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EXEMPEL

a olika sdtt for tillagning av vissa reserv-
livsmedel och fldskkonserver.

(Kungl. Arméforvaltningens intendentsdepartements beslut
den 27. juni 1922, D. N:r 2806 Und.).

Armékonserver.

Buljong med grénsaker.

!/, armékonserv, 5 gr. vetemjsl, 20 gr. firska sopprotter
(purjolok och selleri), 20 gr. kélrdtter, 30 gr. morvtter, 5
gr. palsternackor, salt, vitpeppar och persilja.

Beredning: Konserven skires och fir koka omkring 2
timmar, varefter buljongen fransilas. Gronsakerna (de firska)
skiiras i strimlor och kokas 1 timme i litt saltat vatten,
varefter desamma hillas i buljongen, som kryddas och re-
des svagt samt bestros med hackad persilja.

Flasksoppa.

'/y armékonserv, 100 gr. potatis, 20 gr. firska sopp-
rotter (purjolok och selleri), salt, vitpeppar och persilja.

Beredning: Konserven skiires i sma bitar, kokas i kort
spad omkring 2 timmar, varvid iakttages, att soppan ging
efter annan omrores, s att rotfrukter och gryn siirdelas.
Sopprotterna skiiras i strimlor samt ildggas samtidigt med
flisket. Potatisen skalas, skires, samt ildgges si sent, att
densamma ej kokas sonder. Soppan kryddas och bestros
med hackad persilja.

Tisdagssoppa.

. ',y armékonserv, 0,1 lit. mjolk, 20 gr. helgryn, 5 gr.
vetemjol, 20 gr. firska sopprétter (purjolok och selleri), 20
gr. kdlrotter, 80 gr. morstter, 5 gr. palsternackor, salt, vit-
peppar samt persilja.

Beredning: Konserven skiires i bitar och kokas omkring
2 timmar, varefter buljongen frinsilas. Helgrynen kokas
for sig i 3 timmar. D& grynen kiinnas mjuka, iliggas i
strimlor skurna sopprétter och firska rotfrukter, som fi
koka tills de mjuknat, varefter buljongen tillsittes. Sedan
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detta kokat upp tillsittes mjolk och kryddor, varefter soppan
bestros med hackad persilja.

Gronsakssoppa.

1js armékonserv, 20 gr. grona #rter, 5 gr. vetemjol, 20
gr. firska sopprétter (purjolok och selleri), 20 gr. kdlrotter,
30 gr. mordtter, b gr. palsternackor, salt, vitpeppar, persilja,
s0ya.

Beredning: Konserven avkokas, varefter buljongen silas
upp. Gronérterna kokas for sig, och nir de dro nistan
kokta, ildggas i strimlor skurna sopprotter och firska
rotfrukter, som fa koka, tills de mjuknat. Buljongen ihilles
och soya och kryddor tillsdttas. Soppan redes svagt och
bestros med hackad persilja. (Overblivna rester — urkokt
flisk 0. d. — kunna’ med fordel anvindas till korvkaka.)

Korvkaka.

1/4 armekonserv 80 gr. kornorryn 10 gr. sirup, 10 gr.
russin samt salt, vitpeppar, mejram och ﬂott

Beredning: Grynen skéljas och kokas i vatten omkring
2 timmar. Konserven males och tillséittes, varefter massan
under omroring far koka. Kryddor tillsdttas. Upphilles i
smord form och griddas i ugn. Serveras med eller utan
lingonsylt.

Pytt i panna.

/s armékonserv, 500 gr. potatis, 16k, strosocker, salt

och vitpeppar.

Beredning: Konserven och potatisen skires i térningar

eller skivor. Konserven brynes hért, varvid kryddorna till-
sittas. Potatisen tillsdttes och massan stekes, tills den er-
hallit en vacker, brun, firg.

Anmérkningar.

1) I soppor, sisom buljong, tisdagssoppa och grénsaks-
soppa bora i allménhet i konserven befintliga gronsaker.ej
anvindas, eniir desamma bliva sega och oaptitliga.

2) For att fullt ekonomiskt kunna utnyttja armékon-
serven #r det av vikt, att matsedeln uppstilles si, att allt
kan tillvaratagas och anvindas. Det dr déirfor lampligt,
att konserven uppdelas pd tvé dagar.

Fliskkonserver.
L]
Kalvsylta.

1 port. fliskkonserv, 60 gr. kalvkott, gelantin, salt,
lagerbérsblad, vitpeppar.

Om kalvsylta anvindes sdsom frukostriitt kan kalvkottet
och fliskkonserven ldmpligen minskas till 50 gr. resp. %/, port.

Beredning: Fliaskkonserven och det forut kokta kalv-
kottet skires i mindre bitar. Kalvbuljongen silas, varefter
flisk, kott och gelantin tillsittes. Det hela kokas upp,
skummas, kryddas och upphilles i skilar (puddingformar)
att svalna. Serveras med potatis (eventuellt rodbetor).

- Arter me(i flask.

3/, port. fliiskkonserv, 130 gr. gula érter, salt, vitpeppar
samt eventuellt ingefiira.

Beredning: Sedan d#rterna dro kokta iligges det i smd _
tdrningar kokta flisket, varefter soppan far koka upp.

Flasksoppa.

3/, port. fliskkonserv, 20 gr. firska sopprétter (purjolok
och selleri), 100 gr. potatis, persilja, salt och vitpeppar.

Beredning: Sopprotterna kokas i ldtt saltat vatten. Da
de dro néstan kokta, iligges den i bitar skurna potatisen
och det i tdrningar skurna flisket. Soppan far koka, tills
potatisen dr genomkokt, varefter anrattnmgen kryddas och
bestrés med hackad persilja.

Anmaiarkningar.

Flidskkonserv kan #ven med stor fordel utspisas otill-
lagad tillsammans med rédbetor, bruna bonor e. d.

Reservbrod. (Hart rigbrid.)

Brsdpudding,

0,1 lit. blandmjolk, 100 gr: hart rdgbrod (eller kanter.
av m]ukt) 25 gr. kexmjol (malet reservbrod), 100 gr. frukt-
mos, 30 gr. strosocker, dggersiittning, salt, vanilj i stédnger
samt flott.




Beredning: Brodet blotes i vatten och males. Mjélken
och kexmjolet irores till en tjock grot, Som blandas till-
sammans med det blotta brodet. Fruktmoset tillsiittes, var-
efter smeten smaksittes. Smeten upphélles i smord form
och gridddas i ugn. Bestros strax fore serveringen med
strosocker. Serveras med eller utan vaniljsis.

Fruktpudding.

0,2 lit. blandmjolk, 75 gr. kexmjol, 60 gr. fruktmos
(eller 30 gr. ringipplen), 20 gr. strosocker, dggersiittning,
vanilj i stiinger, flott samt nigot potatismjol.

Beredning: Kexmjolet irores i en del av mjolken till
en tjock grot. Fruktmoset '(éippleng) kokas med socker och
blandas i smeten under omréring. Aggersittning och socker
tillsdttes. Upplégges i smord form och gréiddas i ugn. Ser-
veras med eller utan vaniljsés.

Fruktpannkaka.

0,3 lit. skummad mjolk, 50 gr. kexmjél, 50 gr. vete-
mjol, 60 gr. fruktmos (eller 30 gr. ringiipplen), 20 gr. stro-
socker, fdggersidttning, salt och flott.

Beredning: Kexmjolet rores i mjolken, som fir std i
omkring 2 timmar att svilla, varefter vetemjol tillsittes
som till vanlig pannkakssmet. Det med socker kokta frukt-
moset (ringéipplena) iligges smeten, varefter Hggersiittning
och socker tillsittes. Smeten omréres och uppligges pa
smord pldt samt griddas i ugn.

Anmérkningar.

Kexmjol kan i mindre kvantitet anvindas i olika mat-
riitter, sdsom villing, pudding m. fl. samt sisom skorpmjol
i kottbullar o. d. dvensom till stekning. Kexen kan #ven .
serveras till maltid.
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