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STATENSJÄRNVÄGARS
DEMONSTRATIONSKURSER

Potatissoppa. : Morotsoppa med makaroner.
1/2 kg. potatis, 1 stor morot, "/2kg.: morötter, 2 msk. vetemjöl,

= ("/2Ihg. selleri, 1 bit kålrot, 1 gul lök, salt, socker, peppar,
1 liten purjolök, Za korvattel, 2 vatten, "/» hg. makaroner,
8 st. jordärtskockor el.'/» msk. salt. salt, !/&gt; vatten, salt.
1 litet blomkålshuvud), 1 hg. margarin,
Till 0 Öd DG: 'Morötterna skrapas, löken skalas

"8 msk. margarin, och skäres 1 mindre bitar. Får koka
2 msk. vetemjöl, mjuka i saltat vatten; passeras. Mar-
1—T1'/; svag buljong, garin och mjöl fräsestillsammans
salt, vitbpampper, socker; ochpurén tillsättes. Soppan avsma-

äggula, kas och makaronerna som påsatts i
(dl; grädde); kokande saltat vatten tillsättas då

1 msk. hackad persilja, de äro mjuka. De kunna också läg-
"VT msk: kallt margarin. gas direkt i den kokande soppan,

Potatis och grönsaker skalas, skä- som 'då får vara något tunnare och
ras i mindre bitar och påsättas i koka 10—15 min.
kallt saltat vatten. När rötterna äro
"mjuka passeras massan med sitt
spad. Mjöl och margarin fräses till-:|| 1 morot,
sammans, buljong påspädes lite i | 1 palsternacka,
sänder, purén tillsättes, soppan får 1 purjolök,
koka 5 min. och smaksättes. Lite 1 selleri, mindre,
hackad persilja och kallt margarin gr. margarin,

tillsättes i soppskålen. Något fylli- msk. sockerel. sirap,
gare blir soppan om ett ägg uppvis- 2 1 buljong,
pas med grädde i soppskålen innan salt, peppar, hackad persilja. S
oden heta soppan under kraftig vVisp- Rötternaskrapas, tvättas ochskä-
ning påhälles. ras i fina strimlor. Margarinet läg-

3 s ges i en het stekgryta och då det är
Pcotatissoppa med ris. chokladbrunt iläggas rötterna lite i

11. potatis, Sk vatten, sänder, socker strös över och rötter-
1 stor morot, '/» mäsk. salt, na få bryna under omrörning. Då
1 liten lök el. 50 gr. risgryn, allt är vackert brynt påspädes 'bul-
bit selleri, "/a vatten, jongen och soppan får sakta koka

= 1 liten purjolök), tills rötterna äro mjuka, längre desto
salt, vitpeppar, socker, bättre. Soppan avsmakas med salt

— 1 msk. hackad persilja, och peppar samt hackad persilja.
"1 msk. kallt margarin.

Potatis, morötter och lök skalas Tomatsoppa.
"och kokas mjuka i saltat vatten. 5—6 mogna tomater el.
' Massan passeras och risrgynen, som 6 msk. tomatpuré,

CC sköljts i kallt vatten. och påsattei 2 små gula lökar,
kallt, saltat vatten, tillsättas då de P/.; svag buljong,
äro. mjuka. Soppanavsmakas med || 2 msk. margarin,
kryddorna och persilja samt kallt 3 msk. vetemjöl,
margarin tillsättes strax innan sop- salt, peppar, socker,pan serveras. . 1 dl. grädde.

Sohovåpo a€

Julienne-soppa.



Tomaterna 1vältas, brytas sönder Enkel sillsallad.
och får koka sönder i sin egen saft. 2 salta sillar,

|Malsisan passeras. Margarin fräses /r kokt, kall potatis,
med den hackade löken och mjölet, 1 sats majonässås (kokt). a
tomatpurén tillsättes, buljongen på- Sillen rensas, urvattnas och hac- :
spädes ceh soppan får koka 10 min. kas fint. Potatisen skäres i fina tär- /

Avsmakas med salt, peppar och gan- ningar och alltsammans blandas
ska mycket socker. Då soppan skall med majonässås. Packas i en vatten- |
serveras tillsättes grädden. sköljd form och uppstjälpes samt /Oststänger. garneras med spritsad sås och dill.

60 er. margarin, Ängkokt salt sill. b
60 gr. riven cost, 3 salta sillar, 2 hårdkokta ägg, i

Sö er. vetemjöl, 3 msk. margarin, dill.
1 knapp msk. tjock grädde, Sillen rensas och urvattnas, skäres g
peppar. i filéer, som nedläggas i en form el.
Alla ingredienserna blandas till- | på djup tallrik, som kan stå över po- n

sammans. Degen utrullas i finger | tatiskastrullen. Margarin och hård-
tjocka längder och avskäres i lagom | kokta, hackade ägg samt hackad dill g
långa bitar. Gräddas rostbruna och | strös över. Locket lägges över for-
serveras varma till soppor. men el. tallriken och sillen får koka n

Rosakakor. av ångan från potatisen. 0

st.) Sill i låda.
3 salta sillar,1 ägg, : -: 2 rödlökar el. gul lök,2 msk. smält smör el margarin, 1

1 dl. mjölk, 3 stora kokta potatisar,
1 dl. vetemjöl, 2 msk. margarin, 1
1—2 bittermandlar. 1 msk. skorpbröd, a
Till formarna: I grädde, 3

'/; msk. margarin, Sillenrensasoch urvattnas samt
2 msk. skorpbröd. skäres i filéer.Lökenoch potatisen 8

Ägget vispas med smöret, mjölken, | skalasochskäres i skivor.I en form 5
åcn skållade och rivna mandeln | lägges något margarin i flockar, po-
samt mjölet tillsättes. Smeten fylles tatisen lägges ner, sillenutefter kan- g

i smorda och bröade pastejtormar | ten på formenoch i mittendenski- 8
samt gräddas i varm ugn. Serveras | vade löken. Skorpbröd strös över r
varma till soppor. och sist resten avmargarinet i floc- i

kar. Formen insättes i ugn och då Y
Fiskrätter: den blivit ljusbrun spädes med gräd- 0

. a den lite i sänder tills sillen är fär-
Sill med dillsås. digstekt.

2 salta sillar små), Sillbullar.
NEN 3 hg. köttrester, a

I hårdkokt ägg (10 min.) i 1 kokt potatis, |
1 vanligt ägg, 2 salta sillar små), 1
I tsk. senapspulver. I dl. mjölk,
T tsk. ättika, '/» tsk. peppar,
salt, socker, 2 msk. hackad Jök, a
2 msk. hackad «dill, 1 msk. margarin,
2 &lt;l. grädde. 1 tek. potatismjöl.
T. garnerineg: Till stekning:

Äggvitan hackad, 2 msk. margarin.
Sillen rensas och urvattnas. Skä- Köttet, kokt skalad potatis, urvatt-

res å filéer som uppläggas på fat. nad rensad sill males två gånger i g
Pen hårdkokta äggulan mosas sön- köttkvarn el. hackas mycket fint och 5

der, senap, salt, ättika och socker blandas. Löken hackas och brynes i dtillsättes jämte den råa äggulan. | margarinet. Färsen arbetas med lö- kGrädden tillsättes matskedvis el. vis- ken, potatismjöl och spädes med
pad sist med den vispade äggvitan mjölk samt smaksättes. Formas i '
och hackad dill. Såsen avsmakas och | runda el. avlånga bullar, som stekas 0
hälles över sillen. Garneras med li margarin och serveras medFÖRR !

hackad äggvita och dill. SAS.
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Sill i låda med tomatsås. |
Fyllda fiskfiléer.

1 kg. färsk sill el. strömming, ät- fisk,
tika, salt, | |

. 2 msk. margarin, alten,salt,
2 msk. SEEN el. 2 färska tor 1 2 mjölk,
matter, I ä3 vitpepparkorn, | Daner ine| Ul 2 lagerblad, sei "

HL + "/,; msk. strösocker. Iäggvita,bröd
Sillen el. strömmingen rensas och| 4y/,mskHottr

benet urtages. Sköljes hastigt och
&gt; : yr.

Qin ee . "ot M | i eg:n får ligga med salt och ättika. , garnerins
"7/2citron,

i I en form lägges flockar av mar- persilja.a g packadarin, sillennedläggges tätt pa
s IFisken rensas och skäres ut i filé-

- medryggarna upp el. hoprullad i
VEN I LÅ ön er samt får ligga med salt och ättika.rullade,tomatpurén el. skivade to- , . ? |

FE . Potatisen skalas och kokas samt
a mater läggas över, peppar och la- i nä . .

a pressas och smaksättes till potatis-
rå

gerblad vid sidorna, socker och res- mos. Äggulan iblandas.
ten av margarinet strös över. For- » BB
men insättes i ugn el. på Svag värme På en filé lägges potatismos andra

el på 5 halvan lägges över och fisken pane-
ovanpå spisen, då med lock Över us . .

| ras och stekes helst i ugn. Resten av
samt får steka tills fisken är mjuk. potatismoset spritsas ut på fatet, fie-

ken lägges i mitten och garneras
Fisk stuvad i ugn. med citronskivor och persilja. Som

1 kg. torsk el. annan fisk, sås brynt smör el citronsås.

ättika, salt, 2 dl. skorpbröd, Färsfylld fisk.
3 msk. margarin, 4 dl. mjölk. . 1 kg. torsk el. gädda
Fisken rensas och fjällas, sköljes | salt, ättika.

”

samt får ligga med ättika och salt. Färs:
Skäres i bitar. 3 msk. fiskkött,
En eldfast form el. långpanna 1 msk. margarin

smörjes med margarin, fisken läg- | '/, ägg
”

ges skorpbrödet strös över samt I:/, dl. grädde
resten av margarinet i flockar. Då| salt, peppar.
formen i ugnen fatt ljusbrun färg Till panering:
spädes med mjölken lite i sänder 2/, ägg,
och fisken får stuva tills den är 3 mek. skorpbröd.

mjuk. Till stekning:
- .

1'/; msk. 'margarin,
; Strömmingsflundror. (Billig färs:
| 24 strömmingar, 2 dl. skorpbröd,

salt, ättika, 1 msk. margarin,
1'/; msk. margarin, 7; 1. grädde,
2 msk. hackad persilja el. dill. hackad persilja, anjovisspad).
T. panerine: Fisken fjällas, rensas från ryggsi-

; 2 ägg,
| idan och benet borttages, sköljes och

2 msk. mjölk, får ligga med salt och ättika.
2 msk. skorpbröd el. grovt rågmjöl. Fiskköttet till färsen skrapas från
Till stekning: benen el. tages från någon billig

2 nysk. margarin och flottyr. småfisk, sill el. dyl. Köttet males el
vatt Fisken rensas och benen urtagas, hackas fint, blandas väl med de öv-
I sköljes och får ligga med salt och | riga ingredienserna till en smidig

ättika. Persilja el. dill hackas, blan- | färs, avsmakas och fylles inuti fis-
nesI das med margarinet och en liten ken, som sedan sys ihop med en i
i klick lägges på en utbredd ström- hett vatten doppad tråd med s. k.

ming. En annan strömming lägges | blessyrsöm. Paneras och stekes i
över och tryckes till.Paneras, stekes | ugn el. mindre fisk ovanpå spisen.

eka i brynt margarin och serveras var” Lägges upp på fat, tråden borttages
grint: ma med brynt margarin över el. med | och fisken serveras med sås av brynt

korintsås. smör, anjovis el. räksås.

— 3



Fiskstuvning med potatismos. Fiskfärsbullar.
'/2&gt;kg. kokt fisk, 2 hg. fiskkött (/: kg. orensad fisk).1'/&gt;msk. margarin, 1 'hg. margarin,
4 msk. mjöl, 125 gr. vetebröd,
4—95dl. fiskspad och mjölk, 2--3 dl. mjölk,
salt, peppar, socker, 1'/; ägg,
1 potatis, vatten, salt, salt, peppar, socker.
1/2; dl. mjölk, Till kokning:
salt, socker, fiskbuljong (av skinn, ben, huvud),
1 msk. margarin. el. saltat vatten.

Till garnering: Fisken rensas och skäres från
räkor, persilja. skinn och ben samt males 3 ggr. ge-
Fisken rensas från skinn och ben, | nom &lt;köttkvarn tillsammans med

delas i större bitar. Margarinet frär margarinet. Brödet finfördelas och
ses med mjölet, fiskspad och mjölk | hårdare kanter borttagas samt får
påspädes och stuvningen får koka || ligga i mjölken och blöta upp. Mo-
en 5 min. Smaksättes väl och fisken sas sedan sönder med en gaffel och
ilägges. arbetas in i färsen lite i sänder till-
Av potatisen kokas god potatis- sammans med äggulor och kryddor.

NOS. Sist nedskäres de till hårt skum
(Stuvningen upphälles på karott, | slagna vitorna. Av färsen formas

potatisen spritsas över och rätten små bullar som läggas ner i kokan-
garnera: med räkor och persilja. de. fiskspad el. saltat vatten och få

a. . &gt; koka tills de flyta upp. ServerasFiskpudding på rester. med räk.-, citron- el. svampsås.
11. kokt, kall potatis,
"/2 fiskrester, kokt el. stekt. Kött:

Stanning: :
2 ägg, salt, peppar, Falskakycklingar.
2 msk. vetemjöl, 2 msk, margarin. | hg. kalv- el oxkött,
6 dl. mjölk, he.späck el. fläskkött,
Fisken befrias från ben och fin- | 1 lök,

|
fördelas. Flockar av margarin läg- | 1 msk. margarin,
ges i en eldfast form och fisken över 3 dl. skorpbröd,
samt rester av fisksås. Potatisen salt, peppar.
skalas och males direkt i formen så Till fyllning:
att den ligger poröst, skall pac- 2 msk. hackad persilja,
kas ner. Ägg, mjöl och mjölk vispas 2 msk. margarin.
något lite, smaksättes och hälles Till stekning:
över. Resten av margarinet fördelas 2 msk.margarin.i flockar ovanpå och puddingen in- Sås:
sättes i ugn. När stanningen stelnat | Sky,

|
är puddingen färdig. Serveras med| 2 msk. vetemjöl,
skirat smör. 2 dl. mjölk, :

salt, peppar, socker.Fiskbullar. Köttet tvättas, skäres i bitar och
4Ihg. fiskkött hg. orensad fisk), males 3 ggr. Löken hackas och bry-

|1 hg. späck,
. nes. Skorpjrödet som får blötas upp

|2 hg. kokt, kall potatis, i mjölken samt kryddorna blandas i
|salt, peppar. färsen som arbetas smidig. Stora bif- |

Till stekning: far formas på en med vatten sköljd2 msk. margarin. skärbräda. Av den hackade persiljan
Fisken rensas, köttet skäres från som blandats med margarinet lägges

skinn och ben samt males med späc- | en liten klick på var biff. Denna |

ket 2 ggr. genom köttkvarn, 3:dje | hoprullas så till en rund el. avlång
ggn. med potatisen. Färsen arbetas rullad, brynes i det väl brynta mar”
smidig och smaksättes. Man formar | garinet, spädes med lite varm Dbul-
runda el. avlånga biffar som stekas jong el. vatten och får steka färdiga
i väl brynt margarin. Serveras med | under lock. Till såsen utvispas mjö-brynt smör, räk.- el. citronsås el | let i skyn, sedan kycklingarna ta-
stuvad potatis, skärbönor el. moröt- | gits upp, spädes med mjölk och bul-ter. jong samt avsmakas och hälles över
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kycklingarna. Gott är att tillsätta sås. (Kan även fyllas med blomkåls-
: grönsaksspad el. lite saft av lingon- | el. svampstuvning.)

sylt.

Falsk hare. Färsfyllt kålhuvud.
2 hg. oxkött, 1 msk. margarin, 1 vitkålshuvud

150 gr. fläskkött, 2 dl. skorpbröd, 150 gr. kalv- el. fars
| 50 gr. rökt kött, 4 dl mjölk, 50 gr. rökt kött,

|

nd 1 lök, salt, peppar. 50 gr. fläskkött,

hå u Ti panering: inkråm av kålen,
| 28EVNA, 1 dl. mjölk:/; Al. skorpbröd. salt, peppar.

Till stekning: SARS
40 gr. margarin. oo 2 msk. margarin,
Köttet tvättas, skäres i bitar och 3 msk. mjölMe males 3 ggr. Löken skalas, hackas 4 dl. kålspadoch mjölk,

och brynes i margarinet. Skorpbrö- | salt, socker, ättika el. citronsaft,
det uppblött i mjölken samt kryd- 1 äggula.
dornaarbetas in i färsen. En stek- Yttre bladen och grövsta stocken

kum el. långpanna uppfhettas, margarinet | borttages må kålhuvudet. Ett lockbrynes och av färsenformasdirekt| skäres ut och huvudet urhålkas. In-
på pannan en lång färs spetsig som| kråmet förvälles i saltat vatten.

få enharrygg. Harenpenslas med ägg” | Köttet tvättas, skäres i bitar och
vitan och beströs med fint 'Skorp- | males 3 ggr. Inkråmet males och
bröd, insättesi ugn ochöses flitigt | färsen arbetas med mjölk och kryd-
samt spädesmedbuljong varmt| dor samt fylles i kålhuvudet. Loc-
vatten. Närfärsen är färdig lägges | ket lägges över och bindes fast med
den upp på fat och serveras med | en i hett vatten doppad tråd. Kälhu-vanlig steksås. vudet får koka i saltat vatten 2 tim.

4 | PALy ; I 4 å
Timbal på makaroner och färs. örytanpåffyllas och locket vara

2 ihg. kalv- el. oxkött, Sås: margarin och mjöl fräses
530gr. fläskkött, och spad och mjölk påspädes lite i
2 hg. kokt, kall potatis, sänder och får koka 5 min. Citron-
1 ägg, saft el. ättika tillsättes när såsen
3 dl. gräddmjölk, slutat koka samt socker och ägg-
salt, peppar. gulan under kraftig vispning.

Fyllning: Kålhuvudet tages upp och får av”
1 ihg. makaroner, rinna, såsen hälles över och rätten
6—7 dl. mjölk, serveras med kokt potatis.
salt, socker, Samma fyllda kålhuvud kan bry-

s 1 msk. riven ost. nas och stekas helt.
Till formen:

!/2misk. margarin,
2 msk. skorpbröd. Kålpudding med köttfärs.

h Köttet tvättas, skäres i bitar och | 1 litet vitkålshuvud, 50 gr. fläskkött,
imales 3 ggr. tillsammans med mpota-| 2 msk. margarin, salt, peppar,

pos tisen. Gräddmjölken med ägget och 1 msk. sirap, 1 dl. mjölk.
1 kryddorna arbetas in i färsen. Ma- | 2 hg. oxkött,
I karonerna påsättes i den kokande Kålen förvälles i saltat vatten, ma-
d mjölken och får koka mjuka. Smak- les och brynes i väl brynt margarin.

sättes med salt, socker och lite riven Sirap hälles över.
ost. En krusig el. avlång form smör- Köttet tvättas, skäres i bitar och

a jes och brödbeströs, klädes så med males 3 ggr. Mjölk och kryddor till-
8 färs och i mitten fylles de stuvade || sättes. En form smörjes och ett la-
r makaronerna. Ett lock lägges av ger färs lägges i botten, så varvtals

färs. Formen överbindes med smör- | med kål och färs dock överst färs.
papper och får koka i vattenbad om- Små klickar margarin lägges överst
kring 1 tim. (Vattenbad kan ordnas | och puddingen får steka i ugn tills
i ugn el. ovanpå spisen, då med | köttet är färdigt. Serveras med brynt
lock över hela grytan.) Timbalen smör el. steksås. Blir mer lättsmält
stjälpes upp och serveras med tomat- ifall kålen brynes.
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N ÄVEN SEEN

Italienskkötträtt. vattenoch rulladernafå steka fär-
"&lt;&gt;125 gr. makaroner, 5 diga med lock. Serverasmed vanlig:

RKREGRN0HL0T:CarODA bönor,ärter DIORsteksås. SS
PEKAS Ett ; större fläskstycke kan - fyllas

|vatten,”salt, och 'hoprullassamt stekas helt. k5ihg.ox- el. kalvkött, AA
1 msk.hackad gul lök, Köttstuvning med röttenCS 1
50 gr. margarin, i 2 Imsk. margarin, BN

4—6 msk. tomatpuré, J misk.-mjöl, ov. FASA

"peppar, salt, socker. | 3—4 dl. buljong: och gräddmjölk,KR
Makaronerna påsättas i kokande Salt, peppar, ;

saltat vatten tillsammans med ren- O dl. kokt el. stekt kött, SN

sade bönor el. ärter. När de äro | 3 äpplen, |
j

kokta (ej för hårt) frånsilas spadet. | selleri, /

Köttet tvättas, skäres i skivor, som| 4 potatisar, 6

bultas och brynes i margarin till- I msk. ättika,
|

| sammans med löken. Köttet spädes 1 stor morot. a
med makaronivattnet och när der tsk. socker,

| | så
stekt en halvtimme med locket på peppar, salt, 4

ä tillsättes makaroner, bönor, tomat- Rötterna skrapas, skäras i tärnin-
I puré och kryddor efter smak. Rät- gar och få koka mjuka i lite saltat| ten får småkoka och spädes tills köt- vatten. Äpplena skalas och skäresi

tet är mört. Serveras med (potatis. tärningar liksom köttet. , 2Margarinet brynes i en gryta el. :

I Sjömansbitt. kastrull, mjölet brynes däri och så
| ?/; kg. oxkött (ytterlår el. märgpipa), småningom påspädes, grönsaksspa-
i salt, peppar, det el. buljong, samt lite gräddmjölk, 4

1 msk.margarin, rötter och kött nedlägges och stuv-
| 1/; Potatis, ningen smaksättes med kryddorna.
| 1 lök, Upphälles på fat och” garneras med

vatten el. buljong. lätt stekta brödskivor formadei tre-,
(Köttet tvättas, skäres i bitar, bul- kant.

tas och brynes i en het stekpanna
samt kryddas. I en stekgryta el. eld-

| fast form lägges varvtals med biff, 5 -
(FL
RESTER| ; skalad, i skivor skuren, lök samt Vegetariska rätter: 0 Ä| &gt; skalad, skivad, rå potatis. Potatis ; häfla RN

-

h underst och överst. Buljong el. sal- Makaronibifiar med tomatsås. :

| tat vatten påspädes och rätten får | 190 gr. makaroni, 5
| — steka med lock ovanpå spisen el. i äee msk. salt,

ugn omkring 2 tim.
2 di skommbröd: 3

Fläskrullader. 1/2 dl. mjölk, sas
| ake TLASKKOt,; peppar, salt. Sr
| 50 gr. ringäpplen; a PARC NAD ;
I E 50. gr. katrinplommon, '/2 ägg, ;

;

|
; vatten, lite socker, 1 dl. skorpbröd.

i peppar, salt. Pi stekning:ENN
ANSKAN ae 2 msk. margarin.

1 msk. margarin. Makaronerna påsättas i kokande $

Fläskiköttet tvättas, skäres i ski- saltat vatten och få koka mjuka men
vor och bultas. Äpplen och katrin- för lösa. Upphällas i sil och spolas

- plommon påsättas i kallt vatten med över med kallt vatten. (Spadet göm-
ngt. socker samt få koka mjuka. På mes till såsen. Man kan även taga -
varje skiva lägges ett plommon och | överblivna stuvade makaroner.) Ma-
två äppelbitar, skivan rullas ihop 0. | karonerna malas genom köttkvarn,

: ombindes med en i hett vatten dop- ägg, skorpbrödet uppblött i mjölkpad tråd el. fästes med sticka. En samt kryddorna tillsättas. Av färsen
järngryta upphettas, margarinet bry- formas biffar, som vändas i ägg ochnes och rulladerna iläggas samt skorpbröd och stekas vackert ”ljus-, &gt;
kryddas. Då de äro väl brynta spä- bruna i margarin. Serveras med to- 0
des med fruktspadet, lite buljong el. mat- el. svammpsås. /

5;
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Rödbetsbiffar med lök. T. formen:
4 stora rödbetor, '/» fusk. margarin,
vatten, salt, 2 msk. skorpbröd.
1 stor gul lök el. 2 rödlökar, Potatisen skalas ochkokas samt
salt, peppar, socker. mosas söndermed mjölk och smak-

T. panering: sättes. Kålrötterna skalas, tvättas,
"/» ägg, skäras i tärningar, som brynas väl i

1 dl. skorpbröd. margarin tillsatt med sirap. En form
T. stekning: smörjes och brödbeströs. Hälften av

2 msk. margarin, motatismosen lägges i botten, röt-
1 dl. grädde. terna iläggas och sist potatismos.
Rödbetorna tvättas och få koka || Lite skorpbröd strös över och små

mjuka i saltat vatten. De skalas, | flockar av margarin läggas på.

skäras i lagom tjocka skivor, som | Gräddasljusbrun i ugn. Serveras
doppas i ägg och skorpbröd. Löken | med skirat smör.
skalas och skäresi skivor. Margari- Färserade kålrötter.
net brynes i en stekpanna och bif- 4 små kålrötterfar och lök stekes, kryddas och wpp-

vatt on salt ;

lägges på fat. Grädden får koka nå- " Tfell nine:got lite med löken och allt hälles 1 dl. ris el korneryn
över biffarna. Serveras med stekt po-

8 dl. mjölk,ratis. 3 msk. hackad port.-lök,

Risrand med stuvade rötter. - ANSATT

1/2dl. risgryn, | salt, peppar.
1/.

.
vatten el. buljong, T. stekning: T. sås:

1kålrot, 40 er. flottyr, 1 msk. mjöl,
2 morötter, | '/» dl. sirap, 1 dl. grädde,
2 msk. margarin, 11. kålrotespad. salt, peppar.
I msk. sirap, Kålrötterna skalas, kokas mjuka i
3msk. mjöl, saltat vatten. De tagas upp och spa-
3 Al. mjölk, det görnmes. Med en kniv skäres ett

salt, peppar, lock ut ur roten, som urholkas vida-
1 dl. buljong el spad, re med en sked. Grynen kokas mju-1 msk.hackad persilja. ka i mjölken, löken hackas och bry-

i formen: nes i margarin och tillsättes färsen
bass /a msk. margarin. tillsammans med ägg och kryddor.

Risgrynen få koka mjuka i vatten| Färsen fylles i varje kålrot, locket
smaksattmedsalt ochpeppar el lägges och bindes till med ett i
buljong. Få ej bli för hårt kokta.| vatten doppat fint snöre. Flottyren
Kålrot och morötter skalas, tvättas, upphettas i en stekgryta, rötterna

: skäres i tärningar. Margarinet bry- läggas sirapen hälles över och| nes väl i stekgryta, rötterna iläggas med en träsked vändas rötterna för-
medlite sirap, salt och peppar ÖVer. | siktigt och brynas väl på alla sidor,
När de äro väl brynta, strös mjölet | kålspad spädes på lite i sänder och
överoch allt omröres väl. Mjölk och| rötterna få steka färdiga under lock
buljong spädes på ocihrötterna omkring 1 tim. De upptagas och läg-
stuva under sakta värme. Smaksät- gas på fat, snörena tagas bort o. sås
tes med hackadpersilja. om göres med mjölet utrört i grädden,
En hålform smörjes och häri pac- somtillsättes skyn och får koka någ-
kasgröten, stjälpes upp på fat och ra minuter. Avsmakas med salt och
i mitten lägges stuvningen. Lite hac- peppar och hälles över. Serveras
kad persilja strös över. med stekt potatis el. stuvad spenat

. el. ärter.
Potatispudding med kålrötter. Grönsakspudding.

/+; potatis, vatten, salt, 75 gr. margarin, 4 dl. mjölk,
2 dl. mjölk, 1 hg. mjöl, ägg,
peppar, socker, salt, peppar.
1 kg. kåälrötter, 11. kokta blandade grönsaker.
2 msk. flottyr el. margarin, Margarin och mjöl fräses tillsam-
1 msk. sirap. mans och mjölken påspädes lite i
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sänder. Smeten får koka några mi- Spenaten rensas och sköljes sam!
nuter och smaksättes. När värsta lägges i en kastrull med lock, lite
hettan avgått tillsättes äggulorna, salt strös över och spenaten får ång-
vitorna vispas till hårt skum och| förvälla på sakta eld. Den tages upp
iröres sist. och får avrinna, spadet sparas tili
Olika grönsaker kokta i saltat | stuvningen. Spenaten hackas «fint,

vatten. En form smörjes med mar- mjölet hackas in. I en kastrull frä-
garin och smet lägges i botten, där- ses margarin och den hackade spe-
på grönsakerna och resten av sme- naten, spad och grädde hälles på och |ten överst. Puddingen gräddas i vat- | stuvningen får koka och avsmakas.
tenbad i ugn omkring 1 tim. Serve" Äggen kokas 10 min., läggas i kallt
ras med skirat smör. vatten och skalas. Lite av vitan skä-

stkå res bort i ena ändan så att ägget

1 litet anarKaka kan stå. De ställas på ett fat, toma-itet vitlkalshuvud, terna skäras i halvor så att stjälkenvatten,salt.. . kommer mitt på ena halvan, urhol-
2 msknanaria kas med sked och läggas över äggen
3 msk.IG NO som hatt. Kunna fästasmeden li-
3 dl mjölk ten vispkvist el. tändsticka. Den
al. MJÖls,

bortskurna vitan hackas fint ochsalt, peppar, socker. strös över. Spenaten hälles emellan.Vitkålen skäres i strimlor, som ko-
kas mjuka i saltat vatten. Margarin Morotsallad.
och mjöl fräses tillsammans ocha Kong . "/2kg. morötter, '/2 msk. senap,
mjölken påspädes och stuvningen vatten. salt 1 msk. sockerfår kokanågra minuter och smak- Majonäs: '/» tek. vitpepparsättes väl. Kålen tages upp, får rin- | og gr. margarin 2 dl. morotspad,na av och hackas ytterligare något 4 msk. mjöl ?

2 äggulor
?

samt lägges i stuvningen. Serveras é sk. ätti SÄ y
till skinka, köttbullar m. m. 3 msk. ättika (utspädd),

2 msk. smält margarin,
Vitkål stekt som rödkål. 1 dl. vispad grädde.

1 litet vitkålshuvud, Morötterna skrapas, tvättas, ko-
1 äpple, kas i saltatvatten, samt hackas i

2 msk. margarin, små tärningar. -
2 msk. sirap, Margarin, senapspulver och mjöl
1 msk. ättika el. citronsaft, får fräsa, spadet spädes på och de
2 lagerblad, övriga kryddorna utom ättikan till-
5 kryddpepparkorn, sättes. När värsta hettan avgått till- |
1 tsk. salt. sättes äggulor, ättika och smält |
De grövsta nerverna och kålstoc- | margarin el olja. Straxinnan rät-ken skäras bort. Kålen skäres i | ten skall serveras tillsättes den hårt |

strimlor. Margarinet brynes i stek- | vispade grädden. Lite sås tages un-gryta, kålen lägges i och sirapen dan till garnering och i den övriga i
hälles över. Äpplet tvättas och skä- | blandasmorötterna.Upplägges högt :
res i mindre klyftor, kärnhuset bort- | i glasskål och resten av majonäsen |tages. När kålen är väl brynt hälles spritsas över. Garneras med persilja. |
ättika el. citronsaft över. Äpplet och skivor av morötter el. dyl. |
kryddorna kunna läggas i från bör- - 3 2
jan. Kålen får steka färdig med lock Agg å la Tripe.
omkr. 1 tim. Röres om så den 2 stora gula lökar,
bränner. Serveras till saltad, kokt | 20 gr. margarin,

skinka el. stekt färskt fläsk. salt, peppar, socker,
; a 2 hårdkokta ägg,Flugsvampar” i spenat. 1 äggula, |

3 hg. spenat, salt, misk. hackad persilja. |3 misk. vetemjöl, Löken skalas, skäres i skivor samt |
2 misk. margarin, får koka mjuk i margarin och smak-
2 dl. spad, sättes med kryddorna. Äggen kokas l
1 dl. grädde el. mjölk, 12 min., läggas i kallt vatten och |socker, salt, skalas. De skäras i skivor, som få S4 st. hårdkokta ägg, koka några min. med löken. Kastrul- |2 st. tomater. len lyftes av elden, margarinet redes ]
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I med en äggula och rätten avsmakas. sad i ränder, räkor, citronskivor och

N Serveras i karott med hackad per- | persilja. Serveras gärna med små

- cilja över. nyikokta potatisar.

i
Ägg å Ia Idun. Anjovisbullar.

i 3J8emargarin smältMargarin,S Ne | , öd

3 msk. vetemjöl, g anjovisar
3 mjölk, a

1/; ägg,
”

T. formarna.
ka, salt,pOpp 4 dl. mjölk, 1 msk. margarin,

allt skivor prö ; socker. 2 msk. skorpbröd.

2mskmekar Skorpbrödet blandas med det smäl-
get + INSE:SPATT . - oh ta margarinet, ägget röres anjovi-
Ma

Äggen kokas 12 min., läggas i kallt sen rensad och fint hackad, mjölken
vatten och skalas. Vitan hackas fint, | och lite socker. Små pastejformrgar

[ken . SN
hol. gulan likaså för sig el. pressas. Mar- smörjas väl och bröas. Smeten hälles

garin och mjöl fräses, mjölken spä- | i och gräddas. Bullarna stjälpas upp,

1 des på och stuvningen får koka och| garneras med hårdkokta ägg el en

avsmakasväl. Äggvitan blandas i. | liten kula av smör.
» Vittbrödskäres i skivor och av var .

lan skiva skäres 2 trekanter. Dessa ste- Ostsufflé.
| kas ljusbruna i margarin för snart (18 små formar.)

innan rätten skall serveras, då de 60 er. margarin,
)

pli hårda. Sockret får bryna på en 60 er. mjöl,
r stekpanna, en kant av brödsnibben 3'/; Al. mjölk, salt, Papper,

doppas i sockret och därmed fästes 4 äggulor,
brödet i ring på porslinsfat så att 3 vitor,

: det blir som taggarna på en krona. 80 gr. riven ost.

a Innanför hälles stuvningen och gar- Margarin och mjöl fräses tillsam-

neras med äggulan. Mans, mjölkenpad och sme”
, - ou soklingkrä: ten får koka tills den släpper pan-

Äggmedanjovis- el. böcklingkräm. | nan. Den ställes att svalna och se-
. 2 st. Ägg, AA. dan tillsättes äggulor, den rivna 0$5-

UU 2st. anjovisar böcklingar, ten och sist de till hårt skum slagna

3metmargarin,avi vitorna. Fylles i smorda och bröade
MES.smält "margarin, formar, gräddas i svag ugn strax in-

persilja. . nan de skola serveras (10 min.). Ser-
Äggen kokas tolv min, skalas och| veras med rört smör. (Kan också

skäres i halvor el skivor. Gulan | gräddas i större form)
borttages och pressas sönder. Anjo- .

visen rensas väl från skinn och ben, Pastejer med skinka och potatis.

hackas fint och stötes i stenmorte: 11. potatis,
un: så småningom med margarinet och| vatten, salt,

äggulorna. Blir krämen för hård till- 1 ägg,

sättes lite anjovisspad el. smält mar- ;/; dl. gräddmjölk,
garin. På samma sätt förfares med 1 ihg. rökt skinka,

ilja. böckling. Krämen fylles i garnerings- | peppar.
tratt och spritsas ut i tappar i 'aA£8- T. formarna.
viteringarna el. halvorna. Garneras !/, msk. margarin,

med en liten kvist persilja. 2 msk. skorpbröd.
: 2 Potatisen skalas, kokas och mosas

. Kallfiskrätt, sönder. Äggulan uppvispad i mjöl-
1 kg. fisk, kolja el gädda, ken tillsättes, skinkan skuren i små
vatten, ättika, salt, tärningar och kryddorna, vitan, hårt
1 sats koktmajonäs, vispad, sist. Små pastejformar Smör-
hg. räkor), a. jas och bröas och smeten fylles häri.

citronskivoroch persilja. sar Pastejerna gräddas omkring 15 min.
ak- Fisken rensasoch uttages i filéer,| uppstjälpas och serveras med skirat

som kokas i vatten tillsatt med ätti- smör.
ka och salt. (Kort spad.) En sate s on .

majonäs kokas med fiskbuljong Som Jordärtskockor i äggstanning.

vätska. Filéerna läggas på fat och 1 jordärtskockor,
rätten garneras med såsen, utsprit- vatten, salt,
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SAGE steka färdiga på sakta eld. Lite mer
2 ägg, margarin tillsättes och smörgåsarna ”
2 dl. mjölk, vändas så att brödet blir rostbrunt.

/ tek. vetemjöl, Serveras varma med stekt potatis. i'/2 msk. margarin, s .
dl. skorpbröd. Potatissallad. p
Jordärtskockorna skrapas och läg- 11 kokt skaladpotatis, ”

gas i starkt saltat vatten el ättik- | | msk. margarin,
blandat vatten för att svartna. 2/2msk. mjöl, j

Sättas på i kokande vatten och då de 3 dl mjölk,
ch pl

äro mjuka upptagas de och spolas 1 msk. outspädd ättika,
över med kallt vatten. I en smord 1 msk. strösocker, .
och bröad form nedläggas de i ägg- 2 msk.smältmargarin. i 1”
stanningen hälles över, skorpbröd Potatisenskäresi skivorochläg- ma
0. små flockar margarin strös över. 8e5högti en glasskål. Margarin och un
När stanningen stelnat, serveras rät- | mjöl fräses tillsammans, mjölken
ten med rört el. skirat smör. spädes på och såsen får koka3 min.

Den lyftes av elden och får svalna
Biff å la Lindström. lite då ättika, socker och smält mar-

4 hg. benfritt oxkött, garin el. olja tillsättes. Såsen hälles : hå
2 stora kokta potatisar, varm över potatisen och garneras
1 kokt rödbeta, med hackad persilja. Serveras kall
1 msk. margarin, Smördeg.
1 msk. hackad lök, 6 dl. vetemjöl,
1 msk. hackad ättikgurka, 2 dl. vatten, me
liladl.grädde, '/&gt;kg. margarin. .3 äggulor, Lite av margarinet = finfördelassalt, Peppar. . med fingertopparna i mjölet, vattnet

T. stekning: tillsättes och degen arbetas smidig. .2 mek. margarin. Den kavlas ut och margarinet lägges )
Köttet tvättas, males 3 ggr. genom| på, degkanterna vikas över och de- 6köttkvarn, sista ggn. med potatisen. | gen får vila 10 min. Den kavlas ut 3

Rödbetan och gurkan hackas fint, | till en lång längd, vikes Så att än-
lökenhackasoch brynes, gulorna | darna mötas på mitten och så mitt ]
uppvispas i grädden och alltsam- | itu. Kavlas och vikes 3—4 ggr. o. fårmans arbetas till färs och smaksät- | vila. Så förfares 34 ggr. Degen Mm
tes. Av färsen formas biffar som kavlas ut tunt, uttages till svampar,
hastigt stekas i väl brynt margarin. då yttersidan av en form beklädesServeras med stekt potatis. till boucheer; m. runt mått, två 'ka- :s wo og kor ovanpå varandra, den övre :ka-
4 stor Sr ÅAkr . kan urtagen med ett mindremått 0.

nekamargarin vita SKIVOP, fästmedäggvita. Då boucheerna- Mare , gräddats, skäres den undre kakans2 hg. oxkött,
. botten ur med en vass kniv, fyllning

1 stor koktpotatis, ilägges och botten lägges på som1 msk. hackad rödbeta, lock. Vol-au-vent, en större pastej
msk. hackadsalt- el. ättikgurka, med gallerlock eller en större bou-grädde, ché. Till alla större pastejer såväl |

1 ägg, som till svampar bör degen naggas "ooMsalt, peppar. med gaffel före gräddningen. Het |
T. stekning: ugn. ISmörblad kan bakas av samma2 msk. margarin. deg.

Margarin bredes på brödskivorna. Tillfyllning någon stuvning på
Oxköttet tvättas, males 3 ggr. Sist | fisk kött el. 2rönsaksrester=med potatisen. Rödbeta och gurka ” &gt;

.
"

hackas fint, ägget vispas ut med Leverpastej.
9grädden och alltsammans blandas 1 medelstor kalvlever,

till en färs och smaksättes. På varje 3 ihg. späck,
smörgås bredes ett tjockt lager färs. 1 port. lök,
Margarinet brynes väl i stekpanna, | 7—8 anjovisar,
smörgåsarna nedläggas med köttet 4 ägg,

-nedåt och när de äro brynta få de 1 hg. rört smör,
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1 dl. finsiktat skorpbröd, Viktoriakräm.
ärad 1 dl. vetemjöl, a

1'/; msk. salt, 1 mjötka4
" Va tsk. vitpeppar, 1 potatismjöl

1 msk. :mejram, 2 ms- socker
13 er. torkade murklor,
337, dl. vispad grädde. skalet rives av "4: citron,

for . 1 ägg.

3 späckskivor Mjölet utvispas i lite av den kalla
äran | mjölken. Resten påsättes i kastrull

Levern tvättas, skäres i bitar, lika- a a - SO

så späcket. Löken skalas och förväl- | ochnär mjölken kokarivispas red-
les el. stekes. Allt males 3 ggr. ge- PINSENoch krämen får koka några
nom köttkvarn. Anjovisen rensas o. | minuter. Den smaksättes o. när den

males med massan ännu en gång slutatkoka1v1Spas ägget. Den häl-
och som sedan arbetas i fat 20 min me-les upp i karott, överströs med SocC-

7 danett ägg i sänder. smöret o skorp- ker och serveraskall med saft el

- bröd samt kryddor tillsättes. Tryf- aprikossås.
fel el murklorhackas fint och

illeg- fräsaI litesmör, gräddenvispas till Aprikossoppa.
- hårt skum och detta arbetas ner sist. - .

En form klädes med tunna späck- 150gr. aprikoser,

skivor och fylles till hälften, över- 1/:1 vatten,
bindes med smörpapper och gräddas I'/a di. socker.
i vattenbad omkring 2 tim. Prövas .

T. redning:
med vispkvist om den stannat. 3 msk. potatismjöl,

1 dl. vatten.

Efterrätter: De torkadeaprikoserna bör helst
ligga i vatten några timmar innan

Jästa pannkakor. de påsättas i samma vatten. De få

- 3 dl. mjölk, T. stekning: sakta kokatills de med en gaffel

6 dl. vetemjöl, 2 msk. margarin. kunna vispas sönder passeras.
s 23 gr. jäst, T. fyllning: Soppan redes med ipotatismjölet ut-

salt, socker. sylt, socker. rört i kallt vatten samt avsmakas.
Jästen utröres med lite av mjöl- | Något avfrukten kan sparas hel o.

ken. som törst ljummas. Mjöl- och ilägges sist, Serveras kall.
smakämnen tillsättas och det
arbetas till en jämn smet som får ud:

jäsa till sin dubbla storlek. En pann- Landshövdingseppa.
ka kakslagg upphettas, margarin brynes 1 dl. korngryn,

ka- och lite smet lägges på. Pannkakan 2 vatten,
vändes, lite sylt lägges på mitten, 11. äpplen el. 1 hg. torkade,
kakan rullas ihop på laggen och läg- citron,

ans | ges på fat. Serveras varma. 1T/.—2dl. socker.
ing . . T. redning:

Fattiga riddare. 1 äggula,
16 veteskivor. |

1 dl. grädde.

-
T ill äggstanning: Korngryn påsättas i kallt vatten.

lägg, .
Äpplena skäras i klyftor och ned-

” 1'/; dl. mjölk, läggas när soppan kokar. Torkad
1 msk. vetemjöl, frukt iläggas på samma gång som

ma
salt, socker, kanel. : grynen, samt citronen skuren i SKISS

i T. stekning: vor. Äro de färska äpplena syrliga,

å 2 msk. margarin. kan citron uteslutas. Soppan får ko-
p T ill fyllning: ka tills den kan passeras. Gulan och

1 dl. sylt, grädden vispas tillsammans i Sopp”

socker. skål och den heta passerade massan
Ägg, mjöl och mjölk vispas sam” | påhälles under vispning. Avsmakas

man och smaksättes. Brödskivorna | med socker. (Är den passerade mas-
doppas häri och stekas ljusbruna. | san för tjock spädes med vatten och
Tvåa och två läggas ihop med sylt | soppan får ett uppkok innan ägget

ismellan. överströs med socker och tillsättes.) Brödsoppa kokas på sam-
serveras varma. ma sätt med bröd i st. korngryn,
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Form med ris och äpplen. T. fyllning: ud
150 gr. risgryn, 1 dl. sylt. gekel
6 dl. mjölk, T. garnering: glrd
30 gr. margarin, 2 äpplen,
50 gr. socker, 4 katrinplommon, ir
2 äggulor, 1 dl. strösocker. ring
5 äpplen, Äggen, mjölken och sockret &lt;vis- strös
2 dl. vatten, pas sönder. Margarinet brynes lite |

"/2 dl. socker, lätt i stek- el. omelettpanna och sme- )tunnt skurna citronskal. ten hälles i och gräddas vackert :
T. form en: ljusbrun el. tills den stannat. Den ve

1 msk. margarin, upipstjälpespå lock, halvan föres fn
1 msk. skorpbröd. över på fat och den vikes dubbel &gt; | MM
Risgrynen sköljas, påsättas i mjöl- | med sylt emellan. . Socker strös OM

ken och få koka mjuka. När gröten | tjockt över, en spiskrok torkas väl vsvalnat något tillsättes äggulor och | på papper, glödgas och med den | ANkl
avsmakas med socker. Äpplena, ska- | brännesett rutat mönster i sockret. rivet
lade, skurna i klyftor få koka mju- | Äpplena skalas och skäres i halvor, ET
ka i sockerlag smaksatt med citron- | kärnhuset borttages och de kokas bröa
skal. I en smord och bröad form | mjuka i sockerlag tillsammans med
lägges hälften av gröten, äpplena o. katrinplom'monen. Dessa kunna 8e-
resten av gröten ovanpå. Formen | dan urkärnas och en skållad söt- 4
gräddas i lagom ugn omkring 20| mandel läggas in i stället. Omelet-
min. Dränkes sedan in med socker || ten garneras med äpplen och ka- ft
lagen och serveras med vispad gräd- trinplommon omkring och i var äp- skal
de. pelhalva lägges lite sylt. Serveras 1Fruktpudding. varm el. kall. |

Kokt smet: Glaserad brödpudding.
50 gr. margarin, 3—10 skivor vetebröd, I
50 gr. vetemjöl, V'/; msk. margarin, A3 dl. mjölk, 6 dl. mjölk, it
3 ägg, 1 dl. sylt. n1 tsk. socker, T. formen: vita
skalet rives av '/» citron. 2 dl. socker.

Fyllning: Till stanning:
11. kokt frukt el. 2 ägg,
1 hg. äpplen, 1 msk. vetemjöl, fir
50 gr. plommon, 4 dl. mjölk, ver
50 gr. aprikoser. 1 msk. socker.

T. ormen: T. garnering:"/; msk. margarin. 13 sötmandlar. |Margarin och mjöl fräses, mjölken I formen lägges sockret, som får ;
spädes på och smeten får koka tills | bli vackert ljusbrunt och sedan gla-
den släpper pannan. När värsta het- ceras hela formen. Brödet skäres i !
tan avgått tillsättes äggulorna, Soc- skivor, margarin bredes på och om !
ker och citronskal. Vitorna vispas brödetär torrt får det blötasupp i )
till hårt skum och iröres sist. Fruk- | mjölk. Det lägges varvtals med sylt
ten koktoch smaksatt med socker| i formen. Äggstanningen vispas till sslägges i den smorda formen, där nå- | med resten av mjölken och hälles I
got av smetenär fylld, resten av | över. Gräddas i vattenbad, 'stjälpes
smeten hällesöver och puddingen | genast upp när stanningen stelnat o. :
gräddas i vattenbad omkring 30 min. | beströs med grovt hackad mandel. sw
Serveras med vispad grädde. Bör 'O- 4 | «
serveras genast då den annars lätt

Sago- och mannagrynsbrylé.
30 gr. sagogryn, 1/2 ägg,sjunker. a 050 er. mannagryn, 1 msk. smör, D

-
Syltomelett. 7 dl. mjölk, 2 msk. russin. är4 ägg,
- 1'/s msk. socker, T. formen: I4 dl. gräddmjölk, 3 st. bittermandlar, 2 dl. Éocker. i1 mek. socker. Sockret brynes i formen och den- -

, T. pannan: na glaseras. Sagogrynen påsättas i i
msk. margarin. den kalla mjölken och då de äro i



halvkokta tillsättes mannagryn och läggas i ring på ett fat och i mitten
socker. När värsta hettan avgått | hälles fruktkompotten. Lite riven
nedröres ägg, riven bittermandel, mandel på makaronerna höjer sma-
smör och russin. Smeten hälles i ken.

formenochgräddasi vattenbadom- Brudar i slöja.
8 rösa ände!”älpes och be- Skorpsmulor och = fruktmos el

| : kompott lägges varvtals i topp. Gräd-
e- Falsk gräddkaka. de vispas till hårt skum och spritsas

-
|

Kokt smet: 6 dl. gräddmjölk, vergärna smaksatt med vaniljsoc-

80 gr. margarin, 3 äggulor, er.
e SK 1Ö 3 i u ktkaka.6 msk. mjöl, 4 äggvitor, . oo Fru

S 3 msk. socker, —skal av ”/» citron. | 1/2 dl. mjölk, -

Mjöl och smör får fräsa. Mjölken | 1/2»dl skorpbröd,
påspädes och smeten får koka 5 min. VV.ägg,en Avkyles och äggulor och citronskalet 5 gr. katrinplommon,

rivet tillsättes. Sist de till hårt skum | 75 gr. tork. äpplen,
slagna vitorna. Gräddas i smord och 11. vatten,

- bröad form omkr. 20 min. 1 dl. socker.
'T. formen:

Gräddkaka. !/, msk. margarin,
ir 3 dl. sur grädde, 2 msk. skorpbröd.

4 ägg, : Skorpor, mjölk och ägg röres

1/4 dl. socker, samman. Frukten vattenlägges o. får
skalet rives av1 citron, koka med socker tills den med en

as 1'/; dl. vetemjöl.
| gaffel kan söndermosas. Blandas då

med skorpsmeten och hälles i välT. formen: ? [
smord och bröad form. Gräddas om-/; (msk. margarin,

1 msk. skorpbröd. kring 20 min. Uppstjälpes och server
Äggulor och socker röres pösigt, | ras med grädde.

citronskal, vetemjöl, den vispade su- 115; ; ;

ra grädden och sist de hårt vispade 1 dl.
rispudding.

vitorna iblandas. Smeten hälles i en 8 dl. mjölk
-

väl smord och bröad form och gräd- 3 msk. socker
das i medelvarm ugn. Formen bör 3 bladgelatin,
flyttas. Då kakan spruckit är den 2 msk. vatten (hett)
färdig. (Omkr. 20 min.) Den bör ser- | 2/, tjock grädde,

:

veras genast så den sjunker med 1 msk. vaniljsocker el. skalet rivet
någon god sylt el. saftsås. av 1 citron.

; kt.
Risgrynen sköljas och påsättas i

Stektamakaroner.med frukt kall mjölk. Gröten smaksättes med
.

pott. socker och citronskal. När värsta

a- 150 gr. makaroner, hettan avgått tillsättes gelatinet väl
i 1avatten» upplöst i varmt vatten och till
m a NE a , den till hår skum vispade grädden

i hg. blandad torkad frukt, smaksatt med vaniljsocker. Hälles i
2 vatten, vattensköljd och sockrad form och

I i sockerismiöl ställes kallt att stelna. Uppstjälpes o.
8 msk.potatismjöl. serveras med någon sylt. (Med fördel
5 2 toknihe kan rest av risgrynsgröt användas.)

= . HAND - sasocker, Appelmaräng.

2 msk. skorpbröd. 1 dl. risgryn, Marän eg:
Makaronerna påsättas i kokande 8 dl. vatten, 2 äggvitor,

sockrat vatten och få koka mjuka. | '/: dl. socker, 1 (hg. socker.
De upphällas i durkslag och spolas 5 äpplen,
över med kallt vatten. Frukten får 3 dl. vatten,
ligga i blöt och kokas sedan mjuk 1 dl. socker,
tillsatt med socker. Den redes något skalet rivet av '/scitron.

I lite med potatismjöl. Makaronerna Risgrynen kokas mjuka i vatten

i stekas i brynt margarin, överströs smaksatt med socker och citron, upp-

0 med socker och skorpsmulor, upp- I hällas i durkslag och spolas över
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med kallt vatten, ställas på varmt ställe att stelna. Doppas hastigt iställe att torka. Äpplena skalas, skä- varmt vatten och uppstjälpes på fat.ras i halvor och kärnhuset bortta-
ges. De kokas mjuka i sockerlag. En Citronfromage.
sockel packas av risgrynen, ovanpå port.lägges äppelhalvorna högt. Äggvitor-
na vispas till hårt skum, sockret ned-
röres och när massan är seg hälles
den i garneringspåse och spritsas
över äpplena. Fatet ställes i Svag
ugnsvärme så att marängen får tor-
ka och får en gulbrun färg. Serve-
ras med el. utan vispad grädde.

170 gr. strösocker,
3 ägg,

skalet av '/; citron,
saften av 1 citron,
7—8 bl. gelatin,
3 msk. varmt vatten,

27: dl. visp-grädde.
Äggulor och socker vispas vit och

Charlotte-Russe. pösig, citronskal och saft tillsättes.port.) Vitor och grädde vispas var för Sigour. -
till "hårt skum. Gelatinet upplöses

&gt; ulltårta: väl i hett vatten, får under rörning&gt;AE,
avsvalna och tillsättes försiktigt krä-I hg. socker, men. Vitor och grädde tillsättes. Krä-50 gr. vetemjöl, men slås i vattensköljd och sockradtsk. jästpulver. form och ställes ut att kallna 2—3Till formen: tim. Formen doppas hastigt i hett1 msk. margarin. vatten och uppstjälpes. ServerasT. fyllning:
med någon lätt mandelkaka.1 dl. sylt,

2 msk. strösocker.
formen Marängsvisse.: DOT! : port.1 msk. margarin.

4 äggvitor
p

K rä m: : äggvitor,
3 ägg 200 er. socker flors.
35 gr. socker Po fyllning:

-1/3 räddmjölk 20 gr. blockchoklad el Sätt0p5 nt elatin.. 3 msk. cacaopulver o. nn? msk.rrrtvatten 6 msk. florsocker,
2 msk. vaniljsocker el. rivna skalet 3 vispgrädde fana
ovoha avdcitron, 1 msk. vaniljsocker. a” ÄggulorSKsockerröres pösigt Äggvitorna vispas till hårt skum. IAggulk 2 . STaTL a ep - iot I a drö- »INSK,vetemjöl och jästpulver iblandas och| florsocker el. vanligt Sockernedrö
sist de vispade vitorna. Smeten slås | resoch då massan är riktigt seg, aochi smord pappersform och gräddas | lägges ringar el. toppar på en väl
tjusbrun Ett papper beströsmed | SMOrdoch mjöldoftad plåt. Gräddassocker, kakanstjälpes upp och sy! | I mycket svag ugn och få gärna tor- t aten bredeshastigt över. Med hjälp ka en natt. Blockehokladen =flisas + Masi
av papperet rullas tårtan ihop och sönder och får smälta i vattenbad.

lig ch sv I st. blockchoklad «kan cacaopulverrgerdor svalna.gräddmjölkblandat med socker och vatten röras LK1samtcitronskal, om detskallanvän. till en jämn smet. Marängernaläg- Okdas som smakämne,blandas i ka- | 838 upp högt, chokladenfår rinna » Manstrull (ej aluminium). Under kraftig | över. Grädden hårt vispad och smak-vispning får krämen sjuda och lyf- satt med vaniljsocker kan färgas
tes av då den är ganska tjock. Gela- lättmed karamellfärg och 'spritsas I
tin upplöses i hett vatten och då det | Över.

-har samma temperatur som krämen Appelpaj.
iblandas det. Äggvitor och grädde | 5 dl. vetemjöl,
vispas var för sig till hårt skum och 2 msk. socker, 2288iblandas jämte citronsaften el. va- '/&lt;kg. margarin.
niljsockret i krämen. En hålform el. 3 äpplen el. 2 hg. torkade,annan form smörjes med kallt mar- 1 dl. socker, | Makasgarin, tårtan skäres i skivor som 50 gr. hackad mandel. :
tryckas fast mot formen, krämen Mjöl, socker och margarin arbetas ocksåhälles i och får stå 2—8 tim. på kallt samman till en smidig deg. Den kan a-
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smaksättas med 3 rivna bittermand- Tomatsås.
lar. Äpplena skalas, skäres i skivor 2 föreke mater

el. klyftor och få koka i sockerlag. Aomatpuré
Torkade äpplen bliva goda blandade | 2 msk.margarin,
med lite lingonsylt. Degen kavlas ut; msk.hackadsul lök: - - . oc . 8 a
knappt tredjedelen till botten, hälf- 2 msk. mjöl
ten till kanten, äpplena fylles i och 3 buljong $

&gt; läcop OR ; : jong el. spad,
ett galler lägges av fingertjocka | '/, di grädde
längder som lock och en lång längd salt. socker.
utefterkanten.Pajen kan fyllas Tomaternasköljas, brytas sönder

medfärskrabarber.bär lösfrukt.| och få koka mjuka i egen saft. De

arkareSa a värme,aMa passeras och i en kastrull fräses
nilisäsel vispad ädde ed vi margarin med lite finhackad lök,

-
JSe SS spad 8 : mjöl tillsättes och såsen spädes med

ss I Såser: buljong, makaroni-, 'potatis- el. grön-

ng Vaniljsås saksspad. Tomatpurén tillsättesoch
I äog

Jsas. såsen avsmakas. Sist ihälles lite

rä- 1 SON.
grädde.

äggula, . 2
ad 1 tsk. potatismjöl, Citronsås.
—3 4 dl. mjölk, 2 msk. margarin,
ett 2 msk. socker, 2 msk. mjöl,

1 msk. vaniljsocker, 3 dl. buljong, fiskspad el. mjölk,

1 dl. vispgrädde. äggula),
Äggulor, potatismjöl och mjölk saften av ”/» citron,

sjudes över elden tills massan blir 1 msk. socker,

krämlik, avtages och vispas tills '/&gt;tsk. salt,

den svalnat. Grädden och äggvitan | /-'mek. kallt margarin.
vispas var för sig till hårt skum, Margarin och mjöl får fräsa, vät-

smaksättes med socker och vanilj- | skan spädes på och såsen får koka
socker och tillsättes såsen strax in. några minuter. Den lyftes från elden,

nan den serveras. citronsaft, salt och socker tillsättes
. 2 samt sist äggulan och lite kallt mar-

Aprikossås. garin. Avsmakas.
50 gr. aprikoser,

dl. socker, Korintsås.;
dl. vatten, 2 msk

i

ö "/, msk. potatismjöl. 3mermjölAprikoserna hörahelstligga i vat- | 45 dl. buljong och korintspad,

väl ten och svälla, pasättas i samma3 msk. korinter,

vattenoch få koka mjuka. De:vispas 2 msk. sirap,
sönder, redas med potatismjöl och 1-2 msk. ättika,
simaksättes. 1/, (sk. salt.

ad. Räksås. Korinterna sköljas och kokas mju-
ver 1 hg. räkor, ka. Margarinet brynes med mjölet,

1 msk. margarin, buljong och korintspad påspädes 0.

2 msk. mjöl, såsen får koka. Korinterna iläggas 0.

må 3 dl. gräddmjölk, såsen avsmakas med sirap, ättika

k- salt, socker, peppar. och salt.
795 Räkorna skalas, skalen torkas,

- stötas m. 1 mek. margarin och läg- | Bak:
ges i en «kastrull med en tkp. vatten. .
Får koka en stund, silas upp och när Grovt formbröd.
smöret flutit upp avskummas det o. 3 hg. rågsikt,
lägges i kastrullen att fräsa med 3 'hg. grovt rågmjöl,
mera margarin och mjölet. Mjölken 4/2 dl. mjölk,
spädes på, såsen får koka och av- 30 gr. jäst,
smakas med kryddor. Sist lägges 1 msk. fenkol,
räkorna, som få koka. Man kan 2 mask. sirap,
också låta dessa fräsa i margarinet 1 tsk. salt.

CM en stund och taga upp dem innan T. formen:
an mjölet tillsättes. '/» mek. margarin.
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Mjölken ljummas, jästen utröres socker och mandel. Gräddas i väl
|med lite av mjölken, fenkolen stötes | varm ugn.

fint och blandas med sirapen. Mjö- Vaniljkräm till wie-let arbetas ned i mjölken, jäst och | nerbröd:kryddor tillsättes och degen arbetas 1 ägg, 4på bakbord, utbakas för en el. två | 1 dl. grädde, 1
formar väl smorda med margarin. | 1 tsk. Botatismjöl,
I formarna. får brödet jäsa och gräd- | 1 msk. vaniljsocker. [LEdas i för varm ugn. Ägg, grädde och potatismjöl vis- Jpas och får sjuda tills det blivitVetebröd. tjockt.Avsmakas.med vaniljsocker
mr - och lägges på bröden. I130 gr. vetemjöl,

6RN Rosenbröd. il
"Vatsk. Malt, 3 Ar i
i & margarin, 4'/; hg. vetemjöl, 5|. socker.

msk. salt vikaT. utbakning: + MSK.Salt,
; socker25 gr. margarin, 3 (misk. socker,

1 msk. socker '/&gt;hg. margarin,
:/; msk. kanel. 3 .kardemummor.|"Degen tillsättes i ljum mjölk och Mjölkenvärmes FÖRAS och de- marbetassmidig samt får jäsa. Mar- | 80D tillsättesoch får jäsa. Margari-

Ygarinet röres vitt med sockret och| net röres vitt medsocker och karde- iarbetasin i degen då denne jäst en | mummorna stötas.Alt tillsättes de-
2gång. Av degen formas bullar el. ut- | £en, somarbetasväl och får helst "kavlasden, margarin bredes på, soc- JÄSA ännu en gång. Denutbakastill yker och kanel strös över och degen | Skorpbullar som få jäsa välpå plåt, i-'hoprullas, klippes i längd el. avskä- | Klippas sedan, ett korsmittPå, pens- 1res till bullar. Lägges på plåt att | och gräddasi varmugn. Serve

jäsa, penslas med mjölk och beströs | 25 som smörgäsbröd.
4med socker samt gräddas i varm Citrenstjärnor. 1ugn.

(90 st.)
. 4203gr. vetemjöl,Wienerbröd. 212 gr. socker, 1+ kall mjölk, 212 gr. (margarin,

ol ägg, 2 ägg,200 gr. mjöl, "/2tsk. hjorthornssalt,30 gr. jäst, '/2 msk. citronsaft, 2'/+ tsk. salt, 1 msk. rivet citronskal."/adl. socker. Alla ingredienserna blandas o. ar- : RT. inkavling: betas till en smidig deg. Hjorthorns- se2 hg. margarin. saltet bör upplösas i citronsaften. ochT. pensling: "Degen utkavlas tunnt och uttagesägg, med stjärnmått, penslas med ägg-2 msk. pärlsocker, vita och beströs med pärlsocker.3 hackade sötmandlar. Gräddas ljust bruna i ej för somAlla ingredienserna tillsättas de I varm u g n. ”
gen som arbetas smidig med allt . amjölet. Den utkavlas, margarinet Mor Nilssons kransar.
bredes på, för nära kanterna, de- 213 gr. margarin, T. pensling:gen vikes så ändarna mötas på mit- 70 gr. socker, '/2 ägg, vaten och så mitt itu, samt på andra ”/aägg, 25 gr. mandel,ledden lika el. i tredelar. Den kavlas 340 gr. mjöl. 2 mek. pärlsocker.
ut och vikes lika 2—3 ggr. Ställes på Alla ingredienserna arbetas till dför varmt ställe att jäsa och ut- | en smidig deg, som utrullas i smala |
kavlas sedan (knådas ej). Smala | längder, delas i lika bitar, som tvåremsor skäras, som snos två o. två och två snos tillsammans och for- ?och hoprullas till bullar. Bröden få mas till krans. Doppas i ägg o. soc-
jäsa på plåt varmt och penslas | ker och mandel samt gräddas i varmsedan med ägg samt beetrös med ugn.
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Napoleonhattar. !/&gt;tsk. stött kardemumma,

le
Mördeg: 4 dl. gräddmjölk (knappt)

| 250 gr. mjöl, Jästpulver och vetemjöl blandas.

160 gr. margarin, Margarinet finfördelas häri med fin-
80 gr. socker, gertopparna, socker och kardemum-
1 ägg, ma samt gräddmjölken. Massan rö-

Mandelmassa: reg jämn som tårtsmet och hälles i

sn 150 gr. socker, en smord och bröad stekpanna och

Sa 1:hg. sötmandel, gräddas i lagom värme omkring 40
1 äggvita. min. Prövas med vispkvist.

er Alla ingredienserna arbetas sam-
man till mördeg. Mandeln skållas 0.

males samt stötes med socker o. ägg- Jästpulvermunkar.

vitan tillsättes. Mördegen wutkavlas | I kkp. mjölk,

6 och uttages med runt mått. Av man- 1 stort ägg,
delmassan formas en kula, som läg- || 1 dryg tsk. jästpulver,
ges mitt på var kaka ,kanterna upp- | 1 kkp. strösocker,
vikas i trekant och tryckas till ner- 3 kkp. vetemjöl,
till. Gräddas ljusbruna i varm ugn. skalet rives av 1 citron.

Nynäskakor. i, Hlottyring:

Mördeg: Mjölk och ägg vispas, socker, ci-
130 gr. margarin, tronskal och sist mjölet med hbak-
30 socker, pulvret tillsättes. Flottyren i stek-

Iäggula, a grytan bör uppsända en blå rök, när
2 ihg. vetemjöl. man ilägger små bollar av smeten,

oMandeldeg: som få koka ljusbruna för has-
30 gr. margarin, tigt. Upptagas och rullas i socker
80 gr. socker, | och kanel.

Ve- 1 ägg,
30 gr. kokt potatis, . -
50 gr. sötmandel, Bismarktårta.
1 äggvita. 4 ägg,
(GALA 2 Ihg. socker,

1"/: dl. florsocker, 50 gr. vetemjöl,
1 msk. vatten, 50 gr. potatismjöl,
!'/; tsk. citronsaft, !/3 citron.
1'/; msk. cacao. Chokladkräm:

T. garnering: 3 hg. smör,

20 gr. färgad mandel. 4 msk. socker
Alla ingredienserna arbetas sam- 4 msk. cacao.

man till mördeg. Mandeln och potati- Vanilikräm:
D8- sen skalas och males. Socker, smör | 3 del.tunJ rädde,

och ägg röres väl, mandeln tillsät” 3 d sulor
gradde,

tes och sist den till hårt skum slag- | i SN atismiöl
na vitan. Mördegen utkavlas allt- tsk. potatismjöl.

- |

er. för tunn och gräddas svagt brun, Äggulor och sockerröres vitt och
ör 4 mandeldegen bredes över och kakan pösigt, skal och saft av en citron

Florsocker och tillsättes, mjölet och sist de hårt
får grädda färdig.
cacao tillsatt med vatten och citron-
saft röres till en jämn glacyr och

g: bredes genast Över, medankakan är
varm. Hackad grönfärgad mandel
strös på och kakan skäres i avlånga
fyrkanter innan mördegen hunnit

vispade äggvitorna. Tårtan gräddas i
väl smord och bröad form. Gräddas
i medelmåttig ugnsvärme.
Till chokladkräm röres smöret pö-

sigt, cacaon upplöses i lite hett vat-
ten och tillsättes jämte sockret. Va-

dana niljkrämen får sjuda med alla in-

Ja
gredienserna utom vaniljsocker, som

vå God kaka utan ägg. tillsättes när krämen svalnat något.

T- 125 gr. margarin, "Tråtan delas i tre bottnar. På en

y 450 gr. vetemjöl, bredes chokladkräm, på den andra
3 tsk. jästpulver, vaniljxräm och resten av choklad-
2 dl. strösocker, krämen spritsas ut till garnering.
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Kronans kaka. Silverkaka.
1 Ihg. smör el. margarin, '/2 dl. smält smör,

2590gr. socker, 2 dl. socker,
3 ägg, 1 dl. mjölk,

150 gr. kokt potatis, 3 dl. mjöl,
1 msk. vetemjöl, 1'/; tsk. jästpulver.
1 hg. sötmandel, 3—) äggvitor,

4—6 bittermandlar. skalet av '/» citron.
T. formen: T. formen: |

margarin, skorpbröd. "/» msk. margarin,
Smör och socker röres vilt, äggu- 1 msk. skorpbröd.

lorna tillsättas en i sänder. Man- Det smälta smöret röres med socC-
deln gnuggas mellan händerna och | ker, mjölk, mjöl, jästpulver och Cci-males tillsammans med potatisen. | tronskalet tillsättes och sist de 'hårt
Mjölet, mandeln och sist potatis och | vispade vitorna. Hälles i smord och
de hårt vispade vitorna tillsättas. bröad hålform och gräddas i medel-
Hälles i smord och bröad form och | varm ugn omkring 20 min.
gräddas i svag ugn. Uppstjälpes och -garneras med citronglacyr och hac- Mocccatärta.
kade apelsinskal el till efterrätt Sockerkaka enl. Bis-
övergjuten med citronkräm. markstäåärta el Maränsgsg:

4 äggvitor,
. . 2 hg. florsocker.

Citronkräm. Moccakräm:
2 dl. vatten, 3 hg. smör,
1 stor citron, skal och saft, 2 hg. florsocker,socker, 2 dl. starkt kallt kaffe.
aggulor, = cc T. garnering:2 tsk. potatismjöl. . 23 gr. rostad mandel.Allt blandas i en blank kastrull,

aa oråd dag -
röres så sockret smälter och får se- Kerkaksbottengräddas —6om

dan sjuda under kraftig vispning. Till marängbotten vispas vitorna
till hårt skum och sockret iröres

Succétårta. småningom och en10 min.efteråt.
nos En plåt smörjes väl och mjöldoftas.4 äggvitor, Efter en tallrik ritas en rand, ma-1 sötmandel, rängen bredes ut och får torka i125 gr. socker. svag ugn.ggkräm: Kaffe kokas riktigt starkt och får

4 äggulor, kallna. Smöret tvättas väl och röres
1 hg. socker, med socker, kaffet tillsättes dropp- l
1 dl. grädde, tunn, vis under kraftig rörning. Skulle det |

150 gr. smör. skilja sig sättes massan ett ögon- |T. garnering: blick över vattenånga och röres kraf- I

25 gr. rostad mandel. tigt. Krämen lägges mellan bottnars
Äggvitorna vispas till hårt skum, | Nå och tårtan garneras med resten. isockret iröres och den skållade och

malda mandeln. Gräddas i tre bott- Citronlemonad.
nar på en väl smord och mjöldoftad 2 citroner,
panna el. plåt, på vilken man efter | 2!/, kg. socker,
en tallrik kan i mjölet rita en ring 1 hg. citronsyra,
för lika stora bottnar. Gräddas i svag 2 kokt vatten.
värme ljusgula. Sulor, socker och Sockret och citronsyran blandas i
grädde sjudes under kraftig visp- det kokta vattnet och omröres. Ci-
ning. Smöret tvättas och röres vitt. tronsaften tillsättes och skalen skä-
När krämen kallnat tillsättes det. res i smala strimlor samt lägges
Krämen lägges dels mellan bottnar- Det hela får stå 1 dygn. Kan tappas
na och dels bredes den över tårtan. på flaskor och gömmas nen. månad.Garneras med rostad mandel i | Spädes 1 dl. till I vatten och av-
strimlor och hackad. smakas. Bör tillagas i bleckflaska.
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