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Den Crfarna HusmOdern vet, att ELIT EXTRA, det utomordentligt vil-

smakande smorblandade margarinet, ritt anvint vid tillagningen av fiskrétter, limnar
samma resultat som prima mejerismor men endast kostar ungefir hdlvten mot detta.

Margarinfabrikernas Forsdiliningsaktiebolag.

Kokt Makrill.

(6 personer) :

Ingredienser: 2 kg. makrill, 1 knippa persilja, 1 hg. smor
(margarin), 1 citron, 1 10k, &ttika, salt och peppar, 2 mtsk. mjol.

Beredning: Fisken rensas och urtages. Rom och lever till-
varatagas. = Sedan fiskarna hastigt skoéljts och inklappats i ett par
timmar, kokas den i saltat vatten i 10 a 12 minuter. Den fir ej
koka hastigt utan endast smaputtra. Nar fisken kokar, tillsittes
litet attika och finhackad 16k.

I en kastrull frises smoret med mjolet, och spad tillsdttes. Sasen
avslutas med citronsaften samt den finhackade persiljan.

Alroulade.

Smé &lar fl&s, och benet tages ut. Ingnides med salt och fi
ligga en stund, varefter de avtorkas. Overstros med hackad per-
silja samt ndgot hackad kapris. Benfri anjovis l4gges efter lingden
pd dlen. Varje sd beredd flakt a} rullas runt ett hardkokt agg.
Hela rullen ombindes pd bdda hdllen. Rouladerna ldggas i en
handduk, och denna nedligges i kokande vatten, tillsatt med salt,
vinattika, hela pepparkorn, dillkvistar och ett par lagerblad.

Fir koka i 30 minuter. Handduken upptages och ldgges i en
skdl. Det heta spadet slds over, och hiri fd rouladerna kallna.

D& de kallnat oppnas handduken, och rouladerna befrias  fran
trddarna. Skidras pd tviren i tunna skivor som laggas upp vackert
och garneras med rodbetor och gurkor.

Serveras med skarpsas eller endast #ttika eller med potissaliad.

Gratinerad kokt fisk.

(6 personer)

Ingredienser: 0,5 lit. kokta fiskréster, 0,5 lit. mjolk, 3 mat-
skedar vetemjol, 1 hg. margarin, 3 a 4 matskedar riven ost, salt
och peppar.

Beredning: Hilften av margarinet frises med mjolet, och
mjolken spddes pd. Hiri ligges fisken och smeten, som bor vara
tjock, avsmakas med peppar och salt. Ligges i en eldfast form
eller pa ett fat, som til viarme. Overstros med osten och piligges
klickar av margarinet.

Gréaddas i ugn tills ytan blivit gulbrun. Serveras med smilt
smor och kokt potatis.

En i all sin enkelhet god fiskratt.

Xngkokt salt sill med potatis.

Ingredienser: 2 a 3 salta sillar, 1 mtsk. margarin, 1 knippa dill
(eller persilja), 1 lit. potatis.

Beredning: Sillen rensas och vattenligges. Ryggben, huvud
och stjirt borttagas, varefter sillhalvorna laggas i en form. Marga-
rinet och dillen ldggas p4 sillen, och ett papper bindes over formen.
Potatisen ldgges i en gryta med vatten och salt (/2 mtsk.) och
formen stilles ovanpd potatisen. Ett lock ligges over grytan,
och potatisen fir koka, tills. den kdnns mjuk, dd &dven sillen &r
fardig. Serveras med det spad, som bildats i formen, som sis.
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Angbageri A.-B. Rosenlunds BROD
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Forsdljes i JAMAB:s, ASEN & JORDHAMMARS samt
ARLAS mjolkbutiker.

Huvudaffir: Rosenlundsgrind 1, vid Fisktorget. Telefon 6026

Kréftsoppa.
(6 personer)

Ingredienser: 1 tjog kriftor, 2 hg. smor (margarin), 4 matske-
dar vetemjol, 1 finskuren 1ok, 1 kaffekopp fina morotstrimlor,
1 kaffekopp drter, 2 matskedar finskuren persilja, 1 kaffekopp
gradde, 2 lit. buljong.

Beredning: Kriftorna kokas som vanligt. Stjirtarna och de
storre klorna rensas, och innehéllet {6r 6vrigt fordelas i tallrikarna.
Magarna urtagas och kastas bort.

Allt det ovriga stotes i en stenmortel och blandas med bul-
jongen, varpa alltsammans fir koka upp och sedan sakta koka
ndgra minuter. Silas.

Soppan sittes dter pd med morotterna, édrterna, 16ken samt per-
siljan och far koka, tills allt detta 4r fardigt. Avsmakas med salt
och peppar samt en aning socker.

[ en kastrull frises smoret med mjolet, den kokande soppan
slds p4, litet i sinder. Fir ett uppkok.

Strax innan soppan serveras, slds gridden i.

Handelsaktiebolaget A. M. Gabrielson
GOTEBORG TELEFONER: 33935 33974
et — 33955 33993
forsdljer i parti:

alla slags Salt Sill och Salt Fisk
Varspillanga - Matjessill - Sillfiléer - Ostronsill

Eric Lindgrens Tryckeri, Géteborg 1928.




