4

SATT
ATT ANVANDA

KANINKOTT

Ay
=
o
%
o
=
.
o
o
=
o
o
=
o
o
o
=
o

S

Ur KB:s samlingar
Digitaliserad ar 2021 National Library

of Sweden

Bollnéds 1030
Broderna Carlsons Tfyckeri A.-B.




OLIKA SATT
ATT ANVANDA

KANINKOTT

Bollnds 1030
Broderna Carlsons Tfyckeri A.-B.

.
%
=
§
§
%
o
.
.
=
o
o
o
o
§
o
o
0
=
=
o
.
i




Kaninkdttets ndringsvarde.

Officiell analys av ndringsvérdet hos olika slag av kott.
o|o vatten o|odggvita olofett

Kaninkott 66,85 21,47 9,76
Ord. oxkott 252, 20,59 9,93
Magert kalvkott 78,84 19,86 0,82
Halvfett farkott 75,99 17,11 B
Magert flask 72,57 20,25 6,81
Honskott 77,00 23,00 9/, fasta bestindsdelar.

. S6k forma Edra vdnner och behanta att dta ka-
Knink()‘ﬂ, det #r néringsrikt, billigt och gott. )

Kaninkéttet har den fordelen framfér kottet fran
storre djur, att det &r betydligt lattsméltare och darfor hilso-
sammare. [ niringsvirde star det ej efter andra kottsorter.

Fore anviindningen bor kaninkottet alltid minst 1 tim-
ma ldggas i Adttikvatten (1 del attika, 3 delar vatten), un-
dantagandes nidr det skall tillagas som vilt, da det, liksom
haren, ligges i mjolk i omkring 12 timmar. Kottet blir
alltid mera saftigt och mort efter att hava legat i mjolk.

Av kaninkottet kan tillagas en mangfald ritter, varav
en del medtagits har. [ regel &r det i varje recept angi-
vet den behandling kottet bor underga fore beredningen.

o

1. Klar kaninsoppa.

Sedan kaninen blivit fladd lagges den en timma i
ittikvatten (1 del dttika, 2 delar vatten), varefter den skol-
jes vil i flera kalla och varma vatten. Den skires i fyra
eller fem delar och sittes over elden i kallt, ndgot saltat
vatten. Efter att skummet r avtaget iligges en god sopp-
kvast av t. ex. purjo eller persilja; selleri, jordartskockor
och moritter ildggas. Nir kaninkdttet och morétterna dro
mora upptages de, varefter soppan silas och dtes som an-
nan klar soppa, dels med bullar, dels med gronsaker.

2. Kaninsoppa.

Fyra 4 fem kaniner, allt efter hushallets storlek, kokas
med samma kryddor och rotter som anvéindas till lamm-
soppa. Man kan hiértill anvinda ris eller makaroner.

Kottet serveras efter soppan med passande sas, eller
ock skires det i stycken, doppas i 4gg och bréd, brynes
i smor och dtes med sallad eller andra gronsaker.

3. Brun kaninsoppa.

Aven till denna skires kaninen i stycken, men brynes
vil i smor tilisammans med mordtter och 10k. Vatten pa-
hilles, nidr det &r véil brynt, och far det hela sta och koka
tills det dr mort. Kottet tages sd upp och soppan silas
samt avredes med smor och mjol, eller jAmnas med sago-
miol. Till sist tillsittes litet peppar och en god matsked
madeira. Serveras med sparrisknopp eller makaroner, fri-
kadeller och dgg.

4. Kokt kanin med ris. 1

Hirtill anvindes en kanin, som ej & under 6 man.
Kroppen ligges i vatten (med tvd matskedar attika
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samt en stor matsked salt) och far ligga ddr omkring tva
timmar. Dérefter avtorkas den vil, skéres i passande styc-
ken, lagges i vatten och kokas tills den blir moér. Under
kokningen skummas den. :

Sasen avredes med en &ggula, tva matskedar mjol
samt smaksittes med éattika.

Serveras med kokt ris och potatis. Riset kokas i

spadet.

5. A-la-daube pa kanin.

Hartill anvdndes en kanin i 5—7 manaders alder.

Kaninkroppen lédgges i vatten (med tva matskedar salt
uti) och far ligga dir omkring tvd timmar, varefter den
avtorkas val.

Pasittes i kallt vatten och far koka tills den bliver
mor, omkring 1 !/, timme. Den upptages och skires i
lagom stora stycken. Léiggas i en form. Sedan upploses
6—8 gelantinblad i spadet samt tvd matskedar ittika, som
sedan Oses oOver kottet. Det hela sittes sedan att stelna.

6. Kanin, stekt som hare.

Kaninen flds som vanligt och ligges i mjolk over
natten. Hinnorna avtagas och ryggen knéckes latt. Dér-
efter spickas den vil med langa, tunna strimlor av firskt
flask, overskoljes med kokande vatten for att saften skall
bliva kvar i kottet. Brynes vil, spides med s6t mjolk
och stekes sakta tills den blir mor. Till sdsen tillsittes
litet grddde och vinbédrsgelé. Serveras med brynt potatis.

7. Kanin, stekt som vilt.
Kaninen, som férut legat en timma i Attikldsning,
ligges i kidrnmjolk under 12 timmar, skoljes vél i kallt
och varmt vatten, hinnorna avtagas och bogarna avskiras
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liksom hos haren. Spickas med farskt, gott flask, over-
slas med kokande vatten. Torkas dérefter vil, ligges i
stekpannan och brynes over lagom eld. Forst nir den
blivit brun bdrjar man «drypa Over» steken en blandning
av smilt smor, mj6l, salt och soja. Sasen silas ifran, en
kopp gridde och en tesked fruktgelé tillsittes.

Serveras med stekt potatis och gelé.

8. Kanin, stekt som gas.

Sedan skinnet dr avtaget ligges kaninen i mjolk dver
nattén, varefter hinnorna borttagas och ryggen knickes.
Den avtorkas noggrant, fylles med sviskon och dpplen
samt en liten bit flisk. Sedan den &r val brynt, tillsittes
litet vatten, varefter den far std och steka vid sakta eld
tills den blir mor. Den Overtses hela tiden med sasen.
En kvarts timma innan den & firdig, ldgges litet dpplen
och sviskon i grytan och stekas med, vilket ger sdsen en
utmérkt god smak. Jamnas som vanligt.

Serveras med rodkal och kokt potatis.

9. Kanin, stekt som kyckling.

Hirtill anvindes mindre kaniner pa 1 4 2 kg. (un-
gar, 2 4 3 manader gamla). Kaninerna flds och skoljas
som vanligt, varefter ryggen kndckes invandigt pa flera
stillen for att giva djuret en vackrare form, ndr man bo-
jer det samman. Likaledes avhugges den yttersta leden
pad fram- och bakbenen. Direfter fyller man kaninerna
med persilja och litet kallt smor, syr dem samman, for-
mar dem som kycklingar och ombinder med garn, s att
de ej under stekningen skola forlora sin form. De bry-
nas pa bidgge sidor och -stekas i tre kvart eller en timmas
tid, beroende p& djurens storlek. Sasen avredes med litet
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vetemjol och nagra matskedar gridde. Kaninerna garne-
ras med salladsblad och tomatkvistar.

10. Kanin i skarp sas.

Litet smor brynes; hiri irdres en matsked vetem{ol
och litet finskuren 10k, spiddes med vatten tills det blir en
lagom tjock sds. Hari lagges den ituskurna kaninen jamte
litet salt och kokas mér. Litet rodvin tillsittes efter be-
hag, dvensd ndgra skivor gurka eller syltlok.

11. Kaninfrikassé.

Kaninen skidres i passande stycken och sittes Over
elden i kokande vatten tillsammans med vanliga sopprotter.
Sedan kottet 4r kokt, upptages det, fina mordtter och
grona drter kokas i soppan, varefter kottet ater iligges,
avensom litet hackad persilja. Till sist tillsittas 3 vispade
aggulor. Kottet serveras med morotter och grona irter.

12.  Inbakt kanin.
Unga kaniner stekas i smor, ej for mora, tagas upp
och fa kallna, skiras i lika stora stycken och liggas ett
par timmar i citronsaft, salt och grov vitpeppar. Man till-

lagar nu en deg av 4 matskedar vetemiol, 4 matskedar-

ol eller dricka, 2 matskedar matolja, 2 till skum slagna
dggvitor och litet salt; i denna deg doppas kottet och
kokas ljusbrunt i god flottyr.

13.  Kanin-ragout.

Man skér kaninen i passande stycken, slar kokande
vatten darpa, skoljer den dérefter i kallt vatten, torkar av
den vdl och liter den under nigra minuter std och anga
i en kastrull med 1 hektogram smilt smor, en bunt per-
silja och litet 16k. Harefter hilles en vit sas over, beredd
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av '/, kg. smélt smor, vari  rort 8 matskedar v§temj61,
spides med ”buljong eller vatten. Kottet kokas i denna
sas tills det d4r mort och skummas védl. Darefter upptages
kottet och “sisen far koka litet lingre, varefter den silas.
Till sist tillsittes saften av en citron, 4 dggulor samt litet
kokta champignoner. Kaninen lagges upp pa fat och sisen
hilles Over. Serveras med rostat brod.

14. Stekt kanin.

Kaninen spdckas vidl. I en stor flat panna bryngs
smér och i detta ligges nu kaninen tillsammans med na-
gra skivor 16k och mordtter samt ett par skivor flisk.
Tickes oOver med lock och stekes vid jamn, ej for stark
eld. Ganska ofta hilles kokande vatten oOver, och till sist
rikligt med gridde. Steken oses flitigt. Nar ka}ninen ar
stekt, tages den upp. Sésen silas och serveras till steken
tillsammans med sallad, geléer och gurkor.

15. Fylld kanin.

[ smor brynes lever, hjarta och njurar jémte 16k;
hackas darefter samman med litet flisk och persilja, blan-
das med litet vetebrod, en slagen dggula, peppar och s?lt
efter smak. Harmed fylles kaninen, sedan den genomgatt
forut namnda skoljningar, sammansys, ombindes med fldsk-
skivor och stekes i smor, varunder den sp'aide_s med sur
gridde. Serveras med gronkal och brynt potatis.

16. Kaninpastej.

Kottet av en stor, fet kanin skiljes frdn benen. File-
ten och levern ligges avsides, det Ovriga haclfas val. _Tre
franska brod blotas, utpressas dérefter, 2 sma lékai rivas
fint. Sedan tages litet salt, stott timjan, peppar, tva dgg,
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litet muscot samt litet smor. Alltsammans blandas jamte
det hackade kottet till en deg. Levern och fileten skiras
i sma stycken, saltas och spickas. Dirpa ligger man tun
na skivor av spick i en form och ett 3 cm. hogt lager
av fersen, ovanpa detta ett lager av levern och fileten, s
farsen o. s. v., till dess formen ar fylld till tre fjardedelar;
alltsammans betickes med tunna spickskivor och bakas i
ugn en timmas tid.

17. Saltat och rokt kaninkott,

Sedan kaninen blivit rensad, huvud och bakben fran-
skurna, ingnides den omsorgsfullt med en hand full grovt
salt, en tesked saltpeter och stotta enbir. Kottet lagges
sedan i en balja och vindes dagligen i fem dagars tid, sa
att den bildade saltlaken genomtrianger hela kottet. RoOkes
sedan 6—8 dagar vid svag, kall rok. Kottet, tillrett sa-
lunda, ar lika gott som gasbrost.

Det &r ett ganska stort antal rétter, som kan tillagas
av den lilla kaninens kott, men det skulle nog ej stanna
vid detta antal, om varje husmoder ratt lirde sig att vir-
dera detsamma. :

Nir man siger, att kaninkottet kan anvindas alldeles
som kalv-, lamm- eller honskott, da ar egentligen allt sagt,
och varje skicklig och omtinksam husmoder forstdr nog
sedan att pa basta sitt tillaga detsamma.




