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Tisdagssoppa. (4 pers.)

/2 kalrot, 1 msk. fett, 2 mordtter, 2 palsternackor, 1 liten bit
selleri, 1 purjolok, '/> L potatis, 2 msk. mjél, salt och peppar.

Kélrotterna skiiras i téirningar, som brynas i fettet. Nir de
dro brynta tillsittes mjolet, som ocksi brynes ndgot. Vatten pi-
spiides, de Ovriga rotsakerna skurna i tirningar iliggas jimte
(niir rotterna firo halvkokta) den i bifar skurna potatisen.

Fisksoppa. (4 pers.)

Fiskspad, sopprétter, mjolk, salt, peppar, 2 msk. vetemjol.
Sopprotterna skoljas, skrapas och skiiras i strimlor, s
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Fisken skoljes och rensas. Huvudet avskiires och fisken flikes
itu. Huvud och ben pasiittas med rikligt vatten och urkokas vil.
Fiskhalvorna rullas och liggas i en kastrull, litet fiskbuljong pa-
spides och fisken fir sakta koka tills den ir tirdig (omkr. 10 m.).
Till sasen avredes en del av fiskspadet med vetemjol utrért i kallt
vatten, avsmakas med salt och dttika. Har man rad uppvispas
den i en fggula. Fisken uppligges pa fat och sisen hilles Gver.
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Tisdagssoppa. (4 pers.)

/2 kalrot, 1 msk. fett, 2 morctter, 2 palsternackor, 1 liten bit
selleri, 1 purjolok, '/> L potatis, 2 msk. mjél, salt och peppar.

Kélrotterna skiiras i téirningar, som brynas i fettet. Nir de
dro brynta tillsittes mjolet, som ocksi brynes ndgot. Vatten pi-
spiides, de Ovriga rotsakerna skurna i tiérningar iliggas jimte
(néir rotterna firo halvkokta) den i bifar skurna potatisen.

Fisksoppa. (4 pers.)

Fiskspad, sopprétter, mjolk, salt, peppar, 2 msk. vetemjol.

Sopprotterna skoljas, skrapas och skiiras i strimlor, som & ko-
ka mjuka i saltat vatten. Fiskspadet far ett uppkok, sopprit-
terna ihillas jimte spadet, mjolken uppvispad med vetemjolet i-
rores och soppan fir koka nigra minuter, varefter den avsmakas.

Kokt vitling med citronsis. (4 pers)

1 kg. vitling, vatten, salt, 3 kkp. vetemjol, salt och attika.

Fisken skoljes och rensas. Huvudet avskiires och fisken flikes
itu. Huvud och ben pasiittas med rikligt vatten och urkokas vil.
Fiskhalvorna rullas och liggas i en kastrull, litet fiskbuljong péi-
spiides och fisken fir sakta koka tills den ir tirdig (omkr. 10 m.).
Till sasen avredes en del av fiskspadet med vetemjol utrért i kallt
vatten, avsmakas med salt och #ttika. Har man rad uppvispas
den i en dggula. Fisken uppligges pa fat och sisen hiilles Gver.




Sméalandsdoppa. (4 pers) \

1y kg, smiflisk, 1—2 rodlokar, 4 msk. vetemjol, '/2 1. mjolk,
" salt, peppar.

Flisket skrapas rent och skiires i tdrningar, som brynas litt
tillsammans med den hackade loken. ' Dérefter tillsittes mjolet,

som brynes, mjolken paspiides och stuvningen fir koka omkring

10 minuter, varefter dem avsmakas. Serveras med potatis.

Lordagsstuvning. (4 pers)

En stor kalrot, 1 msk. fett, vatten, salt, peppar, 2 hg. flisk,
1 16k, 3 msk. vetemjol, 1 kkp. vatten, 1 kkp. mjolk, sky, salt,
peppar.

Kalroten skoljes vil och styckas i tjocka skivor, som skalas,
varefter de skiiras i tdrningar, brynas i fett, spidas med varmt
vatten och fi sakta steka tills de dro mora. Flisksasen beredes
pi samma sitt som sméilandsdoppa, men bryningen gores skar-
pare. Kéilrotterna uppliggas pa fat, deras spad hiilles till si-
sen som sedan slis Over rotterna. Serveras med potatis.

Kal- och kottpudding. (4 pers)

Ett litet kilhuvud (omkring 8 hg.), 2 msk. fett, /> msk. si-
rap. Till fdrsen: !/> kkp. risgryn, '/i L vatten, '/i 1. mjélk,
1/, kg. malet kott, 1 msk. salt, !/s tsk. vitpeppar. Till formen:
/s msk. fett, 1 kkp. varmt vatten.

Kélen skoljes, skiires i bitar och brynes i het flottyr under
tillsats av sirapen mot slutet av bryningen. Av risgrynen kokas
_en los grot, som fir kallna. Héri nedrores kottet och kryddorna,
varpa farsen arbetas vil. En form smorjes, kilen och firsen ned-
liiggas varfvis, kal underst och Gverst. Det varma vattnet hilles
over puddingen, som griddas i ugn omkring 40 minuter.

Fylld kélrot. (4 pers)

2 kalrotter, 2 hg. malet kott, 4 msk. stéthbrod, 2 potatisar,
2 kkp. vatten eller mjlk, salt, peppar, 2 msk. fett till bryning,
vatten, 2 msk. mjol, salt, peppar.

Kélrotterna skoljas, skalas och skiiras mitt itu. De urgropas
med en potatisskalare och fyllas med kottfirsen, varefter de om-
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bindas, brynas, spadas och stekas som vanlig stek (till firsen blan-
das det malda kottet, brodet, potatisen, vatten och mjolk samt
~ kryddor). Nir steken efter omkring 11!/> timme #r fa.rdlg tages
den upp. Mjolet brynes i skyn och \atten samt, om man sa vill,
litet gridde péspades. For personer med klena magar kan vara
lampligt att forvilla rétterna forst.

Brynt kott med rotter. (4 pers)

1/y kg. kott, vatten, salt, peppar, 1 kg kil och mordtter, vat-
ten, salt, 3 msk. vetemjol.

Kottet skoljes och skiires i bitar, som brynas i het jirngryta.
Kr kottet mycket magert kan det brynas 1 litet fett, annars ir
fett ej nodvindigt for bryningen. Varmt vatten p&spades och
~ kottet far steka en stund. Rotterna skoljas, skrapas och skiras i
tarningar, som liggas ovanpi kittet. Alltsammans kryddas och
far steka med tittslutande lock tills kott och rotter dro mjuka.
Mjolet uppvispat i kallt vatten, nedrdres och det hela fir koka
sakta en stund. Serveras med potatls

Biff & la Lindstrom. (4 pers)

1, kg. kottfirs, 1 hg. potatis, 1 hg. rodbetor, 1 kkp. vatten,
1 kkp. mjolk, 2 tsk. salt, '/s tsk. vitpeppar, 2 msk. fett.

Farsen arbetas vil med vatten och mjélk. Potatisen och réd-
- betorna borstas, kokas, skalas och skiiras i sma tirningar som
blandas i farsen vilken avsmakas och formas till ganska stora
biffar som stekas hastwt i brynt fett.

Blodpuddmg. (4 pers.)

13 1. blod, !+ 1. svagdricka, 3 & 3'/> kkp. rigmjol, 4 msk.
- sirap, 1 liten lok 2 msk. finhackad njurtalj, 1 msk. salt, /> tsk.
vitpeppar, 1 tsk. mejram. Till formen: /> msk. smor, ragmjol

Blodet och drickat vispas tillsammans, mjolet nedrires, kryd-
dorna och sirapen tillsittas jimte den finhackade loken, som forut
brynts med njurtalgen. En smord och mjélad form fylles tall vl
hilften med smet, som bor vara si tjock att den ringlar sig for
vispen. Ett lock palagges eller ocksi kan formen éverbindas med
smort papper och puddingen siittas i en lingpanna ifylld med ko-
kande vatten samt griiddas i ugnen omkring 1'/> timwma,
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Paltbrod.

/2 1. Dblod, '/2 1. svagdricka, 1'/s kg. grovt rigmjol, & msk.
salt, 1 tsk. vitpeppar, 50 gr. jist.

Blodet silus och blandas med mjolet, deickat ljummas och
jasten utrores med en del dirav. Dérefter blandas drickat och
jasten i degen, som arbetas vill, far jisa upp, arbetas om och far
jisa dnyo. Den utbakas till 8 runda omkring 2 cm. tjocka kakor,
vilka naggas, fi jisa pd smord plit samt griddas i varm ugn
omkring 20 minuter. Kakorna torkas sedan mycket vil i svag
“ugnsviirme och forvaras pa torrt, Iuftigt stille.

Grovt rigbrid,

- '/» 1. vatten, 1 kkp. polentagryn, 1 tsk. salt, 1 msk. fett, 30
gr. jiist, */» kg. grovt ragmjol, 1 kkp. vetemjol.

Vattnet kokas upp och slias Gver grynen, som fi sviilla. Salt
och fett tillsdttas omedelbart. Di blandningen svalnat, iréres den
1 litet socker utrorda jisten samt grovt rigmjol till en 16s deg,
som siittes att jiisa. Nir denna jist ordentligt, slas den upp med
mera ragmjol och far jidsa upp dnnu en ging. Hirefter slis den
~smidig i fatet och utbakas pa bordet i vetemjolet. Iormas till
smi bullar av knappast ett franskt brods storlek, jisa vil och
. griiddas i medelvarm ugn. Av denna deg bli 12 smi bullar. :

Samma deg utbakas i enbart ragmjol och formas till 6 tunna
runda kakor, som delas i trekantiga bitar, vilka fi jisa mycket
vil och griddas i varm ugn, Av denna sats bli 24 sconesliknan-
de brid.. Om polentagrynen uteslutas bor degen tillsittas pa kviil-
len med kallt degspad och utbakas pi morgonen i tunna nagga-
de kakor. ' |




