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Lever-recept




Helstekt Lever.

Man tager en lammlever och spickar den i tita rader,
dven ytan tickes med tunna spickskivor. Ligges i en
djup kastrull tillsammans med finhackad rédlok, mordtter,
nagra skivor fett flisk, salt, peppar och persilja, vatten eller
god buljong hilles Gver. Stekes i lagom ungsvirme 40—50
min. Stjilpes upp pa ett hett fat, sisen redes litt med
smor och mijdl, gridde eller saften av en citron tillsittes.

Leverbiff.

1

3 hg. oxlever
'/» kg. ré potatis : ‘
1 liten rodlok
'/, msk. socker

1—17Y/, tsk. salt, vitpeppar. .

Till stekning: 2 msk. flottyr, kokande vatten, 2 kkp.
mjolk. Levern tvittas och far ligga i vatten 15 min. Den
torkas vél och drives genom kéttkvarn tillsammans med
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den skalade potatisen, skuren i bitar samt léken. Smeten
smaksdttes. En stekpanna upphettas, och flottyren ligges i.
Hari ldgges nu matskedvis av den lésa smeten, denna
stelnar genast av hettan. Biffarna brynas pé bada sidor
och liggas allt efter som de &ro fdrdigbrynta Gver i en
langpanna. Stekpannan vispas ur med kokande vatten, detta
hilles 6ver biffarna, och de fa steka fardiga i ugnen.
Strax innan de dro firdiga tillsittes mjGlken. Biffarna
laggas upp pa fat och sisen slas over.

1.

1 kalvlever

1 knippe fina gronsaker (persilja etc.)
2 hackade rédlokar, forut forvillda

1 tsk. mjol -

1 , attika

125 gr. vatten, saften av en citron.

Levern skires i skivor, doppas i mjolet och stekes i
smoret tills den blir guldgul. Tages ur pannan och halles
varm. Gronsakerna hackas fint och liggas i stekpannan,
mera smor och de aterstdende ingredienserna tillsittas, far
std och koka sakta tills gronsakerna &ro fardiga, slas dar-
efter 6ver den stekta levern.
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L.

375 grm kalvlever

3 tsk. rivet brod

4 stora champignoner, hackade
1 medelstor rodlok, finhackad
2 kvistar persilja, finhackad

2 tsk. salt, peppar.

Levern skires i skivor och var skiva bestrés med bland-
ningen av rivet bréd, svamp och kryddor. Ligges i kastrull,
250 grm vatten slas &ver (eller god buljong). Stekes i
lagom ugnsvidrme 45 min.

IV.

375 grm lever

1 skiva rivet brod

1 tsk. hackad persilja

'/, tsk. salt, peppar efter smak
1 tunn skiva spack.

Levern tvittas vil och skires i skivor. Légges i kastrull
och bestrés med det rivna brodet, persilja och salt. Spécket
skires i strimmor och ligges pi. Direfter slds Gver det
hela en tekopp kallt vatten. Stekes i ugn '/; tim.
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Mald Leverbiff.

1 kg. lever (kalv)
200 grm spick

H5% 55 brod
250 5 |6l
80 , smor
4 st. hela dgg
ok 4 , aggulor, mjolk.
Sﬁi:li Beredning: Lever och spack males 3 ggr genom kott-

kvarn, réres med dggen, gulor och kryddor (salt, vitpeppar,
mejram). Brodet skires i fina tdrningar och fréses i smoret
och blandas jimte mjél och mjolk i den malda levern.
Férsen arbetas val. Stekes i smor.

l Leverpaste;j.
|
' 1 kg. lever
bshll" 400 grm spack
i SO0 = brod
ol 4 st. agg
? 3 , aggvitor

250 grm gradde
1 16k, smor till loken.




Beredning: Levern males med spicket, brodet blott i
litet av gradden, och den brynta 16ken. Blandas med
gulorna, salt, peppar och litet muskot. Arbetas vil. Sist
nedréres vitorna slagna till hart skum. Kokas i form i
vattenbad.

Kalvleversufflé.

1 kg. lever '/, tsk. finhackad rodlsk
125 grm smor 50 grm magert kalvkott (finskuret)
100885 S graddel ¥I50i | Vosmor
4 st. dgg 30 , mjol
6 dcl. kokande mjolk
salt, vitpeppar.

Beredning: Lok och kott frases i smoret tills det blir
klart. Da tillsittes mjolet, mjolken spiades pa, kryddorna
tillsittes och sasen far koka under rorning tills den blir
ganska tjock, varefter den vrides genom silduk.

Levern kokas. Males med sméret 3 ggr genom kdtt-
kvarn, blandas med sasen, gulorna och griadden, salt och
peppar. Arbetas vil. Sist nedrdres vitorna slagna till
hart skum. Kokas i vattenbad (i form).
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150—200 grm ra, farsk lever (kalv eller oxlever) males

3 ggr i kottkvarn, passeras darpd genom potatispress eller

s. k. passeringsmaskin, spddes med lika delar vatten, da

den far konsistens av tjock griddde. Darpé piskas eller

vispas den vil. Forvaras pa is och serveras kall efter att

ater ha piskats upp dessférinnan. Lampligen serveras den

med apelsin- eller citronsaft eller ock med rddvin. Saften

av 2 apelsiner och 1 citron &dr lagom till varje sats. Nagra
isbitar ldggas i glaset.
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