Livsmedelsnimndens demonstrationskurser.

BRYNT SOPPA.

1'/, a 2 hg. ox- eller hidstkott.
3 1. vatten.

2 morotter.

I palsternacka.

1 bit kélrot.

Shaiilpotatis,

2 msk. flottyr.

4 msk. vetemjol.

I riven ostkant,

Salt och vitpepp.

Beredning:

Kottet skdres 1 tdrningar och
brynes forst, sedan brynes de skur-
na rotterna. Nar allt dr brynt stros
mjolet 6ver och det kokande vatt-
net paspdades. Den rivna ostkanten
iligges och soppan far koka tills
rOtterna aro ndstan mjuka. Den
skurna potatisen ildgges och nir
den dar mjuk smaksattes soppan.

TISDAGSSOPPA,
1 knapp kkp korngryn.
1 P PPN ocl o

Kottratter.

1 msk salt och 10 kryddpeppar-
korn.

4 lagerblad och 1 16k,

3 msk. vetemjol.

Vatten och mjolk.

Beredning:

Lever och flask skidres i skivor
samt brynes med loken. Kryddor-
na och mjolet stros Over, vatten
och mjolk spddes pd samt far sak-
ta koka 11f, 8 20 tim:

Anm.: Levern blir fortare mor
om Jden forut har legat i utspidd
attika.

KORVKAKA.

2!/, kkp ris- eller korngryn.

1/, hg. oxlever.

Njurtalg eller rester av kott och
flask.

13/, 1. mjolk och vatten.

Salt och vitp., 16k och mejram.

3 a 4 msk. sirap.

Bie e dnino:

tillsammans med de hackade flask-
svélarna och grdavarna.  Grynen i-
lagges och polsan far sakta steka
tills den ar vackert brun. Serve-
ras med potatis och lingon.

PALTBROD MED FLASKSAS.

'/, a 2 paltbrodskakor.
Vatten och salt.
i s
2!, ‘hg. flask.
5 a 6 msk. vetemjol.

Beredninioy

Paltbrodskakorna  brytas och
blotlagges I tim. i saltat vatten.
Kokas tills det blir mjukt. Fldsket
skdres i tarningar och brynes. Mjo-
let friases i fettet och mjolken pa-
spades. Kryddas.

" ROTSTUVNING MED KOTT.
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im., vareiter de skurna rotsakerna
jamte 1oken ilaggas. Mot slutet av
kokningen ilagges den skurna po-
tatisen samt fliaskspadet, soppan
far koka fardig och smaksittes.

LEVERKALOPS.

3/, kg. oxlever.
1 4 1Y/, hg. fett flisk.

1/, 1. fliskspad.

2!/, kpp korngryn.
Flasksvalar och grédvar.
Kryddp. och salt.

2 stora rodlokar.
Flottyr.

Beredning:

Grynen kokas till en tjock
grot i fliskspadet. I.6ken brynes

kndckas samt skdres i bitar och
kokas mjukt jamte rotterna i kort
spad. Kryddas.

KALROTSTUVNING MED
‘FLASK.

gk alrotlier:

Vatten och salt.




Livsmedelsnimndens demonstrationskurser.

BRYNT SOPPA.

1'/, a 2 hg. ox- eller hidstkott.
3 L. vatten.

2 moro0tter.

1 palsternacka.

1 bit kélrot.

-8[, 2.1 1. potatis.

2 msk. flottyr.

4 msk. vetemjol.

I riven ostkant,

Salt och vitpepp.

Beredning:

Kottet skdres 1 tdrningar och
brynes forst, sedan brynes de skur-
na rotterna. Nér allt 4r brynt stros
mjolet 6ver och det kokande vatt-
net paspdades. Den rivna ostkanten
iligges och soppan far koka tills
rOtterna dro niastan mjuka. Den
skurna potatisen ildgges och nir
den d4r mjuk smaksattes soppan.

TISDAGSSOPPA,

1 knapp kkp korngryn.
3'/, 1. fliskspad och vatten.
stor gul 10k,
palsternacka.
morotter.
bit kélrot.
11 potatis. :
Salt, vitp. och sellerifrd.

Bieredning:

Korngryn och vatten kokas 1
tim., varefter de skurna rotsakerna
jamte 10ken ildggas. Mot slutet av
kokningen ilagges den skurna po-
tatisen samt flaskspadet, soppan
far koka fardig och smaksittes.

LEVERKALOPS.

5/, kg. oxlever.
1 4 1Y, hg. fett flask.

Kottratter.

1 msk salt och 10 kryddpeppar-
korn.

4 lagerblad och 1 16k,

3 msk. vetemjol.

Vatten och mjolk.

Beredning:

Lever och flask skdres i skivor
samt brynes med l6ken. Kryddor-
na och mjolet stros Over, vatten
och mjolk spddes pd samt far sak-
ta koka 1/, 2 2 tim.

Anm.: Levern blir fortare mor
om Jden forut har legat i utspidd
attika.

KORVKAKA.

2!/, kkp ris- eller korngryn.

1/, hg. oxlever.

Njurtalg eller rester av kott och
flask.

13/, 1. mjolk och vatten.

Salt och vitp., 16k och mejram.

3 a 4 msk. sirap.

Bierie dning:

Levern forvilles samt males till-
sammans med spiacket. Grynen
kokas med mijolk och vatten till en
tjock grot. Den brynta 16ken, le-
vern och kryddorna nedréres. Sme-
ten slas i smord form och grdddas
omkr. T timma.

POLSA.

1/, 1. flaskspad.

2'/, kpp korngryn.
Flasksvalar och grédvar.
Kryddp. och salt.

2 stora rodlokar.
Flottyr.

Beredning:

Grynen kokas till en tjock
grot i fliskspadet. I.6ken brynes

tillsammans med de hackade flask-
svalarna och gravarna. Grynen i-
lagges och pOlsan fir sakta steka
tills den ar vackert brun. Serve-
ras med potatis och lingon.

PALTBROD MED FLASKSAS.

1}/, a 2 paltbrodskakor.
Vatten och salt.
¥ si
2!, hg. flask.
5 a 6 msk. vetemjol.

Beredningy

Paltbrodskakorna brytas och
blotldagges I tim. i saltat vatten.
Kokas tills det blir mjukt. Fldsket
skdres i tarningar och brynes. Mjo-
let friases i fettet och mjolken pa-
spades. Kryddas.

" ROTSTUVNING MED KOTT.

stora morotter.
palsternackor,
liten kalrot.
msk. flottyr.
. kg. ox- eller farbringa.
Vatten, salt och vitp.

Beredninp:

Roétterna skoljas, skrapas och

‘skiares i stora bitar samt brynes i

het flottyr. Kottet skoljes, benen
knackas samt skidres i bitar och
kokas mjukt jamte rotterna i kort
spad. Kryddas.

KALROTSTUVNING MED
‘FLASK.

2 kalrotter.

Vatten och salt.




4'[, kkp. mjolk.

4 msk. vetemjol.
Salt och vitp.

2Y "hg. fett fliask.

s poredhidgyy

Kéirétterna skalas, skires i tir-
ningar och kokas mjuka i litet
vatten. [lasket skidres i tarningar
och brynes, mjolet frises i fettet,
mjolken paspides och kalrdtterna
ildiggas. Kryddas.

STUVADE KORNGRYN.

" 2%/, kkp. korngryn.
I 1. vatten:
b 1: mjolk.
Salt, vitp. och brynt 16k.

Beredning:

_Grynen kokas mjuka i mjolk eoch
vatten, smaksittes med vitp., salt
Serveras till stekt

och brynt 18k,
flisk.

EKOTLETTER AV RIMSALTAT
FLASK,

8/, kg. magert rimsaltat flask.
4 msk. vetemjol,

Vitp.

4 kkp. vatten.

4 kkp. mjolk.

Flottyr.

Beredning:

Fliasket skares i tjocka skivor,
viandes i mjol och vitp. Skivorna
brynes, varefter vatten och mjolk
paspades. Far sakta koka tills fla-
sket dr mjukt,

BILLIGA KALVKOTLETTER.

(Persilja).

2 msk. mjolk.
Salt och vitp.
Flottyr.

Beredning: _

Kottet males tillsammans med
potatisen. Den hackade persiljan
jamte kryddorna och mjélken in-
arbetas. Kotletterna formas, ste-
kes i het flottyr. Pannan urvispas
med litet vatten och sasen halles
over kotletterna.

FATSYLTA.

'/, svinhuvud.

1/, kg. kalvligg.
Vatten.
Kryddpepparkorn.
Vitpeppar d:o.
Nagra lagerblad.
Ingefira och salt.

Beredning:

Huvudet vattenldgges dagen
forut och kokas tills flasket ar
mjukt. Kalvliggen pasittes med
kallt vatten, kokas upp, skummas
och kryddorna ildgges. D& kottet
ar mjukt, tages det upp, lossas fran
benen vilka anvo liggas i spadet
att koka. Kott och flask skéres i
tarningar och ldgges i det silade
kalvspadet. Syltan fir ett uppkok
och upphalles. Flaskspadet anvan-
des till tisdagssoppa.

LEVERPASTE].

'/, kg. oxlever,

2 hg. spack.

2'[, hg. vetebrod.
4 kalla potatis.
2 a 3 anjovisar.
1 brynt 10k.

Beredning:

Levern vattenligges, skires i bi-
tar och males med spick, vete-
brod, potatis och sill 3 ganger ge-
nom kottkvarn, “Det 6vriga tillsit-
tes, fdrsen avsmakas och slds i en
vdl smord form som bindes Over
med papper. Gridddas i vattenbad
i ugn omkr. 2 tim,

Anm.: Om svinlever anvindes
bor den forst forvillas.

VARMLANDSKORV,

2 kg. potatis.

2 kg. fett flask.

3 msk. salt:

1t dsk ivitp,

1 msk. ingefédra.

5 m. krokfjilster.

Beredning:

Potatisen tvattas, skalas och
skoOljes samt hackas fint eller ma-
les. Fldsket males samt arbetas
tillsammans med kryddorna och
potatisen till en smidig firs. Stop-
pas mycket 16st samt ligges i
saltlake.. Korven dr firdig att
anvindas efter ett par dagar.

RISMJOLSKRAM.

6 kkp. mjolk.

4 kkp. vatten.

1'/, kkp: rismjol.

4. a 5 bittermandlar. .
2 a 3 msk. sacker.

Bleredniineg:

Mjolken kokas upp, varefter ris-
mjolet utrort i vattnet ihdlles. Far
koka 5 a 8 min. d& sockret samt
den skéllade, rivna mandeln irdres.
Hilles upp i vattenskdljd form, far

kallna. Uppstjidlpes, samt serve-

1, kg. kalvKkott. 3 msk. vetemjol.
ras med sylt och saftsds.

5 medelstora potatisar. Salt och wvitp.

kg. = kilogram.
hg. = hektogram.
kkp. = kaffekopp.
msk. = matsked.
tsk. = tesked.
vitp..— vitpeppar,

Alla recept dro beraknade for
6 personer.




