals
med sockret. Kokas sakta cirka 15 minuter eller tills
baren spricka. Skakas flitigt, bdde under kokningen
och tills baren kallnat. Skummas vil. Liggas pa
burk. Pasteuriseras vid 80 gr. under 15 min.

Med fordel liggas svarta vinbdr pd buteljer. En
sockerlag av 3 a 400 gr. socker slds ¢ver biren. Butel-
jerna korkas. Steriliseras vid 60 gr. under 60 min,;
darefter parafineras korkarne. Buteljen etiketteras.

Aipplen.

300 gr. socker. 1 liter vatten. Sockerlag n:o 1,
kokas 15 minuter.

500 gr. socker. 1 liter vatten. Sockerlag n:o 2.
Kokas 20 minuter.

Vackra dpplen skoljas, skalas sa att formen bi-
behalles. Skires mitt itu. Kérnhuset urtages forsik-
tigt. Applet ligges i saltvatten. Upptages, fir av-
rinna pa tallrik, darefter pd en handduk.
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Applet forvilles hastigt i sockerlag n:o 1. Upp-
tages med hdlslev. Ligges i sockerlag n:o 2, forut
kokad och Kkall. )

Applena fa ligga dari i 24 timmar, liggas dar-
efter pa glasburkar. Sockerlagen pdhilles. Pasteu-
riseras vid 80 gr. 20 min.

Aipplen {enklare kompott).

Mindre virda dpplen skoljas, skalas. Skaras i
fyra delar, storre eller mindre. Karnhuset urtages.
Bitarne liggas i kall saltlosning. Upptagas och fi
avrinna.

Applena forvillas i en sockerlag av 300 gr. soc-
ker och 1 liter vatten. Upptagas, denna lag overhal-
les eller kokas darav en tjockare av 4- och 500 gr.
socker till en lit. lag.

Applena liggas pa burk eller buteljer. Burken
pasteuriseras vid 80 gr. under 20 min. Buteljerna
steriliseras vid 60 gr. under 60 min., parafineras,
etiketteras.

Bonor.

Sma fina “Harrit cot vert skoljas, rensas, for-
villas hastigt i saltvatten, vari nigon persilja nedlagts.

Upptagas, overspolas med Kkallt vatten, plockas
pd burkar.

Kall, kokt saltlosning 6verslds, en struken mindre
matsked, eller tvd strukna teskedar till 1 liter vatten.

Pasteuriseras vid 100 gr. under 40 min. Efter
24 timmar ompasteuriseras vid 100 gr. under 15 min.

Boénor (breda sodrds).

Bonorna skoljas, rensas, skdras mycket fint. For-
villlas ett ogonblick i kokande saltvatten med nagot
persilja uti. Upptagas, overspolas med Kallt vatten.
Packas i burkar. Saltlosning overslds. Pasteuriseras
vid 100 gr. under 40 min. Efter 24 timmar ompaste-
uriseras vid 100 gr. under 15 a 20 minuter.

Y )|
Bonor (juli).

Bonorna sorteras och skoljas. Forvilles ett par
minuter i kokande saltvatten, vari nedlagts ndgon
persilja.  Upptagas, overspolas med friskt vatten.
Liggas pa glas. Kall, kokt saltlosning overslds. Gla-
sen pasteuriseras vid 100 gr. under 40 min. Ompa-
steuriseras efter 24 timmar vid i00 gr. under 15 min.

Bonorna kunna anvindas sdsom en sirskild rétt.
Julibonan &r ovanligt fin och god. Synnerlignn lamp-
lig sdsom konservbona. For konserveringen ldampar
sig dven den s. k. rosenbonan, bruna bonan m. fl.

Den gula vaxbonan konserveras och anvindes
med fordel sisom ensam rdtt, motsvarande sparris
eller dylikt.

Bonor (bondbdnan).

Bonor spritas, den s. k. nageln borttages. Skoljes.
Forvillas 1 kokande saltlosning, vari ndgon persilja
nedlagts. Upptagas med hélslev, kallt vatten over-
spolas. Liggas pd burkar. Kokt, kall saitlosning 0-
verslds: Burkarne pasteuriseras vid 100 gr. under 45
min. Ompasteuriseras efter 24 timmar vid 100 gr.
under 15 min.

Blomkal.

Vit blomkal skoljes, rensas, skoljes ytterligare.
Lagges i kallt vatten. Far ett hastigt uppkok. Upp-
tages. Friskt, kallt vatten Gverspolas. Blomkélen ldg-
ges pad glas. Kall, kokt saltlosning pahalles. Pasteu-
riseras vid 100 gr. under 45 min. Ompasteuriseras
efter 24 tim. vid 100 gr. under 15 min.

LSk (sylt).

Loken avblastas och sorteras. Loken doppas i
kokande vatten en minut, upptages och Gverspolas
med kallt vatten. Skalas och ligges efter hand i salt
vatten. Far ligga hari 24 timmar.
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Till 1 kg. skalad 16k tages 2 dcl. vatten, 2 dcl.
vinittika, 500 gr. socker. Loken upptages ur salt-
vattnet, forvilles i kokande saltvatten, uppligges pd
burk. Lagen av ittika, vatten och socker kokas med
slutet lock under 10 min. Den kokande lagen slds
over loken. Nor loken avsvalnat pasteuriseras den
80 gr. under 15 min., ompasteuriseras efter 24 tim.
vid 80 gr. under 15 min.

Mordotter.

Smé morétter sdsom amsterdamer, karotter, nan-
teser, forbattrade och liknande sorter. Morotter av-
blastas, skoljas. Rotterna liggas i kokande vatten,
far kvarligga tills skalen lossna. Upptagas, 6verspo-
las med friskt vatten. Skalas, liggas omedelbart i
kall saltlosning. Upptagas dirifrdn, liggas pd glas.
Kokt, kall saltlosning overslds. Pasteuriseras vid 100
gr. under 45 min., ompasteuriseras efter 24 timmar
vid 100 gr. under 15 min.

Persilja, torkad. Dill, torkad.

Frisk persilja skoljes, knippas i mindre knippen.
Doppas i kokande saltvatten, upptages. Upphdnges
pi varm plats vid spiseln eller liknande. Forvaras
pa luftig, torr plats.

Vid anvdndandet ligges persiljan en stund i
vatten och kan sedan behandlas som om den vore
farsk Ingen smak som av torkat hLo.

Dillen forfares pa liknande satt.

Saltvattnet bestdr av en struken mindre matsked
salt eller tvd strukna teskedar till 1 liter vatten, ko-
kas under 5 min.

Rodbetor.

Rodbetor avblastas, skoljas. Angkoka eller lag-
gas nidr de dro firska i kokande vatten. Koka tills
de dro mjuka. Upptagas, kallt vatten overhdlles.

Skalas, skdras i vackra bitar. Vatten, uti vilket rod-
betorna kokat, tillvaratages, utblandas med en del
vinittika och socker efter smak. Rodbetorna liggas
pd glas, lagen overhilles. Pasteuriseras vid 85 gr.
under; 20 a 25 min. Ompasteuriseras efter 24 tim.
vid 85 gr. under 15 min. Rodbetorna aro bist till
konservering under sensommaren och hosten.

firter, (socker).

En liter vatten, en struken mindre matsked salt.
Ej overmogna drter sorteras, rensas, skoljas. Liggas
i kokande saltvatten, ndgon persilja déri. Forvilles
cirka 3 min., overspolas med kallt vatten. Fa avrinna.
Liggas pd glasburkar, kall, forut kokad saltlosning
pahilles. Pasteuriseras vid 100 gr. under 45 min.,
ompasteuriseras efter 24 tim. vid 100 gr. under 15
min. Rensningen av drterna kan dven forsiggd efter
forvallningen, varefter de ater overspolas med kallt
vatten.

@irter (sprit- 0. mérg).

En liter vatten, en mindre struken matsked salt,
kokas 5 min., fir kallna. Arter spritas, sorteras, skol-
jas. Forvillas i kokande saltvatten, cirka 1 a 2 min.
Persilja ildgges. Upptages med hdislev, overspolas
med kallt vatten. Laggas pd burkar. Kokt, Kall salt-
losning overhalles. Pasteuriseras vid 100 gr. under
45 min., ompasteuriseras efter 24 tim. vid 100 gr.
under 15 min.

Kott.

Kalvlagg skoljes, ligges i gryta, kallt vatten 6~
verhilles, fir koka, skummas vil. Nar kottet lossnar
frdn benen &r spadet fardigt, uppsilas, stilles att kallna.
Salt, vitpeppar (malen). :

Fliaskhare, far- och kalvkotletter, far- och kalvstek.

Friskt kott skidres i lagom stora bitar eller ock
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stekes det helt. Kottet ldgges i en handduk, strax
forut doppad i hett vatten. Bultas, saltas och pepp-
ras lagom. Brynes i smor, stekes fardigt. Péspides
med den forut kallnade skyn av kalvliggen eller en-
bart med vatten, antingen under stekningen eller strax
efter sedan kottet blivit upptaget. Sésen uppsilas for
sig. Kottet far kallna. Ligges pa glas. Den kalla
shsen ligges pd. Pasteuriseras vid 100 gr. under 45
min., ompasteuriseras vid 100 gr. under 15 min. —
Med fordel konserveras revbenspjill, hons, biffar, kott-
bullar, kalvstek, korv, sylta m. m.

Fisk.

Gidda, skoljes vil, klippes upp utefter buken,
innanmitet urtages. Fisken gores ren i vatten och
nagot attika, fir avrinna. Lagom stora bitar skares
av fisken; dessa liggas i en lag eller dngkokas i den-
samma. Lagen bestdr av 1 liter vatten, vinittika ef-
ter smak, socker, salt, ndgon hel vitpeppar och négra

lagerbirsblad. Lagen &r kokande dé fisken ligges ik
Fir ett hastigt uppkok. Fisken lagges i burkar, la-
gen slds varm over. Pasteuriseras vid 100 gr. under
45 min., ompasteuriseras efter 24 tim, vid 100 gr.
under 15 min. — Gos, lax, behandlas pd liknande
sitt. Aborre skires ej, men behandlas eljes pa lik-
nande sitt. En hel del andra fiskslag likadant.

Soamp.

Frisk svamp rensas, skoljes hastigt i ttiksvatten.
Far avrinna. Skires i lagom stora bitar. I en gryta,
hélst tdljsten, smaltes smor, en del hackad 1k, hac-
kad persilja. Frises tillsamman. Direfter ligges
svampen i gryta, det hela far koka. Svampen far pa
si satt koka i sin egen lag under cirka 1 timma.
Svampen ligges pd burkar, vilka pasteuriseras vid
100 gr. under 45 min., ompasteuriseras efter 24 tim.
vid 100 gr. under 15 min.

Reklam-Tr., Képing 1922.




