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Demonstration n:r I.

1. Surt dppelmos.

5 liter @pplen, 1 & 2 liter vatten.

Beredning: Applena sonderskiras och
kokas mjuka med vattnet, passeras och
hiilles pii buteljer. Dessa korkas och Gver-
bindas eller tillslutas med renad bomull
och &verbindas med pergamentpapper.
Buteljerna siittas i en gryta med triull
och kokas 80 min., fi kallna och upptas.

2. Appel-morotsmos.

4 liter sura ipplen, 2 liter mordtter,
!/ liter vatten, socker till en tredjedel av
mosets vikt.

Beredning: Applena kokas och passe-
ras. MorGtterna skrapas, skiiras, kokas
mjuka, passeras. Det passerade ippel-
och morotsmoset viiges och sockret till-
sittes, moset kokas ungefir
samt upphilles p& burk.

/s timme

3. Lingon-morotsmos.

2 liter sart lingonmos, 2 liter mordtter
(socker till en tredjedel av mosets vikt).
Beredning som foregdende. Moset kan
dven kokas utan socker.

6. Blandad rotpuré.
/s kilrot, 2 morétter, 2 palsternackor,
2 liter vatten, 1 msk. smor, 2 msk. mjol,

| salt och peppar, persilja.

Beredning: Rotterna skrapas, skiras
sénder och kokas i saltat vatten, passeras.
Smér och mjol frises och purén pispi-
des; soppan kokas upp och kryddas.

7. Stuvad torkad spenat.
Spenat (torkad), 1 msk. smér, 3 msk.
mjol, vatten eller mjolk, salt, socker.
Beredning: Den torkade spenaten vatt-
ligges dagen forut och kokas i samma
vatten, hackas fint och blandas med mjél,
frises i smor, vatten eller mjolk paspi-
des, smaksiittes med salt och socker. Stuv-
ningen fir koka 5 min

8. Stekta palsternackor.
1 kg. palsternackor, 1 kkp. grovt rig-
mjol, salt; smor och flottyr till stekning.
Beredning: Palsternackorna borstas, ko-
kas och skalas, skiiras i skivor, som rul-
las i mjél och salt och stekas ljusbruna.

Demonstration n:r II.

9. Kalrotstuvning med salt kott
eller flask.

kottsky, som dirigonom bildas, avredes
med vetemjol till sfs.

11. Engelsk stuvning.

/e kg. oxkdtt, !/ liter mordtter (eller
kil), 1 liter potatis, salt, peppar, (1 msk.
fett) kokande vatten, 1 &4 2 msk. vetemjsl.

Beredning: Kottet skires i tirningar
(brynes), saltas, spides med varmt vatten
samt fir koka. Mordtterna eller kélen
rinsas, skires och tillsittes. Stuvningen
fir sakta koka (helst i 1ida) tills bide
kott och gronsaker bli mjuka. Potatisen
skalas, skires i skivor och iligges 20 min.
innan ritten skall serveras.

12. Kalops med kalrdtter.

/s kg. slagsida, 1 kdlrot, 1 stor 16k,
salt, peppar. Till bryning 1 msk. fett.
Till spiddning vatten. Till avredning 2
msk. vetemjol.

Beredning: Kottet skiires, brynes, sal-
tas, spiides med vatten och fir koka. Kal-
rotterna rinsas, skdras i tidrningar och
tillséittes. Alltsammans fir koka mjukt
(helst i 1ada), avsmakas och avredes.

13. Levergas.
3 hg. fiask, 6 hg. oxlever, 18 stora po-
tatisar, 4 msk. vetemjoi, 1 msk. salt, 1
tsk. peppar, 1 tsk. mejram, 2 lkar, 1
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5. Gronsakspudding.

/2 liter potatis, /s liter palsternackor,
![2 liter mordtter, /> liter vitkdl, 1 igg,
2 kkp. mjolk, 4 msk. mjdl, */» msk. smér
till formen.

Beredning: Gronsakerna rensas, kokas
mjuka i saltat vatten och skiiras i bitar,
vilka liggas varvtals i en smord form och
overhilles med #ggstaningen.  Puddin-
gen griddas i ordindr ugnsviirme.

10. Kottpudding utblandad med
ra potatis.

250 gr. malet kott, 250 a 500 gr. rd
potatis, 1 Iok, 1 tsk. salt, '/, tsk. vitpep-
par, '/» tsk. kryddpeppar, /> msk. flott
till formen.

Beredning: Det malda kéttet blandas
med skalad, mald potatis, 16k och kryd-
dor samt hilles i smord form och grid-
das i vattenbad i ugn. Under griddnin-
gen spides puddingen med vatten.‘ Den

\C\\T{,

14. Kokt fdrsfyllt kalhuvud.

1 medelstort kdlhuvud, */» kg. oxkétt,
3 hg. kokt, mald potatis, 3 kkpr. mjélk,
peppar, salt.

Beredning: Kalhuvudet forvilles helt,
‘tages upp och fir avrinna Det urhélkas
uppifrdn och fylles mﬁd den vil arbetade
kottfirsen, som bor vara timligen 10s,
Gvertickes med ndgra stora kilblad samt
overbindes. Kokas i sallat vatten, inknu-
tet i en handduk.
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Demonstration n:r I.

1. Surt dppelmos.

5 liter @pplen, 1 & 2 liter vatten.

Beredning: Applena sonderskiras och
kokas mjuka med vattnet, passeras och
hiilles pa buteljer. Dessa korkas och &ver-
bindas eller tillslutas med renad bomull
och &verbindas med pergamentpapper.
Buteljerna siittas i en gryta med triull
och kokas 80 min., fi kallna och upptas.

2. Appel-morotsmos.

4 liter sura ipplen, 2 liter mordtier,
/2 liter vatten, socker till en tredjedel av
mosets vikt.

Beredning: Applena kokas och passe-
ras, MorGtterna skrapas, skiiras, kokas
mjuka, passeras. Det passerade ippel-
och morotsmoset viiges och sockret till-
sittes, moset kokas ungefir
samt upphilles p& burk.

1/, timme

3. Lingon-morotsmos.

2 liter sart lingonmos, 2 liter mordtter
(socker till en tredjedel av mosets vikt).
Beredning som foregdende. Moset kan
dven kokas utan socker.

4. Appeldricka.

1 liter torkade iippelskal, 10 liter vat-
ten, 2 kkp. socker, 2
dessertsked jist.

Beredning: Appelskal, pomerans och
vatten kokas 3 timmar (i kokl&da). Dric-
kat silas och blandas med sockret och fir
svalna. Nir det dr Jjumt tillsittes jisten,
fir jisa Gver natt, sknmmas, silas, butel-
jeras, lagras 1 & 2 veckor.

pomeransskal, 1

5. Gronsakspudding.

!/2 liter potatis, /s liter palsternackor,
!/2 liter mordtter, /o liter vitkdl, 1 igg,
2 kkp. mjolk, 4 msk. mjol, */» msk. smér
till formen.

Beredning: Gronsakerna rensas, kokas
mjuka i saltat vatten och skiiras i bitar,
vilka liggas varvtals i en smord form och
6verhiilles med #ggstaningen.  Puddin-
gen griddas i ordindr ugnsviirme.

6. Blandad rotpuré.

/s kilrot, 2 mordtter, 2 palsternackor,
2 liter vatten, 1 msk. smor, 2 msk. mjol,

| salt och peppar, persilja.

Beredning: Rotterna skrapas, skiras
sonder och kokas i saltat vatten, passeras.
Smér och mjol frises och purén pispi-
des; soppan kokas upp och kryddas.

7. Stuvad torkad spenat.
Spenat (torkad), 1 msk. smor, 3 msk.
mjol, vatten eller mjolk, salt, socker.
Beredning: Den torkade spenaten vatt-
ligges dagen forut och kokas i samma
vatten, hackas fint och blandas med mjél,
frises i smor, vatten eller mjolk paspi-
des, smaksiittes med salt och socker. Stuv-
ningen fir koka 5 min

8. Stekta palsternackor.
1 kg. palsternackor, 1 kkp. grovt rig-
mjol, salt, smor och flottyr till stekning.
Beredning: Palsternackorna borstas, ko-
kas och skalas, skiras i skivor, som rul-
las i mjol och salt och stekas ljusbruna.

Demonstration n:r II.

9. Kalrotstuvning med salt kott
eller fldsk.

%/ kg. kdlrotter, 1 liter potatis,!/s kg. salt
kott eller flisk (fliskben), vatten, 3 msk.
mjol, peppar.

Beredning: Kélrotter och potatis ska-
las, skiiras i térningar och kokas i litet
vatten tillsammans med kétt eller flisk
skuret i térningar (kokas helst i koklida).
D34 det #r firdigkokt avredes med mjol
och fir koka 10 min. och smaksittes med
peppar.

10. Kottpudding utblandad med
rda potatis.

250 gr. malet kott, 250 a 500 gr. ri
potatis, 1 Iok, 1 tsk. salt, 1/, tsk. vitpep-
par, '/» tsk. kryddpeppar, /> msk. flott
till formen.

Beredning: Det malda kéttet blandas
med skalad, mald potatis, 16k och kryd-
dor samt hilles i smord form och grid-
das i vattenbad i ugn. Under griddnin-
gen spides puddingen med vatten.‘ Den
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kottsky, som dirigonom bildas, avredes
med vetemjol till ss.

11. Engelsk stuvning.

/2 kg. oxkdtt, 1/, liter mordtter (eller
kil), 1 liter potatis, salt, peppar, (1 msk.
fett) kokande vatten, 1 a4 2 msk. vetemjdl.

Beredning: Kottet skires i tirningar
(brynes), saltas, spiides med varmt vatten
samt fir koka. Mordtterna eller kélen
rinsas, skires och tillsittes. Stuvningen
fir sakta koka (helst i 1ida) tills bide
kott och gronsaker bli mjuka. Potatisen
skalas, skires i skivor och iligges 20 min.
innan ritten skall serveras.

12. Kalops med kalrdtter.

/s kg. slagsida, 1 kilrot, 1 stor 16k,
salt, peppar. Till bryning 1 msk. fett.
Till spiddning vatten. Till avredning 2
msk. vetemjol.

Beredning: Kottet skiires, brynes, sal-
tas, spiides med vatten och fir koka. Kal-
rotterna rinsas, skidras i tidrningar och
tillséittes. Alltsammans fir koka mjukt
(helst i l1ada), avsmakas och avredes.

13. Levergas.

3 hg. fisk, 6 hg. oxlever, 18 stora po-
tatisar, 4 msk. vetemjoi, 1 msk. salt, 1
tsk. peppar, 1 tsk. mejram, 2 lkar, 1
msk. fett, 3 4 4 kkpr. vatten,

Beredning: Levern ligges i ittiksvatten
15 min. Flisk och lever skiras i tunna
skivor och doppas i en blandning av mjol,
peppar och salt. Detta ligges varvtals
med rd i skivor skuren potatis i smord
form eller jirnkastrull med lock. Mellan
varje lager kryddas med finhackad brynt
Iok och mejram. ILitet vatten slds Sver.
Griiddas i svag ugn eller kokas tills allt
blir mjukt.

14. Kokt fdrsfyllt kalhuvud.

1 medelstort kdlhuvud, */» kg. oxkétt,
3 hg. kokt, mald potatis, 3 kkpr. mjélk,
peppar, salt.

Beredning: Kalhuvudet forvilles helt,
‘tages upp och fir avrinna Det urhélkas
uppifrdn och fylles mﬁd den vil arbetade
kéttfirsen, som bor vara timligen 10s,
Gvertickes med ndgra stora kilblad samt
overbindes. Kokas i sallat vatten, inknu-
tet i en handduk.




15. Fisk stekt i lada.

1/, kg fisk (vittling, torsk, salt sill eller
makrill), 1 msk. fett, */o msk. salt, 2 msk.
rivebréd eller grovt ragmjol.

Beredning: Fisken rensas och skoljes
(den salta vattligges forut), ryggbenet ur-
tages, fisken ingnides med salt. Bitarna
nedliggas i en smord form, hela eller hop-
rullade, rester av sméret ligges som floc-
kar ovanpd fisken, vilken forut bestrotts
med rivebrod. Den sittes in i ugnen for
att bli brynt och fir koka fardig.-

16. Stuvad salt makrill.

1)y kg. salt makrill, !/s msk. smér, 1
rodlok, 8 msk. mijél, /> liter mjslk, pep-
par.

Beredning: Makrillen rensas och vatt-
ligges dagen fore. Skinn, huvud och ben
borttages, kottet skires i fina tdrningar.
Liken hackas fint samt frises med smor
och mjdl, varefter mjolken pispid=s och
sfsen fir koka upp; den kryddas och den
finskurna makrillen irdres och sisen fir
koka en stund.

17. Dillsill.

2 salta sillar, 1 msk. hackad dill, 1
igg, 1 msk. socker, 1 msk. dttika, 1kkp.
gridde. '

Beredning: Sillen rensas, flikes och
vattligges ett par timmar. Agget hird-
kokas, gulan gnides sonder med sockret,
gridden och ittikan tillsittes. Ryggbe-
net tages ur sillen, som skires i bitar.
Dillen strds over och sisen hilles pa.
Sillen garneras med den finhackade igg-
vitan.

18. Fruktgrot.

1 kkp. risgryn eller havregryn, 1 liter
vatten, 1 liter firska dpplen eller piron,
2 msk. socker.

Beredning: Grynen skéljas och pisit-
tas med vattnet, frukten skalas och ski-

res och tillsittes jimte socker. Fir sakta
koka (helst i lida).

Demonstration n:r III.

19. Matbrod med kokt potatis.

1/y kg. kokt, mald potatis, */» kg. grovt
rigmjol, 1 tsk. salt, 1 tsk. anis, 1 tsk.
fenkol, 20 gr. jist upprorti’/s kkp. vatten,

Karistads-Tidningens Aktiebolags tryckerl.

Beredning: Potatisen kokas, skalas, ma-
les och blandas Jjum med mijdlet, salt och
ovriga kryddor tillsittas, degen arbetas
vill, jésten uppldses och inarbetas. Degen
fir jisa upp, arbetas om, bakas ut till
runda kakor, vilka naggas med gaffel, fi

jisa, griddas.

20. Kaffebrod med kokt potatis.

1]y kg. kokt, mald potatis, */» kg. vete-
mjol (eller 3 hg. vete och 2 hg. rig), 20
gr. jist upplost i '/s kkp. vatten, 1 msk.
smér, 2 msk. socker, kardemumma eller
kanel.

Beredning: Degen beredes som i fore-
giende recept. DA den arbetas om till-
sittas smor och socker, upprort till skum,
degen fir dterigen jisa upp samt bakas
sedan ut.

21. Matbréd med ra potatis.

/; liter r@ riven potatis, '/» kg. rig-
mjol, 1 msk. anis och fenkol, /> msk.
salt, 20 gr. jist.

Beredning: Potatisen, skalas, rives och
blandas med wmjol, kryddor och jast, fir
lingsamt jisa upp, arbetas om, bakas ut
till runda kakor.

22. Morotslimpa.

/s kg. kokta, malda mordtter, 450 gr.
ragmjsl, 150 gr. vetemjol, */s liter vatten,
20 gr. jist, */» msk. salt, 1 msk. hackade
pomeransskal.

Beredning: Mordtterna skrapas, kokas,
males, blandas med en del av mjdlet, det
ljumma vattnet och kryddorna jimte jést,
degen arbetas, fir jisa, arbetas om, bakas
ut till avlinga limpor.

23. Billig mjuk pepparkaka.

200 gr. socker (helst gul farin), 250 gr.
vetemjol, '/s msk. bikarbonat, */» tsk.
kryddnejlikor, */» tsk. kanel, 3 kardemum-
mor, 2 kkp. sur eller s6t mjolk;
eller

200 gr. socker, 125 gr. vetemjol, 125
gr. potatisflingor, 3 kkp. mjolk, kryddor
lika med foregéende.

Beredning: Alla torra ingredienser blan-
das mycket vil, den sura mjélken vispas
och tillsittes. Smeten hilles i smord form
och griiddas i medelmdttigt varm ugn.

24. Falsk korvkaka.

1, liter mjolk, /s liter vatten, 1 /2
kkp. ris- eller korngryn, 1 msk. sirap el-
ler socker, '/s tsk. salt, 1 tsk. kryddpep-
par, (I mkk. backad, brynt 16k eller mej-
ram).

Beredning: Grynen kokas med mjolk
och vatten till grot (helst i kokldda).
Groten avsmakas med kryddorna och hil-
les i smord form att gridda.

25. Morotspannkaka.

/s kg. mordtter, '/s kg. vetemjol, '/
liter mjolk, (3 msk. stekta flasktirningar),
15 gr. jast, 1 tsk. salt.

Beredning: Rotterna rensas, kokas, ma-
las. Av mjdl, mjolk och jist vispas en
jimn smet, som fir jisa pd varmt stille
ungefir /> timme, varefter morotsmoset
tillsittes. Fliisket brynes i pannan, sme-
ten hilles diri, griddas.

26. Potatisplidttar.
600 gr. ririven potatis, 1 dgg, 1 /s
kkp. vetemjdl, 3 kkp. mjolk, 1 msk. smor.
Beredning: Agg, mjolk, potatis vispas
tillsammans, mjélken tillsittes litet i sin-
der, Griaddas som
vanliga plittar,

sist smor och salt.

27. Krigssmor.

80 gr. vetemjsl: 4 kkpr. vatten, 80 gr.
potatismjél, 20 gr. salt, /s & */2 kg. smor.

Beredning: Vetemjol oah vatten blan-
das kallt i en kastrull, kokas upp under
flitig vispning och fir koka 5 min. under
fortsatt vispning, potatismjdlet utrort i 1
kkp. vatten tillsittes under kraftig visp-
ning och smeten fir ett kort uppkok, hii-
les upp att svalna och vispas under ti-
den. DA det dr kallt tillsittes saltet och
det rorda smoret.

28. Maskroskaffe.

1 kkp. rostade, malda maskrosrotter, 1
liter vatten.

Beredning: Maskrosrétterna tagas upp,
borstas och skéljas vill, forvillas i 5 min.,
skiiras i sm& bitar och torkas, rostas som
kaffe och males. Kokas som vanligt kaffe.




