For att en smula lidtta husmoderns un-
der dessa hérda tider tunga lott, utgives det-
ta recept. Detsamma har av utgivaren un-
der ett halvt Aars tid praktiserats i dagligt
bruk och har besparingen & smoérkontot va-
rit avsevérd.

Beskrivning:

Till 3 hg. mejerismor (eller dnnu
bdttre hemkdrnat smor) tager man:

3 kaffekoppar ny, sét mjolk,

1 ragad kaffekopp vetemjol,

1 struken matsked fint salt,

1 struken tesked socker samt for att
ge det hela ett mera delikat utseende 6 drop-
par smorfirg.

Vetemyjilet, saltet och sockret vor man
ut mycket vdl i c:a hilften av mjolken. Ater-
stoden av myjolken ldter man koka upp, hiller

i ovanstdende avredning under mycket noga
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Javgen idvoppas och smoret inarbelas noga
och vdl dnda tills dess alt man [dr en smi-
dig och sldt smovmmassa, som [fardig viiger
8 a9 hg.

Eftertryck forbjudes.

Halmstad 1917, P. Kuchler.
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