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Soppor, grot och kriim.

BRYNT SOPPA.

1%, a 2 hg. ox- eller histkott.
3 1 vatten. =
- 2 morotter.
1 palsternacka. -
1 bit kélrot.
3, 4 1 1. potatis.
2 msk. flottyr.
4 msk. vetemjol.
1 riven ostkant.
Salt och vitpepp.

Beredning: Kottet skires i
tairningar brynes forst, sedan bry-
nes de skurna rotterna. Nar allt
ar brynt strés mjolet 6ver och det
kokande vattnet néaspides. Den
rivna ostkanten iligges och sop-

~ pan fir koka tills rétterna dro nis-

. tan mjuka. Den skurna potatisen
ildgges och fhidr den ir mjuk smak-
sattes soppan.

D& man ej alltid har vagen till
hands och s& noggranna métt i all-
manhet hdller beh6vas, mates i bo-
ken ingrediensernas mingd oftast
med kkp = kaffekopp, msk.
matsked, tsk. = tesked. Som emel-
lertid “kaffekoppar”, “matskedar”
0. s. v. kunna tagas olika stora fol-
~ jer ‘hdr en uppgift pd vad i boken
menas med dessa matt.

1 msk. fast smor
dcl. smalt smoér = 100 gr.
msk. strosocker Phior
kkp. strosocker = 100 gr.
msk vetemjol = 15 gr.
kkp. vetemjol = 60 kr.

30 gr.

HOTCH-POTCH-SOPPA.

Y, ko. farhals eller férbrmga.
32 4 L vatten.

3 moroétter.

2 palsternackor.

1 litet selleri.

I purjelok.

1 1. potatis.

Salt och vitp.

Beredning: Kottet" skdljes,
skdres i midre bitar och sittes pa
med kallt vatten. Sopprotterna ren-
sas, skoljes, skdres i strimlor och
kokas mjuka tillsammans med kot-
tet. Potatisen skoljes skalas, ski-
res i bitar och ldgges i soppan mot
slutet av kokningen, samt fir koka
mjuk. Sonnan  smaksittes med
salt och vitp. !
N 3

TISDAGSSOPPA,

knapp kkp. korngryn.
'/, 1. fliskspad och vatten.
stor gul 16k.
palsternacka.
morotter.
bit kalrot.

1), 1. potatis.

Salt. vitp. och sellerifro.

Beredning: Korngryn och
vatten  kokas I tim., varefter de
skurna rotsakerna jamte l0ken i-
lagges. Mot slutet av kokningen
iligges den skurna potatisen samt
flaskspadet, sonnan far koka far-
dig och smaksittes. A
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GRONKAL.

1 medelstort stdnd gronkal.
6 a 8 matsk. vetemjol
2 I. benbuljong o. spad.

Salt och vitp.

Beredning: Kalen.
skoljes o. forvilles i saltat vatten
omkr. !/, tim. Vattnet slas av, ka-
len spolas med kallt vatten o. lag-
ges darefter pa-sil att rinna av.
Den hackas fint tillsammans med
mijdlet o. sittes pa i en kastrull
med litet av buljongen. Resten av
buljongen spades pi under riklig
roring. Kalen far sedan koka '/,
_ tim. avsmakas med salt o..vitp. I
stillet for att hacka kalen kan
man mala den ndgra ginger genom
kottkvarn.

FAR I KAL.*

1 medelstort kalhuvud.

1/, kg. farhals el. bringa.

2 msk. fett.

Vatten, salt och kryddpeppar.

Beredes: Kal och kott skares
i bitar, brynes i fettet, salt och pep-
par iligoes och kokande vatten pa-
hilles varefter soppan fir koka
fardig.

GRONSOPPA,

: = ®
_ 2 morotter.

1 palsternacka.
1, selleri.
1 purjelok.
(1 litet blomkalshuvud.)
(Spenat o. sockerirter.)
-1 msk. hackad persilja.
1 msk .smor.
2 msk. mjol
15 1L mjolk.-
Salt ==Socker o,

‘Beredning:

vitp.
Rotterna ansas,

*  Alla de recept som dro markta
- med en stjarna aro lampliga att ko- _

ka eller forbereda i koklada.

rensas,

s fes “rotfer
- sockerdrter, ‘spritarter el. blomkal.

skiares 1 strimlor o. kokas mjuka i
vatten. Smdr o. mjol frases, gron-
sakspad o. mjolk paspades. Soppan
far  koka upp 0. kryddas varpa
gronsakerna o. den hackade persil-
jan ilagges.  Sommartiden nir
gronsaker dro billiga kan man jam-
anvanda t. ex. spenat,

»

SAGOVALLING.*
1. mjolk.
1 hg. sagogryn, kanel o. socker.
Beredning: Niar mjolken ko-
kar, stros grynen i och far smako-
ka tills grynen dro kokta. Serveras
med kanel och socker. :

GRON ARTSOPPA.

1'/,—2 kkp. torra grona arter.
2!/,—3 1. vatten.

2 morotter.

1 msk. vetemjol.

1, 1. s6t mjolk.

3 tsk. salt, 8 vitpepparkorn.

Beredning:  Arterna rensas,
skoljas och vattenldggas fOregien-
de dag, pasdttas sedan och kokas
mjuka. Mor6tterna skrapas, skol-
jas och skéras i tdrningar samt i-
laggas nir arterna kokat en stund
Nar adrterna dro mjuka avredes

soppan med mjolk och smor samt

krylddas.
BONDBONSVALLING.

(4 pers.)

Av firska bondbonor: .

Tillagas pi samma sitt som sop-
pa pa firska grdna arter

.Av torkade bondbonor: .

2 dl. tork. bondbonor.

'/, 1. vatten,

I morot.

Y, 1. osk. mjolk. ‘

'/, mask. mjdl, salt och peppar.

Berednlng Som soppa pa
" torra grong arter. Nir bonorna aro
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- mjuka, avredes soppan med mjoélk
och mjol samt kryddas.

JORDARTSKOCKSPURE.,

(6 pers.)

1/, 1. jordartskockor.

-~ 2 msk, potatismiol.

1 bit selleri..

ez [ wvatten:

Salt.

2 mtsk. smor eller flottyr.

3 msk. Malmo Best Patent.

1/, 1. mjolk.

Salt.

Vitpeppar.

Beredning: Jordirtskockorna
.och sellerin skoljas, skrapas och

~ laggas i vatten blandat med pota-

~ tismjol. De kokas mjuka i saltat
- vatten och passeras. Smor och mjol
frasas, purén och mjdlken spidas
pa och det hela far koka under ror-
ning 15 min. Soppan avsmakas och
serveras med stekt brod.

MOROTPURE. (6 pers.)

1 kg. morotter.
2%, 1. vattemw
2 msk. smor.
'3 msk. Malm6é Best Patent.
g Salt.
Vitpeppar.

Beredning: MoréGtterna skra-
_pas, forvillas, rivas och kokas i -
vatten omkr. 2 t. Soppan passeras
Smoér och mjol frasas, purén spiades
p& och fir koka 15 min. Den skum-
~mas, avsmakas och_serveras med
stekt eller rostat brod.

 GUL ARTSOPPA #

3 +1> Arter
3'/—4 1. vatten.
~ 50 gram Smor.
=3 morotter.
1 palsternacka.
1 knivsudd selterifrd.

1 d:o vitp.

1 bit ingeféra.
2 gula I6kar.
Salt.

Berednin g: Arterna. skol;as
laggas 1 stop dagen forut, pasittas
i samma vatten och kokas tiils ska-
len flyta upp vilka bortskummas
vil.. Rotsakerna ansas, skdras i
strimlor o. iliggas jamte loken. D&
arter och rotsaker aro mjuka ilag-
ges. smoret, och drterna a\smakas
med kryddorna. :

PURE AV GRONA ARTER“‘

kkp. gréna drter.
1. vatten.
morotter.
palsternackor.
stor lok.
11/, msk. smor.
3 msk. mjol.
Sellerifrd, salt vitp.
(1 decl. grddde).

Beredning: Arterna ransas,
skoljas och ldggas i stop. Pasat-
tes tillsammans med loken och far
koka tills de dro mjuka d& de pas-
seras. Rotterna skrapas och ski-
ras i strimlor samt kokas mjuka i
saltat vatten. Smor och mjol fra-
ses tillsammans, purén paspides,
rotsakerna med sitt spad iligges
och soppan far koka i 10 min., var-
efter den avsmakas med kryvddorna.
Sist irdres gridden.

 POTATISSOPPA. (4 pers.)

1/, 1. potatis.

I L yatten ’salt.

1/, mask. smor.

Sopprotter.

Vatten.

Salt, peppar.

Beredning: . Soporétterna

rensas, - skoljes skdras i strimlor
och kokas mjuka i vatten. Potati-
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sen skoljes, skalas och kokas mjuk,
varefter vattnet avhilles (tillvara-
~ tages) och potatisen rores till mos.
Smoret iblandas sminingom, un-

der kraftig omroring, varefter po-
tatis- och rotspad samt sonnrotter-
na tillsdttas och soppan kryddas.

VITKALSSOPPA MED RODBE-
TOR. (4 pers.)

1 kathuvud.

‘2 rodbetor.

2 matsk. fett.

3 I vatten.

Salt kryddpennar.

3 db. mjolk eller

1%}, di. sur gradde.

Berednino: Kalhuvudet ren-
sas, skoljes och skidres i bitar, rod-
betorna skéljes, skalas och raspas
sonder med potatisskalare. Rod-
betorna brynas i fettet, kilen lika-
sa, varefter vatten paspides,
kryddpeppar iligges och kil och
rotter kokas mijuka. Sist tillsittes
mjotk eller sur gridde och salt. Om
mjolk anvindes, bér den koka en
stund i soppan.

SPENATSOPPA.

2'/, hg. spenat.

X1 ivatten

1 1. mjolk.

1/, msk. smor.

3 msk. vetemjol.

Salt, socker, vitpeppar.

(1 adggula.)

(v dch. gradde).

Beredning: Spenaten rensas,
skoltes och frases tillsammans med
smoret. Mjolet stros Over vattnet
pdspdades och soppan fir koka en
~halv  timma. D& ihilles mjblken
och soppan fir ett uppkok och
kryddas. Aggulan och gridden
vispas i soppskdlen och soppan till-
sdttes under stark vispning.

LINGONSOPPA.*

2 Y/, 1. vatten.

1 dcl. risgryn.

1'/, kkp. lingonmos,

Socker efter smak.

1 bit. kanel.

Beredning: Grynen skéljas
och kokas med kanelen och vattnet
tills de dro mjuka. Lingonsylt och
socker iligges.

RAGMJOLSGROT MED APP-
LE, LINGON ELLER
RABARBER.*

1'/, L. vatten.

3'/s kkp. rigmjsl.

Krim eller mos av dpplen, rabar.
ber eller lingon.

Beredning: Vattnet kokas
upp, mjolet vispas och groten far
koka minst */, tim.  Fruktmoset
kan antingen blandas ihop med
groten, eller liggas pa ett fat, och
den varma groten hilles Over.

"RABARBERSAGO.*

I kkp. sagogryne

5 kkp. vatten.

v tsk. ingefira.

I 1. skuren rabarber.

1 kkp. socker.

Till servering: mjolk.

Beredning: Grynen lagga, i
kokhett vatten omkr. 20 min. Ko-
kas med_rabarber, ingefira och soc-
ker tills grynen iro klara.

APPELSAGO.*

'/, hg. torkade ipplen.

2 kkp. sagogryn.

2!, 1. vatten.

1 kkp. socker. ,

Beredning: Applena skoljas
och vattenliggas. Pésittas i sam--
ma vatten tillsammans med sago-

grynen.

%




KORNGRYNSGROT MED
RABARBER.*

2%/, kkp. korngryn.
Y1, 1 vatten:

1 lit. skuren rabarber.

Socker eller sirup.

1 tsk, salt.

Beredning: Korngrynen

- skoljes och vattenldggas dagen {0r-
ut. Pdsdttas i samma vatten att
koka en stund. Rabarbern, sockret
ach saltet ilagges och groten far
sakta koka tills grynen dro mjuka
_Korngrynen kunna utbytas med
risgryn och babarbern med dpplen.

-

e i :
KARNMJOLKSGELE

1 L. karnmjolk.
10 blad. gelatin.
1 citron. / ek
r a !/, kkp. socker. gl

Beredning: Kirnmjolken
smaksidttes med sockret, citronsaf-
ten och rivna skalet av citronen.
Gelatinen skoljes och kokas upp
tillsammans med litet vatten, fir
svalna nagot, ihalles under kraftig
vispning. o

Fiskritter.

TORSK STUVAD I UGN.
- (4 pers) ;

1 kg. torsk.

2 msk. margarin.

1 dl. rivebrdd.

4 diL. mjolk.

Beredning: Torsken rensas
~ och skoljes. Ryggbenet borttages,
fileterna skdras ifran skinnet och
delas i 3 delar.  Saltet stros pa
fisken en stund innan den skall an-
rattas. En form smorjes med li-
tet av margarinet. Fiskbitarna
rullas 1hop och Jdggas i formen,
varefter rivebrodet stros over och
margarinet lagges i klickar ovanpa.
Formen instdlles i varm ugn och
far sta tills fisken ar svagt brynt
ovanpi, dd den kokande mjolken ef-
ter hand paspades. Fisken fir se-
dan koka omkr. 20 minuter.

PYTT I PANNA MED
MAKRILL,
3 Y, kg. salt makritl.
1}/, 1. kokt potatis.

2 rodlokar.

Vitp.

2!/, nsk. flottyr.

4%/, msk. mjolk. ;

Beredning: Makrillen forbe-
reds som foreg. och skdres jamte
den skalade potatisen i tdrningar,
vilka blandas val och stekas i het
flottyr. Ndr detta dr brynt tillsdttes
den hackade loken och pepparn.
Sist iblandas mjolken.

.STUVAD MAKRILL.

Y, kg. makrill.

1/, msk. smor.

1 rodlok.

3!/, msk. mjél.

3 kkp. mjolk.

Vitp. :

Beredning: Makrillen forbe-
redes som foreg. och skdres i smi
tarningar. Loken hackas fint och
frases med smo6r och mjol. Mjoltken

‘pispiades och sdsen far koka upp

Eisken ilagoes

och stuvningen
kryddas. '
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STEKT SALT MAKRILL.

*/, kg. salt makrill.
5 msk. groft ragmjol.
3 msk. flottyr.
' 2 stora lokar.
2 kkp. god mjolk.
Beredning: Makrillen urta-
ges och vattenligoes ett dygn. Be-
frias fran skinn och ben och ski-
res i bitar. Dessa vidndas i rag-
mjolet och stekas bruna i het flot-
~iyr = Ioken skares

Pannan urvispas med mj6lken och
over fisken. Ioken stros

halles
over.

UGNSTEKT KOL]JA.
1'/, kg. kolja.
1Y/, msk. salt.
Till pensling:
Ragmjol. :
Till stekning:
3 msk. flottyr.
- Mj6lk och fiskspad. :
Beredning: Fisken rensas,
skoljes och ingnides med saltet
- samt fir ligga en stund. Fisken
‘vandes i rdemjélet och nedlagges
i en smord stekpanna. Insittes i
het ugn att steka i 45 min. Nir den
fitt vacker firg spades den med
fiskspad och mjolk litet i sinder.
- Overdses ofta. Fiskspadet kokas
av. huvud och fenor. Om s& on-
- skas avredes sisen med litet mjol.

INKOKT STROMMING.
2 tjog stromming eller 1 kg.
farsk sill. ‘ :

Dit.
2 msk. salt.
1/, msk. socker.
1 tsk. hel kryddpeppar.
4 3 5 kkp. vatten.
3 msk. ittika.
2 lagerblad.
Beredning:  Strommingen
rensas och benen borttages, skdljes

och brynes

och hoprullas med en dillkvist i
varje rulle.  Rullarna stillas tatt
invid varandra i en kastrull och be-
¢ str6s med kryddorna. Det kokan-
de vattnet och dttikan slis pd och
fisken far gsakta koka i 10 a 15
min.  Rulladerna upptagas med
halsked och spadet hilles Over.

INLAGD SILL.

2 salta sillar.
3, kkp. attika.
3 lagerblad.
1 stor lok.
N 1 3 2 mask. socker.
20 kryddpepparkorn.

Beredning: Sillen vattenlag-
ges Over natten, befrias fran skinn
och ben och skires i vackra bitat.
Attikan med alla kryddorna kokas
upp och halles kokhet dver sillen.
Denna Overtickes genast och fir
kallna. Serveras som smorgasritt.

SALTAD SILL.

1 val stor sill (80 st.)
3 grader attika.

3 1. vatten.

15 or. kryddneppar,
15 gr. starkpeppar.
8 gr. salpeter.

1 kkp. socker.

1'/, 1. mellansalt.

W

Beredning: Sillen gilas men
skoljes ej, ligges i dttika ett dygn.
Fjallen strykes av och sillen ligges
varvtals med kryddor, salt, socker
och salpeter som blandas samman.
Ryggarna liggas nedit, dverst lag-
ges en tallrik eller trabotten med
tyngd p&. Sillen kan anviandas ef-
ter 8 dagar.

HALSTRING
ar ett utmirkt tillagningssitt fér
makrill. Fisken ir fet och behdver
darfor ingen extra tillsats av fett,
Det blir ocksa det -billigasteﬁ tillag-
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ningssittet for makrill. Ett vanligt
sillhalgter, som ju latt kan erhédllas
i vilken bosittnings- eller jarnaffir
som helst ar fullt anvindbar &dven
vid halstring av makrill.

ANGKOKT SALT SILL ELLER
MAKRILL.

2 salta sillar.
(2 msk. smor.)
Dill, persilja eller 10k,

Beredning: Sillen vattenlag-
ges ett dygn, befrias frdn skinn och
ben samt skadres i bitar. Sill, smor
och dill nedlagges varvtals i en liten
form eller skal vilken Overbindes
med papper. Nedsittes i potatis-
grytan och far koka lika lange som
potatisen.

KOKT KABELJO MED PEP-
PARROTSSAS.

1Y/, kg. kabeljo.

Vatten.

Pepparrotssas eller mjolksés.

Beredning: Kabeljon tvdttas
vial och vattenligges minst ett
dygn. Péasittes i kallt vatten och
¥are sakta koka 3/

[Ggtn
Sésen spades

delvis med fisk-
spadet.

STROMMINGLADA.

'/, tjog stromming. .
10 anjovisar.

Salt, rivebrod.

1/, msk. smor.

Beredning: 'Strommingen
rensas, befrias fran ben och saltas
latt. I varje stromming ilagges
en- bit anjovis. Strommingarna
nedlaggas i en smord form, tatt in-
till varandra med rvggarna uppét.
Bestros med rivebrod och resten av
smoret paligges 1 sma klickar.
Litet anjovisspad hilles Over och

strommingen stekes i ugn tills den
fatt vacker farg.

KABELJOPUDDING.*
3 a 4 kkp. rester av kokt kabeljo.
2 kkp. risgryn, -
5 kkp. mjolk. :
3 kkp. vatten.
(1 agg).
Salt, socker och vitp.
1/, msk flottyr (till form.)

Beredning: Risgrynen kokas
med mj6lk och vatten till en tyock
grot. Nidr groten svalnat nedrores
den hackade fisken, ageet ‘och
kryddorna. Smeten slds i smord
form och puddingen griaddas omkr.
I> tim. -~ Serveras
smaksatt med litet muskot.

SILLPUDDING.

2 a 3 salta sillar.

2 |. potatis.

Persilja eller hackad 10k.
I dog

4 kkp. mjolk.

1 del. mjol.

Vitp. och socker.

Beredning: Sillen vattenldg-
ges, ett dygn, befrias fran skinn och
ben och skares i bitar. I en smord
form nedlagges varvtals sillen, den
i skivor skurna potatisen samt den
hackade 16ken eller persiljan. Over-
sta och understa lagret hor vara
potatis. Agget, mjolet, mj6lken och
kryddorna hopvispas' och hilles o-
ver. Griddas omkr. 1 tim. P4 sam-
ma satt beredes pudding av salt
makrill. :

KOKT FARSK SILL MED
.~ PEPPARROTSSAS.

1. kg. farsk sill:

Vatten ¢ch salt.
SEH

1!/, msk. smor,

med mjolksds, »
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3 a 4 msk. mjol.

4 kkp. mjolk och vatten.

Salt, socker och pepparrot.

Beredning: Sillen
nedldgges i stekpanna fylld med
varmt men ej kokande saltat vat-
ten. Fir sakta koka 5 a 10 min.
beroende pé sillens storlek. Sasen
beredes som vanlig mjolksds, pep-
parroten iligges omedelbart fore
serveringen.

-KOKT KALL FISK MED
SENAPSSAS.
Sigist

1 kg. fisk.
5 msk. mjol.
3 kkp. mjolk.
1 msk. salt, vitp. senap.
= (kon deoiila).

1 msk. smor.
!/, lit. vatten.

Beredning: Sisen’ kokas
som vanlig tjock mjolksas, smak-
sattes.
tar kokta fisken. Till denna ratt
kan med fordel anviandas billigare
fisksorter ex. kolja och stromming.

STUVAD VITLING.
1/, kg. vitling.
2 msk. smor.
Persilja och dill.
3 a 4 msk mjol.
1'/, a 2 msk. salt.
Vatten.

Beredning:

k rens.as,
fylles med dill och persilja som bli-
vit inarbetad i halften av smoret.

Fisken

En stekpanna smoérjes med kallt
smor, fisken stalles hari, titt ihop
med ryggen upp. Salt och mjol

stros over, litet vatten hilles pa

och ett tittslutande lock ligges
over stekpannan. Fisken fir sakta
koka tills den ar mjuk. °

MAKRILL I LADA,
2—3 makrillar.
I—2 portug. lokar.

rensas, -

Serveras kall till den i bi--

1 lit. kokt potatis.
50 gram smor. . &
'/, kkp stotta skorpor.

Beredning: Makrillen vatten-
lagges ett dygn. Den rensas sedan

‘och befrias frdn skinn och ben. En

omelettldda smérjes med smor, bot-
ten beklddes med ett lager i skivor
skuren potatis och makrillfiléerna
liggas 1. IL.0ken skalas, skires i
skivor och hdrav ligges ett lager
pa makrillen. Overst ligges éter
ett varv potatisskivor. Man Dbe-
stror det hela med stdtta skorpor
och lagger smoret i flockar ovanpa.
Lddan sittes in i ugnen att gradda,
tills rdtten fatt vacker firg.

SILLFAT.

salta sillar.
16k. ;
kokta notatisar.
2 msk. smor. :
3 msk. stotta skorpor.
Berednimg: Sillen vatten-
lagges dagen forut, rensas och be-
frias fran skinn och ben. En form
smorjes med smor. - Potatisen ski-
res i skivor och ett varv hirav lag-
ges pad botten av formen, dirovan-
pd ligges sillen, sedan l6ken ska-
lad och skuren i skivor och &verst
dterigen ett varv potatis. De stot-
ta skorporna strés Gver och smoéret
lagges i flockar ovanpa. Griddas.

INLAGGNING AV KRYDDSILL
OCH ANSJOVIS.

5 kg. farsk sill eller stromming.
650 gr. fint salt.
125 gr. strésocker. -
5 gr. lagerblad.
15 gr. starkpeppar.
5 gr. salpeter.
5 gr. rod saudel.
5 gr. ingeféra.
5 gr. nejlikor. .
5 gr. spansk humle,
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Beredning: Fisken rensas
ej,-men ligges 10 tim. i dttika, upp-
. strykes dérefter och ligges varvtals

med ryggen ned i en fjarding med

de sonderstétta kryddorna mellan
varje varv. En latt press pélag-
ges. Sillen 4r anvindbar efter 3
man. :

SILLSALAT.

2 salta sillar.

s/, 1. kokta rodbetor i tarningar.
1/, 1. kokt potatis i d:0.

1 apple, gurka. :
Attika, socker och vitpeppar.

" Beredning: Den urvattnade
sillen skires i smi tarningar jamte
potatis, rodbetor, det rda applet
samt en bit gurka. Alltsammans
blandas i ett fat, attika, socker och
peppar tillsittes. Salaten packas
hart i en form eller skél, uppstjal-
pes och garneras med hackade rod-
betor, potatis och dpplen med ett
hackat hardkokt: agg. -Serveras
med tunn gridde blandad med rod-
. betspad.

SILL. OCH MOROTSPUDDING.

4 farska sillar.

1 kg. mordotter.

1/, msk. salt.

2 agg.

1, dl. vetemjol.

3/, 1. sk. mjolk.

1 tsk. salt, peppar.
Flottyr till formen.

Beredning: Sillen rensas,
flikes, skoljes, bestros med salt och
ligges sedan varvvis i smord form
med de ria, i skivor skurna morét-
_terna (mordtter Overst och underst).
Kgg, mjdl, mjolk och kryddor vi-
spas tillsammans och slds over.

- Graddas i ugn tills den fatt vacker

firg och sillen och rdtterna dro
mjuks; ) > s .
Som sis kan serveras fiskspadet.
(avkok pi ben och huvud) tillsatt
med en haly msk margarin. '

GLASMASTARSILL.:

a 4 salta sillar.

dl. attika.

dl. vatten.

tsk. socker.

tsk. vitpeppar.

tsk. starkpeppar.

tsk. nejlikor
1 tsk. kryddpeppar.
10 a 12 lagerbarsblad..
2 ]okar.

Beredning: Sillen rensas,
skoljes, vattlagges och skires i tjoc-
ka bitar, sem laggas i en burk. At-
tika och vatten blandas och halles
over sillen. Kryddorna . krossas
grovt och blandas i lagen jamte la-
gerbirsbladen och den rensade, i
skivor skurna loken. Efter en eller
par dagar ir sillen firdig att anvan-
das. Serveras antingen som smor-
ghsritt eller tillsammans med varm
potatis. :

SALT MAKRILL INLAGD SOM
' + SILL. :

2 salta makrillar.

1, kkp. dttika.

Vitpeppar.

Eokica s

Socker. sove Ty

Beredning: - Makrillen - vat-
tenligges Over natten, befrias fran
skinn och ben samt skires i fina
strimlor. - Loken skires i skivor och
paligges. Attika, socker och vit-
peppar blandas och hilles over ma-
krillen. -
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. Vegetariska ritter.

MACKARONIPUDDING = MED
~ JORDARTSKOCKOR*

3 hg. makaroner.
2%/, lit. mjélk och vatten.
/. lit. jordirtskockor.
Vitp. salt och socker.
Riven ost.
I agg, 1 kkp. mjolk. :
'/ msk. flottyr till formen.
Seas

1Y/, msk. smor.
3 msk. mjo].
2 kkp jordirtskockspad.
2 kkp. mjolk.

_ Salt, socker, vitp.

' Beredning: Makaronernk
skoljas och kokas mjuka i vatten
och mjolk. Jordirtskockorna skra-
pas och kokas mjuka i saltat vat-
ten. Makaronerna smaksittas och
ligges varvtals med jordirtskockor-
na i smord form. Agget och mjol-
ken vispas ihop och slis &ver.
Griddas. T stillet for makaroner-
na kan man taga brynta flisktir-
ningar. Séisen beredes som vanlig
mjolksis.

POTATISVAFFLOR,

2 I. kokt malen potatis.
3 kkp. vete eller ragmjol.
Knappt en msk. salt.

Beredning: Hopblandas i
ett fat. Degen utbredes som en
tjock kaka pa vaffeljirnet och
- graddas.

7

FINSK STUVNING.*

I mindre kilhuvud (ungf. 12 hg.)
1’/, lit. potatis.

2 moroétter.

1/, lit. vatten.

I stor gul 1ok.

2 msk: salt.

s tsk. vitp.
50 gram smor.

Beredning: I botten Ppa gry-
tan halles vattnet, dirpa ligges den
skurna kilen, potatisen och rotsa-
kerna varvtals. Pi ‘varje lager
strOs salt och peppar. ' Det hela far
std och smakoka tills kilen 4r mor.
Da tillsittes sméret. Mordtterna
kan ersittas med fett kott eller
flisk, skuret i bitar.

MOROTSPUDDING.

6 stora morétter.

1"/, kkp. risgryn.

4 kkp. vatten.

3 kkp. mjolk.

1 msk. salt.

I msk. socker.

I agg.

2 bittermandlar,

Beredning: Mordtterna skra-
pas, skoljas och kokas mjuka i sal-
tat vatten. Risgrynen skéljas och
kokas mjuka i vatten och mjolk.,
Morétterna  rivas eller malas, och
nar groten kallnat blandas morét-
ter, kryddor och idgget i. Smeten
slds 1 en smord form och graddas
omkring 1 tim. :

RAGGMUNKAR.

3 lit. potatis,

‘[, kkp. kokande vatten.

Salt.

Flaskflott. ¥
Beredning: Potatisen ska-

las och rives. Ar den rivna potati-

sen tunn avhilles litet vitska. Det

kokande vattnet pahilles och saltet

tillsittes. Stekas som plittar | het

flottyr. Serveras med lingon.

St

ARy
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fen tjock grot.

i

FALSK OSTKAKA

1'/, lit. mjolk.

1 agg.

1 rigad kkp. vetemjol.

1 kkp potatismjol.
- 3 msk. socker.

5 bittermandiar.

1/, msk. smor till formen.

1 tsk. ostlope.

Beredning: M]oll\en varmes
som till degspad och vispas tillsam-
mans med m]olet Agg, socker och
riven mande] ivispas samt sist ivi-
spas 16pet. Slds genast i smord
form och graddas.

SAGOKAKA.*#

1'/, lit. karnmjolk eller skummad
m]olk
1 rdgad kkp. roda sagogryn
bl Kkpisocker
6 bittermandlar eller citronskal.
'/, msk. smor till formen.
Beredning: Mjolken uppko-
kas, grynen ivispas och far koka till
Smaksittes och hal-
les i den smorda formen. -Griddas.
Serveras med saftsds.

MOROTSPLATTAR.

6 tekoppar malda, rda morotter.

3 tekopp. mjolk.

r’/, tsk. salt.

1 msk. socker.

10 msk. vetemjol.

Beredning: Av ingredien-
serna vispas en vanhg smet, varav
griddas plittar. Dessa f& ligga
lange pi platen for att hélta sam-
man.

PYTT I PANNA AV SVAMP.

'/, 1. firsk svamp, ex. kantarel-
ler, blacksvamp.
1*f, 1. kokt potatis.
1 10k.
2 msk. fett.
Salt, vitp-

Beredning: Svamp och po-
tati=skdres i tﬁ-rning—ar, vilka blan-
das vil och stekas j fett. Nir mas-

san borjar bli brun, tillsittes den
skalade, fint’ hackade loken i kryd--
dorna.

STUVAD VITKAL,

« kg. vitkal (ett litet huvud)
*’ I. vatten.
‘1 msl\ salt.
1*/, msk smor.
4 msk. mjol.
3/, lit. mjolk och spad.
Vitp. och socker.

Kalen rensas, skiares i bitar samt
pasittes i kokande saltat vatter.
Nir den ar mjuk avhilles spadet,
smér och mjol frises, mjolk och
spad péhilles, sdsen fﬁr koka upp,
kalen ilagges och stuvmmgen far
koka upp.

SPENAT AV RODBETSBLAD.

6 hg. blad.

56 or. ‘fett

3/, kkp mjol.

1 %, kkp. mjolk.
Salt, vitp.

Beredning lika med stuvad spe-
nat.

MAKARONISALAD.

125 gram makaroner.
2 dcl. tjock gradde.

2 msk. dttika.

1 tsk. salt.

2—3 msk. socker.

2 msk. riven pepparrot.

Beredning: Makaronerna
blotlaggas 3 tim. samt kokas i 10
min. Gridden vispas och smaksit-
tes med kryddor - och pepparrot
samt hilles dver de kallnade maka-
ronerna. *

<
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: STUVAD PUMPA.

Omkring 1/, kg. ¥/, cm. tjocka
skivor av en skalad och urtagen
pumpa, 1 msk. ittika, 1 msk. smor,
2 msk. mjol, pumpspad och mjdlk
till lagom

sitja. :

'~ -Pumpskivorna liggas i 2 liter
kallt wvatten, tillsatt med attikan
under en timme. F& direfter av-

stuvning, salt, socker,
muskott (eller vitpeppar) och per-

rinna samt kokas med férsiktighet
nastan mjuka 1 litt saltat vatten.
Spadet frinsilas. Smér och. mjs!
frdsas pd ej for stark eld, mjélk och
spad péspadas till en ganska tjock
villing, pumpskivorna ilaggas o. fa
sakta under varsam omroring koka
omkring 10 minuter. Socker, salt,
kryddor och persilja tillsittas och
stuvningen serveras varm til] kott-
ratter eller briackt skinka, korv o.d.

: Kottratter.

VILTSTUVNING,

- 1 kg. oxkoétt.
1 a 2 msk. fett.
- 1 msk socker.
24 3 Iokar. .
-~ 3 msk. vetemjol.
Mj6lk och vatten.

Beredning: Kottet skires i

bitar och bultas latt. Socker,
smor och 16k frdses i grytan, kottet
iligges och brynes. Kokande mjdlk
och vatten pdspides litet i sinder
och kottet far koka tills det kin-
nes mort.

SJOMANSBIFF.*
1 kg. oxkétt.
2 lit. potatis.
2 msk. fett.
2 a 3 lokar.
Salt och vitp. : oy
Vatten. s
. Kattet skires i bitar och bultas,
bestrés med salt ‘och peppar samt
brynes. —Direfter brynes I6ken.
Kétt och 16k ligges i en form varv-
tals med den rda skalade, i tunna

‘samt far koka en halv tim.

skivor skurna potatisen. Potatis «
underst och  Gverst. Stekpannan
vispas av med vatten och sidsen hal-
les i formen, si den stir nistan i
j4mnhojd med Oversta potatislag-
ret. Formen insittes i het ugn och
nar potatisen ar brun ligges ett

. lock pa och rdsten fair steka tills

potatis och kdtt kdnnes mjukt, om-
kr. 1 tim. ‘T stillet f6r form kan
man anvanda en jirngryta och rit-
ten lagas d& pd spiseln i stillet for
i ugn. : .

FARKOTT MED KAL.
~ STUVNING.*

1 kg. farkott (hals eller bringa).

1 kalhuvud. 5 i
1 lit. potatis.

2 lokar.

Peppar och salt vatten.

Beredming: Kbottet skoljes ;
och skdres i bitar samt pisittes
med helt litet vatten, 2 & 3 dcl.,
Kal-
huvudet skires i nigra bitar, pota:
tisen skdres i tjocka skivor och 16-
ken i ringar. Kottet upptages nu
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och ligges varvtals med kal, pota-
. tis och 10k i en gryta. Kottspadet
pahilles, peppar och satt stros emel-
lan de olika lagren, ett lufttatt lock
paligges och stuvningen fairsakta
koka omkr. 1%/, tim.

KALPUDDING,

1 medelstort kdlhuvud.

4 hg. malet kott.

3 4 4 medelstora potatisar.

Natten. '

Salt och vitp.

1/, msk. flottyr (till formen).

Beredning: Kilen skires i
bitar och forvalles i saltat vatten.
Kottet males och hoparbetas med
kokt kall potatis, vatten paspades
till en mycket 16s smet, kryddas
med salt och vitp. En form smor-

" jes och hari ligges nu varvtals kal
och kottfirs, kal underst och kott--

firs overst. Nagot litet vatten eller
spad hilles i formen di den statt
inne i ugnen en stund. Griddas
fardig tills den fatt vacker farg,
omkr. 1 tim. Puddingen blir battre
om kélen brynes i stallet for att ko-
kas.

KALVSYLTA.

3/, kg. kalvkott, hals eller bringa
eller ett kalvhuvud.
1 1. vatten (2 a 3 L till kalvh.)
Peppar och salt. ;
2 msk. attika.

Kottet skoljes, pasittes med det
kalla vattnet och fir sakta koka
mjukt, varefter det upptages, ben
och hinnor frintagas o. buljongen
far koka vidare dirmed under det
att kottet finhackas. Dairpa lagges
kéttet tillbaka i den silade, skum-
made buljongen och fir koka hari
10 min. Kryddorna och attikan till-
sittes och grytan fir std en stund
vid sidan av spisen. Syltan hilles
i en med vatten avspolad form, far
stelna, slids upp.

- LUNGMOS.

Hjirtslag, huvud och fotter a
kalv eller ungnot. :

Kryddpeppar.

Lagerblad.

Salt.

Beredning: Hjartat ristas
upp och vattenligges tillika med
lungorna, huvudet och fotterna ett
dygn. Hjirtslag, huvud och fétter
pasittes med kryddorna i kallt vat-
ten och far koka tills det kdnns
mort. Upptages, fér kallna och
hackas fint. Spadet silas och smak-
sattes med kryddor varefter det

- hackade kottet ilagges och far ett

uppkok. Upphilles i vattenskoljd

“form och stilles ut att kallna.

ROTSTUVNING MED KOTT.*

3 stora morotter.

2 palsternackor.

1 liten kalrot.

1 msk. flottyr.

1/, kg. ox- eller farbringa.
Vatten, salt och vitp.

- Beredning: Rotterna skol-
jas, skrapas och skires i stora bitar
samt brynes i het flottyr. Kottet
skoljes, benen knackas samt skares
i bitar och kokas mjukt jimte rot-
terna i kort spad. Kryddas.

FYLLD KALROT.*

3 kkp. vatten eller mjolk.
3 kalrotter.

3 hg. malet kott.

6 msk. rivebrod.

3 st. potatisar.

Salt, peppar.

3 msk. fett till bryning.
Vatten.

3 msk. vetemjol.

Beredning: Kélrotterna ska-
las, skdras mitt itu och kokas till
hilften mjuka i saltat vatten. En
vanlig kottfars tillblandas av kott,
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brod, potatis, vatten eller mjolk och
Kalrotterna urgropas och
fyllas med kottfiarsen, varefter de
ombindas, brynas, spadas och ste-
kes som vanlig stek 1/, timma.
Sasen beredes som steksis.

KALROTSPUDDING MED
KOTT.*

stor kalrot.
hg. oxkott.
hg. flask.
kkp. risgryn.
4 kkp vatten.
1 msk. salt.
1, tsk. wvitp
Beredaddg: =
skalas, skdras 1 skivor och kokas
mjuka i saltat vatten. Risgryn och
vatten kokas till - en grot. Kott,
flask och kalrotter males genom
ed kottkvarn. Alltsammans blan-
das till en firs, vilken smaksittes
med kryddorna. Hailles 1 smord
form och gridddas i vattenbad minst
I tim. :

BILLIGA KALVKOTLETTER.

ke, kalvkott,

5 medelstora potatisar.
(Persilja). -

2 misk. mjolk.

Salt och vitp.

Flottyr.

Beredning: Kottet males till-
sammans med potatisen. Den hac-
kade persiljan jimte kryddorna och
mjolken inarbetas. Kotletterna
formas, stekas i het flottyr. Pan-
nan urvispas med litet vatten och
sasen halles Over kotletterna.

SMALANDSDOPPA,
3 hg. flask.
2 lékar.
6 msk. vetemjol.
7.1}, dcl. mjolk.
Salt, vitp.

Kalrotterna

Beredning: Flasket skares i
tirningar och bryvnes latt tillsam-
mans med den hackade 16ken. Dir-
efter tillsdttes mjolet, vilket brynes,
mjélken pédspides och stuvningen
far koka 1o min. Avsmakas. Ser- ¢
veras med potatis.

PALTBROD MED FLASKSAS.

1 '/, a 2. paltbrodskakor.
Vatten och salt.
Sés:

2 '/, hg. flask.

5 a 6 msk. vetemjol.

r 1. mjolk.

Vitp. :

Beredning: szltbrédskakoif-
na brytas och blotliggas 1 tim. i
saltat vatten. Kokas tills det blir
mjukt. Flasket skéres i tdrningar
och brynes. Mjolet frases i fettet
och mjolken paspides. Kryddas.

LEVERPASTE].

'/, k&. oxlever.
hg. spack.

/, hg. vetebrod.
kalla potatis.

a 3 ansjovisar.
brynt 16k.

msk. vetemjol.
alt och vitp.
kkp. mjolk.

[}
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Beredning: Levern vatten-
lagges, skdres i bitar och males
med spack, vetebréd, = potatis och
sill 3 ganger genom kottkvarn. Det
Oovriga tillsattes, fiarsen avsmakas
och slds i en vial smord form som
bindes 6ver med papper. Graddas
i vattenbad i ugn omkr. 2 tim.

Anm.: Om svinlever anvindes
bor den forst forvillas.

KOTLETTER AV RIMSALTAT
FLASK. '

/; kg. magert rimsgaltat flisk.
4 msk vetemjol.




5

Vitp.

4 kkp. vatten.
4 kkp. mjolk.
Flottyr.

Beredning: Flasket skdres i

- tjocka skivor, vindes i mjol och vit-
peppar. Skivorna brynes, varefter

vatten och mjolk paspides. Far
cakta koka tills flisket ar mjukt.

LEVERKALdPS.*
=3 kg oxléver.

(1 a 1, hg. fett flask.)

1 msk. salt och 1o kryddpeppar-
korn.

4 lagerblad och en 16k.

3 msk. vetemjol. ;

Vatten och mjolk.

Beredning: Lever och flask
skires i skivor samt brynes med
joken. Kryddorna och mjdlet stros
Bver, vatten och mjolk spades pa
samt fir sakta koka 1'[, a 2 tim.
. Anm.: Levern blir fortare mor
om den forut har legat i utspadd

attika. :

KALROTSTUVNING MED
FLASK, -

2 kalrotter.
Vatten och salt.
4 */, kkp mjolk.
4 msk. vetemjol..
Salt och vitp.
ea by fe¥t flask:

Beredning: Kalrotterna ska-
las, skires i tdrningar och kokas
mijuka j litet vatten. Flasket ska-
res i tarningar och brynes, mjolet
frises i fettet, mjolken paspades och

" klrétterna ilaggas. Kryddas. :

FATSYLTA.

1f, svinhuvud.
1 Y, kg. kalvlagg.
Vatten. :
Kryddpepparkorn.

- Vitpeppar d:o.
‘Nagra lagerf)lad,
Ingefara och salt.

Beredning: Huvudet vat
tenligges dagen forut och kokas
tills flasket ar mjukt. Kalvlaggen
pasittes med kallt vatten, kokas
upp, skummas och kryddorna ilag-
ges. DA kottet ar mjukt tages det .
upp, lossas fran benen vilka anyo
liggas i spadet att koka. Kott och
flisk skidres i tirningar och lagges
i det silade kalvspadet. Syltan far
ett uppkok och upphilles. Flask-
spadet anvindes till tisdagssoppa.

VARMLANDSKORV.

kg. potatis.
kg fett flask.
msk. salt.
LE2tskaviths
msk. ingefara.
m, krokfjalster. -
eredning: Potatisen tvat-
tas, skalas och skoljes samt hackas
fint eller males. Fldsket males
samt arbetas tillsammans med kryd-

g = e B

- dorna och potatisen till en smidig

firs. Stoppas mycket 10st samt
Jagges i saltlake. Korven ar fardig
att anvandas efter ett par <dagar.

BIFF i la LINDSTROM.

5 hg. benfritt nxkott.

2 kkp. mjolk.

1 msk salt.

1/, tsk. vitp.

2 msk. hackad 16k.

2 1/, kkp kokt potatis och

1 kkp. kokta rodbetor skurna i

tarningar.

3 msk. rodbetsittika.

Smaor. :

Beredning: Kottet males,
mjolken, kryddorna och den brynta
l6ken blandas i firsen och denna
arbetas direfter mycket vdl. Pota-
tisen, rodbetorna och dttikan blan-




_ den dr varm.

ﬁm;

~ das forsiktigt i. Av firsen rundas
biffar, som stekas bruna i smoret.

KOTTPUDDING MED MAKA-

‘"RONER.*

!/, kg. makaroner.

3/, ht. mjotk.

3/, Iit. vatten.,

Salt och socker. ;

1, 1it. kokt eller stekt kott.
i, 16k, r msk. fett.

Diverse

RAGBROD MED POTATIS.

2r bt deicka

i/, lit. kokt riven potatis.

12 hg. rdgmjol.

4 hg. vetemjol.

(r kkp. sirap).

1 msk. salt.

Pomerans- eller apelsinskal.

1 kkp. bryggjast.

Beredning: Av dricka, po-
tatis, régmijol och jast beredes en
vanlig: deg som far jasa upp. Kryd-
dorna: iroras och degen fir anyo
- jasa. Utbakas i vetemjolet till le-
var.

POTATISLIMPOR.

2 7/, }..potatis..

1 %, kg. rdgmjol.

Y/, kg. vetemjol.

(x kkp. sirap).

*/, kkp bryggjist.

1 msk. salt

Beredning: Potatisen ska-
{as, kokas och mosas sénder medan
I den varma potati-

sen nedrores rdgmjolet tills degen

Overbliven steksas.

3—4 msk riven ost.

Beredning: Makaronerna
kokas mjuka i vatten och mjolk.

Loken hackas och brynes med fet-

tet och det hackade eller malda kot-
tet, varefter sisen hilles over. I
en smord form nedligges makaro-
ner ost och kott varvvis. Puddin-
gen griaddas */, tim. Serveras med
eller utan nigon kott- eller steksds.

recepi.

blir hard." Degen far st tills fol-
jande dag da den heta sirapen jamte
jasten iréres. Fir jdsa och bakas
ut i vetemjolet till ‘levar. Bor
graddas omkring */, & 1 tim.

BROD-BROD.

! Brédkanter eller misslyckat brod.
Vatten.
Ragmjol.
Vetemjol..
Sirap.
Jast.

Brédet ligges i kallt vatten Gver

natten, for att uppm]ukas Fér ett
uppkok under omrormng Nir det
avsvalnat ndgot irdres ragmjdlet
och jisten, varefter degen behand-
las pad vanligt sitt.

"VIKTORIAKAKOR.

igg.

hg. smor.

hg. socker.

*f, hkg. rdgmijol.

hg. vetemjol.

tsk. hjorthornssalt.
4 a 5 bittermandlar.
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Beredning: Smoret tvattas
och réres vitt med socker. Agget
och mandeln irbres jamte det i li-
tet mjo! utrorda hjorthornssaltet.
Stérsta delen av mijdlet iréres, re-
sten sparas till utbakningen. Utta-
ges till runda kakor vilka naggas
och graddas i varm ugn. ‘

VETEBROD MED POTATIS.

1 kg. vetemjol.

5 kkp. kall skummjolk.

8 Gre jast.

250 gr. kokt riven potatis.
3/, kkp. sirap.

1 a 2 msk flottyr.

5 ore kardemumma.,

Beredning: Allt med undan-
tag av [, av mjblet arbetas med
slev i 20 min. Det dvriga av mjo-
let tillsittes och degen slas i 2 a 3
smorda formar och fir jisa ndrapd
dubbelt och griddas omkring 40
min, i god virme. Anvindes fOrst
dagen efter griddningen.

SKOTSKA TEBROD MED
POTATIS. :

gr. kokt riven potatis.

g. vetemjdl (4], Kkp).

0 gr. smor.

1) dl. griaddmjolk (1*[, kkp.)
1/, tsk. jastpulver. :

tsk. salt.

|, tsk. socker.

W
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Beredning: Mjoél, socker,
salt och jastmjdl blandas och smo-
ret inarbetas med fingertopparna.
Potatisen inarbetas och sist irores
midlken. Degen delas i 3 delar, ut-
klappas till en tjock kaka och ska-
" res i 8 delar. 2

SKOTSKA TEBROD.

3 kkp. ‘vetemjol.
1 kkp. mjolk.
2 tsk. jastpulver.
1 tsk. socker.

1 tsk. salt.
50 gr. Smor.

Beredning: Mjol, socker,
salt och jast blandas och sméret in-
arbetas med fingertopparna. M;jol-
ken irores och degen delas i 2 delar,
varje del utklappas till en tjock ka-
ka samt skires i 8 delar. Graddas -
ihet ugn.

 MARMELAD UTAN SOCKER.

Hairtill passar apple och paron
bist. Applen och piron sdnderska-
res och kokas med litet vatten till
mos, varefter mdset passeras. Ko-
kas under stindig omrdring 1 3—4
tim., eller till en fast marmelad.
Mindre in 2 timmar far man ej ko-
ka den om den ‘skall halla sig och
bliva god. Far av den linga kok-
ningen en mork firg. ;

MOROTSMARMELAD.

Kokta mordtter.
2 hg. socker till varje kg. massa.
Citronsyra efter smak.

Beredning: Mordtter kokas,
skalas och drives genom kottkvarn
eller rives. Massan kokas med soc-
ker och sitronsyra till en fast mas-
sa. Denna marmelad haller sig ej
si linge, men som morétter finnas
hela vintern, kan ju detta kokas of-
ta. Anvindes i stillet for smor pa
brod.

SURT FRUKTMOS AV BILLIG
FRUKT.

Frukten tvittas och skaft och
skimda delar borttagas, skires i bi-
tar lagges i en gryta och vatten hal-
les over si att det stér i jamnhojd
med frukten. Far koka till det ar
sorn mos. Passeras och fylles pa
buteljer, vilka korkas och overbin-
das med staltrdd. Steriliseras I

tim. Hartsas genast.
/

N




MOROTS - RABARBERMARME.-
LAl - &

2 kg. mordtter.
3 h. rabarber.
1 kg. socker

2 citroner.

Beredning: Rabarbern ska-
las och skires i sma bitar, blandas
med sockret och fir sti till foljan-
de dag att safta sig. Far koka en
stund, da tillsdttes-de kokta malda
eller passerade mordtterna jimte
det rivna citronskalet och citronsaf-
ten att koka tills det blir tjockt.
Upphilles i glas eller glasburkar.
Paraffin, smilt i vattenbad, eller su-
- ra lingon péligges, sedan marmela-
den stdtt en stund i fonstret att
skinna sig. Anvindes pa brod i
stdllet for smér.

RABARBERMARMELAD.

5 kg. rabarber.
1 kg. socker. ;
I citron eller 8 bittermandlar.

Beredning: Rabarbern ski-
res i bitar och ligges varvtals i en
gryta med sockret. Far std 1 dygn.
Kokas i sin egen lag under omrd-
ring.  Den fint skurna citronen el-
ler bittermandeln iligges och nir
marmeladen dr tjock upphilles den
i varma burkar. Fir sti en dag
och skinna sig da smilt parafin
overhilles.

i

MARMELAD MED PUMPA
OCH LINGON,

lingon, /, 1. vatten, 3 kg.
1 tunna skivor och 1 kg.

2 1..
pumpa
socker.

Lingonen kokas mjuka i vattnet
och passeras vil si att endast ska-
len dro kvar. Pumpskivorna kokas
- mjuka i litet vatten, och nir de iro

fardiga, frénsilas vattnet. [ingon-
moset, pumpskivorna och det stotta
sockret laggas varvvis i syltkitteln,

och denna sittes sedan pi mycket

svag eld, s& att sockret far smailta,
innan kokningen bérjar. Marmela-
den far gedan koka under nistan o-
avbruten omréring tills den &r blank
och faller i flockar fran sleven, dd&
den_genast slds upp i virmda bur-
kar. Dessa placeras under ett dygn
i virmeugnen — om sddan finnes
— for att en skyddande hinna skall
bilda sig. Overbindas, och man
har erhallit en god och limplig
marmelad att i stillet f6r smor

breda p& brod.

Obs.! Pumpa branner mycket
latt. : 2

TORKADE RABARBER.

Rabarbern skalas och flikes upp
1 4 delar hdnges upp pa kliadstreck
att torka. Klippes i sma bitar. For-
varas pd torrt stille. Torkad frukt
och gronsaker skéljes i kokande
vatten och ligges i varmt vatten
att mjukas upp.

FRUKTMOS.

Passerat fruktmos.

2 'hg. socker mot varje kg. frukt-
mos. :

Beredning: Vid saftbered-
ning blir en del fruktkdtt Sver som
bér anvindas. Litet vatten och
fruktmoset kokas 1 timma, var-
efter det passeras. Det passerade
moset samt sockret kokas sedan 1
Y, @ 2 timmar eller tills massan ir
sa tjock att bubblor bildas pa ytan
eller ndr massan hianger samman s
att den faller i flockar fran en slev
eller sked som upplyftes ur den-
samma. Upphilles i burkar och &-
verhilles med smilt parafin eller
surt lingonmos. Anvindes p4 hréd
1 stillet for smor. :




LINGONSYLT OCH LINGON-
SAFT. :
12 liter bar.
6 liter vatten.
1 kg. socker eller sirap.

Beredning: De rensade ba-
ren i3 koka 1o min. tillsammans
med vattnet. 4 liter lingonsaft
uppsilas pa buteljer och nu tillsat-
tes socker eller sirap. Biren kokas
sakta under skumning tills de bli
genomskinliga. -

TORKADE SKARBONOR.

Skirbonorna rensas och skiras i
smala strimtor. Liggas i en gryta
tillsammans med 2 matskedar salt
och 1 matsked socker samt litet
hackad persilja. Angas upp under

stindig omroring tills de dro vac-

kert grona. - Fa rinna av, utbredes
pa torkollor att lufttorka.

TORKADE SPRITARTER.

liter spritade arter.
matskedar socker.
matsked salt.
knippa persilja.

-

Arterna liggas i en ofortent kop-

pargryta; s#er, salt samt persil-
ja stros Over och arterna angas upp
dyer frisk eld under stindig omro-
ring 3—8 min. Liagges sedan pa
galler att torka.

TORKAD VITKAL.

Kilen ansas, skiares i sma bitar,
forvilles i saltat vatten, fir avrinna
och upplagges pa ett galler att. tor-
1§a.

TORKADE SOPPROTTER.

Roétterna tvittas rena, skrapas

- och skires i strimlor, &ngforvalles

och torkas pa galler.
{ Z

- degen upp i rutor.

i 21‘4.__

ENRISDRICKA.

liter vatten.

1/, kg enris med mycket bir pa.

5 kkp. humle. ° :

1 kg. socker eller sirap.

50—60 gram jast.

Beredning: Riset befrias fran
grovre kvistar, skoljes och kokas
med vattnet 1 tim, Humlen iiag-

ges nar grytan tagits av spiser och

drickat far std till foljande dag.
Da fransilas riset och jdsten och
sockret irores. Drickat far st i
vani o rumstemperatur och idasw : 2
a 3 cdagar, vil dvertidckt varefter det
butciteras eller slds pd ankars. Ar
fariigt efter 3 4 4 dagar.

MASKROSKAFFE.

“Maskrosrotterna skoljas och bor-
stas, men behdver ej skrapas, varef-
ter de klyvas pi lingden, lufttor-
kas ett dygn och fdrdigtorkas sedan
i ej for het ugn. De brytas eller
krossas sedan, samt rostas, dock ej
for morkbruna.

RODBETSKAFFE.

‘Rodbetorna skoljas och kokas na-
stan mjuka’ Blir biast om de kokas
som potatis i holada. Skdres i tar-
ningar och torkas i ugn. Rostas
rodbruna i ej for varm ugn.-

KLIKAFFE MED RODBETOR.
8 kkp kli.
1 r& riven rodbeta.
" Blandas tillsammans med en gai-
fel och rostas i ugn.

"KNALLAR TILL KAFFE.

En hird deg gores av ragkli (frdn-
siktat fran mjolet) och kokt kall
potatis. En kaka av degen gbres
och lagges pa en plat. Med en lin-
jal eller nagot skarpt foremal ritas
iraddas 1 ug-

<
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nen tills den blir ljusbrun. D4 den
kallnat brytes den sénder och males
som kaffe.

KRIGSSAPA.

I Sunlight, Castoria eller annan
tvatttva] (200 gr.)

4—5 lit. vatten.

1 helpaket tvattpulver.
- 2 msk. ammoniak.

1 rdgad msk. borax.

Beredning: Tvalen skivas
och 2 1. kokande vatten pdhilles.
Far std overtickt nigra timmar. Da
tillsittes borax, ammoniak och
tvdttpulver jimte 3 liter varmt vat-
ten under noggrann omrdring. Far-
dig tilt anvindning nidr sipan stel-
nat. Tages bjork- eller barrvedslut
blir sdpan skarpare.

FORVARING AV SMOR OCH
FLOTTYR.

Har man ett torrt och svalt for-
varingsrum, b6r smor kunna gom-
mas bra lange. Det enklaste sittet
att forvara det ar saltning. Smoret
arbetas val fritt frdn karnmjolk och
saltas hdrt samt packas i en bytta
eller kruka, vilken dr vil rengjord
samt ingniden med groft salt. Om
man ej vill salta smoret s& hart, kan
det efter packningen Gverhdllas med
kokt saltlake. Djupa hal goras i
smoret si att laken kan rinna ner.
Ett annat av ménga husmédrar
~ praktiserat sdtt dr att packa smoret

i sméj paket av pergamentspapper

. overhalld med saltlake.

- potatismjolet

som ligges i en bytta samt oOver-
hiélles med saltlake.

Smoéret kan dven upphettas til!
80 grader — bidst i vattenbad och
fyllas pd burkar, som Overbindas
med pergamentpapper. E

Flottyr forvarase bist i en kruka
Om den
saltas nigot kan den hélla sig mye-
ket lingre bara den stir kallt och
torrt. i

'BEREDNING AV POTATIS.
MJOL. :

Potatisen tvattas rives ell:r ma-
les genom kottkvarn samt iligges
i en sikt. Sikten sittes Over ott fat
och kallt vatten hilles igenom' sik-
ten flera génger, eller s& mycket
att sikten stdr ner i vattnet. Nir
sjunkit till botten
hilles vattnet bort och nytt vatten
péhilles. Detta upprepas 2 ggr
om dagen anda tills potatismjdlet
lyser vitt p& botten av fatet. D&
uppligges mjolet att torka pa
varmt eller luftigt stille. Potatis-
skal kan anvindas till potatismjol.
Vid beredning av potatismjol i stor-
re mangder anvdndes naturligtvis
storre karl, t. ex. stora trikar, Po-
tatismassan urkramas di med hin-
derna i sikten, s& aff§-allt patatis-
mjolet utarbetas vil inpan potatis-
revet  undantages. - Potatisrevet
kan torkas och anvindas till hons-
foder p& vintern. Det kokas di och
blandas i deras mjukfoder.

Alla recept dro berdknade for 6 personer.

kg = kilogram.

hg. = hektogram

. kkp = kaffekopp
msk. =— matsked.
tski'=— tesked.

vitp. == vitpeppar.
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Nedsaltning av kott for vinterbehov.

.

~

Nigra anvisningar av F. H. K:s kvinnordd.

Folkhushillningskommissionen
har f6r ndgon tid sedan genom pres-
sen riktat ~en uppmaning till de
svenska husmodrarna att vid den
stundande hostslaktningen av not-
kreatur genom saltning och konser-
_vering i hemmen sprja for hushal-
lens behov av kott for vintern. Till
ledning vid det for manga si ovana
arbetet ha vi genom F. H. Kus
kvinnorad erhillit foljande recept
for saltning av kott.

Saltlake till kott I,

2 1. vatten.

475 gr. salt.

80 gr. brunt Jfarinsocker.
10 gr. salpeter.

Alltsammans halles i en kastrull,
blandningen kokas upp och far kall-
na samt hilles over det i en kruka
nedlagda kottet, som man forut
skoljt och befriat frén overflodigt
fett samt pa ytan beldgna ben (fett
och ben tillvaratagas och kokas).
Efter 8 2 10 dagar, beroende pa
arstiden, kan kottet anvindas. Om
man later det ligga linge i saltla-
ken, maste det vattliggas fore an-
vindandet. D4 kottet legat 2 a 3
veckor, bor saltlaken hallas av och
kokas upp, varefter den fir kallna
och hilles pa igen. :

Denna saltlake anvindes blott,
d& en liten kottmangd skall saltas.

Saltlake till kott 1L

25 kg. kott.
450 gr. brunt farinsocker.
150 gr. salpeter.

“stycke,

4 1 kottsalt. |
Kokt saltlake (1 1. salt till 1 L

* vatten).

Om en storre mingd kott skall
saltas ned, gnider man in varje-
forberett som ovan med
salpeter och brunt farinsbcker
blandade samT~ lagger sedan ned
kottet varvtals med kottsalt 1 en
salttina, varefter en ‘stark - saltlake

kokas och hilles, kallnad, over kot-
sotels

Forsta dagarna bor en latt
tyngd ligga pa kottet, sedan en
tyngre, s att kottet hélles under la-
ken. Vid saltning kan man ligga
oxkott och flisk tillsammans, men
farkott bor saltas for sig for att ej
ge smak &t det andra kottet.

Saltlake till kott III.

Eft saltningssatt, som i synner-
het foérr var mycket allmang, Aar,
att, sedan man gnidit in kottet med

salpeter och socker, endast ligga
ned det varvtals med mycket salt
och med en tyngd oOver. Saitlaken
bildas i detta fall dels genom att
saltet drager ur kottsaft, dels ge-
nom att denna pressas ut.

Numera anvindes denna salt-
ningsmetod ej si mycket, emedan
kottet dirvid forlorar for mycket
smak och blir hart. Kokt saltlake

‘4r att foéredraga dven av det skalet

att den bittre skyddar kottet mot
f6rskdmning. 4 -

Vid langre tids forvaring av kott
i saltlake II eller III bdra dven
dessa kokas upp och hillas, kallna-
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Koknmg i lada.

Till en s: Tk kokléda amandes en
tat trdalada. - Dubbla tidningar fast-
spikas pa ladans innersidor, i botten
ligges dven ett par tidningar och
ett lager pappersrenisor, traull eller
ho. Ett kokkdrl nedsdttes, och tid-
~ ningsremsor packas héirt omkring.
Sedan upptages grytan, och Over
packningen och ned i fordjupningen
bredes vackvav eller nigot tunnt
morkt tvg, som fastspikas kring 13-
dans oOvre kant. I botten av for-
djupningen ligges en rund pappski-
va. Till inredningen hér ocksi en
tunnt stoppad kudde av samma
langd och bredd som héladan . Tva
a tre kokkédr] kunna sittas ovanpi
varandra, om man viljer en hog 1a-
" da, eller ocksd kan den stoppas s,
att flera kokkarl kunna stillas bred-
vid varandra.

Fordelay med kokladan.
Sparar tid, genom att man ej
behover rora i eller passa gry-
torna.

Al vldbriinning, sonderkokning
och 6verposning undnl\cs
Sparar brinsde.

Intet matos.
Anvindes att halla maten varm

uti utan att densamma. branner

vid eller torkar fast.

Raqd for kokning i 1&da.
Riétten bor vara i full kokning
och- alla ingredienserna inblan-
dade, d2 man satter ner den i
ladan.

Kokkarlet boér ej vara mer dn
tilt 2/, fyllt, och det upphet-
tade locket bor sluta tatt till.
Akta, sd att intet spllles i la-
dan!

Man® bér berdkna '/, mindre
vitska dn vid vanlig kokning,
dé ingenting gir bort i inga.

. Alla‘rafter

,5. Man bér férst tillse; att inga

gnistor finnas under kokkarlet
och sedan invira det vil i tid-
ninpfspapper innan det nedsat-
tes 1 ladan.
Man bor berdkna ungefar dub-
belt sa lang koktid i 1d&dan som .
pa spisen, a2l

7. lare sexvermgen bor ratten fi
ett uppkok .pa- spisen, ja, ar-
ter !/, tim. efterkokning for att
bli nagot mosiga.

Vllka ratter ldmpa sig for koknmg
i lada?

som krava lzingva-
rig kokning ex. drter, stek, ka-
lops, buljong, kal, rodbetor
m. m.

Dessa bora f6rut koka eller ste-
ka 10—30 min. pa spisen, allt
eftersom de ire langkokta.
Avensd ldattkokta ratter ex. po-
tatis, gronsaker och fisk.

Hel middag lagas i koklada
_genom att stilla grytorna med
valvda lock ovanpd varandra
och sasen bredvid i en bleck-
kruka med lock eller inne i
kokkérlet.

Sittes alla matgrytorna ner §
tim., innan maltiden skall ser-
veras, ar maten lagom atvarm.
Till stor hjalp kan trilddan
vara, om man vill laga hela
middagen endast pa snabbko- -
kare.

Potatis.

Potatisen far koka 10 min. pi spi-
sen, vattnet avhilles, och grytan
nersattes genast i koklddan. Fair-
dig efter 2 tim . Z

: Raodbetor.
Alldeles som potatis.
std Over natten 1 ladan..

Bora dock




