STATENS JARNVAGARS
DEMONSTRATIONSKURSER

Potatissoppa. : Morotseppa med makaroner.
/» kg. potatis, 1 stor morot, '/, kg. mordtter, 2 msk. vetemjol,
(/2 Ihg. selleri, 1 bit kalrot, 1 gul 10Kk, salt, socker, peppar,
1 liten purjolok, 2'/» 1. vatten, 2 1. vatten, /> hg. makaroner,
8 st. jordirtskockor el./: msk. salt. salt, /» 1. vatten, salt.
1 litet 1)1omkdhs&1wu\ud) 1 hg. margarin,
Tep el recd nin. g: Morotterna skrapas, loken skalas
3 msk. margarin, och skédres i mindre bitar. Far koka
2 msk. vetemjol, mjuka i saltat vatten; passeras. Mar-
1—1*/: 1. svag buljong, garin och mjol frises tillsammans
salt, vitpapper, socker, och purén tillsdttes. Soppan avsma-
(1 aggula, kas och makaronerna som pasatts i
1 dl. gradde), kokande saltat vatten tillsdttas da
1 msk. hackad persilja, de aro mjuka. De kunna ocksa lag-
1 msk. kallt margarin. gas direkt i den kokande soppan,
Potatis och gronsaker skalas, ské- || som d& far vara nigot tunnare och
ras i mindre bitar och pasittas 1 || koka 10—15 min.
kallt saltat vatten. Néar rotterna &aro
mjuka passeras massan med sitt
spad. Mjol och margarin frases till- || 1 morot,
sammans, buljong paﬂpdldes lite i || 1 wpalsternacka,
sander, pur-é'n tillsittes, soppan far || 1 purjolok,
koka 5 min. och smaksittes. Lite 1 selleri, mindre,
hackad persilja och kallt margarin 40 gr. margarin, :
tillsittes i soppskalen. Nagot fylli- /_2 msk. socker el. sirap,
gare blir soppan om ett dgg uppvis- 2 1. buljong, 5k
pas med gm‘flde i eoppskdlen innan salt, peppar, hackad persilja. "
. I par Rotterna skrapas, tvittas och ské-

Julienne-soppa.
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1 msk. kallt margarin.

Potatis, morotter och 16k skalas Tematsoppa.
och kokas mjuka i saltat vatten. || 5—6 mogna tomater el.
Massan passeras och risrgvnen, som (| 6 msk. tomatpuré,
skoljts i kallt vatten och pasatts 1 || 2 Sma gula lokar,
kallt, saltat vatten, tillsittas da de || 1"/ 1. svag buljong,
aro mjuka. Soppan avsmakas med || 2 msk. margarin,
kryddorna och persilja samt kallt || 3 msk. vetemjol,
margarin tillsédttes strax innan sop- || salt, peppar, socker,
pan serveras. 1. dl. gradde.
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STATENS JARNVAGARS
DEMONSTRATIONSKURSER

Potatisssppa.

/» kg. potatis, 1 stor morot,
(*/» Ihg. selleri, 1 bit kalrot,
1 liten purjolok, 2'/: 1. vatten,
8 st. jordirtskockor el.'/: msk. salt.
1 litet blomkéalshuvud),

dpn il rrerd nin. g:
3 msk. margarin,
2 msk. vetemjol,
1—1*/: 1. svag buljong,
salt, vitpapper, socker,
(1 dggula,
1 dl. gradde),
1 msk. hackad persilja,
1 msk. kallt margarin.

Potatis och gronsaker skalas, ské-
ras i mindre bitar och pasittas i
kallt saltat vatten. Néar rotterna &ro
mjuka passeras massan med sitt
spad. Mjol och margarin frases till-
sammans, buljong paspides lite i
sinder, purén tillsittes, soppan far
koka 5 min. och smaksittes. Lite
hackad persilja och kallt margarin
tillsdttes i soppskalen. Nagot fylli-
gare blir soppan om ett dgg uppvis-
pas med gridde i soppskalen innan
den heta soppan under kraftig visp-
ning pahalles.

Potatissoppa med ris.
1 1. potatis, 2 1. vatten,
1 stor morot, '/, migk. salt,
1 liten 16k el. 50 gr. risgryn,
(1 bit selleri, '/ 1. vatten,
1 liten purjolok),
salt, vitpeppar, socker,
1 msk. hackad persilja,
1 msk. kallt margarin.

Potatis, mordtter och 16k skalas
och kokas mjuka i saltat vatten.
Malssan passeras och risrgynen, som
skoljts 1 kallt vatten och pasatts i
kallt, saltat vatten, tillsittas da de
aro mjuka. Soppan avsmakas med
kryddorna och persilja samt kalit
margarin tillsittes strax innan sop-
pan serveras.

Morotseppa med makaroner.
/» kg.- morotter, 2 msk. vetemjol,

1 gul 10k, salt, socker, peppar,
2 1. vatten, /> hg. makaroner,
salt, /y 1. vatten, salt.

1 hg. margarin,

Mborotterna skrapas, loken skalas
och skédres i mindre bitar. Far koka
mjuka i saltat vatten; passeras. Mar-
garin och mjol frases tillsammans
och purén tillsdttes. Soppan avsma-
kas och makaronerna som pasatts i
kokande saltat vatten tillsdttas dé
de adro mjuka. De kunna ocksa lag-
gas direkt i den kokande soppan,
som da far vara nagot tunnare och
koka 10—15 min.

Julienne-soppa.

1 morot,

1 palsternacka,

1 purjolok,

1 selleri, mindre,
40 gr. margarin,
/> msk. socker el. sirap,

2 1. buljong,
salt, peppar, hackad persilja.
Rotterna skrapas, tviattas och ské-
ras i fing strimlor. Margarinet lag-
ges i en het stekgryta och da det ar
chokladbrunt iliggas rotterna lite i
sander, socker stros over och rotter-
na fi bryna under omrérning. Da
allt ar vackert brynt paspiades bul-
jongen och soppan far sakta koka
tills rotterna dro mjuka, langre desto
bittre. Soppan avsmakas med salt
och peppar samt hackad persilja.

Tematsoppa.
5—6 mogna tomater el.
6 msk. tomatpuré,
2 sméa gula lokar,
1'/4 1. svag buljong,
2 msk. margarin,
3 msk. vetemjol,
salt, peppar, socker,
1 dl. gradde.
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Tomaterna tvéattas, brytas sonder
cch far koka soénder i sin egen saft.
Masisan passeras. Margarin frises
meld den hackade loken och mjolet,
tomatpurén tillsittes, buljongen pa-
spades cch soppan far koka 10 min.
Avsmakas med salt, peppar och gan-
ska mycket sceker. Da soppan skall
serveras tillsattes gradden.

Oststdanger.
60 gr. margarin,
60 gr. riven ast,
85 gr. vetemjél,

1 knapp msk. tjock gradde,
peppar.
* Alla ingredienserna blandas till-
sammans. Degen utrullas i finger-
tjocka langder cch avskires i lagom
langa bitar. Graddas restbruna, och
serveras vanma  till soppor.

Rosakakor.
(8. :st)

1 age,

2 msk. smilt smor el. margarin,

1 dl. mjolk,

1 dl. vetemjol,

1—2 bittermandlar.

il oo T Mva ATt as
/s msk. margarin,

2 msk. skorpbrod.

Agget vispas med smoret, mjolken,
gen skallade och rivna mandeln
samt mjélet tillsdttes. Smeten fylles
i smorda och bréade pastejformar
samt grdaddas i varm ugn. Serveras
varma till soppor.

Fiskriitter:

Sill med dillsas.
2 salta sillar (4 sma),
IS & 8:
1 hardkokt agg (10 min.),
1 vanligt agg,
1 tsk. senapspulver.
1 tsk. adttika,
salt, socker,
2 msk. hackad dill,
2 «dl. gradde.
fBs ga . neerimigs
Aggvitan hackad,
Sillen rensas och urvattnas. Ské-
res a filéer som upplaggas pa fat.
Den hardkokta aggulan mesas sOn-
der, senap, salt, dttika och socker
tillsdttes jamte den raa &dggulan.

Gradden tillsattes matskedvis el. vis-
pad sist med den vigpade &aggvitan
och hackad dill. Sdsen avsmakas och
hilles over sillen. Garneras med
hackad aggvita och dill.

e

Enkel sillsallad.
2 salta sillar,
'/+ 1. kokt, kall potatis,

1 sats majonissas (kokt).

Sillen rensas, urvattnas och hac-
kas fint. Potatisen skéares i fina tar-
ningar och alltsammans blandas
med majonassas. Packas i en vatten-
skoljd form och uppstjdlpes samt
garneras med spritsad sas och dill.

Angkokt salt sill.

3 salta sillar, 2 hardkokta &agg,
3 msk. margarin, dill.

Sillen rensas och urvattnas, skidres
i filéer, som nedlaggas i en form el
pa djup tallrik, som kan sta over po-
tatiskastrullen. Margarin och hard-
kokta, hackade agg samt hackad dill
stréis over. Locket lagges oOver for-
men el. tallriken och sillen far koka
av dngan fran potatisen.

Sill i lada. °

salta sillar,
rodlokar el. gul 10K,
stora . kokta potatisar,
msk. margarin,
msk. skorpbréd,
dl. gradde,
Sillen rensas coch urvattnas samt
skares ‘1 filéer. Loken woch potatisen
skalas och skéres i skivor. I en form
lagges nagot margarin i flockar, po-
tatisen ligges ner, sillen utefter kan-
ten pa formen och i mitten den ski-
vade loken. Skorpbrod stros Over
och sist resten av margarinet i floc-
kar. Formen insédttes i ugn och da
den blivit ljusbrun spides med grid-
den lite i sénder tills sillen ar fér-
digstekt.

== 0o W

Sillbullar.
3 hg. kottrester,
°/+ 1. kokt potatis,
2 salty sillar (3 sma),
1 dl. mjolk,
'/ tsk. peppar,

2 msk. hackad 10k,

1 msk. margarin,

1 tek. potatismjol.

Ly sitiesk Ml megyn
2 msk. margarin.

Kottet, kokt skalad potatis, urvatt-
nad rensad sill males tva ganger i
kottkvarn el. hackas mycket fint och
blandas. Loken hackas och brynes i
margarinet. Farsen arbetas med 10-
ken, potatismjol och spades med
mjolk samt smakséittes. Formas i
runda el. avlanga bullar, som stekas
i margarin och serveras med korint-
sals.
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_ benet urtages.
far ligga med salt och attika.

Sill i lada med tomatsas.

1 kg. farsk sill el. stromming, éat-
tika, salt,

2 msk. margarin,

2 msk. tomatpuré el. 2 farsky to-
mater,

5 vitpepparkorn,

2 lagerblad,

'/, msk. strosocker.
Sillen el. strommingen rensas och

Skoljes hastigt och

I en form lagges flockar av mar-
garin, sillen nedligges tatt packad
med ryggarna upp el. hoprullad i
rullader, tomatpurén el. skivade to-
mater laggas over, peppar och la-
gerblad vid sidorna, socker och res-
ten av margarinet stros over. For-
men insittes i ugn el. pa Svag varme
ovanpa s&pisen, di med lock over
samt far steka tills fisken &r mjuk.

Fisk stuvad i ugn.

1 kg. torsk el. annan fisk,

2 dl. skorpbrod,
3 msk. margarin, 4 dl. mjolk.

Fisken rensas och dfjallas, skoljes
samt far ligga med attika och salt.
Skéares i bitar.

En eldfast form el. langpanna
smorjes med margarin, fisken lag-
ges i, skorpbrodet stros Over samt
resten av margarinet i flockar. DA
formen i ugnen fatt ljusbrun farg
spiides med mjolken lite€ i sdnder
och fisken far stuva tills den &r
mjuk.

attika, salt,

Strémmingsflundror.

24 strommingar,
salt, attika,
1'/: msk. margarin,
2 msk. hackad persilja el. dill.
Tpivip anie T ing:
s agg7
2 msk. mjolk,
2 msk. skorpbréd el. grovt ragmjol.
el s treikintiin g
~ R 'msk. margarin och {flottyr.
Fisken rensas och benen urtagas,
skoljes och far ligga med salt och
Attika. Persilja el. dill hackas, blan-
das med margarinet och en liten
klick lagges pa en utbredd strom-
ming. En annan stromming lagges

gver och tryckes till. Paneras, stekes
i brynt margarin och serveras var-
ma med brynt margarin 6ver el. med
korintsas.

Dy S

Fyllda fiskfiléer.

e ‘k‘g. filS‘k,
salt, attika,

/s 1. potatis,
vatten, salt,

1'/-—2 dl.. mjolk,
1 aggula, salt, socker.
T poan er i ng:
1 aggvita,
2 mssk. skorpbrod,
1'/. msk. flottyr.
T. g arin.e rinig:

*/» eitron,
persilja.

Fisken rensas och skires ut i filé-
er samt far ligga med salt och éttika.

Potatisen skalas ochl kokas samt
pressas och smakséittes till potatis-
mos. Aggulan iblandas.

Pa en filé ligges potatismos andra
lhalvan lagges Over och fisken pane-
ras och stekes helst i ugn. Resten av
potatismoset spritsas ut pa fatet, fis-
ken lagges i mitten och garneras
med citronskivor och persilja. Som
sals brynt smoér el. citronsas.

Farsfylld fisk.

1 kg. torsk el. gidda,

salt, attika.
Férs:

3 msk. fiskkott,

1 msk. margarin,

/2 dgg,

Y/, dl. gradde,

salt, peppar.
Tillipanering:

1/2 agg:

3 msk. skorpbrod.

Tl mnt o kel e
1'/. misk. margarin,
Billig /fars:
2 dl. skorpbrod,
1 msk. margarin,
*/y dl. gradde,
thackad persilja, anjovisspad).

Fisken fjallas, rensas fran ryggei-
{dan och benet borttages, skoljes och
far ligga med salt och &ttika.

Fiskkottet till farsen skrapas fran
benen el. tages fran mnagon billig
smafisk, sill el. dyl. Kottet males el.
hackas fint, blandas val med de OV-
riga ingredienserna till en smidig
fars, avsmakas och fylles inuti fis-
ken, som sedan sys ihiop med en i
hett vatten doppad trid med s. k.
blessyrsém. Paneras och ‘Stekes i
ugn el. mindre fisk ovanpéa spisen.
Lagges upp pa fat, traden borttages
och fisken serveras med sas av brynt
smér, anjovis el. raksas.



Fiskstuvning med potatismos.

/» kg. kokt fisk,
1'/> msk. margarin,

4 misk. mjol,
4—5 dl. fiskspad och mjolk,
salt, peppar, socker,
1 1. potatis, vatten, salt,
1"/, dl. mjolk,
salt, socker,
1 msk. margarin.
LA B oal riny e roien g
rakor, persilja.

Fisken rensas fran skinn och ben,
delas i storre bitar. Margarinet fra-
ses med mjolet, fiskspad och mjolk
ipaspades och stuvningen far koka
en 5 min. Smakséttes vial och fisken

ilagges.

Av potatisen kokas god potatis-
mois.

Stuvningen upphéalles pa karott,
potatisen spritsas Over och ritten

garneras med rakor och persilja.

Fiskpudding pa rester.
1 1. kokt, kall potatis,
/> 1. fiskrester, kokt el. stekt.
Stanning:
2 agg,

2 msk. vetemjol,

6 dl. mjolk,
Fisken befrias fran ben och fin-
fordelas. Flockar av margarin lag-
ges 1 en eldfast form och fisken dver
samt rester av fisksas. Potatisen
skalas och males direkt i formen sa
att den ligger pordst, skall ej pac-
kas ner. Agg, mjol och mjolk vispas
nagot lite, smaksédttes och ‘halles
over. Resten av margarinet fordelas
i flockar ovanpa och puddingen in-
sattes i ugn. Nar stanningen stelnat
ar puddingen fardig. Serveras med

skirat smor.

salt, peppar,
2 msk. margarin.

Fiskbullar.
4 lhg. fiskkott (8 ‘hg. orensad fisk),
1 hg. spack,
2 hg. kokt, kall potatis,
salt, peppar.
Rl s etk it nig:
2 msk. margarin.

Fisken rensas, kottet skidres fran
skinn och ben samt males med spéc-
ket 2 ggr. genom kottkvarn, 3:dje
ggn. med potatisen. Farsen arbetas
smidig och smakséittes. Man formar
runda el. avlinga biffar som stekas
i val brynt margarin. Serveras med
brynt smor, rak.- el. citronsas el.

stuvad potatis, skidrbonor el. morot-
ter.

Fiskfdrsbullar.

2 hg. fiskkott (/: kg. orensad fisk),

1 'hg. margarin,
125 gr. vetebrod,
2—-3 dl. mjolk,
1'/: agg7
wsalt, peppar, socker.

Trasl J koskom: iimig:

fiskbuljeng (av skinn,
el. saltat vatten.

Fisken rensas och skares fran
skinn och ben samt males 3 ggr. ge-
nom kottkvarn tillsammans med
margarinet. Brodet finfordelas och
hardare kanter borttagas samt far
ligga i mjolken och blotg upp. Mo-
sas sedan sonder med en gaiffel och
arbetas in i firsen lite i sénder till-
sammans med &aggulor och kryddor.
Sist nedskares de till hart skum
slagna vitorna. Av fédrsen formas
sma bullar som laggas ner i kokan-
de . fiskspad el. saltat wvatten och fa
koka tills de flyta wupp. Serveras
med rak.-, citron- el. svampsas.

Kott:

ben, huvud),

Falska kycklingar.

4 hg. kalv- el. oxkott,

/» hig. spack el. fliskkott,

1 10k,

1 msk. margarin,

3 dl. skorpbrod,
salt, peppar.

Eoasle 1oty m 1 nigy;

2 msk. hackad persilja,

2 msk. margarin.

Toitled be flenkyntiinio:

2 msk. margarin.

Sas:
sky,

2 misk. vetemjol,

2 dl. mjolk,
salt, peppar, socker.

Kottet tvattas, skéares i bitar och
males 3 ggr. Loken hackas och bry-
nes. ‘Skorpbrodet som far blotas upp
i mjolken samt kryddorna blandas i
tarsen som arbetas smidig. Stora bif-
far formas pa en med vatten skoljd
skarbriada. Av den hackade persiljan
som blandats med margarinet ligges
en liten klick pa var biff. Denna
hioprullas sa till en rund el. avlang
rullad, brynes i det il brynta mar-
garinet, spides med lite varm bul-
jong el. vatten och far steka firdiga
under lock. Till sdsen utvispas mjo-
let i skyn, sedan Xkycklingarna ta-
gits upp, spides med mjolk och bul-

PR Sy

jong samt avsmakas och hilles over
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kycklingarna. Gott ar att tillsatta
grénsaksspad el. lite saft av lingon-
sylt.

Falsk hare.

2 thg. oxkott, 1 msk. margarin,
150 gr. flaskkott, 2 dl. skorpbrod,

50 gr. rokt kott, 4 dl. mjolk,

1 10k, salt, peppar.

Tl b pid. n e r. i nigs

'/, aggvita,

/» dl. skorpbrod.

o hey vt bl Bet- B4 B0 (i a0

40 gr. margarin.

Kottet tvattas, skares i bitar och
males 3 ggr. Loken skalas, hackas
och brynes i margarinet. Skorpbro-
det uppblott i mjolken samt kryd-
dorna arbetas in i farsen. En stek-
el. langpanna upphettas, margarinet
brynes och av farsen formas direkt
pa pannan en lang fars spetsig som
en harrygg. Haren penslas med a4gg-
vitan och bestros med fint skorp-
brod, insattes i ugn och Oses flitigt
samt spades med buljong el. varmt
vatten. Nar farsen ar fardig ligges
den uwpp pa fat och serveras med
vanlig steksas.

Timbal pa makaroner och férs.

2 ’hg. kalv- el. oxkott,
50 gr. flaskkott,

2 hg. kokt, kall potatis,

1 4gg,

3 dl. graddmjolk,
salt, peppar.

Pyllning:

1 thg. makaroner,
6—7 dl. mjolk,
salt, socker,

1 msk. riven ost.

Till formen:
*/» misk. margarin,

2 msk. skorpbrod.

Kottet tvattas, skares i bitar och
males 3 ggr. tillsammans med pota-
tisen. Griaddmjolken med &agget och
kryddorna arbetas in i farsen. Ma-
karonerna péasattes i den kokande
mjolken och far koka mjuka. Smak-
sattes med salt, socker och lite riven
ost. En krusig el. avlang form smor-
jes och brodbestros, klades sa med
fars och i mitten fylles de stuvade
makaronerna. Ett lock lédgges av
fars. Formen overbindes med smor-
papper och far koka i vattenbad om-
kring 1 tim. (Vattenbad kan ordnas
i ugn el. ovanpi spisen, d& med
lock over thela grytan.) Timbalen
stjalpes upp och serveras med tomat-

Sl

sas. (Kan aven fyllas med blomkals-
el. svampstuvning.)

Farsfyllt kalhuvud.

1 vitkalshuvud,

150 gr. kalv- el. oxfars,
50 gr. rokt kott,

50 gr. flaskkott,
inkram av kélen,

1 dl. mjolk,
salt, peppar.

IS &s:

2 msk. margarin,

3 msk. mjol, i

4 dl. kalspad och mjolk,
salt, socker, éattika el. citronsaft,

1 dggula.

Yttre bladen och grovsta stocken
borttages pa kalhuvudet. Ett lock
skares ut och huvudet urhélkas. In-
kramet forvialles i saltat vatten.
Kottet tviattas, skares i bitar och
males 3 ggr. Imkramet males och
farsen arbetas med mjolk och kryd-
dor samt fylles i k&lhuvudet. Loc-
ket lagges over och bindes fast med
en i hett vatten doppad trad. Kéalhu-
vudet far koka i saltat vatten 2 tim.
Vatten bor palfyllas och locket vara
pa grytan.

S 4 s: margarin  och mjol frases
och spad och mjolk paspades lite 1
sander och far koka 5 min. Citron-
saift el. attika tillsattes néar sasen
slutat koka samt socker och adgg-
gulan under kraftig vispning.

Kalhuvudet tages upp och. far av-
rinna, sasen h#lles ¢ver och ratten
serveras med kokt potatis.

Samma fyllda kalhuvud kan bry-
nas och stekas helt.

Kalpudding med kdttfirs.
1 litet vitkalshuvud, 50 gr. flaskkott,
2 msk. margarin, salt, peppar,
1 msk. sirap, 1 dl. mjolk.
2 hg. oxkott,

Kélen forvalles i saltat vatten, ma-
les och brynes i vdl brynt margarin.
Sirap hélles over.

Kottet tvéattas, skdres i bitar och
males 3 ggr. Mjolk och kryddor till-
sdttes. En form smorjes och ett la-
ger fars liagges i botten, sd varvtals
med k&l och fars dock oOverst fars.
Sm4 klickar margarin lagges dverst
och puddingen far steka i ugn tills
kottet Ar fardigt. Serveras med brynt
smor el. steksas. Blir mer lattsmalt
ifall kalen ej brynes.




Italiensk kattratt.

125 gr. makaroner,

250 gr. grona bonor, arter el. blom-
kal,

vatten, salt,

3 hg. ox- el. kalvkott,

1 msk. hackad gul 1ok,

50 gr. margarin,

4—6 msk. tomatpuré,
peppar, salt, socker.

Makaronerna pasittas i kokande
saltat vatten tillsammans med ren-
sade bonor el. arter. Néar de 4&aro
kokta (ej for hart) fransilas spadet.
Kottet tvittas, skires i skivor, som
bultas och brynes i margarin till-
sammans med loken. Kottet spades
med makaronivattnet och nar der
stekt en halvtimme med locket pa
tillsiattes makaroner, bonor, ‘tomat-
puré och kryddor efter smak. Réat-
ten far smakoka och spides tills kot-
tet 4r mort. Serveras med (potatis.

Sjomansbiff.
/s kg. oxkott (ytterlar el. méirgpipa),
salt, peppar,

2 msk. margarin,
1'/> 1. potatis,

1 16k,
vatten el. buljong.

Kottet tvittas, skdres i bitar, bul-
tas och brynes i en et istekpanna
samt kryddas. I en stekgryta el. eld-
fast form ldgges varvtals med biff,
skalad, i skivor skuren, 106k samt
skalad, skivad, ra potatis. Potatis
underst och Overst. Buljong el. sal-
tat vatten paspides och ratten (far
steka med lock ovanpa spisen el. i
ugn omkring 2 tim.

Flackrullader.
/s kg. flaskkott,
50 gr. ringapplen,
50. gr. katrinplommon,
vatten, lite socker,
peppar, salt.
e tiekin 1 ng:

1 msk. margarin.

Flaskkottet tvattas, skiares i ski-
vor och bultas. Applen och katrin-
plommon pasattas i kallt vatten med
ngt. socker samt fa koka mjuka. Pé
varje skiva ligges ett plommon och
tva appelbitar, skivan rullas ihop o.
ombindes med en i hett vatten dop-
pad trad el. fastes med sticka. En
Jarngryta upphettas, margarinet bry-
nes och rulladerna ildggas samf
kryddas. D4 de aro val brynta spé-
des med fruktspadet, lite buljong el

SHE A

vatten och rulladerna fa steka dfar-
diga med lock. Serveras med vanlig
steksas.

Ett storre flaskstycke kan fyllas
och hoprullas samt stekas helt.

Kéttstuvning med rotten
2 msk. margarin,
3 misk. mjol,
3—4 dl. buljong och graddmjolk,
salt, peppar,
6—7 dl. kokt el. stekt kott,
3 applen,
/» selleri,
4 potatisar,
1 msk. attika,
1 stor morot.
2 tsk. socker,
peppar, salt,

Rotterna skrapas, skdaras i tarnin-
gar och f& koka mjuka i lite saltat
vatten. Applena skalas och skéres i
tarningar liksom Kkottet.

Margarinet brynes i en gryta el.
kastrull, mjolet brynes dari och sa
smaningom paspades, gronsaksspa-
det el. buljong, samt lite graddmjolk,
rotter och kott nedligges och stuv-
ningen smaksittes med kryddorna.
Upphélles pa fat och garneras med
latt stekta brodskivor formade i tre-
kant.

Vegetariska ritter:

Mzkaronibifiar med tomatsas.
150 gr. makaroni,

1 1. vatten, /. msk. salt,

1 dgg,

2 dl. skorpbrod,

1"/, dl. mjolk,
peppayr, salt.
T Sipra neesr iinig:

/3 Asg,

1 dl. skorpbrod.

P.aisit eiken iinyg:

2 msk. margarin.

Makaronerna péasittas i kokande
saltat vatten och fa koka mjuka men
ej for 16sa. Upphéallas i sil och spolas
over med kallt vatten. (Spadet gom-
mes till sasen. Man kan dven taga
dverblivna stuvade makaroner.) Ma-
karonerna malas genom Kkottkvarn,
dgg, skorpbrodet uppblott i mjolk
samt kryddorna tillsdttas. Av farsen
formas biffar, som véndas i dgg och
skorpbréd och stekas vackert ljus-
bruna i margarin. Serveras med to-
mat- el. svampsas.

N
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Ridbetsbiffar med lok.

4 stora rodbetor,

vatten, salt,

1 stor gul 10k el. 2 rodlokar,

salt, peppar, socker.
Gbprarns e i ivnig:

Y, dgg,

1 dl. skorpbrod.

T. steknimg:

2 msk. margarin,

1 dl. gréadde.

Rodbetorna tvattas och  fa
mjuka i saltat vatten. De skalas,
skdaras i lagom tjocka skivor, som
doppas i agg och skorpbrod. Loken
skalas och' skdres i skivor. Margari-
net brynes i en stekpanna och bif-
far och lok stekes, kryddas och upp-
lagges pa fat. Gradden far koka na-
got lite med 16ken och allt hélles
over biffarna. Serveras med stekt po-
tatis. .

koka

Risrand med stuvade rotter.
1'/. dl. risgryn,
1'/. 1. vatten el. buljong,

1 kalrot,

2 mordtter,

2 msk. margarin,

1 msk. sirap,

d msk. mjol,

3 dl. mjolk,
salt, peppar,

1 dl. buljong el. spad,

1 msk. hackad persilja.

T formemn:

/» msk. margarin.

Risgrynen fi koka mjuka i vatten
smaksatt med salt och peppar el. i
buljong. Fa ej bli for hart kokta.
Kalrot och morotter skalas, tvittas,
skires i tarningar. Margarinet bry-
nes val i stekgryta, rotterng ilaggas
med lite sirap, salt och peppar over.

- Nar de aro val brynta, stros mjolet

dver och allt omrores vial. Mjolk och
buljong spiades pa och rotterna fa
stuva under sakta varme. Smaksit-
tes med hackad persilja.

En halform smoérjes och héari pac-
kas groten, stjalpes upp pa fat och
i mitten ligges stuvningen. Lite hac-
kad persilja stros over.

Potatispudding med kalrotter.
/s 1. potatis, vatten, salt,
2 dl. mjolk, ’
peppar,
1 kg. kalrotter,
2 msk..flottyr el. margarin,
1 msk. sirap.

vt S

T, doxmen:

*/» imisk. margarin,

2 msk. skorpbrod.
Potatisen skalas och kokas
mosas sénder med mjolk och smak-

sami

sattes. Kalrotterna skalas, tviattas,
skidras i tarningar, som brynas vil i
margarin tillsatt med sirap. En form
smorjes och brodbestras. Halften av
potatismosen lagges 1 botten, rot-
terna iliggas och sist. potatismos.
Lite skorpbrod stros dver och smé
flockar av 1margarin liggas pa.
Graddas ljusbrun i wugn. Serveras
med skirat smor.

Féarserade kalrotter.

4 sma kalrotter,

vatten, salt.
T e L I miyme

1 dl. ris- el. korngryn,
8 «dl. mjolk,

3 msk. thackad port.-10k,
20 gr. margarin,

1 agg,
salt, peppar.

T stekning:

40 gr. flottyr,
'/ dl. sirap, 1 dl. gradde,
1 1. kalrotsspad. salt, peppar.

Kalrotterna skalas, kokas mjuka i
saltat vatten. De tagas upp och spa-
det gémmes. Med en kniv skéres ett
lock ut ur roten, som urholkas vida-
re med en sked. Grynen kokas mju-
ka i mjolken, léken hackas och bry-
nes i margarin och tillsittes farsen
tillsammans med &agg och Kkryddor.
Farsen fylles i varje kalrot, locket
ligges pa och bindes till med ett i

T Hshdise
1 msk. mjol,

vatten doppat fint snore. Flottyren
upphettas i en stekgryta, rotterna
laiggas i, sirapen héalles oOver och

med en trasked vandas rotterna for-
siktigt och brynas val pa alla sidor,
kalspad spades pa lite i sdnder och
rotterna fa steka fardiga under lock
omkring 1 tim. De upptagas och 1ag-
gals pa fat, snorena tagas bort o. sas
gores med mjolet utrort i gradden,
som tillsittes skyn och far koka nag-
ra minuter. Avsmakas med salt och
peppar odlf héalles oOver. Serveras
med stekt potatis el. stuvad spenat
el. arter.
Grinsakspudding.

75 gr. margarin, 4 dl. mjolk,

1 hg. mjol, 4 agg,
socker, salt, peppar.

1 1. kokta blandade gronsaker.

Margarin och mjol frises tillsam-
mans och mjolken paspades lite i




sander. Smeten far koka nagra mi-
nuter och smakséattes. Nar varsta
hettan avgatt tillsattes &dggulorna,
vitorna vispas till hart skum och
ir0res sist.

Olika gronsaker kokta i saltat
vatten. En form smorjes med mar-
garin och smet lagges i botten, déar-
pa gromnsakerna och resten av sme-
ten o6verst. Puddingen graddas i vat-
tenbad i ugn omkring 1 tim. Serve-
ras med skirat smor.

Stuvad vitkal.

1 litet vitkalghuvud,
vatten, salt.

Stuvning:
2 msk. margarin,
3 msk. mjol,
3 dl. mjalk,
salt, peppar, socker.

Vitkalen skéares i strimlor, som ko-
kas mjuka i saltat vatten. Margarin
och mjol frases tillsammans och
mjolken paspades och stuvningen
far koka néagra minuter och smak-
sattes val. Kalen tages upp, far rin-
na av och hackas ytterligare nagot
samt lidgges i stuvningen. Serveras
till skinka, kottbullar m. m.

Vitkal stekt som rodkal.
1 litet vitkalshuvud,
1 apyle,
2 msk. margarin,
2 msk. sirap,
1 misk. attika el. citronsaft,
2 lagerblad,
5 kryddpepparkiorn,
1 tsk. salt.

De grovsta nerverna och kalstoc-
ken skaras Dbort. Kéalen skéares i
strimlor. Margarinet brynes i stek-
gryta, kalen lagges i och gsirapen
héalles Over. Applet tvittas och ské-
res i mindre klyftor, karnhuset bort-
tages. Nér kalen dr val brynt hilles
attika el. citronsalft 6ver. Applet och
kryddorna kunna laggas i fran bor-
jan. Kalen far steka fardig med lock
womkr. 1 tim. Rores om sa den ej
bréanner. Serveras till saltad, kokt
skinka el. stekt farskt flask.

"Flugsvampar” i spenat.
3 hg. spenat, salt,
3 msk. vetemjol,
2 msk. margarin,
2 dl. spad,
1 dl. griadde el. mjolk,
socker, salt,
4 st. ‘hardkokta agg,
2 st. tomater.

e

Spenaten rensas och skoljes samt
lagges i en Kkastrull med lock, lite
salt stros dver och spenaten far &ng-
forvalla pa sakta eld. Den tages upp
och far avrinna, spadet Sparas tili
stuvningen. Spenaten hackas fint,
mjolet hackas in. I en kastrull fra-
ses margarin och den hackade spe-
naten, spad och griadde hélles ps och
stuvningen far koka och avsmakas.
Aggen kokas 10 min., laggas i kallt
wvatten och skalas. Lite av vitan ska-
res bort 1 ena andan sa att agget
kan sta. De stédllas pa ett fat, toma-
terna skaras i halvor sa att stjalken
kommer mitt pa ena halvan, urhol-
kas med sked och laggas Over aggen
som thatt. Kunna fastas med en li-
ten vispkvist el. tandsticka. Den
bortskurna vitan hackas fint och
stros over. Spenaten hélles emellan.

Morotsallad.
*/» kg. morotter, /> msk. senap,
vatten, salt. 1 msk. socker,
Majomnés: '/, tsk. vitpeppar,
20 gr. margarin, 2 dl. morotspad,

4 msk. mjol, R aggulor,

3 msk. attika (utspadd),
2 msk. smélt margarin,
1 dl. vispad gradde.

Morotterna skrapas, tvattas, ko-
kas i saltat vatten, samt hackas i
Smaé tarningar.

Margarin, senapspulver och mjol
far frasa, spadet spides pa och de
ovriga kryddorna utom attikan till-
sattes. Nar varsta hettan avgatt till-
sattes aggulor, attika och smalt
margarin el. olja. Strax innan rat-
ten skall serveras tillsattes den hart
vispade gradden. Lite sas tages un-
dan till garnering och i den ovriga
blandas mordtterna. Uppliagges hogt
i glasskal och resten ay majonéasen
spritsas over. Garneras med persilja,
skivor av morotter el. dyl.

Agg a la Tripe.

2 stora gula lokar,

50 gr. margarin,
salf, peppar, socker,

2 hardkokta &agg,

1 aggula,

Lmisk. hackad persilja.

Loken skalas, skares i skivor samt
far koka mjuk i margarin och smak-
sattes med kryddorna. Aggen kokas
12 min., laggas i kallt vatten och
skalas. De skédras i skivor, som fa
koka nagra min. med loken. Kastrul-
len lyftes av elden, margarinet redes
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med en aggula och ratten avsmakas.
Serveras i karott med ‘hackad per-
silja oOver.

Agg a la Idun.

3 agg,

2 msk. margarin,

3 msk. vetemjol,

3 dl. mjolk, -
salt, peppar, socker,

5 skivor vitt brod,

2 msk. margarin,

2 msk. socker.

Aggen kokas 12 min., liggas i kallt
vatten och skalas. Vitan hackas fint,
gulan likasa for sig el. pressas. Mar-
garin och mjol frases, mjolken Spé-
des pa och stuvningen far koka och
avsmakas val. Aggvitan blandas i

. Vitt brod skires i skivor och av var

skiva skires 2 trekanter. Dessa ste-
kas ljusbruna i margarin ej for snart
innan ratten skall serveras, da de
bli harda. Sockret far bryna pa en
stekpanna, en kant av brodsnibben
doppas i sockret och darmed fastes
brodet i ring pa porslinsfat sa att
det blir som taggarna pa en Krona.
Innanfor hialles stuvningen och gar-
neras med &aggulan.

Agg med anjovis- el. bécklingkrdm.
2 st. agg,

2 st. anjovisar el. bocklingar,
2 misk. imargarin,

1 msk. smalt margarin,
persilja.

Aggen kokas tolv min., skalas och
skédres i halvor el. skivor. Gulan
borttages och pressas sonder. Anjo-
visen rensas val fran skinn och ben,
hackas fint och stotes i stenmorte:
i smaningom med margarinet och
fggulorna. Blir kramen for harad till-
sittes lite anjovisspad el. smélt mar-
garin. Pa samma satt forfares med
bockling. Kriamen fylles i garnerings-
tratt och spritsas ut i tappar i ageg-
viteringarna el. halvorna. Garneras
med en liten kvist persilja.

Kall fiskratt.
1 kg. fisk, kolja el. gidda,
vatten, attika, salt,
1 sats kokt majonis,
(1 hg. rakor),
citronskivor och persilja.

Fisken rensas och uttages i filéer,
som kokas i vatten tillsatt med atti-
ka och salt. (Kort spad.) En sats
majonis kokas med fiskbuljong som
vitska. Filéerna laggas pa fat och
riatten garneras med sasen, utsprit-

sad i rander, rakor, citronskivor och
persilja. Serveras garna med sma
nykokta potatisar.

Anjovisbullar.

30 gr. smalt margarin,

1 dl. skorpbrod,

9 anjovisar,
1Y/, agg, T U0 oy a1 in-as

% dl. mjolk, 1 msk. margarin,
socker. 2 msk. skorpbrod.

Skorpbrodet blandas med det smal-
ta margarinet, igget rores i, anjovi-
sen rensad och fint hackad, mjolken
och lite socker. Smé pastejformar
smorjas vil och broas. Smeten halles
i och griddas. Bullarna stjdlpas upp,
garneras med hardkokta agg el. en
liten kula av smor.

Ostsufflé.
(18 sma formar.)

60 gr. margarin,

60 gr. mjol,

3/, dl. mjolk, salt, papper,

4 aggulor,

3 vitor,

80 gr. riven ost.

Margarin och mjol frises tillsam-
mans, mjolken spades pa och sme-
ten far koka tills den slapper pan-
nan. Den stilles att svalna och se-
dan tillsittes aggulor, den rivna OS-
ten och sist de till hart skum slagna
vitorna. Fylles i smorda och broade
formar, graddas i svag ugn strax in-
nan de skola serveras (10 min.). Ser-
veras med rort smor. (Kan ocksd
griiddas i storre form).

Pastejer med skinka och potatis.
1'1. potatis,
vatten, salt,

1 dgg,

/s dl. graddmjolk,

1 hg. rokt skinka,
peppar.

T. forma?rna.
'/, msk. margarin,

2 msk. skorpbrod.

Potatisen skalas, kokas och mosas
sonder. Aggulan uppvispad i mjol-
ken tillsdttes, skinkan skuren i sméa
tarningar och kryddorna, vitan, hart
vispad, sist. Sma pastejformar Smor-
jas och broas och smeten fylles hari.
Pastejerna griddas omkring 15 min.,
uppstjalpas och serveras med skirat
SMor.

Jordértskockor i dggstanning.

1 1. jordartskockor,

vatten, salt,

Sagi




Stanning:

2 agg,

2 dl. mjolk,

1 tsk. vetemjol,
'/ msk. margarin,

s dl. skorpbrod.

Jordartskockorna skrapas och lag-
gas 1 starkt saltat vatten el. attik-
blandat vatten for att ej svartna.
Séttas pa i kokande vatten och da de
aro mjuka upptagas de och spolas
over med kallt vatten. I en smord
och broad form nedliggas de i agg-
stanningen héalles oOver, skorpbrod
0. sma flockar margarin strgs gver.
Néar stanningen stelnat, serveras rit-
ten med rort el. skirat smor.

Biff a la Lindstrém.

4 'hg. benfritt oxkott,

2 stora kokta potatisar,

1 kokt rodbeta,

1 msk. margarin,

1 msk. lhackad 1ok,

1 msk. lhackad éattikgurka,

1/, dl. gradde,

3 aggulor,
salt, peppar.

s ek niinig:

2 msk. margarin.

Kottet tvattas, males 3 ggr. genom
kottkvarn, sista ggn. med potatisen.
Rodbetan och gurkan hackas fint,
loken hackas och brynes, gulorna
uppvispas i gradden och alltsam-
mans arbetas till fars och smaksét-
tes. Av farsen formas biffar som
hastigt stekas i val brynt margarin.
Serveras med stekt potatis.

Parisersmdérgasar.

4 stora el. 8 sma vita brodskivor,

2 msk. margarin,

2 lhg. oxkott,

1 stor kokt potatis,

1 msk. thackad rodbeta,

1 msk. lhackad salt- el. attikgurka,
Y/, dl. gradde,

1 agg,
salt, peppar.
T. stekning:

2 msk. margarin.

Margarin bredes pa brodskivorna.

Oxkottet tvattas, males 3 ggr. sist
med potatisen. Rodbeta och gurka
hackas fint, adgget vispas ut med
gradden och alltsammans blandas
till en fars och smaksattes. P4 varje
smorgas bredes ett tjockt lager fars.
Margarinet brynes véal i stekpanna,
smorgasarna nedlaggas med kottet

nedat och nar de aro brynta fa de

vandas sa att brodet blir rostbrunt.
Serveras varma med stekt potatis.

Petatissallad.

1 1. kokt skalad potatis,

1 msk. margarin,
2> misk. mjol,

3 dl. mjolk,

1 msk. outsipadd attika,

1 msk. strosocker,

2 msk. sméalt margarin.

Potatisen skéares i skivor och lag-
ges hogt i en glasskal. Margarin och
mjol frases tillsammans, mjolken
spiades pa ocdh sasen far koka 5 min.
Den lyftes av elden och far svalna
lite da attika, socker och smilt mar-

varm over potatisen
med hlackad persilja.

Smdrdeg.

6 dl. vetemjol,

2 dl. vatten,

/> kg. margarin.

Lite av margarinet finfordelas
med fingertopparna i mjolet, vattnet
tillsittes och degen arbetas smidig.
Den kavlas ut och margarinet ligges
pé, degkanterna vikas gver och de-
gen far vila 10 min. Den kavlas ut
till en lang langd, vikes sj att an-
darna motas pad mitten och si mitt
itu. Kavlas och vikes 3—4 ggr. o. far
vila. Sa forfares 3—4 ggr. Degen
kavlas ut tunt, uttages till svampar,
d& yttersidan av en iform beklides
till boucheer; m. runt méatt, tvad ka-
kor ovanpa varandra, den ovre ka-
kan urtagen med ett mindre méatt o.
fast med &dggvita. D& boucheerna
graddats, skidres den undre kakans
botten ur med en vass kniv, fyllning
ilagges och botten lagges pa som
lock. Vol-au-vent, en storre pastej
med gallerlock eller en istorre bou-
ché. Till alla storre wpastejer saval
som till svampar bor degen naggas
med galffel fore griaddningen. Het
ugn. Smorblad kan bakas av samma
deg.

Till fyllning magon stuvning pi
fisk, kott el. gronsaksrester.

Leverpaste;j.
1 medelstor kalvlever,
3 thg. spack,
1 port. 1ok,
7—8 anjovisar,
4 age,

och garneras
Serveras kall.

Ll

1 hg. rort smor,

steka fardiga pa sakta eld. Lite mer
margarin tillsittes och smorgasarna

garin el. olja tillsattes. Sasen hélles -
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~ males med masSan annu en

- man woch smaksittes.

1 dl. finsiktat skonpbrod,
1 dl. vetemjol,
1'/» msk. salt,

Y/, tsk. vitpeppar,

1 msk. mejram,

15 gr. torkade mwurklor,

33, dl. vispad gradde.
i e oW el a Rk 0 T

3 hg. spackskivor.

Levern tvittas, skires i bitar, lika-
sa4 spacket. Loken skalas och forvil-
les el. stekes. Allt males 3 ggr. ge-
nom Kkottkvarn. Anjovisen rensas oO.
gang,
som sedan arbetas i fat 20 min. me-
dan ett dgg i sinder, smoret o. skorp-
prod samt kryddor tillsattes. Tryif-
fel el. murklor hackas fint och fi
irisa i lite smor, gridden vispas till
hart skum och detta arbetas ner ®ist.
En form klides med tunna spéck-
skivor och fylles till héalften, Over-
bindes med smoérpapper och griddas
i vattenbad omkring 2 tim. Provas
med vigpkvist om den stannat.

Efterritter:
Jista pannkakor.
5 dl. mjolk, T. stekning:
6 dl. vetemjol, 2 msk. margarin.
20 gr. jast, T, fiyllninig:

sylt, .socker.

salt, socker.
av  mjol-

Jasten utrores med lite
ken, som forst ljummas. Mjol- och
smakamnen tillsittas och det fhela
arbetas till en jamn smet som far
jasa till sin dubbla storlek. En pann-
kakslagg upphettas, margarin brynes
och lite smet ligges pa. Pannkakan
vindes, lite sylt ligges pa mitten,
kakan rullas ihop pa laggen och lag-
ges pa \fat. Serveras varma.

Fattiga riddare.
16 veteskivor.
Ti 1]l daggstanning:

1 agg,

1'/: dl. mjolk,
1 msk. vetemjol,
salt, socker, kanel.
T. stekning:
2 msk. margarin.
Tl Lidiy llndng:

1 dl. sylt,
socker.

Agg, mjol och mjolk vispas sam-
Brodskivorna
doppas hiari och stekas ljusbruna.
Tva och tva laggas ihop med sylt
cmellan, ¢verstrés med socker och
serveras varma.

Vikteriakram.
12 dl. mjolk,

1 dl. vetemjol,

1 dl. potatismjol,

2 msk. socker,
skalet rives av '/ citron,

1 agg.

Mjolet utvispas i lite av den kalla
mjolken. Resten pasattes i kastrull
och nar mjolken kokar ivispas red-
ningen och krdmen far koka nagra
minuter. Den smakséittes o. nér den
slutat koka ivispas #gget. Den hél-
les upp i karott, overstros med soc-
ker och serveras kall med saft el
‘aprikossas.

Aprikossoppa.

150 gr. aprikoser,
1*/5 1. vatten,
1'/» di. socker.

T redning:

3 msk. potatismjol,

1 dl. vatten.

De torkade aprikoserna bor
ligga i vatten nagra timmar innan
de péasittas i samma vatten. De fé
sakta koka tills de med en gaffel
kunna vispas sonder el. passeras.
Soppan redes med ipotatismjolet ut-
rort i kallt vatten samt avsmakas.
Nagot av frukten kan wsparas hel o.
iligges sist. Serveras kall.

helst

Landshévdingscppa.

1 dl. korngryn,

2 1. vatten,

1 1. applen el. 1 hg. torkade,

/5 citrom,
1'/.—R dl. socker.
Priredminig:

1 aggula,

1 dl. gradde. :

Korngryn péasittas i kallt vatten.
Applena skiras i klyfftor och ned-
laggas mar soppan kokar. Torkad
frukt iliggas pad samma gang som
grynen, samt citronen skuren i ski-
vor. Aro de farska &dpplena syrliga,
kan citron uteslutas. Soppan far ko-
ka tills den kan passeras. Gulan och
gradden vispas tillsammans i sopp-
skal och den heta passerade massan
pahilles under vispning. Avsmakas
med socker. (Ar den passerade mas-
san for tjock spiides med vatten och
soppan far ett uppkok innan é&gget
tillsdattes.) Brodsoppa kokas pa sam-
ma sitt med brod i st. f. korngryn.
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Form med ris och dpplen.
150 gr. risgryn,

6 dl. mjolk,

30 gr. margarin,

50 gr. socker,

2 aggulor,

H applen,

2 dl. vatten,

/2 dl. socker,
tunnt skurna citronskal.
T. formen:
1 msk. margarin,
1 msk. skorpbradd.

Risgrynen skoljas, pasattas i mjol-
ken och fa koka mjuka. Nar groten
svalnat néagot tillsattes aggulor och
avsmakas med socker. Applena, ska-
lade, skurna i klyftor fa koka mju-
ka i sockerlag smaksatt med citron-
skal. I en smord och broad form
lagges héalften av groten, applena o.
resten av groten ovanpa. Formen
graddas i lagom ugn omkring 20
min. Drankes sedan in med socker-
lagen och serveras med vispad grad-

de.
Fruktpudding.
Kokt smet:
50 gr. margarin,
50 gr. vetemjol,

3 dl. mjolk,

3 agg,

1 tsk. socker,
skalet rives av '/: citron.

Fyllning:
1 1. kekt frukt el.
1 'hg. applen,
50 gr. plommon,
50 gr. aprikoser.
T. formen:
'/, imsk. margarin.

Margarin och mjol frases, mjolken
spades pa och smeten far koka tills
den slapper pannan. Nar varsta het-
tan avgatt tillsittes aggulorna, soc-
ker och citronskal. Vitorna vispas
till hart skum och irores sist. Fruk-
ten kokt och smaksatt med socker
lagges i den smorda formen, dir na-
got av smeten ar fylld, rewsten av
smeten hélles 6ver och puddingen
graddas i vattenbad omkring 30 min.
Serveras med vispad gradde. Bor
serveras genast da den annars latt
sjunker.

Syltomelett.
4 age,
4 dl. graddmjolk,
1 msk. socker.
T. pannan:
/: msk. margarin.

T iyl Lncimig:
1 dl. sylt.
T.lg a renie T ion gs
2 applen,
4 Katrinplommon,
1 dl. strosocker.

Aggen, mjolken och sockret vis-
pas sonder. Margarinet brynes lite
latt i stek- el. omelettpanna och sme-
ten halles i och graddas vackert

ljusbrun el. tills den stannat. Den
uppstjalpes pa lock, halvan fores
over pa fat och den vikes dubbel
med sylt emellan. . Socker stros

tjockt oOver, en spiskrok torkas val
pa papper, glodgas och med den
brédnnes ett rutat monster i sockret.
Applena skalas och skires i halvor,
karnhuset borttages och de kokas
mjuka i sockerlag tillsammans med
katrinplommonen. Dessa kunna se-
dan urkérnas och en skéallad s6t-
mandel laggas in i stdllet. Omelet-
ten garneras med &pplen woch ka-
trinplommon omkring och i var ap-
pelhalva lagges lite sylt. Serveras
varm el. kall.
Glaserad brédpudding.

8—10 skivor vetebrod,
1"/, msk. margarin,

6 dl. mjolk,

1 dl. sylt.

T. formen:
2 dl. socker.
L s tramin jngs

R age,

1 msk. vetemjol,

4 dl. mjolk,

1 msk. socker.

v gea rinie W iineg;

15 s6tmandlar.

I formen lagges Sockret, som far
bli vackert ljusbrunt och sedan gla-
ceras hela formen. Brodet skires i
skivor, margarin bredes pa och om
brodet ar torrt far det blotas upp i
»myolk Det ligges varvtals med sylt
i formen. Aggstanningen vispas till
med resten av mjolken och ‘hilles
dver. Griaddas i vattenbad, stjilpes
genast upp nar stanningen stelnat o.
bestros med grovt hackad mandel.

Sago- ecch mannagrynsbrylé.
30 gr. sagogryn, 1/, égg,
50 gr. mannagryn, 1 msk. smor,

7 dl. mjolk, 2 msk. russin.
1'/, msk. socker, T. formen:

3 'st. bittermandlar, 2 dl. socker.

Sockret brynes i formen och den-
na glaseras. Sagogrynen péasittas i

e A —

den kalla mjolken och da de &ro
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halvkokta tillsittes mannagryn och
socker. Nar varsta hettan avgatt
nedrores agg, riven Dbittermandel,
smor och russin. Smeten héalles i
formen och graddas i vattenbad om-
kring 30 min. Uppstjalpes och be-
stros med mandel.

Falsk graddkaka.
Kokt smet: 6 dl graddmjolk,
80 gr. margarin, 3 aggulor,
6 msk. mjol, 4 aggvitor,
3 msk. spcker, skal av '/: citron.
Mjol och smor far frasa. Mjolken
paspides och smeten far koka 5 min.
Avkyles och édggulor och citronskalet
rivet tillsattes. Sist de till hart skum
slagna vitorna. Gridddas i smord och
broad form omkr. 20 min.

Graddkaka.

3 dl. sur gradde,

4 age,
1°/s dl. socker,
skalet rives av 1 citron,

1"/, dl. vetemjol.
T. formen:
*/» msk. margarin,

1 msk. skorpbrod.

Aggulor och socker rores posigt,
citronskal, vetemjol, den vispade su-
ra gridden och sist de hért vispade
vitorna iblandas. Smeten hélles i en
vial smord och broad form och grad-
das i medelvarm ugn. Formen bor ej
flyttas. D& kakan spruckit &r den
fardig. (Omkr. 20 min.) Den bor ser-
veras genast si den ej sjunker med
nagon god sylt el. saftsés.

Stekta makaroner med frukt-
kompott.
150 gr. makaroner,

1 1. vatten,

1 dl. socker,

3 hg. blandad torkad dfrukt,

1/, 1. vatten,
2 dl. Socker,
1 msk. potatismjol.
T. stekning:

2 msk. margarin,
socker,

2 msk. skorpbrod.

Makaronerna pasittas i kokande
sockrat vatten och fa koka mjuka.
De upphallas i durkslag och spolas
gver med kallt vatten. Frukten far
ligga i Dblot och kokas sedan mjuk
tillsatt med socker. Den redes nagot
lite med potatismjol. Makaronerna
stekas i brynt margarin, o§verstros
med socker och skorpsmulor, upp-

liggas i ring pa ett fat och i mitten
halles fruktkompotten. Lite riven
mandel pa makaronerna hdojer sma-
ken.

Brudar i sléja.

Skorpsmulor och fruktmos el
kompott ligges varvtals i topp. Grad-
de vispas till hart skum och spritsas
gver garna smaksatt med vaniljsoc-
ker.

Fruktkaka.
1"/, dl. mjolk,
1'/» dl. skorpbrod,
1/, dgg,

75 gr. katrinplommon,

75 gr. tork. applen,

1 1. vatten,

1 dl. socker.

‘T. formen:

'/, msk. margarin,

2 msk. skorpbrod.

Skompor, mjolk och &4gg rores
samman. Frukten vattenligges o. far
koka med socker tills den med en
gaffel kan séndermosas. Blandas da
med skorpsmeten och halles i vai
smord och broad form. Graddas om-
kring 20 min. Uppstjalpes och serve-
ras med gradde.

Hollindsk rispudding.

1 dl. risgryn,

8 dl. mjolk,

3 msk. socker,

3 blad gelatin,

2 msk. vatten (hett),

2'/. dl. tjock gradde,

1 msk. vaniljsocker el. skalet rivet

av 1 citron.

Risgrynen skoljas och pasattas i
kall mjolk. Groten smaksattes med
socker och citronskal. Nar varsta
hettan avgatt tillsidttes gelatinet val
upplost i varmt vatten och till sist
den till har skum vispade grddden
smaksatt med vaniljsocker. Halles i
vattenskoljd och sockrad form och
stalles kallt att stelna. Uppstjalpes o.
serveras med nagon sylt. (Med fordel
kan rest av risgrynsgrot anvindas.)

Appelmariing.

1 dl. risgryn, Marang:
8 dl. vatten, R aggvitor,
/, dl. socker, 1 (hg. socker.
5 applen,
3 dl. vatten,
1 dl. socker,

skalet rivet av */: citron.

_ Risgrynen kokas mjuka i vatten
smaksatt med socker och citron, upp-
hallas i durkslag och spolas over

o g tens




ined kallt vatten, stdllas pa varmt
stalle att torka. Applena skalas, ski-
ras i halvor och kdrnhuset bortta-
ges. De kokas mjuka i sockerlag. En
sockel packas av risgrynen, ovanpd
lagges @ppelhalvorna hogt. Aggvitor-
na vispas till hart skum, sockret ned-
rores och nir massan ér seg hélles
den i garneringspase och spritsas
¢ver Aapplena. [Fatet stilles i svag
ugnsviarme si att maringen far tor-
ka och far en gulbrun firg. Serve-
ras med el. utan vispad griadde.

Charlotte-Russe.
(6.. port.).
Rl 1t & t.as:
2 agg,
1 hg. socker,
30 gr. vetemjol,
1 tsk. jastpulver.
Till formen:
1 msk. margarin.
Ity I dn g:
1 dl. syit,
2 msk. strosocker.
T. formen:
1 msk. margarin.
Kram:
3 4gg,
35 gr. socker,
172 dl. graddmjolk,
4—5 Dl. gelatin,

2 msk. varmt vatten,

2 msk. vaniljsocker el. rivna skalet

och saft av /. citron,
2"/ dl. visp-gradde.

Aggulor och socker rores posigt,
vetemjol och jastpulver iblandas och
sist de vispade vitorna. Smeten slas
1 smord pappersform och griaddas
ljusbrun. Ett papper bestrds med
socker, kakan stjalpes upp och syl-
ten bredes hastigt over. Med hjalp

av papperet rullas tartan ihop och
far ligga och svalna.
Aggulor, socker och graddmjolk

samt citronskal, om det skall anvin-
das som smakdmne, blandas i Kka-
strull (ej aluminium). Under kraftig
vigpning far kramen sjuda och lyf-
tes av da den ar ganska tjock. Gela-
tin upploses i hett vatten och da det
har samma temperatur som krimen
iblandas det. Aggvitor och gradde
vispas var for sig till hart skum och
iblandas jamte citronsaften-el. va-
niljsockret i kriamen. En halform el
annan form smorjes med kallt mar-
garin, tadrtan skdres i skivor som
tryckas fast mot formen, krimen

stalle att stelna. Doppas hastigt i
varmt vatten och uppstjalpes pa fat.

Citronfromage.
6. port.
170 gr. strosocker,

3 agsg,
skalet av '/» citron,
saften av 1 citron,
7—R8 bl. gelatin,

3 msk. varmt vatten,

2 dl. visp-gradde.

Aggulor och socker vispas vit och
pdlsig, citronskal och saft tillsidttes.
Viter och gradde vispas var for sig
till ‘hart skwm. Gelatinet upploses
val i hett vatten, far under rorning
avsvalna och tillsdttes forsiktigt kri-
men. Vitor och gridde tillsittes. Kri-
men slas 1 vattenskoljd och sockrad
form och stilles ut att kallna 2—3
tim. Formen doppas hastigt i hett
vatten och uppstjilpes. Serveras
med nagon latt mandelkaka.

Maringsvisse.
6. port.
4 aggvitor,
200 gr. socker flors.
het oy lsbmiintc:

50 gr. blockchoklad el.

3 msk. cacaopulver o.

6 'msk. florsocker,

1 msk. vatten,

3 dl. visp-gradde,

1 msk. vaniljsocker.

Aggvitorna vispas till hart skum,
florsocker el. vanligt socker nedro-
res och da massan dr riktigt seg,
lagges ringar el. toppar pa en. val
smord och mjoldoftad plat. Graddas
i mycket svag ugn och f4 girna tor-
ka en natt. Blockchokladen flisas
sonder och far sméilta i vattenbad.
I st. f. blockchoklad kan cacaopulver
blandat med socker och vatten roras
till en jamn smet. Mariangerna lag-
gas upp hogt, chokladen far rinna
over. Gradden hart vispad och smak-
satt med vaniljsocker kan = fdrgas
latt med karamellfirg och ‘spritsas
over.

Appelpaj.
5-dl. vetemjol,
2 msk. socker,
/. kg. margarin,
5 dpplen el. 2 hg. torkade,.
1 dl. socker, y
50 gr. hackad mandel. ;
Mjol, socker och margarin. arbetas

hialles i och far sta 2—3 tim. pa kallt

samman till en smidig deg. Den kan




fat,

smakséttas med 3 rivna bittermand-
lar. Applena skalas, skares i skivor
el. klyftor och fi koka 1 sockerlag.
Torkade #pplen bliva goda blandade
med lite lingonisylt. Degen kavlas ut;
knappt tredjedelen till botten, half-
ten till kanten, applena fylles i och
ett galler lagges av fingertjocka
langder som lock och en ling lédngd
utefter kanten. Pajen kan fyllas
med farsk rabarber, bar el. 1os frukt.
Graddas da i sakta varme, annars
nagot starkare. Serveras med va-
niljsas el. vispad gréadde.

Saser:
Vaniljsas.

1 4gg,

1 aggula,

1 tsk. potatismjol,
4 dl. mjolk,

2 msk. socker,

1 msk. vaniljsocker,
1 dl. vispgradde.

Aggulor, potatismjol och mjolk
sjudes over elden tills massan blir
kramlik, avtages och vispas tills
den svalnat. Gradden och aggvitan

vispas var for sig till héart skum,
gmaksiattes med socker och vanilj-

socker och tillsittes sésen strax in-
nan den serveras.
Aprikossas.
50 gr. aprikoser,
/5 dl. socker,
6 dl. vatten,
'/, msk. potatismjol.

Aprikoserna bora helst ligga i vat-
ten och svilla, pasattas 1 samma
vatten och f& koka mjuka. De vispas
sénder, redas med potatismjol och
gmaksattes.

Réksas.
1 lhg. réakor,
1 msk. margarin,
2 msk. mjol,
3 dl. graddmjolk,
salt, socker, peppar.

Réakorna skalas, skalen torkas,
stétas m. 1 msk. margarin och lag-
ges i en kastrull med en tkp. vatten.
Far koka en stund, silas upp och nar
smoret flutit upp avskummas det o.
lagges i kastrullen att frasa med
mera margarin och mjolet. Mjolken
spades pa, sdsen far koka och av-
smakas med kryddor. Sist ilagges
ritkorna, som ej fi koka. Man kan
ocksd lata dessa frisa i margarinet
en stund och taga upp dem innan
mjolet tillsattes.

Toematsas.

3 farska tomater el
2 msk. tomatpuré,

2 msk. margarin,

'/, msk. hackad gul 10k,

2 msk. mjol,

3 dl. buljong el. spad,
*/, dl. gradde,
salt, socker.

Tomaterna skoljas, brytas sonder
och fia koka mjuka i egen saft. De
passeras och i en kastrull frises
margarin med lite finhackad 10k,
mjol tillsdttes och sasen spades med
buljong, makaroni-, potatis- el. gron-
saksspad. Tomatpurén tillsdttes och
sisen avsmakas. Sist ihalles lite
gradde.

Citronsas.

2 msk. margarin,

2 msk. mjol,

3 dl. buljong, fiskspad el. mjolk,

(1 aggula),

saften av */» citron,

1 msk. socker,

'/, tsk. salt,

'/, mek. kallt margarin.

Margarin och mjol far frasa, vat-
skan spides pa och sésen far koka
nigra minuter. Den lyftes fran elden,
citronsaft, salt och socker tillsidttes’
samt sist dggulan och lite kallt mar-
garin. Avsmakas.

Kerintsas.
2 ymsk. margarin,

3 msk. mjol,

4—5 dl. buljong och korintspad,

3 msk. korinter,

2 msk. sirap,

1—2 msk. attika,
Y/, tsk.’ salt.

Korinterna skoljas och kokas mju-
ka. Margarinet brynes med mjolet,
buljong och korintspad paspédes o-
sisen far koka. Korinterna ilaggas o.
sasen avsmakas med sirap, attika
och salt.

Bak:
Grevt fcrmbrod.

3 hg. ragsikt,

3 lhg. grovt ragmjol,
4/, dl. mjolk,

30 gr. jast,

1 msk. fenkol,

2 msk. sirap,

1 tsk. salt.

. formien:
'/, msk. margarin.

i e




Mjolken ljummas, jédsten utrores
med lite av mjolken, fenkolen stotes
fint och blandas med sirapen. Mjo-
let arbetas ned i mjdlken, jast och
kryddor tillsittes och degen arbetas
pa bakbord, utbakas for en el. tva
formar val smorda med margarin.
I formarna far brodet jisa och grad-
das i ej for varm ugn.

Vetebrod.
750 gr. vetemjol,

/> 1. mjolk,

40 gr. jast,

/> tsk. salt,

75 gr. margarin,

1 dl. socker.

T. utbakning:

25 gr. margarin,

1 msk. socker,

'/, msk. kanel.

Degen tillsdttes i ljum mjolk och
arbetas smidig samt far jasa. Mar-
garinet rores vitt med sockret woch
arbetas in i degen da denne jist ep
gang. Av degen formas bullar el. ut-
kavlas den, margarin bredes pa, soc-
ker och kanel strds over och degen
‘hoprullas, klippes i langd el. avski-
res till bullar. Lagges pa plat att
jasa, penslas med mjolk och bestros
med socker samt griddas i varm
ugn.

Wienerbrid.

/s 1. kall mjolk,

1 dgg,

500 gr. mjol,

35 gr. jast,

/s tek. salt,

/» dl. socker.

T. inkavling:

2 hg. margarin.

T. pensling:
age,

2 msk. parlsocker,

5 hackade sotmandlar.

Alla ingredienserna tillsdttas de-
gen  som arbetas smidig med allt
mjolet. Den utkavlas, margarinet
bredes pa, ej for néra kanterna, de-
gen vikes sa dndarna mdétas pa mit-
ten och s& mitt itu, samt pa andra
ledden lika el. i tredelar. Den kavlas
ut och vikes lika 2—3 ggr. Stilles pa
ej for varmt stdlle att jisa och ut-
kavlas sedan (knidas ej). Smala

remsor skaras, som snos tva 0. tva
och hoprullas till bullar. Broden fa
jasa p& plat ej varmt och penslas
sedan med &dgg samt

bestros med

socker och mandel. Graddas i vil

varm ugn.
Vaniljkrim

nerbrod:

1 1a@g,

1 dl. gradde,

1 tsk. potatismjol,

1 msk. vaniljsocker.
Agg, gridde och potatismjol vis-

pas och far sjuda tills det blivit

tjockt. Avemakas med vaniljsocker

och lagges pa broden.

AN iy sw T e

Rosenbrod.

/s 1. mjolk,

25 gr. jast,

4'/: hg. vetemjol,

Y/« msk. salt,

3 misk. socker,

/> hg. margarin,

3 kardemummor.

Mjolken virmes fingervarm och de-
gen tillsdttes och far jasa. Margari-
net rores vitt med socker och karde-
mummorna stotas. Allt tillsiattes de-
gen, som arbetas vdl och far helst
jdsa dnnu en gang. Den utbakas till
skorpbullar som f3 jdisa vial pa plat,
klippas sedan, ett kors mitt pa, pens-
las och graddas i varm ugn. Serve-
ras som smorgasbrod.

Citronstjéirnor.
(90 st.)
AR5 gr. vetemjol,
212 gr. socker,
212 gr. margarin,

2 agg,

/2 tsk. hjorthornssalt,

/; msk. citronsaft,

1 msk. rivet citronskal.

Alla ingredienserna blandas o. ar-
betas till en smidig deg. Hjorthorns-
saltet bor upplésas i citronsaften.
Degen utkavlas tunnt och uttages
med stjirnmatt, penslas med agg-
vita och bestros med péarlsocker.
Griaddas 1just bruna i ej for
Vaaer . uso .

Mor Nilssons kransar.
213 gr. margarin, T. pensling:
70 gr. socker, Yy dgg,

/s agg, 25 gr. mandel,
340 gr. mjol. 2 msk. parlsocker.
Alla ingredienserna arbetas till

en smidig deg, som utrullas i smala
langder, delas i lika bitar, som tva
och tvad snos tillsammans och for-
mas till krans. Doppas i igg 0. soc-

L G

ker och mandel samt griaddas i varm
ugn.
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Napoleonhattar.
Mordeg:
250 gr. mjol,

160 gr. margarin,
80 gr. socker,

1 agg,
Mandelmassa:
150 gr. socker,

1 /hg. sétmandel,

1 aggvita.

Alla ingredienserna arbetas sam-
man till moérdeg. Mandeln skallas o.
males samt stotes med socker o. 4gg-
vitan tillsattes. Mordegen utkavlas
och uttages med runt matt. Av man-
delmassan formas en kula, som lag-
ges mitt pad var kaka ,Kanterna upp-
vikas i trekant och tryckas till ner-
till. Griddas ljusbruna i varm ugn.

Nyniskakor.
Mordeg:
130 gr. margarin,

80 gr. socker,

1 aggula,

2 thg. vetemjol.

Mandeldeg:

30 gr. margarin,

80 gr. socker,

1 4gg,

50 gr. kokt potatis,

50 gr. sGtmandel,

1 aggvita.

Gilacyr:
1°/, dl1. flovsocker,

1 msk. vatten,

'/, tek. citronsaft,
1'/> msk. cacao.

Ploia e PN
20 gr. firgad mandel.

Alla ingredienserna arbetas sam-
man till mordeg. Mandeln och potati-
sen skalas och males. Socker, smor
och #agg rores vil, mandeln tillsat-
tes och sist den till hart skum slag-
na vitan. Mordegen utkavlas ej allt-
f6r tunn och griddas svagt brun,
mandeldegen bredes 9gver och kakan
tar gridda fdrdig. Florsocker och
cacao tillsatt med vatten och citron-
saft rores till en jimn glacyr och
bredes genast over, medan  kakan &r
varm. Hackad gronfirgad mandel
stros pa och kakan skéres i avlanga
fyrkanter innan mordegen hunnit
stelna.

God kaka utan idgg.
125 gr. margarin,
450 gr. vetemjol,
J tsk. jastpulver,
2 dl1. strosocker,

'/, tsk. stott kardemumma,

4 dl. graddmjolk (knappt)

Jastpulver och vetemjol blandas.
Margarinet finfordelas hari med fin-
gertopparna, socker och kardemum-
ma samt griddmjolken. Massan r0-
res jimn som tartsmet och hilles i
en smord och broad stekpanna och

griddas i lagom virme omkring 40

min. Prévas med vispkvist.

Jastpulvermunkar.
1 kkp. mjolk,
1 stort agg,
1 dryg tsk. jéastpulver,
1 kkp. strosocker,
3 kkp. vetemjol,
skalet rives av 1 citron.
T. kokning:
'/, kg, flottyr.

Mjolk och #gg vispas, socker, Ci-
tronskal och sist mjolet med (bak-
pulvret tillsattes. Flottyren i stek-
grytan bor uppsinda en bla rok, nar
man iligger sma bollar av smeten,
som fa koka ljusbruna ej for has-
tigt. ‘Upptagas och rullas i socker
och kanel.

Bismarktarta.

4 igg,

2 lhg. socker,

50 gr. vetemjol,

50 gr. potatismjol,

Y/» citron.
Chokladkram:

3 hg. smor,

4 msk. socker,

4 msk. cacao.
Vaniljkrim:

3 decl. tunn gradde,

3 aggulor,

1 tsk. potatismjol.

Xggulor och socker rores vitt och
posigt, skal och saft av en citron
tillsidttes, mjolet och sist de [hart
vigpade aggvitorna. Tartan graddas i
viil smord och broad form. Graddas
i medelmattig ugnsvarme.

Till chokladkram rdres smoret po-
sigt, cacaon upploses i lite hett vat-
ten och tillsdttes jimte sockret. Va-
niljkramen far sjuda med alla in-
gredienserna utom vaniljsocker, som
tillsittes nar kriamen svalnat nigot.

Tratan delas i tre bottnar. P& en
bredes chokladkrim, pa den andra
vaniljkram och resten av choklad-
kramen spritsas ut till garnering.
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Kronans kaka.

1 |hg. smor el. margarin,
250 gr. socker,

3 agg,

150 gr. kokt potatis,
1 msk. vetemjol,
1 hg. s6tmandel,
4—6 Dbittermandlar.
T. formen:
margarin, skorpbrod.

Smor och socker rores vitt, aggu-
lorna tillsittas en i sidnder. Man-
deln gnuggas mellan hidnderna och
males tillsammans med potatisen.
Mjolet, mandeln och sist potatis och
de hart vispade vitorna tillsdttas.
Hélles i smord och bréad form och
graddas i svag ugn. Uppstjalpes och
garneras med citronglacyr och hac-
kade apelsinskal el. till efterratt
overgjuten med citronkram.

Citronkram.

2 dl. vatten,

1 stor citron,
1'/» dl. socker,

4 aggulor,

2 tsk. potatismjol.

Allt blandas i en blank Kkastrull,
rores sa sockret smélter och far se-
dan sjuda under kraftig vispning.

skal och safft,

Succétarta.

4 aggvitor,

1 thg. sGtmandel,

125 gr. socker.
Aggkrim:

4 aggulor,

1 hg. socker,

1 dl. gréadde, tunn,

150 gr. smor.
T. garnering:

25 gr. rostad mandel.

Aggvitorna vispas till hart skum,
sockret iréres och den skallade och
malda mandeln. Graddas i tre bott-
nar pa en vdl smord och mjéldoftad
panna el. plat, p4 vilken man efter
en tallrik kan i mjoélet rita en ring
for lika stora bottnar. Griddas i svag
varme ljusgula. Gulor, socker och
gradde sjudes under kraftig visp-
ning. Smoret tvittas och rores vitt.
Néar kramen kallnat tillsidttes det.
Kramen lagges dels mellan bottnar-
na och dels bredes den ¢ver tartan.
Garneras med rostad mandel i

strimlor och hackad.

Silverkaka.

Y/, dl. smalt smor,

3 dl. socker,

1 dl. mjolk,

3 dl. mjol,
1/, tsk. jastpulver,
3—5 aggvitor,
skalet av %/ citron.

T. formen:

/> msk. margarin,

1 msk. skorpbrod.

Det smilta smoret rores med soc-
ker, mjolk, mjol, jastpulver och ci-
tronskalet tillsattes och sist de hart

vispade vitorna. Hialles i smord och

broad halform och griaddas i medel-
varm ugn omkring 20 min.

Moccatarta.
So.cokier kiatkuasiem 10 VBiiss

m a-r k8t d rta el Maranig:
4 aggvitor,
2 hg. florsocker.

Moccakrim:
3 hg. smor,
2 hg. florsocker,
2 dl. starkt kallt kaffe.

g arnerings
25 gr. rostad mandel.

Sockerkaksbotten graddas SOM)
vanligt.

Till marangbotten vispas vitorna
till hart skum och sockret irores

gmaningom och en 10 min. efterat.
En plat smorjes val och mjoldoftas.
Efter en tallrik ritas en rand, ma-
rangen bredes ut och far torka i
svag ugn.

Kaffe kokas riktigt starkt och far
kallna. Smoret tvittas vial och rores
med socker, kaffifet tillsiattes dropp-
vis under kraftig rorning. Skulle det
skilja sig sittes massan ett oOgon-
blick ¢ver vattenanga och rores kraf-
tigt. Kramen ldgges mellan bottnar-
na och tartan garneras med resten.

Citronlemonad.

2 citroner,

2/, kg. socker,

1 hg. citronsyra,

2 1. kokt vatten.

Sockret och citronsyran blandas i
det kokta vattnet och omrores. Ci-
tronsaften tillsadttes och skalen ska-
res i smala strimlor samt ligges i.
Det hela far sta 1 dygn. Kan tappas
pa flaskor och gémmas ngn. méanad.
Spades 1 dl. till 1 1. vatten och av-
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smakas. Bér ej tillagas i bleckflaska.
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