Anvand salt makrill!

Salt makrill, som 4r en svensk produkt, har
samma nédringsvarde som sill, men siljes nagot billigare.

Salt makrill tillagas pa foljande sitt:

1. Urvattnas ett halft dygn, kokas och serveras till
potatis med tjock mjélksds eller korintsas.
Urvattnas, stekes med 16k och 6verhilles med
litet graddmjolk.

Urvattnas och dtes spicken till kokt potatis.

Rister av kokt makrill anvindas till
Makerillpudd. ny

11/ liter mjdlk

2 kaffekoppar mannagryn

1 kaffekopp finhackad, kokt makrill
Ljg iy raa mannagryn

1 matsked socker

vitpeppar, salt.

Beredning : Mannagrynen forvillas i mjolken till
en stadig grot, vilken fir kallna. Hiri nedréras de
rda mannagrynen, fisken och kryddorna, varefter allt-
sammans hilles 1 smord form och griddas. Serveras
med mjolksas.

Malkrillbullar :
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blandas med makrillen, potatisen, mjélken och kryd-
dorna. Fiérsen arbetas, tills den blir jimn och smidig,
och formas med tva skedar till smd runda bullar,
vilka tillplattas ndgot och vidndas i stétta skorpor.
De stekas gulbruna i flottyr eller smér och serveras
med sétsur sas.




Anvand salt makrill!

Salt makrill, som 4ar en svensk produkt, har
samma nédringsvirde som sill, men siljes nagot billigare.

Salt makri/l tillagas pa f6ljande sitt:

1. Urvattnas ett halft dygn, kokas och serveras till
potatis med tjock mjolksds eller korintsas.
Urvattnas, stekes med 16k och 6verhilles med
litet graddmjolk.

Urvattnas och dtes spicken till kokt potatis.

Raster av kokt makrill anvindas till
Makrillpudding .

11/ liter mjdlk

2 kaffekoppar mannagryn

1 kaffekopp finhackad, kokt makrill

Llg it raa mannagryn

1 matsked socker

vitpeppar, salt.

Beredning : Mannagrynen forvillas i mjolken till
en stadig grot, vilken fir kallna. Hari nedréras de
rda mannagrynen, fisken och kryddorna, varefter allt-
sammans hilles 1 smord form och griddas. Serveras
med mjolksas.

Makrillbullar :

1 '/2 makrill (urvattnas)
1 liter potatis
1 hekto kokt eller stekt kott (kan uteslutas)

1 deciliter mjolk .

4 matskedar stotta skorpor, /2 tesked vitpeppar.

DBeredning - Makrillen hackas fint. Potatisen kokas,
far kallna, skalas och hackas. Kéttet hackas fint och
blandas med makrillen, potatisen, mjélken och kryd-
dorna. Fiérsen arbetas, tills den blir jimn och smidig,
och formas med tva skedar till smd runda bullar,
vilka tillplattas ndgot och vidndas i stétta skorpor.
De stekas gulbruna i flottyr eller smér och serveras
med sétsur sas.







