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. Soppor,grötochkräm.
BRYNT SOPPA. HOTCH-POTCH-SOPPA. -

I å 2 hg. ox- eller hästkött. ko, fårhals eller fårbringa.
3 vatten. . å 4 vatten.
2 morötter. morötter.
I palsternacka. : : palsternackor.
1 bit kålrot. litet selleri.å I 1 potatis. purjelök.
2 msk. flottyr. 1 potatis.
4 msk. vetemjöl. Salt och vitp.
I riven ostkant.
Salt och vitpepp. Berednin g: Köttet" sköljes,

| - - skäres i midre bitar och sättes påBeredning: Köttet skäres i med kallt vatten. Sopprötterna ren-tärningar brynes först, sedan bry- sas, sköljes, skäres i strimlor ochnes de skurna rötterna. När allt kokas mjuka tillsammans med köt-
är brynt strös mjölet över och det tet. Potatisen sköljes skalas, skä-kokande vattnet nåspädes. Den res i bitar och lägges i soppan mot
rivna ostkanten ilägges och sop- slutet av kokningen, samt får koka

-pan får koka tills rötterna äro näs- mjuk. Sonnan smaksättes med
tan mjuka. Den skurna potatisen salt och vitp.
ilägges och här den är mjuk smak-
sättes soppan. TISDAGSSOPPA

knapp kkp. korngryn.
fläskspad och vatten.

stor gul lök.

Då man alltid har vågen till
hands och så noggranna mått i all-
mänhet häller behövas, mätes i bo-
ken ingrediensernas mängd oftast ka.med kkp = kaffekopp, insk = arga ?

matsked, tsk. = tesked. Som emel- bit kålrot.lertid ”kaffekoppar”, ”matskedar” 2
0. s. v. kunna tagas olika stora föl- .

jer "här en uppgift på vad i boken .
menas med dessa mått. Beredning: Korngryn och

msk. fast smör = 30 gr. vatten = kokas I tim., varefter de
del. smält smör = 100 gr. skurna rotsakerna jämte löken
msk. strösocker = 25 gr. lägges. Mot slutet av kokningen
kkp. strösocker = 100 gr. ilägges den skurna potatisen samt
msk vetemjöl = 15 gr. fläskspadet, sonnan får koka fär-
kkp. vetemjöl = 60 kr. dig och smaksättes.

2 potatis.
Salt. vitp. och sellerifrö.
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GRÖNKÄL. skäres i strimlor 0. kokas mjuka i

1 medelstortståndgrönkål. vatten. Smöro. mjölfräses,grön- :

6 å & matsk. vetemjöl. sakspad o. mjölk påspädes. Soppan
2 benbuljong o. spad. får koka upp 0. kryddas varpå

Salt och vitp. grönsakerna o. den hackadepersil-
Beredning: Kålen —rensas, jan ilägges. Sommartiden när

sköljes o. förvälles i saltat vatten grönsakeräro billigakan man jäm-

omkr. 1, tim. Vattnet slås av, kå- te rötter användaex. spenat,
len spolasmed kallt vatten o. läg- sockerärter, 'spritärter el. blomkål.
ges därefter på'sil att rinna av. SAGOVÄLLING.'"Denhackas fint tillsammans med

sölkmjölet o. sättes på i en kastrull 2 mjölk. nok sockermed litet av buljongen. Resten av I hg. sagogryn, kanel o. socker.

buljongen spädes på under riklig Bered När mjölken ko-
röring. Kålen får sedan koka kar, strös grynen i och får småk
tim. avsmakas med salt o. vitp. I ka tills grynen äro kokta. Serveras
stället för att hacka kålen kan med kanel och socker.
man mala den några gånger genom

GRÖN ÄRTSOPPA.köttkvarn.
11/,—2 kkp. torra gröna ärter. =

FÅR I KAL.” | 21/,—3 vatten. : å
1 medelstort kålhuvud. 2 morötter.

kg. fårhalsel bringa. 1 msk. vetemjöl. et |

2 msk. fett. söt mjölk. :Vatten, salt och kryddpeppar. 3 tsk. salt, 8 vitpepparkorn. |

Beredes: Kåloch kött skäres Beredning:
i bitar, brynes i fettet, salt och pep- sköljas och vattenläg ggas föregåen-
par ilägges och kokande vatten På de dag, påsättas sedan och kokas
hälles varefter soppan får koka mjuka. Morötterna skrapas, sköl-

Ärterna rensas, 4

färdig.
| . jas och skäras i tärningar samt

läggas när ärterna kokat en stund
.

- GRÖNSOPPA. När ärterna äro mjuka avredes
2 morötter. Soppan med mjölk och smör samt
I palsternacka. kryddas.

selleri. s |j er BONDBÖNSVÄLLING.1 purjelök.
litet blomkålshuvud.) pers.)

(Spenat 0. sockerärter.) Av färska bondbönor:
1 msk. hackad persilja. Tillagas på samma sätt som sop-
1 msk .smör. pa på färska gröna ärter
2 msk. mjöl. Av torkade bondbönor:.
137, mjölk. 2 dl. tork. bondbönor.
Salt, socker o. VIPS 1?/, vatten.

I morot.Beredning: Rötterna ansas,
a osk. mjölk.

+ Alla de recept som äro märkta mask. mjöl, salt och peppar.
med en stjärna äro lämpliga att ko- = Beredning: Som soppa på
ka eller förbereda i koklåda. "torragröna ärter.När bönorna äro
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mjuka, avredes soppan med mjölk 1 d:o vitp.
och mjöl samt kryddas. | I bit ingefära.

. 2 gula lökar.
JORDÄRTSKOCKSPUREÉ. Salt. |

pers.) Beredning: Ärterna. sköljas,
11/, jordärtskockor. läggas i stöp dagen förut, påsättas.
2 msk, potatismiöl. i samma vatten och kokas tills ska-
1 bit selleri. len flyta upp vilka bortskummas
2 vatten. väl. Rotsakerna ansas, skäras i
Salt. strimlor o. iläggas jämte löken.Då
2 mtsk. smör eller flottyr. ärter och rotsaker äro mjuka iläg-
3 msk. Malmö Best Patent. ges smöret, och ärterna avsmakas

mjölk. med kryddorna.
Salt. os
Vitpeppar. PURÉ AV GRÖNA ÄRTER.
Beredning: Jordärtskockorna 3 kkp. gröna ärter.

och sellerin sköljas, skrapas och 4 vatten.
läggas i vatten blandat med pota- 3 morötter.
tismjöl. De kokas mjuka i saltat 2 palsternackor.
vatten och passeras. Smör och mjöl I stor lök.
fräsas, purén och mjölken spädas 11/, msk. smör.
på ochdet.helafår koka under rör- 3 msk. mjöl.ning 15 min. Soppan avsmakas och Sellerifrö, salt vitp.
serveras med stekt bröd. decl. grädde).

- Beredning: Ärterna ränsas,MOROTPURE. pers.) " sköljas och läggas i stöp. Påsät-
1 kg. morötter. tes tillsammans med löken och får
2 1,1. vatten koka tills de äro mjuka då de pas-
2 msk. smör. seras. Rötterna skrapas och skä-
3 msk. Malmö Best Patent. ras i strimlor samt kokas mjuka i
Salt. saltat vatten. Smör och mjöl frä-Vitpeppar.

| ses tillsammans, purén påspädes,
Beredning: Morötterna skra- rotsakerna med sittspad ilägges

pas, förvällas, rivas och kokas i- Och soppan får koka i 10 min.,var-
vatten omkr. 2 Soppan passeras efterdenavsmakasmed kryddorna,
Smör och mjöl fräsas, purén spädes VISt iröres grädden.
å och får koka min. Den skum-mas,avsmakas serverasmed POTATISSOPPA. pers.)
stekt eller rostat bröd. 1,1. potatis.

| I vatten, salt.
GUL ÄRTSOPPA, 1!/, mask. smör.

3 ärter. . Sopprötter.
3l,—4 1. vatten. Vatten.
50 gram smör. Salt,peppar.
3 morötter. | Beredning: - Söpprötterna
1 palsternacka. rensas, . sköljes skäras i strimlor
1 knivsudd selterifrö. och kokas mjuka i vatten. Potati-
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sen sköljes, skalas och kokas mjuk, LINGONSOPPA.r.varefter vattnet avhälles (tillvara- |

. tages) och potatisen rörestill mos.
Smöret iblandas småningom, un-
der kraftig omröring, varefter po-
tatis- och rotspad samt sonnrötter-
na tillsättas och soppan kryddas.

2 vatten.
I del. risgryn.
1!/, kkp. lingonmos.
Socker efter smak.
I bit. kanel.
Beredning: Grynen' sköljasoch kokas med kanelen och vattnet

tills de äromjuka. Lingonsylt och
socker ilägges.

VITKAÄLSSOPPA MED RÖDBE-
TOR. pers.)

I kålhuvud.
2 rödbetor.

|
RÄGMJÖLSGRÖT MED ÄPP-.

&gt;matsk fett LE, LINGON ELLER= : "

RABARBER."3 vatten. a
Salt kryddpennar. rf, 1 vatten.
3 dh mjölk eller - 3/4kkp. rågmjöl.1!/, dl. sur grädde. | Kräm eller mos av äpplen, rabar-
Berednineo: Kålhuvudet ren- ber eller lingon.

sas, sköljes och skäres i bitar, röd- Beredning: Vattnet kokasbetorna sköljes, skalas och raspas upp, mjölet vispas och gröten fårsönder med potatisskalare. Röd- koka minst tim. —Fruktmosetbetorna brynas i fettet, kålen lika- kan antingen blandas ihop medvarefter vatten påspädes, gröten, eller läggas på ett fat, ochkryddpeppar ilägges och kål och den varma gröten hälles över.rötter kokas mjuka. Sist tillsättes
mjölkeller sur grädde och salt. Om RABARBERSAGO.:| jmjölk användes,bör den koka en

I kkp. sagogrynstund 1 soppan. =

5 kkp. vatten.s | I tsk. ingefära.SPENATSOPPA.I skuren rabarber.2!/, hg. spenat. 1 kkp. socker.
|I valen Till servering: mjölk. : SI I mjölk.

. .
:

Jå msk.smör. Beredning: Grynen läggas. i |

3 msk. vetemjöl. kokhett vatten omkr, 20 min. Ko- !
Satt, socker, vitpeppar. kas med rabarber, ingefära och s0c- Iäggula.) ker tills grynen äro klara, I

raska ÄPPELSAGO.?Beredning: Spenaten rensas,
sköljes och fräses tillsammans med torkade äpplen.

0smöret. Mjölet strös över vattnet 2 P OM
SNpåspädes och soppan får koka en 2 kkrva : Fx” halv timma, Då ihälles mjölken = I Xkp.socker.

och soppan får ett uppkok och Beredning: Äpplena sköljaskryddas. Äggulan och grädden och vattenläggas. Påsättas i sam-vispas i soppskålen och soppan till- ma vatten tillsammans med sago-
sättes under stark vispning. grynen.



KORNGRYNSGRÖT MED KÄRNMJÖLKSGELE
RABARBER." i

3 1 kärnmjölk.2 Np.Korngryn. 10 blad.gelatin.
1 lit. skuren rabarber. å I citron. I
Socker eller sirup. 1 ä kkp. socker. ond
1 tsk, salt.
Beredning: :Korngrynen Beredning: -Kärnmjölken

sköljes och vattenläggas dagen för- smaksättes med sockret, citronsaf-
ut. Påsättas i samma vatten att ten och rivna skalet av citronen.
koka en stund. Rabarbern, sockret Gelatinen sköljes och kokas upp
och saltet ilägges och gröten får .

sakta koka tills grynen äro mjuka tillsammans medlitet vatten,

. Korngrynen kunna utbytas med svalna något, ihällesunderkraftig
risgryn och babarbern med äpplen. vispning.

Fiskrätter.
TORSK STUVADI UGN. 2 rödlökar.

pers.) | Vitp.
1 kg. torsk. 2"[, msk. flottyr.
2 msk. margarin. . 4"/.msk. mjölk.
2 msk. salt. Beredning: Makrillen förbe-
1 dl. rivebröd. reds som föreg. och skäres jämte
4 dl. mjölk. den skalade potatisen i tärningar,
Beredning: Torsken rensas vilka blandasväl och stekas i het:

och sköljes. Ryggbenet borttages, flottyr. När detta är brynt tillsättes
fileterna skäras ifrån skinnet och den hackade löken och pepparn.
delas i 3 delar. Saltet strös på Sist iblandas mjölken.
fisken en stund innan den skall an-
rättas. En form smörjes med li -: .STUVAD MAKRILL.
tet av margarinet. Fiskbitarna kg. makrill.
rullas ihop och läggas i formen, 1!/,msk. smör.
varefter rivebrödetströs över och r rödlök.
margarinet lägges i klickar ovanpå. 3!/, msk. mjöl.
Formen inställes i varm ugn och 3 kkp, mjölk.får stå tills fisken är svagt brynt Vitp. |

ovanpå, då den kokande mjölken ef-
ter hand påspädes. Fisken får se-
dan koka omkr. 20 minuter.

Beredning: Makrillen förbe-
redes som föreg. och skäres i små

- tärningar. Löken hackas fint och
PYTT I PANNA MED fräses med smör och mjöl. MjölkenMAKRILL. påspädes och såsen får koka upp

3 kg. salt makrill. | Fisken ilägges och &lt;stuvningen
1!/, kokt potatis. = . . kryddas.
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STEKT SALT MAKRILL. och hoprullas med en dillkvist i 3
3 i varje rulle. Rullarna ställas tätt :broftrågmjöl. invid varandra i en kastrull och be-
3 msk. flottyr. i strös med kryddorna.Det koka
"2 stora lökar. vattnet och ättikan slåspå och
2 kkp. god mjölk. fisken får sakta koka i 10 å 15”

min.- Rulladerna upptagas medBeredning: Makrillen urta-
j hålsked och spadet hälles över.ges och vattenlägoes ett dygn. Be- |

frias från skinn och ben och skä- INLAGD SILL.
res i bitar. Dessa vändas i råg- 2 salta sillar.
mjölet och stekas bruna i het flot- kkp. ättika.tyr. Löken skäres och brynes
Pannan urvispas med mjölken och
hälles över fisken. Löken strös

3 lagerblad.
1 stor lök.
1 å 2 mask. socker.over. 20 kryddpepparkorn.

UGNSTEKT KOLJA. Beredning: Sillenvattenläg-1/, kg. kolja. ges Över natten, befrias från skinn
11/, msk. salt. ochben och skäres i vackra bitar.
Till pensling: Ättikan medalla kryddornakokasRågmjöl. upp ochhälleskokhet över sillen. 4Tillstekning: Denna övertäckes genast ochfår

3 msk. flottyr. kallna. Serveras som smörgåsrätt.
Mjölk och fiskspad. | SALTAD SILL.Beredning: Fisken rensas,

sköljes och ingnides med saltet I val storsill(80 st.)
samt får ligga en stund. Fisken 3 grader ättika. |

.
vändes i rågmjölet och nedlägges 3 vatten. -
i en smord stekpanna. Insättes i 15 or. kryddneppar. 6
het ugn att steka i 45 min. När den 15 gr: starkpeppar. |

fått vacker färg spädes den med 8 gr. salpeter. ifiskspad och mjölk litet i sänder. —I kkp.socker.
" Överöses ofta. Fiskspadet kokas 1/, mellansalt.
av. huvud och fenor. Om så ön- Beredning: Sillen gälas menskas avredes såsen med litet mjöl. sköljes ej, lägges i ättika ett dygn.

. Fjällen strykes av och sillen läggesINKOKT STRÖMMING. varvtals med kryddor, salt, socker
2 tjog strömming eller 1 kg. och salpeter som blandas samman.färsk sill. Ryggarna läggas nedåt, överst läg-Dit. ges en tallrik eller träbotten med
2 msk. salt. tyngd på. Sillen kan användas ef- ;msk. socker. ter 8 dagar. |

]T tsk. hel kryddpeppar.
i4 å 5 kkp. vatten. HALSTRING 13 msk. ättika. är ett utmärkt tillagnin för i |2 lagerblad.

oo makrill. Fisken är fet och behöver 2Beredning: Strömmingen —därför ingen extra tillsats av fett, arensas och benen borttages, sköljes Det blir också det billigaste tillag- EN
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ningssättet för makrill. Ett vanligt strömmingen stekes i ugntills den
sillhalster, som lätt kan erhållas fått vacker färg.
i vilken bosättnings- eller järnaffär ,

som helst är fullt användbar även KABELJOPUDDING."
vid halstring av makrill. 3 å 4 kkp. rester av koktkabeljo.

|
2 kkp. risgryn.

ÄNGKOKT SALT SILL ELLER 5 kkp. mjölk.
MAKRILL. 3 kkp. vatten.

&gt;salta ägg).
2 salta sillar. Salt, socker och vitp.msk. smör.) I ; |

Dill, persilja eller lök. msk flottyr (till form.)
Beredning: Risgrynen kokas

med mjölk och vatten till en tjock
gröt. När gröten svalnat nedröres
den hackade fisken, ägoet och
kryddorna. Smeten slås i smord
form och puddingen gräddas omkr.
1 tim. Serveras med mjölksås,
smaksatt med litet muskot.

Beredning: Sillen vattenläg-
ges ett dygn, befrias från skinn och
ben samt skäres i bitar. Sill, smör
och dill nedlägges varvtals i en liten
form eller skål vilken överbindes
med papper. Nedsättes i potatis-
grytan och får koka lika länge som
potatisen.

SILLPUDDING.
KOKT KABELJOMEDPEP- |

PARROTSSÅS. -oo2d3salta sillar.
. 2 potatis.

ty kg. kabeljo. Persilja eller hackad lök.
Vatten. 1 ägg.
Pepparrotssås eller mjölksås. 4 kkp. mjölk.
Beredning: Kabeljon tvättas 1 del. mjöl.

väl och vattenlägges minst ett Vitp. och socker.
dygn. Påsättes I kalltvatten och Beredning: Sillen vattenläg-
får saktakokaJa til. . ges, ett dygn, befrias från skinn och
Såsen spädes delvis med fisk- ben och skäres i bitar. I en smord

spadet. form nedlägges varvtals sillen, den
i skivor skurna potatisen samt den

STRÖMMINGLÄADA. hackade löken eller persiljan. Över-
sta och understa lagret bör vara
potatis. Ägget, mjölet, mjölken och
kryddorna hopvispas och hälles ö-
ver. Gräddas omkr. I tim. På sam-
ma sätt beredes pudding av salt
makrill.

IN, tjog strömming.
10 anjovisar.
Salt. rivebröd.
1!/, emsk: smör.
Beredning: Strömmingen

rensas, befrias från ben och saltas
lätt. 1 varje strömming ilägges KOKT FÄRSK SILL MED
en. bit anjovis. Strömmingarna PEPPARROTSSÅSnedläggas i en smord form, tätt in-
till varandra med ryggarna uppåt. 1 kg. färsk sill.
Beströs med rivebröd och resten av Vatten och salt.
smöret pålägges i små klickar. Såsen:
Litet anjovisspad hälles över och 1!/, msk. smör,
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3 å 4 msk. mjöl.
|

I lit. kokt potatis.
4 kkp. mjölk och vatten. 50 gram smör. .
Salt, socker och pepparrot. 21, kkp stötta skorpor.
Beredning: Sillen rensas, Beredning: Makrillenvatten-nedlägges i stekpanna fylld med lägges ett dygn. Den rensas sedan

varmt men kokande saltat vat- och befrias från skinn och ben. En .
ten. Får sakta koka 5 å 10 min. omelettlåda smörjes med smör, bot-
beroende på sillens storlek. Såsen ten beklädes med ett lager i skivor
beredes som vanlig mjölksås, pep- skuren potatis och makrillfiléerna
parroten ilägges omedelbart före läggas Löken skalas, skäres i FSserveringen. skivor och härav lägges ett lager

på makrillen. Överst lägges åter:KOKT KALL FISK MED ett varv potatisskivor. Man be-SENAPSSAS. strör det hela med stötta skorpor
Sås: och lägger smöret i flockar ovanpå.

1 kg. fisk. 1 msk. smör. Lådan sättes in i ugnen att grädda,
5 msk. mjöl. lit. vatten. tills rätten fått vacker färg.

S3 kkp. mjölk. 2
1 msk. salt, vitp., senap. SILLFAT. 2(En äggula). 2 salta sillar.
Beredning: Såsen «kokas I Iök. ERsom vanlig tjock mjölksås, smak- 6 kokta potatisar. Etsättes. Serveras kall till den i bi-- = 2 msk. smör.

tar kokta fisken. Till denna rätt 3 msk. stötta skorpor.
kan med fördel användas billigare

2 I ; Beredning: Sillen vatten- -
fisksorter ex. kolja och strömming. lägges dagen förut, rensas och be-

STUVADVITLING. friasfrånskinn ochben. En formag . smörjes med smör. Potatisen skä-1, kg. vitling. res i skivor och ett varv härav läg-2 msk.Smor.. ges på botten av formen, därovan-Persiljaoch dill. på lägges sillen; sedan löken ska-SR msk mjöl. lad och skuren i skivor och överst
Tja a 2 msk. salt. återigen ett varv potatis. De stöt- NGVatten. . ta skorporna strös över och smöret =

Beredning: Fisken rensas, lägges i flockar ovanpå. Gräddas.fylles med dill och persilja sombli-
vit inarbetad i hälften av smöret. INLÄGGNING AV KRYDDSILLEn stekpanna smörjes med kallt OCH ANSJOVIS.smör, fisken ställes häri, tätt ihop kg. färsk sill eller strömming.

| med ryggen upp. Salt och mjöl 650 gr. fint salt.
| strös över, litet vatten hälles på 125 gr. strösocker.| och ett tättslutande lock lägges 5 gr. lagerblad.

över stekpannan. Fisken får sakta 15 gr. starkpeppar.
koka tills den är mjuk.

”

5 er. salpeter.
5 gr. röd saudel.MAKRILL I LADA., 5 gr. ingefära. å2—3 makrillar.' 5 gr. nejlikor.

1-—2 portug. lökar. 5 gr. spansk humle,
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Beredning: Fisken rensas färg och sillen och rötternaäro

ej,' menlägges 10 tim. i ättika, upp- mjuka. :

. strykes därefter och lägges varvtals Som sås kan serverasfiskspadet.
med ryggen ned i en fjärding med (avkok på ben och huvud)tillsatt
de sönderstötta kryddorna mellan med en halv msk margarin.
varje varv. En lätt press påläg- |

|

ges. Sillen är användbar efter 3 GLASMÄSTARSILL.

mån. a .
3 å 4 salta sillar.

SILLSALAT. 4 dl. ättika.
dl. vatten.
tsk. socker.

| tsk. vitpeppar.
tsk. starkpeppar.

2 salta sillar.
3 Kokta rödbetor i tärningar.
21,1. kokt potatis i d:o.
1 äpple, gurka. . net

Ättika, socker och vitpeppar. krdddpeppar
&gt; |

sk. e .

|
Ber edning: Denurvattnade10 å I2 lagerbärsblad.
sillen.skäresI småtärningarjämte2 lökar.potatis, rödbetor, råaäpple . . -

samt en bit gurka. Alltsammans Beredning: Sillenrensas,
blandas i ett fat, ättika, socker och sköljes,vattläggesochskäres i tjoc-
peppar tillsättes. Salaten packas abitar,SuggasI en burk.
hårt i f skål, tal tika och vatten blandas och hälles
vårt i en form eller skål, UPPSSA" över sillen. Kryddorna .krossas

1 : hackade röd- -pes och garneras med hackade rö grovt och blandas i lagen jämte la-betor, potatis och äpplen med ett I :P EP gerbärsbladen och den rensade,ihackat hårdkokt: ägg. "Serveras ' j

med tunn oräddeblandadmed röd- skivor skurna löken. Efter en eller
” par dagar ärsillenfärdig att använ-betspad. . An

das. Serveras antingen som smor-

SILL.OCH MOROTSPUDDING. gåsrätt eller tillsammans med. varm
a . potatis. .

4 färska sillar.
1 kg. morötter. : .

msk. salt. . SALTMAKRILLINLAGDSOM
2 ägg. | SILL.
, dl. vetemjöl. 2 salta makrillar.

sk. mjölk. kkp: ättika.
I tsk. salt, peppar. Vitpeppar.
Flottyr till formen. . Lök. &gt;.

Beredning: Sillen rensas, Socker. ont SN

fläkes, sköljes, beströs med salt och Beredning: - Makrillen -vat-

lägges sedan varvvis i smord form tenlägges över natten, befrias från
med de råa, i skivor skurna moröt- skinn och ben samt skäres i fina

terna (morötter överst och underst). strimlor. "Löken.skäres skivor och
Ägg, mjöl, mjölk och kryddor vi- pålägges. Ättika, sockeroch vit-
spas tillsammans och slås över. peppar blandas och hälles över ma-

» Gräddas i ugn tills den fått vacker krillen.
”

-
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- Vegetariskarätter.
MACKARONIPUDDING: MED tsko vitp.

JORDÄRTSKOCKOR: 50 gram smör.
3 hg.makaroner. Beredning: I botten på gry-2!/,lit.mjölkoch vatten. tan hälles vattnet, därpå lägges denlit. jordärtskockor. skurna kålen, potatisen och rotsa- aVitp. salt och socker. kerna varvtals. På varje lager aRivenOst. ou strös salt och peppar. Det hela får 0
I ägg, I kkp. mjölk. | stå och småkoka tills kålen är mör. émsk.flottyr till formen. Då tillsättes smöret. Morötterna KnMås: - kan ersättas med fett kött eller R

9
1", msk. smör. fläsk, skuret i bitar. I3 msk. mjöl,
2 kkp jordärtskockspad.

| a2 kkp. mjölk. MOROTSPUDDING.: SSalt, socker, vitp. : Ö stora morötter. . FåBeredning: Makaronernå 1"/, kkp. risgryn.
sköljas och kokas mjuka i vatten 4 kkp. vatten. |och mjölk. Jordärtskockornaskra- 3 kkp. mjölk.

&pas och kokas mjuka i saltat vat- 1 msk. salt.
1ten. Makaronernasmaksättas och I msk.socker:
|

lägges varvtals med jordärtskockor- 1 agg.
na i smord form. Ägget och mjöl- 2 bittermandlar,

:ken vispas ihop ochslås över. Beredning: Morötternaskra-Gräddas. I stället för makaroner-pas, sköljas ochkokas mjuka i sal- ; ;na kan man taga brynta fläsktär-tat vatten. Risgrynen sköljas ochningar.Såsen beredes som vanlig kokas mjuka i vatten och —mjölk.mjölksås,
| Morötterna rivas eller malas, och ENPOTATISVÄFFLOR. när gröten kallnatblandasmoröt- ;ter, kryddor och ägget i. Smeten

.| 2 kokt malen potatis. slås i en smord form och gräddas a
| 3 kkp. vete- eller rågmjöl. omkring 1 tim. :Sd Knappt en msk, salt.

öd| Beredning: Hopblandas i RAGGMUNKAR. B
| "ett fat. Degen utbredes som en

| |:
tjock kaka på våffeljärnet och 3 lit. potatis.

a 2| gräddas. kkp. kokande vatten.1 valt. | sg
| FINSKSTUVNING.? Fläskflott. oh| 1 mindre kålhuvud (ungt. 12 hg.) Beredning: Potatisen ska- SSP/, lit. potatis. las och rives. Är den rivna potati-2 morötter. sen tunn avhälles litet vätska. Det Ehditovatten. kokande vattnet påhälles och saltetI stor gul lök. tillsättes. Stekas som plättar i het

02 msk: salt. | flottyr. Serveras med lingon. 0
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FALSK OSTKAKA -«. Beredning: Svamp och po-
11), lit. mjölk. tati& skäres i tärningar, vilka blan-
I ägg. das väl och stekas i fett. När mas-
1 rågad kkp. vetemjöl. san börjar bli brun, tillsättes den
1 kkp potatismjöl. skalade, fint hackade löken i kryd-

3 msk. socker. dorna.
5 bittermandlar.

msk. smör till formen. - STUVAD VITKAL.
I tsk. ostlöpe. - kg. vitkål (ett litet huvud).
Beredning: Mjölken värmes 3/1. vatten.

som till degspad ochvispas tillsam- msk. salt.
mans med mjölet. Ägg, socker och 1, msk smör.
riven mandel ivispas samt sist ivi- 4 msk. mjöl.
spas löpet. Slås genast i smord lit. mjölk och spad.
form och gräddas. Vitp. och socker.

SAGOKAKA.? Kålen rensas, skäres i bitar samt
påsättes i kokande saltatvatten.
När den är mjuk avhälles spadet,
smör och mjöl fräses, mjölk och
spad påhälles, såsen får koka upp,
kålen ilägges och SERA får
koka upp.

1), lit. kärnmjölk eller skummad
mjölk.

1 rågad kkp. röda sagogryn.
kkp. socker.

6 bittermandlar eller citronskal.
msk. smör till formen.

Beredning: Mjölken uppko-
kas, grynen ivispas ochfår koka till SPENAT AV RÖDBETSBLAD.
en tjock gröt. Smaksättes och häl- 6 blad
les i den smorda formen. -Gräddas. 8:
Serveras med saftsås.

14 .

MOROTSPLÄTTAR. kkp. mjölk.

6 tek id . ött
Salt, vitp.

5 tekoppar malda, råa morötter. . .

3 tekopp.mjölk.- Beredning lika med stuvad spe-

17/, tsk, salt. nat.
1 msk. socker. .

10 msk. vetemjöl. | | MAKARONISALAD.
Beredning: Av ingredien-

serna vispas en vanlig smet, varav
gräddas plättar. Dessa få ligga
länge på plåten för att hålla sama
man.

125 gram makaroner.
2 del. tjock grädde.
2 msk. ättika.
1 tsk. salt.
2—3 msk. socker.

PYTT I PANNA AV SVAMP. 2 msk.riven pepparrot.

I 1 färsk svamp, ex. kantarel- Beredning: Makaronerna
ler, bläcksvamp. blötläggas 3 tim. samt kokas i 10

1?/, kokt potatis. min. Grädden vispas och smaksät-
1 lök. tes med kryddor - och pepparrot
2 msk. fett. samt hälles över de kallnade maka-
Salt, vitp. ronerna. .
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STUVAD PUMPA. rinna samt kokas med försiktighet

Omkring 1!/, kg. em. tjocka nästan mjukai lätt saltatvatten.skivor av en skalad och urtagen Spadet frånsilas.Smör och-mjöl"pumpa, I msk. ättika, I msk. smör, fräsas på ej för stark eld, mjölk och
2 msk. mjöl, pumpspad och mjölk spad påspädas till en ganska tjocktill lagom stuvning, salt, socker, välling, pumpskivorna iläggas o. få '

muskott (eller vitpeppar) och per- sakta under varsam omröring koka
silja. omkring 10 minuter. Socker, salt,
"Pumpskivorna läggas i 2 liter kryddor och persilja tillsättas och
kallt vatten, tillsatt med ättikan stuvningen serveras varm till kött-
under en timme. Få därefter av- rätter eller bräckt skinka, korv o.

Kötträtter.
VILTSTUVNING. skivor skurna potatisen. Potatis -

I kg. oxkött. understoch "överst. Stekpannan
1 å 2 msk. fett.

i
| vispas av med vattenoch såsenhäl-r msk socker. ls I formen, så den står nästani2 å 3 lökar. . Jämnhöjd medöverstapotatislag-

3 mök.vetemjöl. ret.Domeninsättesi ugn
sö . när potatisen är brun lägges eMjölk och vatten.

. lock på och rästen får steka tills
potatis och kött kännes mjukt, om-
kr. I tim. I stället för form kansmör och lök fräses i grytan, köttet mananvända en järngryta och rät-ilägges och brynes. Kokandemjölk ten lagas då på spiseln i stället föroch vatten påspädes litet i sänder ugn.

och köttet får koka tills det kän-
nes mört.

Beredning: Köttet skäresi
bitar och bultas lätt. Socker,

FÄRKÖTT MED KAL.
STUVNING.+=

SJÖMANSBIFF 1 kg. fårkött (hals eller bringa).kg. oxkött. 1 kålhuvud. .
lit. potatis. | I lit. potatis.

2 msk. fett. = 2 lökar.
2 å 3 lökar.

|
| Peppar och salt vatten. |och vitp. on Beredning: Köttet sköljes. vatten. 2 och skäres i bitar samt påsättes

—Köttetskäresi bitar och bultas, med helt litet vatten, 2 å 3 del.,beströsmed salt och peppar samt samt får koka en halv tim. Kålbrynes. — Därefterbrynes löken. huvudet skäres i några bitår, pota-Kött och lök lägges i en form varv- =tisen skäres i tjocka skivor och lö-tals med den råa skalade, i tunna ken i ringar. Köttet upptages nu
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; och lägges varvtals pota- "
LUNGMOS.

SE tis och lök i en gryta. öttspadet sa . »

påhälles,peppar satt strös emel-Hjärtslag,huvad, fötter
lan de olika lagren, ett lufttätt lock —Kryddpeppar.

RS pålägges och stuvningen får sakta Ta peppar.
. bör

2agerblad.
Oka koka omkr. 1!/, tim. Salt

,
|

KALPUDDING. Beredning: Hjärtat ristas

äte 1 medelstort kålhuvud. upp och vattenlägges tillika med

0.4; 4 hg. malet kött.
lungorna, huvudet och fötterna ett

3 å 4 medelstora potatisar. dygn. Hjärtslag, huvud och fötter
Vatten.

| påsättes med kryddorna i kallt vat-
Salt och vitp. ten och får koka tills det känns
msk. flottyr (till formen). mört. Upptages, får kallna och

hackas fint. Spadet silas och smak-
sättesmedkryddor varefter det

Köttet males och hoparbetas med hackade köttet Häggesoch får ett
kokt kall potatis, vatten påspädes uppkok. Upphälles i vattensköljd
till en mycket lös smet, kryddas form och ställes ut att kallna.

Beredning: Kålen skäres i
bitar och förvälles i saltat vatten.

tatis&lt; med salt och vitp. En form smör- . sa

i jes och häri lägges nu varvtals kål ROTSTUVNING MED KÖTT."

fil och köttfärs, kål underst och kött-" 3 stora morötter.

art färs överst. Något litet vatten eller 2 palsternackor.
spad hälles i formen då den stått 1 liten kålrot.

0 inne i ugnen en stund. Gräddas 1 msk. flottyr.

sa färdig tills den fått vacker färg, kg. ox- eller fårbringa.

tills omkr.1 tim. Puddingen blir bättre Vatten, salt och vitp.

ob kålen brynes i stället för att ko-= —.Beredni ng: Rötterna sköl-
S. jas, skrapas och skäres i stora bitar

3 Å KALVSYLTA. samt brynes i het flottyr. Köttet

tför Molo Ae
. sköljes, benen knäckas samt skäres

RN avhals eller bringa 7 bitar och kokas mjukt jämte röt-
= aller ett kalvhuvud. .

. |

- I 1 vatten Å 3 till kalvh.)
terna i kort spad. Kryddas.

Peppar och salt. FYLLD KALROT.'
2 msk. ättika. i

Köttet sköljes, påsättes med det 3 eeneller mjölk.
kalla vattnet och får sakta koka 3 m kött
mjukt, varefter det upptages, ben 2 ack b
och hinnor fråntagas o. buljongen oo aliroe.
får koka vidare därmed under det —Jat öcooar
att köttet finhackas. Därpå lägges &gt; Då PEN brvni
köttet tillbaka i den silade, skum- —Smayogot fill bryning.

.

made buljongen och får koka häri 2
otemiöl

.

10 min. Kryddorna och ättikan till- 3 msk. vetemjöl.
Beredning: Kålrötterna ska-sättes och grytan får stå en stund Å ng:

vid sidan av spisen. Syltan hälles las, skäras mitt itu och kokas till

i en med vatten avspolad form, får hälften mjuka i saltat vatten. En
stelna, slås upp. vanlig köttfärs tillblandas av kött,
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bröd, potatis, vatten eller mjölk och Beredning: Fläsket skäres i
kryddor. Kålrötterna urgröpas och tärningar och brynes lätt tillsam-
fyllas med köttfärsen, varefter de mans med den hackade löken. Där-
ombindas, brynas, spädas och ste- efter tillsättes mjölet, vilket brynes,
kes som vanlig stek 1!/, timma. mjölken påspädes och stuvningen
Såsen beredes som steksås. får koka 10 min. Avsmakas. Ser-:

veras med potatis.
KÄLROTSPUDDING MED

KÖTT.? PALTBRÖD MED FLÄSKSAS.

stor kålrot. r å 2 paltbrödskakor.
hg. oxkött. | Vatten och salt.

1 hg. fläsk. Sås:
1 kkp. risgryn. 2 hg. fläsk.
4 kkp vatten. 5 å 6 msk. vetemjöl.
1 msk. salt. 1 mjölk.
tsk. vitp Vitp.

Beredning: Kålrötterna Beredning: Paltbrödskakor-
skalas, skäras i skivor och kokas na brytas och blötläggas tim. i
mjuka i saltat vatten. Risgryn och saltat vatten. Kokas tills det blir
vatten kokas till en gröt. Kött, mjukt. Fläsket skäres i tärningar
fläsk och kålrötter males genom och brynes. Mjölet fräses i fettet
ett köttkvarn. Alltsammans blan- och mjölken påspädes. Kryddas.
das till en färs, vilken smaksättes
med kryddorna. Hälles i smord LEVERPASTEJ.
form och gräddas i vattenbad minst. 1/7kg. oxlever.
I tim.

. 2 hg. späck.
1; &

Ö
BILLIGA KALVKOTLETTER. 2» hg. vetebröd.

: : 4 kalla potatis."a kg. kalvkött. 2 å 3 ansjovisar.
5 medelstora potatisar. 1 brynt lök.
(Persilja). 3 msk. vetemjöl.
2 nisk. mjölk. |

| Salt och vitp.
Salt och vitp. 2 kkp. mjölk.Flottyvr. .
. ”

| - | Beredning: teven vattenBeredning: Köttetmales till- lägges, skäres i bitar och malessammans medpotatisen. Den hac- med späck, vetebröd, potatis ochkadepersiljan jämte kryddorna och= sill 3 gånger genom köttkvarn. Det
mjölken inarbetas. - Kotletterna övriga tillsättes, färsen avsmakasformas, stekas i het flottyr. Pans och slås i en väl smord form: som
nan urvispas med litet vatten och bindes över med papper. Gräddassåsen hälles över kotletterna. i vattenbad i ugn omkr. 2 tim.

Anm: Om svinlever användes
SMÅLANDSDOPPA. bör den först förvällas.

hg. fläsk.3lökar KOTLETTER AVRIMSALTAT
6 msk. vetemjöl.

|
FLÄSK.

7 del. mjölk.
&gt; kg. magert rimsaltat fläsk.

Salt, vitp.
| «4 msk. vetemjöl.
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= | Vitp.
"
Vitpepnar d:0.

4 kkp. vatten.
Några lagerblad.
Ingefära och salt.

;
; 4 kkp. mjölk.SE 4

Sen
Flottyr. Beredning: Huvudet vat-

ef: Beredning: Fläsket skäres i tenlägges dagen förut och kokas

. tjocka skivor, vändes i mjöl och vit- —tills fläsket är mjukt. Kalvläggen

| peppar. Skivorna brynes, varefter påsättes med kallt vatten, kokas
| vatten och mjölk påspädes. Får upp, skummas och kryddorna iläg-

sakta koka tills fläsket är mjukt. —ges. Då köttet är mjukt tages det
: upp, lossas från benen vilka ånyo

LEVERKALOPS."läggas i spadet att koka. Kött och
- kg. oxlever. fläskskäresi tärningar och lägges

i det silade kalvspadet. Syltan får
å 1 hg. fett fläsk.) ; . -

I msk. salt och 10 krydd ett uppkok och upphälles. Fläsk-spadet användestill tisdagssoppa.korn.
4 lagerblad och en lök. ss

| 3 msk. vetemjöl.
| VÄRMLANDSKORV.

Vatten och mjölk. 2 kg. potatis.

gar Beredning: Lever och fläsk 2 fettfläsk.
tet skäres i skivor samt brynes med 3 or

5, Jöken. Kryddorna och mjölet strös Tf S«
Vitp:

över, vatten och mjölk spädes på r mkingefära.
samt får sakta koka I1!/, å 2 tim. Belrokfjälster.Potatis s
Anm: Levern blir fortare mör eredning: Potatisentvat-

om den förut har legat i utspädd tas, skalas och sköljes samt hackas
ättika

fint eller males. Fläsket males
| | samt arbetas tillsammans med kryd-

KÄLROTSTUVNING MED dorna och potatisen till en smidig

FLÄSK. ' färs. Stoppas mycket löst samt

om
- lägges i saltlake. Korven är färdig

Vatten" att användas efter ett par dagar.
atten och salt.

- 4"), kkp mjölk. BIFF å la LINDSTRÖM.
SSA 4 msk. vetemjöl.. . a

le = Salt och vitp. 5 hg. benfrittoxkött. .

| 21, hg. fett fläsk. 2 kkp.mjölk. or
; 1 msk salt.

;

Det Beredning: Kålrötterna ska- 11, tsk. vitp.
kas las, skäresi tärningar ochkokas 2 msk. hackad lök.
som. mjukailitet vatten. Fläsket skä- 2 kkp kokt potatis och

Idas resi tärningar ochbrynes,mjölet I kkp. kokta rödbetor skurna i
SS fräses i fettet, mjölken påspädes och tärningar.

des kålrötterna iläggas. Kryddas. 3 msk. rödbetsättika.

a Smör.

S FATSYLTA. Beredning: Köttet males,

svinhuvud. mjölken, kryddorna och den brynta

SR "1 kg. kalvlägg. löken blandas i färsen och denna
arbetas därefter mycket väl. Pota-Vatten.

Kryddpepparkorn. tisen, rödbetorna och ättikan blan-
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das försiktigt Av färsen rundas Överbliven steksås.
biffar, som stekas bruna i smöret. 3—4 msk riven ost.

. Beredning: Makaronerna
KÖTTPUDDINGMEDMAKA- kokas mjuka i vatten och mjölk.RONER. Löken hackas och brynes med fet-kg. makaroner. tet och det hackade eller malda köt-

Ht mjötk. tet, varefter såsen hälles över. I
Ht. vatten. : en smord form nedlägges makaro-

Salt och socker. ner ost och kött varvvis. Puddin
It. kokt eller stekt kött. gen gräddas tim. Serveras med
jök, r msk. fett. eller utan någon kött- eller steksås.

Diverserecept.
RÄGBRÖD MED POTATIS. blir hård." Degen får stå tills föl-

jande dag då den heta sirapen jämte
jästen iröres. Får jäsa och bakas
ut i vetemjölet till levar. Bör
gräddas omkring å I tim.

i Ht. dricka.. 1it. kokt riven potatis.
hg. rågmjöl.

4 hg. vetemjöl.
kkp. sirap).

BRÖD-BRÖD.
1 msk. salt. noe . oc
Pomerans- eller apelsinskal. | Brödkantereller misslyckat bröd.
[

kko. ;osjäst. ”atten.1 kkp. bryggjä Vatten.
Vetemjöl..Sirap.
Jäst.

Beredning: Av dricka, po-
tatis, rågmjöl och jäst beredes en
vanlig Jeg som får jäsa upp. Kryd-
dorna” iröras och degen får ånyo i a . . LS
jäsa. Utbakas i vetemjölet till le- Brödetlägges i kalltvatten övervar. natten, för att uppmjukas. Får ettuppkokunder omrörning. När det

POTATISLIMPOR avsvalnatnågot iröres rågmjölet
| .

" och jästen, varefter degen behand2 potatis.. las på vanligt sätt.kg. rågmjöl. :

kg. vetemjöl. "VIKTORIAKAKOR.
kkp. sirap). 2

|

kkp bryggjäst. SE
17 msk. salt hg. smör.

TT "
. hg. socker.

Beredning: Potatisen ska- 1 hkg. rågmjöl.
las, kokas och mosas sönder medan hg. vetemjöl.
den är varm. I den varma potati- tsk. hjorthornssalt.
sen necröres rågmjölet tills degen 4 å 5 bittermandlar.
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1 tsk. socker. tim. Hartsas genast.

Beredning: Smöret tvättas I tsk. salt. :

SN och röres vitt med socker. Ägget 50 gr. smör.
och mandelniröres jämte det i Beredni Möt k

(ed tet mjöl utrörda hjorthornssaltet.
redning: Mjöl, SOCKET,

bo Största delen av mjölet iröres, rer salt och jäst blandasoch smöret in-
sten sparas till utbakningen. Utta- arbetasmed fingertopparna. Mjöt-

IR ges till runda kakor vilka naggas vn utklappastill
5

” .
n j -

i |

och gräddas1 varm ugn. samt skäres i 8 delar. Gräddas &gt;

d VETEBRÖD MED POTATIS. ! het ugn.

| iåp skummjölk "MARMELAD UTAN SOCKER.

8 öre jäst. Härtill passar äpple och päron

250 gr. kokt riven potatis. bäst. Äpplen och päron sönderskä-
kkp. sirap. res och kokas med litet vatten till

1 å 2 msk flottyr. mos, varefter möset passeras. Ko-

s öre kardemumma. . kas under ständig omröring i 3—4
Beredning: Allt med undan-tim., eller till en fast marmelad.

tar av av mjölet arbetas med Mindre än 2 timmar får man ko-

slev1 20 min.Det övriga av mjö-
den om den Skall hålla sig och

let tillsättes och degen slås i 2 å 3 blivagod. a den långa kok-

smorda formar och får jäsa närapå ningen en mörk fars.

dubbelt och gräddas omkring 40
min. i god värme. Användes först MOROTSMARMELAD.
dagen efter gräddningen. Koktamorötter.

2 hg. socker till varje kg. massa.
SKOTSKATERRÖDMED Citronsyra efter smak.

S su om .
|

.
Beredning: Morötter kokas,

gr. koktrivenpotafis- skalas och drives genom köttkvarn

5 VEESTIO(4"l2 kkp). eller rives. Massan kokas med S0c-

Pr i - 2
ker och sitronsyra till en fast mas-

? agräddmjölk(11, kkp) sa. Denna marmelad håller sig

2 . jästpulver. | så länge, men som morötter finnas
cc ja |

hela vintern, kan detta kokas of-

CST I "4, tsk. socker. ta. Användes i stället för smör på
Beredning: Mjöl, socker, bröd.

salt och jästmjöl blandas och smö-
2 ret inarbetas med fingertopparna. SURT FRUKTMOS AV BILLIG

FR. Potatiseninarbetas och sist iröres FRUKT.
;

mjölken. Degen delas i 3 delar, ut- Frukten tvättas och skaft och
klappastill en tjock kaka och skä- skämda delarborttagas, skäres i bi-

AR res i 8 delar. tar lägges i en gryta och vatten häl-
. les över så att det står i jämnhöjd

SKOTSKA TEBRÖD. med frukten. Får koka till det är

3 kkp. vetemjöl. som mos. Passeras och fylles på

: 1 kkp. mjölk.
buteljer, vilka korkas och överbin-

& 2 tsk. jästpulver. ” das med ståltråd. Steriliseras I

AR
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MOROTS - RABARBERMARME-färdiga, frånsilas vattnet. Lingon-LAD. moset, pumpskivorna och det stötta
2 kg. morötter. sockret läggasvarvvis i syltkitteln,
3 h. rabarber. ' och denna sättes sedan på mycket
I kg. socker svag eld, att sockretfår smälta,
2 citroner. innan kokningen börjar. Marmel

den får sedan koka under nästan o-
avbruten omröring tills den är blank
och faller i flockar från sleven, då
dengenast slås upp i värmda bur-
kar. Dessa placeras under ett dygnstund, då tillsättes:dekokta malda i värmeugnen — om sådan finneseller passerade morötterna jämte — för att en skyddande hinna skalldet rivna citronskalet och citronsaf- —bilda sig. Överbindas, och manten att koka tills det blir tjockt. har erhållit en god och lämpligUpphälles i glas eller glasburkar. marmelad att i stället för smörParaffin, smält i vattenbad, eller su- breda på bröd.ra lingon pålägges, sedan marmela- Obs.!den stått en stund i fönstret att lätt.skinna sig. Användes på bröd i

stället för smör.

Beredning: Rabarbern ska-
las och skäres i små bitar, blandas
med sockret och får stå till följan-de dag att safta sig. Får koka en

Pumpa bränner mycket

TORKADE RABARBER.
Rabarbernskalas och fläkes uppRABARBERMARMELAD.i 4 delar hänges upp på klädstreck

att torka. Klippes i små bitar. För-sockrber. varas på torrt ställe.Torkad frukt
I citron eller 8 bittermandlar. . Och grönsaker sköljes i kokande

vatten och lägges i varmt vattenBeredning: Rabarbern skä- att mjukas upp.res i bitar och lägges varvtals i en
gryta med sockret. Får stå I dygn. FRUKTMOS.Kokas i sin egen lag under omrö- Passerat

i

ring. Den fint skurna citronen el- Passeratfruktmos.
. .ler bittermandeln ilägges och när 2 hg. sockermot varje kg. frukt-

marmeladen är tjock upphälles den MOS.i varma burkar. Får stå en dag Beredning: Vid saftbered-och skinna sig då smält parafin ning blir en del fruktkött över somöverhälles. bör användas. Litet vatten och
fruktmoset kokas 1 timma, var-”
efter det passeras. Det passeradeMARMELAD MED PUMPA moset samt sockret kokas sedan 1OCHLINGON. å 2 timmar eller tills massan är2 lingon, vatten, 3 kg. så tjockattbubblorbildas på ytanpumpa i tunna skivor och I eller när massanhängersamman ssocker. att den faller i flockar från en slev-

. eller sked som upplyftes ur den-Lingonen kokas mjuka i vattnet samma. Upphälles i burkar och ö-och passeras väl, så att endast ska- verhälles med smält parafin ellerlen äro kvar. Pumpskivorna kokas surt lingonmos. Användes på brödmjuka i litet vatten, och när de äro i stället för smör. |
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LINGONSYLTOCH LINGON- ENRISDRICKA.:

SAFT. . 25 liter vatten.
12 liter bär. 21, kg. enris med mycket bär på.”
6 liter vatten. & kkp. humle.

FE 1 kg. socker eller sirap. 1 kg. socker ellersirap.
SN Beredning: De rfensadebä- 50—60gram jäst.

Beredning: Risetbefrias frånren få koka 10 min. tillsammans l SS SS !

Ä med vattnet. 4 liter lingonsaft StövTe kvistar, sköljes och kokas
se uppsil på buteljer och nu tillsät- med vattnetI tim. HumlenHAST

tes socker eller sirap. Bären kokas ges när grytan tagits avSpiser neh
SR sakta under skumning tills de bli drickatfår stå till följande dag.
[ genomskinliga Då TERS riset och jästen och

)
28 &gt;

|
| sockret iröres. Drickat fär stå i

; . 2 vanig rumstemperatur och läsa : 2

.
; TORKADESKÄRBÖNOR.d3 dagar,väl övertäcktvarefter det

3
: Skärbönornarensas och skäras i butciteras eller slås på ankar? Är

3 smala strimlor. Läggas i en'gryta färigt efter 3 å 4 dagar.
SE tillsammans med 2 matskedar salt

och I matsked socker samt litet MASKROSKAFFE.
hackad persilja. Ängas upp under
ständig omröring tills de äro vac-:
kert gröna. Få rinna av, utbredes
på torkollor att lufttorka.

Maskrosrötterna sköljas och bor-
stas, men behöver skrapas, varef-
ter de klyvas på längden, lufttor-
kas ett dygn och färdigtorkas sedan
i för het ugn. De brytas eiler

TORKADE SPRITAÄRTER. krossas sedan, samt rostas, dock

SS
;

3 liter spritade ärter. s
för mörkbruna.

2 matskedar socker. -

1 matsked salt. RÖDBETSKAFFE.

I knippa persilja. :Rödbetorna sköljas och kokas nä-
stan mjuka. Blir bäst om de kokas
som potatis i hölåda. Skäres i tär-
ningar och torkas i ugn. Rostas
rödbruna i för varm ugn.:

Ärterna läggas i en oförtent kop-
pargryta; SETsalt samt persil-
strös över”Och ärterna ångas upp

över frisk eld under ständig omrö-
ring 3—8min. Lägges sedan på -

|

galler att torka. KLIKAFFE MED RÖDBETOR.

8 kkp kli.
|

TORKAD VITKÅL. 1 rå riven rödbeta.
- o . &gt; As Blandas tillsammans med en gaft-
Kålen ansas, skäres i små bitar, fel och rostas i ugn.

förvälles i saltat vatten, får avrinna
?

och upplägg på ett galler att tor- .— .oKNALLAR TILL KAFFE.
ka.
|

|
En hård deg göres av rågkli (från-

A siktat från mjölet) och kokt kall
TORKADE SOPPRÖTTER. potatis. En kaka av degen göres

Rötterna tvättas rena, skrapas och lägges på en plåt. Med en lin-
och skäres i strimlor, ångförvälles jal eller något skarpt föremål ritas

och torkas på galler. : degen upp i rutor. Gräddasi ug-
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nen tills den blir ljusbrun. Då den som lägges i en bytta samt över-
kallnat brytes den sönder och males hälles med saltlake.som kaffe. Smöret kan även upphettas till

80 grader — bäst i vattenbad och
| | KRIGSSAPA. fyllas på burkar, som Ööverbindas
I 1 Sunlight, Castoriaeller annan med pergamentpapper.
| tvätttvål (200 gr.) —

Flottyr förvarase bäst i en kruka
| 4—5 lit. vatten. överhälld med saltlake. Om den
| 1 helpaket tvättpulver. saltas något kan den hålla sig myc-
| 2 msk. ammoniak. ket längre bara den står kallt och
| I rågad msk. borax. torrt. -

| Stydning:Tvålen Skivas—BEREDNING AV POTATIS.| - kokandevatten påhälles.
MJÖL| Får stå övertäckt några timmar. Då "

.
| tillsättes borax, ammoniak och Potatisen tvättas rives eller ma-
| tvättpulver jämte 3litervarmt vat- les genom köttkvarn samt lägges
| ten under noggrann omröring. Fär- i en sikt. Sikten sättes över ett fat
| dig till användning när såpan stel- och kallt vatten hälles igenom sik-
| nat. Tages björk- eller barrvedslut ten flera gånger, eller så mycket
| blir såpan skarpare. att sikten står ner i vattnet. När
| . » potatismjölet sjunkit till botten| FÖRVARING AVSMÖR OCH= hälles vattnet bort och nytt vatten”FLOTTYR. påhälles. Detta upprepas 2 ggr

Har man ett torrt och svalt för- om dagen ända tills potatismjölet
varingsrum, bör smör kunna göm- lyser vitt på botten av fatet. Då
mas bra länge. Detenklaste sättet upplägges mjölet att torka på
att förvara det är saltning. Smöret varmt eller luftigt ställe. Potatis-
arbetas väl fritt från kärnmjölk och skal kan användas till potatismjöl.
saltas hårt samt packas i en bytta Vid beredning av potatismjöl i stör-
eller kruka, vilken är väl rengjord re mängder användes naturligtvis
samt ingniden med groft salt. Om= större kärl, ex. stora träkar. Po-man vill salta smöret så hårt, kan tatismassan urkramas då med hän-
det efter packningen överhällas med derna i sikten, så afBallt patatis-kokt saltlake. Djupa hål göras i mjölet utarbetas väl innan potatis-
smöret så att laken kan rinna ner. revet undantages. =PotatisrevetEtt annat av många husmödrar kan torkas och användas till höns-
praktiserat sätt är att packa smöret foder på vintern. Det kokas då ochoi små paket av pergamentspapper blandas i deras mjukfoder.

Alla recept äro beräknadeför 6 personer.

kg = kilogram.
hg. = hektogram
kkp = kaffekopp
msk. = matsked.
tska = tesked.
vitp. = vitpeppar.



Nedsaltningav köttför vinterbehov.
Några anvisningar av F. H. K:s kywinnoråd.

1
- Folkhushållningskommissionen 4 köttsalt.

"

1 har för någon tid sedan genom pres- Kokt saltlake salt till I

sen riktat en uppmaning till de ' vatten).
svenska husmödrarna att vid den Om en större mängd kött skall
stundande höstslaktningen av nöt- saltas ned, gnider man in varje-
kreaturgenomsaltning ochkonser-stycke, förberett som ovan med
vering i hemmensörja hushål-salpeter och brunt farinsOcker

SÅ lens behov av kött för vintern. Till blandade samt lägger sedan ned

SD ledning vid detför många så ovana köttet varvtals med köttsalt i en

arbetetha vi genom F. H. K.:s salttina, varefter en stark saltlake
kvinnoråd erhållit följande recept kokas och hälles, kallnad, över köt-

; för saltning av kött. tet. Första dagarna bör en lätt

| od LR tyngd ligga på köttet, sedan en

É
Saltlake till kött tyngre, så att köttet hålles underla-

2 vatten. ken. Vid saltning kan man lägga

NT 475 gr. salt.
| oxkött och fläsk tillsammans, men

: : 80 gr. brunt farinsocker. fårkött bör saltas för sig för att
10 gr. salpeter. ge smak åt det andra köttet.

Alltsammans hälles i en kastrull, .

blandningen kokas upp och får kall- Saltlake till kött III. .

SR na samt hälles över det i en kruka Eft saltningssätt, som i synner-
; nedlagda köttet, som man förut het förr var mycket allmänt, är,
: sköljt och befriat från överflödigt att, sedan man gnidit in köttet med

fett samt på ytan belägna ben (fett salpeter och socker, endast lägga
FT och ben tillvaratagas och kokas). ned det varvtals med mycket salt

Efter 8 å 10 dagar, beroende På och med en tyngd över. Saltlaken
t årstiden, kan köttet användas. Om bildas i detta fall dels genom att

RA man låter det ligga länge i saltla- saltet draget ur köttsaft, deis ge-

TR ken, måste det vattläggas före an- nom att denna pressas ut.

3 -
vändandet. Då köttet legat 2 å 3 Numera användes denna salt-.
veckor, bör saltlaken hällas av och ningsmetod så mycket, emedan
kokas upp, varefter den får kallna köttet därvid förlorar för mycket
och hälles på igen. : smak och blir hårt. Kokt saltlake
Denna saltlakeanvändes blott, är att föredraga även av det skälet

då en liten köttmängd skall saltas. att den bättre skyddar köttet mot
. ss

förskämning. Ö

Saltlake till kött II. Vid längre tids förvaring av kött

25 kg. kött. i saltlake II eller III böra även
dessa kokas upp och hällas, kallna-
de, åter på köttet.450 gr. brunt farinsocker.

150 gr. salpeter.
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Kokningi låda.
Till en sck koklådaanvändesen Man bör. först tillse, inga

tät trälåda. - Dubbla tidningar fast- gnistor finnas under kokkärlet
spikas på lådans innersidor, i botten =: och sedan invira det väl i tid-
lägges även ett par tidningar och ninespapper,innan det nedsät-
ett lager pappersremisor, träull eller tes 1 lådan.
hö. Ett kokkärl nedsättes, och tid- 6. Man bör beräkna ungefärdub-
"ningsremsor packas hårt omkring. belt så lång koktid i lådan som
Sedan upptages grytan,och över på spisen. wet
packningen och ned i fördjupningen 7. Före serveringen bör rätten få
bredes väckväv eller något tunnt ett uppkok på: spisen, ja, är-
mörkt tyg, som fastspikas kring lå- ter tim. efterkokning för att
dans. övre kant. I botten av för- bli något mosiga.
djupningen lägges en rund pappski-
va. Till inredningen hör ocksåen
tunnt stoppad kudde av samma

Vilkarätter lämpasig för kokning
i låda?

längd och bredd som hölådan . Två I- Allarätter,som krävalångva-
å tre kokkärl kunna sättas ovanpå rig kokningex. arter,stek, ka-
varandra, om man väljer en hög lå- lops, buljong, kål, rödbetor
da, eller också kan den stoppas så, moms
att flera kokkärl kunna ställas bred- 2: Dessaböra förut koka eller ste-
vid varandra. a min. spisen,allt

- eftersom äre långkokta.

Fördelarmed koklådan.
. Ävenså lättkokta rätter ex. po-

Sparar tid, genom att man ej tatis, grönsaker och fisk.behöverröra i eller passa gry- + Hel middag lagas i koklåda
tornas cc - | genom att ställa grytorna medARI vidbränning,sönderkokning välvda lock ovanpå varandraoch överpösning undvikes. och såsen bredvid i enbleck-Sparar bränste.

. . kruka med Jock eller inne iIntet matos. kokkärletAnvändes att hålla maten varm Sättes alla matgrytorna ner 5ut: utan att densamma.bränner tim. innan måltiden skall ser-vid eller torkar fast. veras, är maten lagom ätvarm.
Råd för kokning i låda. . Till stor hjälp kanträlådan
Rätten bör vara i full kokning vara, om manvilllaga hela
och alla ingredienserna inblan- middagen endast på snabbko- :
dade, då man sätter ner den i kare.

lådan. a - Potatis.Spkörletbör ej vara mer än Potatisen får koka 10 min. på spi-till fyllt, och det upphet- sen, vattnet avhälles, och grytantade locketsluta tätttill. nersättes genast i koklådan. Fär-Akta, så att intet spilles i Jå- dig efter 2 timdan!
Man: bör beräkna mindre . Rödbetor.
vätska än vid vanlig kokning, Alldeles som potatis. Böra dock
då ingenting går bort i ånga. stå över natten i lådan.


