Livsmedelsnamndens demonstrationskurser.

ANGKOKT SALT SILL ELLER
MAKRILL,

2 salta sillar.
2.msk. smor.
Diil, persilja eller 16k.

Beredning: Sillen vatten-
ligges ett dygn, befrias frdn skinn
och ben samt skdres i bitar, Sill,
smor och dill nedlagges varvtals i
en liten form eller skdl vilken
6verbindes med papper. Nedsittes
i potatisgrytan och far koka lika
lange som potatisen.

KOKT FARSK SILL MED
PEPPARROTSSAS. -

1. kg. farsk sill.

Vatten och salt.
S:dsen:

1'/, msk. smor.

3 a 4 msk. mjol.

4 kkp. mjolk och vatten.

Salt. socker och

e o

Fiskriatter.

INKOKT STROMMING.

2 tjog stromming eller 1 kg.
farsk sill.

Dill

2 msk. salt.

f msk <socker.

1 tsk. hel kryddpeppar.

4 a 5 kkp. vatten.

3 msk. dttika.

2 lagerblad.

Beredniino: Strommingen
rensas och benen borttages, skoljes
och hoprullas med en dillkvist i
varje rulle. Rullarna stdllas tatt
invid varandra i en kastrull och be-
stros med kryddorna. Det kokan-
de vattnet och dttikan slds pa och
fisken fir sakta koka i 10 a 15
min. Rulladerna upptagas med
hélsked och spadet hilles oOver.

DILLSILL.

2 salta sillar.

2!/, tsk. socker.
: :

1 dl. vatten.

1/, dl. attika,

1 msk, smor.

2 stotta skorpor.

Beredning: Sillen
skoljes och skiras pd négra stdllen
snett over ryggen och nedlagges i
en smord form. Vatten, dttika och
kryddor hélles 6ver och resten av
smoret ldgges i klickar pd sillen.
Formen installes i ugnen. Efter §
min. stros rivebrodet 6ver och ef-
ter ytterligare 15 min. kokning ar
sillen fardig. Serveras med pota-
tis som smorgasratt.

STROMMINGLADA.

1'/, tjog stromming.

10 anjovisar. :

Salt, rivebrod.

1'/, msk. smor.

Beredning:  Strommingen
rensas, befrias frdn ben och saltas
latt. I varje stromming ilagges
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KOKT KABELJO MED PEP-
PARROTSSAS,

1 ke ikabeljo.iy

Vatten.

Pepparrotssas eller mjolksds (se
foreg.)

Beredning: Kabeljon tvit-
tas val och vattenlagges minst ett
dygn. Péasattes i kallt vatten och
far sakta koka */, tim.

Sésen spades delvis med fisk-
spadet.

blandas med resten av socker och
peppar och hdlles 6ver. Garneras
med dill. Serveras som smorgds-
ratt.

FARSK SILL I LADA.

sillar.

msk. salt.

tsk. hackad persilja.
tsk. hackad graslok.
a 2 kryddnejlikor.
knivsudd vitp.
knivsudd senap.

3/, kkp. attika.

3 lagerblad.

I stor 16k.

1 a 2 msk. socker.

20 kryddpepparkorn.

Beredning. Sillen vatten-
ligges Over natten, befrias frin
skinn och ben och skdres i vackra
bitar. Attikan med alla kryddorna
kokas upp och och hilles kokhet
over sillen. Denna Overtiackes ge-
nast och fir kallna. Serveras som
smorgésratt.
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ANGKOKT SALT SILL ELLER
MAKRILL,

2 salta sillar.
2.msk. smor.
~ Dill, persilja eller 16k.

Beredning: Sillen vatten-
lagges ett dygn, befrias fran skinn
och ben samt skares i bitar, Sill,
smoOr och dill nedlagges varvtals i
en liten form eller skl vilken
6verbindes med papper. Nedsittes
i potatisgrytan och far koka lika
lange som potatisen.

KOKT FARSK SILL MED
PEPPARROTSSAS. -

1 kg. farsk sill,
Vatten och salt.
Sasen:
1'/, msk. smor.
S g o misk s mijol,
4 kkp. mjolk och vatten.
Salt, socker och peparrot.

Beredning:  Siilen  ‘rensas,
nedlagges 1 stekpanna fylld med
varmt men ej kokande saltat vat-
ten. Féar sakta koka 5'a 10 min.
beroende pa sillens storlek. Sésen
beredes som vanlig mjolksds, pep-
parroten ildgges omedelbart fore
serveringen.

KOKT KABELJO MED PEP-
PARROTSSAS,

tie ke skabeljoii,

Vatten. '

Pepparrotssas eller mjolksds (se
foreg.)

Beredning: Kabeljon tvit-
tas val och vattenlagges minst ett
dygn. Pdésattes i kallt vatten och
fAr sakta koka %/, tim.

Sésen spades delvis med fisk-
spadet.

Fiskratter.

INKOKT STROMMING.

2 tjog stromming eller 1 kg.
farsk sill.

Dill.

2 msk. salt.

/, msk. socker.

1 tsk. hel kryddpeppar.

4 a 5 kkp. vatten.

3 msk. dttika.

2 lagerblad.

Berediino: Strommingen
rensas och benen borttages, skoljes
och hoprullas med en dillkvist i
varje rulle. Rullarna stillas tatt
invid varandra i en kastrull och be-
stros med kryddorna. Det kokan-
de vattnet och dttikan slas pa och
fisken fir sakta koka i 10 a 15
min. Rulladerna upptagas med
héilsked och spadet hilles oOver.

DILLSILL.

2 salta sillar.

2!/, tsk. socker.

L sk vitD.

1 stor knippa dill.

1 dl. attika.

Beredning: Sillen vatten-
ligges och skinn och ben bortta-
ges och varje sillhalva bestros med
socker och peppar. Storre delen
av dillen ldgges darefter pa sillhal-
vorna, vilka tdtt hoprullas och ska-
res tvdrs Over i tunna skivor. Des-
sa uppliggas pa ett fat, dttikan
blandas med resten av socker och
peppar och hilles 6ver. Garneras
med dill. Serveras som smorgas-
ratt.

FARSK SILL I LADA.

sillar.

msk. salt.

tsk. hackad persilja.
tsk. hackad graslok.
a 2 kryddnejlikor.
knivsudd vitp.
knivsudd senap.

L dicvatten;

Lo dlaathika

1 msk., smor.

2 stotta skorpor.

Beredning: Sillen
skoljes och skiras pd négra stdllen
snett over ryggen och nedlagges i
en smord form. Vatten, dttika och
kryddor hélles 6ver och resten av
smoret ldgges i klickar pd sillen.
Formen installes i ugnen. Efter §
min. stros rivebrodet Gver och ef-
ter ytterligare 15 min. kokning ar
sillen fardig. Serveras med pota-
tis som smorgasratt.

STROMMINGLADA.

1'/, tjog stromming.

10 anjovisar. :

Salt, rivebrod.

1*/, msk. smor.

Beredning:  Strommingen
rensas, befrias frdn ben och saltas
latt. I varje stromming ilagges
en bit anjovis. Strommingarna
nedldggas i en smord form, tatt in-
till varandra med ryggarna uppit.
Bestros med rivebréd och resten av
smoret péaligges 1 smé klickar.
Litet anjovisspad hélles Over och
strommingen stekes i ugn tills den
fatt vacker farg.

INLAGD SILL.

2 salta sillar.

3/, kkp. attika.

3 lagerblad.

I stor 16k.

1 a 2 msk. socker.

20 kryddpepparkorn.

Beredning. Sillen vatten-
ligges Over natten, befrias frin
skinn och ben och skires i vackra
bitar. Attikan med alla kryddorna
kokas upp och och hilles kokhet
over sillen. Denna Overtiackes ge-
nast och fir kallna. Serveras som
smorgasratt.

rensas; ==



UGNSTEKT KOLJA.

1*/, kg. kolja.
rlf, msk. salt.

L1111 pensling:
Ragmjol.

Till stekning:
3 msk. flottyr.
Mjoélk och fiskspad.

Bleredning:
skoljes och

Fisken rensas,
ingnides med saltet

samt far ligga en stund. Fisken -

viandes i rdgmjolet och nedlagges
i en smord stekpanna. Insittes i
het ugn att steka 45 min. Nir den
fatt vacker firg spiades den med
fiskspad och mjolk litet i sinder.
Overdses ofta.  Fiskspadet kokas
av huvud och fenor. Om si 6n-
skas avredes sasen med litet mjol.

STEKT SALT MAKRILL.

%/, kg. salt makrill.

5 msk. groft ragmjol.
3 msk. flottyr.

2 stora l6kar,

2 kkp god mjolk.

Beredning: Makrillen urta-
ges och vattenligges ett dygn. Be-
frias frdn skinn och ben och ski-
res i bitar. Dessa vindas i rag-
mjolet och stekas bruna i het flot-
tyr. Loken skidres och brynes.
Pannan urvispas med mjélken och
hilles Over fisken. Loken strds
over.

STUVAD MAKRILL

1/, kg. makrill.

1*/, msk. smor.-

I rodlok.

3%/, msk. mjél.

3 kkp. mjolk.

Vitp.

Beredning: Makrillen for-

beredes som foreg. och skires i
smd tdrningar. Loken hackas fint

Alla recept dro beriknade for

6 personer.

med smor och mjol.
och sisen far
iligges och

och irises
Mjoélken paspades
koka upp. Fisken
stuvningen krvddas.

PYTT I PANNA MED
MAKRILL.

'/, kg. salt makrill.

1'/, liter kokt potatis.

2 rodlokar.

Vitp. '

2!/, msk flottyr,

4/, msk. mjolk.

Beredning:. - Makrillen for-
bereds som foreg. och skires jam-
te den skalade potatisen 1 tarnin-
gar, vilka blandas vil och stekas i
het flottyr. - Nar detta dar brynt
tillsittes den hackade loken och
pepparn. - Sist iblandas mj6lken.

- SILLPUDDING.

2 a3 salta sillar.

2 lit. potatis.

Persilja eller hackad I6k. .

1 agg. :

4 kkp. mjolk.

1 dcl. mjol.

Vitp. och socker.

Beredning: Sillen vatten-
lagges, ett dygn, befrias frin skinn
och ben och skidres i bitar. I en
smord form nedligges varvtals sil-
len, den i skivor skurna potatisen
samt den hackade I6ken eller per-
siljan. Oversta och understa lag-
ret bor vara potatis. Agget, mjo-
let, mjolken och kryddorna hopvi-
spas och - hilles 6ver. Griddas
omkr. 1 tim. P& samma sitt be-
redes pudding av salt makrill.

KABELJOPUDDING.
3 a 4 kkp. rester av kokt kabel-
jo.
2 kkp. risgryn.
5 kkp mjolk.
3 kkp. vatten.

kg. = kilogram.
hg. = hektogram,

kkp. = kaffekopp.

msk. = matsked.
tsk. = tesked.

vitp. = vitpeppar.

(1 agg).

Salt socker och vitp.

!/, msk. flottyr (till form.)

Beredning: Risgrynen ko-
kas med mjolk och vatten till en
tjock grot. Niar groten svalnat
nedrores den hackade fisken, dgget
och  kryddorna. - Smeten ' slas -1
smord form och puddingen grad-

.das omkr.. 1 tim. Serveras med

mjolksas smaksatt med litet —u
skot. * &

SALTAD SILL.

1 val stor sill (8o st).

3 grader attika.

3l evdtten :

15 gr. kryddpeppar.

15 gr. starkpeppar.

8 gr. salpeter.

1 kkp. socker.

'/, lit. mellansalt.

Beredning: ‘*Silleni-#palas
men skoljes ej. ldgges 1 dttika ett
dygn. Fjillen- strykes av och sil-
len lagges varvtals med kryddor,
salt, socker och salpeter som blan-
das samman. Ryggarna laggas
nedat, overst lagges en tallrik eller
tribotten med tyngd pi. Sillen kan
anvandas efter 8 dagar.

PLOMMONSOPPA.

1 kkp. korngryn.

18 st. katrinplommon.

3 lit. vatten. ol

!/, citron eller sur saft.

6 msk. socker.

Beredning: Grynen skéljes
och ldgges i bl6t dagen forut. Pa-
sdattes tillsammans med plommo-
nen och far koka tills de dro mju-
ka. Soppan passeras genom durk-
slag eller passérsikt, halles tillba-
ka i grytan och far koka upp. Av-
smakas med socker och citron.
Plommonen kan ersdttas med 1'/,
hg. torkade dpplen. ' .
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