behovligt salt. I en stekpanna upphettas cocossmér
och tre s. k. fria pldttar griddas i pannan fér varje
omgang. Plittarna kunna dven griddas i plittlagg,
da mindre flott atgdr, men de bliva di ej s sproda
som om stekpanna anviindes, da ena kanten av plittan
blir tunn och frasigt ojdmn. Pléttarna serveras heta
med enkelt lingonsylt eller syrligt appelmos

Appleplittar.

Samma smet som till ugnspannkaka, men med
mindre mjol. Pléttarna griddas i Svea mjuka cocos-
flott och i vanlig plittlagg eller ock »fria» i stekpanna.
Nir av smeten dr hillt i pannan, ligges genast en
férut nedsockrad #ppleskiva pé varje plédtt. Plittarna
vindas och gridddas pa vanligt sitt. Till ovanstiende
sats atgar omkr. 6 medelstora dpplen, som skalas, ut-
tagas med pip, skivas och nedsockras med 2 msk.

flott.

Imiterad smortdrta (f6r 6 pers.).

200 gr. Svea myuka cocosflott, 200 gr. kokt, kall
riven potatis, 200 gr. mjoél, 6 rivna bittermandlar.
Fylining: 1 stor tekopp #dpplemos. Garnering: 2 %
dcl. tjock gridde, 1 msk. strosocker.

Cocosflottet, den rivna potatisen, mjolet och bitter-
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gradde, tlllsatt med strosocker, och garneras, om sa
onskas, med litet rétt gelé eller syltade roda bar.

Franska bréd.

. Y% lit. vatten, knappt 1 kg. vetemjol, 30 gr. jést, 1 ragad
tsk. salt, 1 tsk.socper, 25—50 gr. Svea mjuka cocosflott.

socker. Till griddning: 1 Y% msk. Svea mjuka cocos-

Gl

Omkr. ?/3s av mjélet slis i ett fat och hiri inarbetas
det ljummade vattnet och den med saltet och sockret
utrérda jisten samt det halvsmilta cocosflottet. De-
gen slids smidig och nir den blaser sig, stilles den
att jdsa till dubbel storlek. Den omarbetas di pa
bakbordet med behovligt mjol och far ater jdsa upp.
Utbakas i sma avldnga bréd som vil fi jdsa upp pa
smord och mjolad plat. Bréden griddas i varm ugn
och penslas ett par ganger under griddningen med
kallt vatten.

Anm. Degen kan #ven liggas i formar och griddas
i'dessa. Den behover da ej arbetas mer in en ging.
Om hilften mjolk tages till vattnet, haller sig brodet
lingre férskt.

Fru Hé'gstedts mandelformar med Svea mjuka cocosflott.

250 gr. Svea myjuka cocosflott, 250 gr. strésocker,
250 gr. vetemjol 125—150 gr. angpreparerade havre-
gryn, 15 rivna bittermandlar, 1 igg.

Alla ingredienserna liggas pa bakbordet och iltas
samman till en tdmligen smidig men dock stadig deg.
Skulle moéjligen degen vilja smula sig allt fé6r mycket,
tillsédttas ett par_ msk. gridde eller vatten. Degen
tryckes tunt i sma bakelseformar, och bakelserna grad-

ljusbruna. De fi svalna nigot

Svea mjuka. cocosflott réres med sockret tills bland-
ningen #r posig. D4 iblandas #ggen, ett i sinder, den
rivna muskotnéten samt vetemjélet, férut sikzat, med
saltet och jéstpulvret. Omvixlande med mjolet iblandas
mjolken, dock ej mera dn att degen later handtera sig
pa bakbordet. Degen utkavlas i % cm:s tjocklek, som

utsporras till c:a 8—10 cm. linga och 3 %—4 em.
breda kakor, i vilkas mitt gores en skara, genom vilken
ena #ndan av kakan vindes. Kakorna kokas gulbruna
i Svea mjuka cocosflott och fa rinna av pa grapapper.

Havregrynscakes.

1 liter (knappt % kg.) éngpreparerade havregryn,
500 gr. vetemjol, 2 dcl. strésocker, 1 tsk. vaniljsocker,
4%—5% dcl. griddmjolk, 2 dcl. smilt Svea mjuka
cocosflott, 1 tsk. bicarbonat, 1 tsk. jistpulver.

Mijélet, bicarbonaten och jistpulvret siktas samman,
varefter alla ingredienserna blandas till en ej fér hard
deg som far vila ett par timmar. Degen utkavlas sedan
tunt, naggas titt och uttages med runt métt., Griddas
i god ugnsvirme rostbruna.

Vita Scones.

1% kg. vetemjol, 2 rigade tsk. jidstpulver, 1—I1 %
matsked socker, .15 tsk. salt, 1 % hekto Svea mjuka
cocosflott, 1 #gg (kan uteslutas), omkr. 2 %—3 dcl.
god mjolk.

Vetemjsl, jastpulver, socker och salt sikias, varefter

Penslas fore griddningen med kall mjolk; penslingen
upprepas nir bréden #ro nistan firdiggrdddade.

Eftertryck forbjudes.
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behovligt salt. I en stekpanna upphettas cocossmér
och tre s. k. fria pldttar griddas i pannan fér varje
omgang. Plittarna kunna dven griddas i plittlagg,
da mindre flott atgdr, men de bliva d& ej s sproda
som om stekpanna anviindes, da ena kanten av plittan
blir tunn och frasigt ojimn. Pléttarna serveras heta
med enkelt lingonsylt eller syrligt dppelmos.

Appleplittar.

Samma smet som till ugnspannkaka, men med
mindre mjol. Pléttarna griddas i Svea mjuka cocos-
flott och i vanlig plittlagg eller ock »fria» i stekpanna.
Nir av smeten #r hillt i pannan, ligges genast en
férut nedsockrad éppleskiva pé varje plédtt. Plittarna
vindas och gridddas pa vanligt sitt. Till ovanstiende
sats atgar omkr. 6 medelstora dpplen, som skalas, ut-
tagas med pip, skivas och nedsockras med 2 msk.
socker. Tl griddming: 1 Y% msk. Svea mjuka cocos-
flott.

Imiterad smortdrta (f6r 6 pers.).

200 gr. Svea myuka cocosflott, 200 gr. kokt, kall
riven potatis, 200 gr. mjol, 6 rivna bittermandlar.
Fylining: 1 stor tekopp #dpplemos. Garnering: 2 %
dcl. tjock griddde, 1 msk. strosocker.

Cocosflottet, den rivna potatisen, mjolet och bitter-
mandeln blandas pa bakbordet till en smidig deg, som
far vila en eller annan timme. Degen delas i 3 lika
stora delar, vilka var fér sig utkavlas i runda, tunna
kakor, som prickas med gaffel och tunt bestrés med
socker. De griddas gulbruna i god ugnsvirme. Nir
bottnarna #ro kalla, hopliggas de med #pplemoset
emellan. Téartan 6verdrages med skum av hart vispad
gridde, tillsatt med strosocker, och garneras, om s
onskas, med litet rétt gelé eller syltade roda bar.

Franska brid.
% lit. vatten, knappt 1 kg. vetemjol, 30 gr. jist, 1 ragad
tsk. salt, 1 tsk.socper, 25—50 gr. Svea mjuka cocosflott.

Gl

Ombkr. ?/s av mjélet slis i ett fat och hiri inarbetas
det ljummade vattnet och den med saltet och sockret
utrérda jisten samt det halvsmilta cocosflottet. De-
gen slids smidig och nir den blaser sig, stilles den
att jdsa till dubbel storlek. Den omarbetas di: pa
bakbordet med behovligt mjol och far ater jdsa upp.
Utbakas i smé avlinga bréd som vil fi jdsa upp pa
smord och mjolad plat. Bréden griddas i varm ugn
och penslas ett par ganger under griddningen med
kallt vatten.

Anm. Degen kan #ven liggas i formar och griddas
i'dessa. Den behover da ej arbetas mer 4n en ging.
Om hilften mjolk tages till vattnet, haller sig brodet
lingre férskt.

Fru Hé'gstedts mandelformar med Svea mjuka cocosflott.

250 gr. Svea myjuka cocosflott, 250 gr. strésocker,
250 gr. vetemjol, 125—150 gr. angpreparerade havre-
gryn, 15 rivna bittermandlar, 1 #gg.

Alla ingredienserna liggas pa bakbordet och iltas
samman till en timligen smidig men dock stadig deg.
Skulle moéjligen degen vilja smula sig allt fé6r mycket,
tillsdttas ett par msk. griddde eller vatten. Degen
tryckes tunt i smé bakelseformar, och bakelserna grid-
das i god ugnsvirme ljusbruna. De fa svalna nigot
innan de knackas ur formarna.

Fru Hogstedts klenditer.

2 hekto Svea mjuka cocosflott, 2 % & 3 dcl. strésoc-
ker, 3 #gg, Y riven cocosnét, 3—4 dcl. griddmjolk,
% kg. vetemjol, 2 tsk. jastpulver, 4 tsk. salt.

Svea mjuka. cocosflott réres med sockret tills bland-
ningen #r posig. D4 iblandas #ggen, ett i sinder, den
rivna muskotnéten samt vetemjélet, férut sikzat, med
saltet och jéstpulvret. Omvixlande med mjélet iblandas
mjolken, dock ej mera dn att degen later handtera sig
pa bakbordet. Degen utkavlas i % cm:s tjocklek, som

utsporras till c:a 8—10 cm. linga och 3 %—4 em.
breda kakor, i vilkas mitt gores en skara, genom vilken
ena #ndan av kakan vindes. Kakorna kokas gulbruna
i Svea mjuka cocosflott och fa rinna av pa grapapper.

Havregrynscakes.

1 liter (knappt % kg.) éngpreparerade havregryn,
500 gr. vetemjol, 2 dcl. strésocker, 1 tsk. vaniljsocker,
4%—5% dcl. griddmjolk, 2 dcl. smilt Svea mjuka
cocosflott, 1 tsk. bicarbonat, 1 tsk. jistpulver.

Mijélet, bicarbonaten och jistpulvret siktas samman,
varefter alla ingredienserna blandas till en ej fér hard
deg som fir vila ett par timmar. Degen utkavlas sedan
tunt, naggas titt och uttages med runt méatt. Griddas
i god ugnsvirme rostbruna.

Vita Scones.

1% kg. vetemjol, 2 rigade tsk. jidstpulver, 1—1 %
matsked socker, Y3 tsk. salt, 1 1 hekto Svea mjuka
cocosflott, 1 #gg (kan uteslutas), omkr. 2 %—3 dcl.
god mjolk.

Vetemjél, jistpulver, socker och salt sikias, varefter
forst med kniv och sedan med fingertopparna Svea
mjuka cocosflott iblandas. Nir blandningen #4r som
smulor, tillsittes mjolken (och det vispade #gget).
Degen far dock ej bli 16sare én att den later handtera
sig pad bakbordet. Den utkavlas i tjocklek av cia 1 1
cm. och utskires med kniv i avlinga rutor, som sittas
pa kall, smord plat och genast griddas i warm ugn.
Penslas fore griddningen med kall mjolk; penslingen
upprepas nir bréden #ro nistan firdiggrdddade.

Eftertryck forbjudes.

RECEPT. -

FOR ANVANDNING
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UTARBETADE AV
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— — anvinder dagligen Svea
Cocosflott — — vill ¢j vara det forutan,
nér det giller steka fisk, koka kroketter,
baka munkar, struvor, klenitter eller
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RECEPT

for anvindning av Svea Cocosflott, utarbetade av
Fru Ipa HOGSTEDT.

Stromming, stekt i Svea mjuka cocosflott (for 6 pers.).

1Y% ké strémming, 1 % msk. salt, 1 % msk. ittika,
1 dgg, 4 msk. grovt rigmjél, 4 msk. stétt brod, 1 tsk.
salt, 2 ragade msk. (omkr. 8o gr.), Svea mjuka cocosflott.

Strommingarna rinsas, huvud och fenor avligsnas,
och ryggbenet borttages nitt. Efter rask, men grund-
lig skoljning, ingnidas strémmingarna med saltet och
dttikan och fa ligga utbredda pé ett upp- och nedvint
fat for att rinna av. Efter ett par timmar avtorkas
strémmingarna vil, doppas i dgget, vispat med ett par
msk. mjolk eller vatten, samt viindas i brod- och mjol-
blandningen. I denna sistnimnda #r omkring 1 tsk.
salt férut vil blandat. En stekpanna siittes 6ver elden,
och hiiri upphettas cocosflottet, varefter strémmingarna
iliggas qch stekas vackert bruna pa bada sidor.

Fisk, kokad i Svea mjuka cocosflott.

Stromming, medelstora hela fiskar av olika slag,
filéer av storre fiskar, etc., ingnidas med salt och #ttika
och fa ligga en stund. Sedan fisken noga avtorkats,
penslas den med uppvispat igg, blandat med helt
litet vatten eller mjolk och viindas i stott bréd. I en
panna med hoga kanter upphettas omkr. 3, kg. Svea
mjuka cocoiflott, och nir en svag blaaktig rok synes
uppkomma frén ytan, nedlaggas ett par eller flera
fiskar — antalet beroende pa storleken — varefter
fisken far koka tills den ir vackert gulbrun pa bada
sidor. Den far raskt avrinna pa grapapper eller en
hérd brodkaka, uppligges pa varmt fat och garneras
med flottyrkokt persilja och citronskivor.

Den éverblivna flottyren upphettas och kan med helt ny
utdkning av Svea mjuka cocosflott anvindas flera génger.

Hackade biffar med lok (for 6 pers.).

7 hekto benfritt oxkétt, 2 tsk. salt, 1 tsk. vitpeppar,
2 msk. Svea mjuka cocosflott, 3 rodlokar, 1 msk. smér,
1—=2 dcl. buljong, eller ocksa vatten, tillsatt med god
kottextrakt.

Kottet drives en ging genom kottkvarn. Av firsen
formas drygt 1 cm. tjocka biffar, som bestrds med salt
och vitpeppar. Loken skalas, skidres i tunna skivor
och stekes ljusbrun i hilften av cocosflottet. Den upp-
tages och varmhilles. I pannan ligges sméret och
cocosflottet, och nir det dr brynt, ildggas biffarna och
stekas vackert bruna pa 6mse sidor. De uppliggas
pa varmt fat, garneras med den férut stekta loken
och o6verslas med den ss, pannan urvispas med.

Potatis kokt i flottyr.
(Pomme de terre soufflées.)

Drygt 1 lit. jimnstora potatisar, omkr. 1 kg. Svea
mjuka cocosflott, 1 tsk. salt.

Potatisarna skalas tunt och skiras i jimna fyrkan-
ter och direfter i Y3 cm. tjocka skivor. Alla skivorna
skola vara precis lika tjocka, i motsatt fall lyckas ej
anrdttningen.  Allt efter som de skiras, liggas de i
friskt vatten, varefter de mycket vil torkas i en hand-
duk. Hilften av cocosflottet upphettas till en ej allt-
fér hog virmegrad, potatisskivorna iliggas och fa koka
tills de flyta upp, da de ldggas i en staltradskorg eller
ock pd gripapper att rinna av. Aterstoden av flottyren
upphettas i en annan panna, tills den #r rykande het,
da potatisskivorna genast nedliggas diri och fa koka
upp da de blasa upp likt sma ballonger. De upp-
tagas med halslev och fa rinna av pa liskpapper. Be-
str6s med salt och serveras genast.

Ugnspannkaka (fér 6 pers.).

2—3 #gg, 8 dcl. mjolk, 2 dcl. vatten, 5—6 dcl. mjol,
2 tsk. socker, 15 tsk. salt, 1 stor msk. Svea mjuka cocos-
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Aggen vispas sonder och vattnet tillsittes. Med
sked inarbetas mjolet smaningom under det mjélken
sakta paspiides. Salt och socker tillsdttas. Degen fér
std att svilla 1—3 timmar. I en langpanna upphettas
cocosflottet, hilften ddrav nedréres i smeten, och nir
det ryker om pannan, ihilles smeten. Pannkakan
griddas i varm ugn. Om si oOnskas, férdelas smeten
i 2—3 vanliga stekpannor och griddas da dven pann-
kakorna i ugn.

Vetebrod.

¥ lit. mjolk, omkr. 1 kg. mjol, 35—40 gr. jist,
1 dcl, strésocker, 12 stétta kardemummor, 50—100 gr.
Svea mjuka cocosflott.

Omkr. hilften av mjolet hilles i degfatet och hiri
inarbetas den ljummade mjélken och den med litet
socker utrérda jidsten. Degen arbetas tills den slar
blésor, d& den tickes &ver och far jisa till dubbel
storlek. Da tillsdttes cocosflottet, sockret och karde-
mummorna samt mera mjol. Den arbetas pa bak-
bordet tills den slidpper hinder och bord, varefter den
ater far jisa upp. Degen utbakas i storre eller mindre
bréd, flitor, kransar, bullar etc., som fa jdsa pa plat
och griddas i god ugnsvirme.

Kroketter av kétt eller fdgel (for 6 pers.).

Omkr. 4 hekto benfritt kokt eller stekt kott, 1 1%
msk. smor (eller Svea smérblandning), 4 ragade msk.
mjol, omkr. % lit. buljong, salt, vitpeppar, 1 dggula.
Till panering och stekning: 4 msk. vetemjol, 1 igg,
1 vita, salt, 1 tsk. matolja, 2 % dcl. stétt bréd. Till
stekning: 34—1 kg. Swvea mjuka cocosflott.

- Kottet skires i mycket fina tdrningar. Smoéret och
mjolet fridsas och redningen far koka ett par minuter.
Kottet iligges och #ggulan tillsittes, varefter stuv-
ningen fir sjuda upp. Den avsmakas med kryddor
och upphilles pa flatt fat att kallna. Nir massan
kdnnes fullkomligt kall, tagas dirav drygt #ggstora

flott.
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stycken, som rullas i mjol och formas till avlinga
smala bullar. De fi stelna under 1—2 tim., varefter
de doppas i den vispade #ggblandningen, tillsatt med
oljan, samt sedan vindas i st6tt bréd. Sedan kroket-
terna fatt stelna under nagon timme, kokas de bruna
i kokande Swea mjuka cocosflott.

P3a liknande sitt kunna kroketter framstillas av kokt
eller stekt fisk, svamp, hackade kokta grénsaker, kokt
ris m. m,

Brunkadl (fﬁr 6 pers.).

1 medelstort vitkdlshuvud, 5 syrliga ipplen, 2—3
msk. Swvea mjuka cocosflott, 1 tsk. salt, (1 tsk. kum-
min), 2 msk. socker, 1—2 msk. ittika,

Kalhuvudet ansas och skires i fina strimlor, som
giirna fa vara ganska langa. Den skurna kalen skéljes
hastigt, far ldtt rinna av och ligges i en kastrull, vari
hilften av cocosflottet dr smilt. Den skall ligga varv-
tals med de skivade #pplena, kumminen (denna kan
uteslutas), sockret och saltet. Owverst ligges resten av
cocosflottet. Intet vatten brukar behdvas mer én den
fuktighet, som #r kvar pa kalen sedan skéljningen.
Kalen far pa sakta virme puttra 4—5 timmar med en
och annan férsiktig omrérning. Under sista timmen
tillsdttes #ttikan. Kalen bér firdig vara ljusbrun med
all fuktighet inkokt och utan synbart spar av #pplena.
Serveras varm till allehanda kéttritter, sisom hare,
gds, ugnstekt skinka, kokt rimmad oxbringa etc.

P3i samma sidtt kan rédkdl anvindas, om si 6nskas
okas fettmingden med #nnu nigon mera msk. cocos-
flott, men i sa fall bér girna ett par syrligare dpplen
tillsittas.

Potatisplittar ("Raggmunkar») (for 6 pers.).
2 lit. okokt potatis, 2 dcl. mjolk, 1 #gg, omkr. %
lit. vetemjol, salt, 2—3 msk. Svea mjuka cocosflott.
Potatisen skalas, skoljes och rives. I massan blan-
das genast mjolet, det vispade i#gget, mjolken samt
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