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TOLV LACKRA AROMA-RATTER

Med en god spritdéttika som Aroma har

i man mojlighet att framstdlla verkligt
l&ckra och aptitretande matrétter till en

: férvémande ldg kostnad. Froken Stella

Ménsson vid Malmé Husmoderskola har

utexperimenterat {dljande lilla samling,

av vilka ingen kostar mer &n 19 6re per

portion, réknat {61 6 personer. Ni kan lugnt

servera vilken som helst dv dem, viss om -

att géra succé, inte bara i hushdallskassan.

. Froken Mdénsson ber emellertid att &
1 framhdlla betydelsen av ait anvénda
riktig spritattika. Sarskilt entusiastisk &r

hon, nar det gdller Aromadttikan, hos

vilken hon funnit en enast&ende fyllig och

i stark smak, som verkligen dr till f6rdel s&-
H vdl vid matlagningen som inldggningen.
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A-LA-DAUBE PA STENBIT

1 stenbit, 1 1. vatten, 1 msk. salt, !2 dl. outspé&dd
Aroma-éttika, 7 v. p. korn, 1 lagerbdrsblad (purjolék)

Gelé: 1 1. fiskspad, 10 blad gelatin, 2 &ggvitor, med
skal, 1 msk. vatten.

Till garnering: 1 hd&rdkokt &gg, persilia eller dill.

Beredning: Stenbiten rensas och fl&s, ingnides med
salt och d&ttika. En lag blandas av vatten, d&ttika
och kryddor. Stenbiten skdres i lagom skivor och
far koka i lagen. Nér fisken d&r férdig f&r den rinna
av. Fiskspadet md&tes och det skéljda gelatinet i-
réres. Aggvitan, Gggskalet, vatinet vispas och hélles
i fiskspadet, som f&r under vispning koka upp. Geléet
silas genom duk. Litet gelé hdlles i en form och
far stelna, gameras. Fisken légges i och allt geléet
halles éver. Nar &-la-dauben dar stel, stjélpes den
upp. Serveras med tillblandad dattika. (6 portioner)




KALVSYLTA A L'AROMA

1/2 kg. kalvbringa, /2 1. vatten, 4 v. p. korn, 4 kryddp.
korn, 1 tsk. salt, 1 msk. Aromadttika.

Beredning: Kalvkottet skdljes och séttes dver i kallt
vatten. Det fé&r koka mijukt-och kryddorna tillsGttas.
Kéttet tages upp och skdres i t&rmingar. Ddrpa lagges
kottet tillbaka i buljongen och fé&r koka &nnu en liten
stund. Smaksdttes med mera kryddor om det behéovs.
Hdélles upp i en med kallt vatten utspolad form och
stdlles att stelna. D& den serveras, stiGlpes den
upp och serveras med rédbetor och kokt potatis. P

o™

Serveras med tillblandad Aroma-éttika. (6 portioner). P



GRADDSILL A L'AROMA

2 salta sillar, 2 dl. tunn grédde, 1—2 tsk. outspddd
Aroma-dttika, 1 msk. socker, 3 msk. finhackad gréslék
eller 2 msk; finhackad purjolék, 6 kokta potatisar, :

Beredning: Den salta sillen fléickes, tages ut i filéer
och skdres i 1 cm. breda bitar. Den ldgges p& ser- 5
veringsfat. Gr&adden blandas med éttikan och sockret
och vispas till skum. Grésldéken finhackas och blan-
das i grédden, som bredes &ver sillen. Den kalla
E R potatisen skdres i skivor eller bitar och stickas ned
O N hdr och var i grddden. (6 portioner)

SILLBULLAR A L'’AROMA

4 smé& salta sillar, 2 1. kokt potatis, 2 dl. stekt kott, ‘
. 2 isk. potatismjol, 1 tsk. outspéidd Aromadttika, 1 dl.
. vatten, 1 knivsudd v. p.

§ Till stekning: 3 msk. smor, kok. vatiten.

Korintsés: 1 msk. smér, 2 msk. mjsl, 3 dl. vatien,
1—2 msk. sirap, 1-2 msk. outspddd Aroma-éattika,
2 msk. korinter.

Beredning: Rensa och vattenlégg salt sill. Sillen males
samman med kokt potatis och stekt kott. Férsen ar-
betas smidig, potatismjolet tillséttes och férsen smak-
sattes. Smda bullar formas och tillplattas, stekas
gulbruna i het flottyr. Till sdsen frdses smér och
E R mjél och sp&des med vaiten. Sdsen smaksdites
O N med sirap, Aroma-éttika och korinter. (6 portioner.)
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TOMATSILL A L'’AROMA

112 kq. strémming, 25 gr.finhackad 16k, 3 msk.tomatpuré.

Marinad: 3 msk. Aroma-dttika, 6 msk. vatten, 1—2 dl.
tomatpuré, 4—5 msk. socker, 1 knivsudd salt, 3 msk. olja.

Beredning: Strémmingen rensas. Finhackad 16k blan-
das med tomatpuré. Lé&gg litet av denna blandning

p& strémmingen, som ldgges i hop. Strémmingen

packas i eldfast form. Hdall marinaden 6ver. Koka
strommingen p& svag eld tills marinaden kokt in
och strémmingen kdénns férdig. (6 portioner)

SILL OCH GRONSAKER
I LADA

1 kq. sill, 4 tsk. salt, 1 isk. v. p., '2 purjoldk, 2 stora
eller 5 sm& mordtter, 4 tsk. hackad persilja, 4 msk.
smér, 1 dl. Aroma-dttika, 6 dl. vatten, 4—5 msk. socker. |
Till formen: 2 msk. smér, 4 msk. skorpmjol.

Beredning: En eldfast form smérjes och bréas. Sillen
rensas, urbenas, skodljes och torkas p& en fiskduk.
Den gnides ddrefter in med salt och v. p. Sillarna
léggas sedan ned i formen tatt intill varandra
med ryggarna uppdt. Purjoléken skoljes, skdres i
fina skivor och strds oOver tillsammans med den i
skivor skurna, kokia moroten och den finhackade
persiljan. Smérklickar ldggas hdr och var ovanpd
grénsakerna. Over det hela hdélles en blandning av

&ttika, vatten och socker. L&dan séites in i varm P
ugn att grdddas ungefér '2 timme. (6 portioner) P
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FISKSALLAD A L'’AROMA

1 kkp. 6verbliven fisk, !/2 kkp kokta morétter, 1 litet
apple, 1 attiksgurka, 12 palsternacka.

Majonds: '2 msk. smér, 1 msk. mjél, 1 dl. vatten. 1
Gggula, 2—1 msk Aromadttika, 1 knivsudd salt, 1
knivsudd socker, 1 knivsudd senap, lkmvsudd V. p.
12 dl. tjock grédde.

Beredning: Till majondsen frdses smér och mijél,
vatten péaspddes till lagom tjock smet. Aggulan iréres
och majondsen smakséites med salt, socker, senap,
v. p. och dttika. Sist irdres den uppvispade grédden.
Overbliven kokt fisk skdres i tamingar, likas& mordtter,
apple, dttiksgurka och palsternacka och alltsammans
blandas i majonésen. Ldgges upp pd salladsblad
eller kdlblad och serveras avkyld, (6 portioner)
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1 kqg. strémming, vatten, Aroma-attika, salt.

AROMA-SALLAD

5 st. kokta potatisar, !/2 hg. prinskorv, 1 attiksgurka.

Marinad: 2 dl. olja, 2 tsk. Aroma-attika, 1 tsk. socker,
1 knivsudd v. p., 1 knivsudd senap, 1 knivsudd salt,
1 liten gul 18k.

Maijonds: 2 dggula, 2 dl. olja, 2 msk. tunn gradde,
1 knivsudd senap, 1 knivsudd salt, 2 tsk. Aroma-attika.

Beredning: Kokt kall potatis, skuren i skivor samt
hackad 16k OSverhdlles med marinad och far std
12 tim. Till majondsen rdres éggulan med kryddorna
och oljan tillsdttes droppvis, smaksdttes med dttika,
sist iblandas litet grédde. Prinskorven brynes i
smor, skdres i skivor, gurkan- i i&mingar. Allt P
blandas i majonésen. Serveras kall. (6 portioner) P

AROMA-SILL

Fyllning: dill.

Lag: 1 dl. Aroma-attika, 3 dl. vatten, 2 lagerbérsblad,
150 gr. socker, 10 vitpepparkorn, 5 kryddpepparkorn,
5 blad gelatin.

Beredning: Sillen rensas, flékes, benet tages ur.
Sillen ingnides med salt och &ttika, far ligga en stund.
Sillen rullas dérefter samman frén huvud till stjart
med litet dill inuti. Kokas i den iordninggjorda lagen
tills sillen kénns mjuk. Sillen légges hogt pé ser-
veringsfaten, lagen hdlles &ver som den d&r, men
tillsatt med gelatin. (6 portioner)
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LUNGMOS A IL'’AROMA

Hjértslag (lungor, hjérta, mellangérde av kalv, f&r j d
eller svin), vatten, salt, 12 kryddpepparkom, 10 vit- ‘

Stuvning: 2 msk. smér, 4-5 msk. mjol, kéttspad, 2

rédlokar, 1—2 msk. Aroma-dttika.

Beredning: Hjdrislaget légges i vatten &ver 1 natt,

skoljes av och sdttes p& i s& mycket kallt vatten, g N
s& det jami stdr &ver kottet. Kottet f&r sakta koka e
(sedan det skummats vé&l) samman med kryddoma, ‘

pepparkorn, 4 lagerbdrsblad. L :4
]

tills det blir v&l kokt. Spadet silas ifrédn och kéttet b
hackas fint. e th
Till stuvningen frédses smér och l&k, mjslet hdlles i, |
stuvningen spddes med kéttspad till stuvningen blir |
lagom tjock, det finhackade kéttet iblandas. Smak- | g
sattes val med attika och mer kryddor om s& fordras.

Serveras med utblandad &ttika, kokt potatis och réd- i
betor. (6 portioner) b

BOCKLING A L'AROMA .

.F]
2 stora bécklingar, 1 syrligt dpple, 2 &gg, 1—2 msk. ﬁ
Aroma-attika, salt, vitpeppar. 5

Be
Beredning: Bécklingen rensas och hackas fint, éiggen ' S?J
hérdkokas, skdres i témingar, likas& dpplet, allt g 8
blandas vé&l, smaksdttes med Aroma-dtitika, salt och ;ﬂ

E R vitpeppar. Serveras med tunn grédde smaksatt med
O N Aroma-éttika och senap samt socker. (6 portioner)
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: Och hér &r fyra garanterat goda inléiggningar av gurkor, pickles etc. Till \
inl&ggningar anvémdes Aroma-attika utspadd med samma mdngd vatten.

ATTIKSGURKOR | ;

] 100 sm& gréna gurkor, vatten, salt,
Till lagen: 1 1. Aroma-attika och 1 1. vatten, 4 hg. socker till
" varje liter lag, dillkronor, pepparrotgfsvarta vinbdrsblad.
4 Beredning: Gurkorna skéljas, torkas samt ldggasisa skarp
saltlag att ett &gg flyter, tar ligga Sver natten, torkgs dter.
Varje gurka inlindas i svart vinbdrsblad, l&éggas 1 sten-
kruka varvials med finskuren pepparrot. Lagen tillblandas
- kall, réres klar. Lagen hdlles éver gurkormna. De fa sta
s, 1 mén. tid innan de anvdndas.

| INLAGDA RODBETOR

| 5 1. rédbetor, '2 1. vatten och !/2 1. Aromadttika, 1 bit peppar-
9 rot, 10 kryddpepparkorn 12 msk. socker.

! Beredning: Rédbetorna tvéittas och kokas mjuka, skalas,
Ly, léggas i kruka, éverhdlles med tillblandad lag av attika,
socker och tamingar av pepparrot samt kryddpepparkorn,
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Aroma-dattikans friska, fylliga i
smak dr en garanti f6r lyckade ;
inléggningar. Hd&r &ro tvd ui- Y
mdrkta recept pd& sill: §

INLAGD SILL

Prima fetsill rensas och fldkes, ldgges i vatten 1 dygn, vattnet
bytes ett par génger. Sillen skéres i smala strimlér och lagges |
pa salladier. Den &verhdlles med en lag blandad av !/+dl. i
Aroma-dttika, 2'/2 dl. vatten och 2 msk. socker samt gar-
neras med skivor av r6dlék och grovt stétt kryddpeppar.

KRYDDSILL oh

1 val sill rensas, ldgges i Aroma-dttika &ver natten (12 1.
aitika till 2 1. vatten) eller s& lénge att sillen ndtt och j&mt
| hdller samman. i

i

Sillen tages upp ur &ttikan och strykes av med hardden, lagges
varvtals i en kruka med f8ljande kryddor: 200 gr. salt, 300—400 |
gr. socker, 40 gr. kryddpepparkorn, 30 gr. vitpepparkom, 15 P l:ﬁ
gr. kryddneijlikor, 20 ar. lagerbdrsblad. En tyngd légges M
som press. Sillen &r f&rdig efter 3 veckor. Om sillen
ej &r sdrskilt fet, hdlles litet kronolja mellan sillagren.

AROMA [
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Vér van tradgdrdsmastaren vill sGga
ett par ord: :

"Vélj gronsakerna och frukterna for Edra
inldiggningar med omsorg.  Aroma-dttikan
kan gora underverk, ndr det gdller smaken,
men den kan inte gora om en ddlig gurka.
Men goda och framfér allt nyplockade
frukter eller gronsakar i forening med Aroma-
dgttika — det gor goda inldggningar, det.
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PICKLES

Blomkdl, sm& gréna tomater, sm& mordtter, spritdrter, sylt-
16k, smd& vésterdsqurkor, sma& gréna bénor (ungefdr /2 1.
av varje slag), 34 1. vatten och 34 1. Aroma-attika, 2—3 kq.
socker, 1 spansk peppar.

Beredning: Grénsakerna rensas, skdljas, och de stora -

skdras i bitar. Alla grénsakerna férvéllas i kokande saltat
vatten (2 1. vatten, 1 msk. salt). Skoljas ddrefter under
rinnande vatten och f& vd&l rinna av. - Grénsakerna
léggas varvtals i burkar. Lagen kokas och hdlles het
éver, en spansk peppar ldgges &verst i varje burk.

SYLTLOK

2kg.syltlsk,2]. vatten och 21. Aromadttika, 500— 600 gr.socker.

Beredning: Loken férvdlles, skalas och f&r ligga ett dygn i
salt och attikslake. (2 1. vatten, 2 msk. Aroma-dttika, 2 msk.
salt.) Hélften av éttikan uppkokas med hélften av sockret,
18ken ildgges och fér sakta koka, tills den blir klar. Néista
daghdlleslagen av,18ken fylles p&a sm&burkar av glas. Resten
av attikan och sockret kokas och hdélles kall p& l8ken.

UTSPADNINGS-
FORESKRIFT

AROMA SPRITATTIKA d&r 12 %-ig.

Inléggningsdttika:
1 del Aroma och 1 del vatten = 6 %o-ig.
Matdattika efter smak:

antingen 1 del Aroma och 2 delar
vatten = 4 %-ig. eller 1 del Aroma
och 3 delar vatten = 3 %-ig.




USHALLSATTIKA

finnes i féljande storlekar:

Till inl&ggningar:
S lit-flaska ............... w Ti—

Emballaget ater-

~A.-B. P. HAKANSSON - ESLOV

 KUNGL. HOVLEVERANTOR




