Fisk- och sillpuddingar samt paltbrod.

Fiskpudding (5 pers.) 1': lit. potatis 17, vatten, salt, 3 kkpr kokt malen fisk 5, 1 agg 16, 2 msk.
potatismjol 6, 1—2 kkpr mjélk 4, 1'>: msk. salt !, vppr, 1 tsk. socker I.
Pris 95 ore.

Beredning: Potatisen kokas och males. Fisken, som skall vara kokt eller stekt, rensas och males,
samt nedblandas sedan i potatisen. Agget tillsittes, samt potatismjdlet och kryddorna. Spades,
om si behdvs, med mjolk. Nar allt dr vil sammanblandat, slis det i en smord och “brdad“ form,
samt graddas i god ugnsvarme.

Sillpudding (5 pers.) 2 medelstora sillar %, 1 lit. kokt potatis 11, 1 4gg 16, 3 msk. mjél 3, 1 tsk.

socker, /s tsk. vppr !, 4—5 kkpr mjolk 8, (persilja) 1.
Pris 86 ore.

Beredning: Sillen rensas pa vanligt sitt, och skinnet drages av. Den strykes d& upp, klyves och
alla ben tages bort, varefter den skires i strimlor. Potatisen skalas och skires i skivor och ligges
varvtals med sillen i en smord form, férsta och sista varvet bor vara potatis. Agget vispas till--
samman med mjdlet och kryddorna, mjélken tillsittes och dggblandningen hilles dver puddingen.
Overst stros den fint skurna persiljan. Puddingen graddas i ugn omkring 1 tim.

Kokt paltbrod med flisk och sas (5 pers.) 2 st. paltbrédskakor 6, vatten, 1 msk. salt I,
2—3 hg. flask 34  Sds: flaskflott, 2 msk. mjol 2, 3—4 kkpr mjélk 8, salt, socker !.
Pris 1 kr. 26 ore.

Beredning: Paltbrodet brytes i bitar, ligges i grytan och bestrds med saltet, varefter sa mycket
kallt vatten slis pa att det ndtt och jaimt stir Sver. Brddet far sta en stund och svilla, och sittes
sedan pi sakta eld, att f4 ett uppkok, varefter vattnet bortslds. Det skrapade flasket skares i
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' Beredning: Applena rensas, tvittas vil och laggas jamte grynen i vatten. Alltsamman pasittes
sedan och far koka, tills &pplena och grynen iro l6sa, och gréten ir tjock. Smaksattes med socker
och salt. Firska dpplen vattenliggas ej. De liggas i grytan, sedan vattnet och grynen kokt upp-
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Fisk- och sillpuddingar samt paltbrod.

Fiskpudding (5 pers) 1': lit. potatis 17, vatten, salt, 3 kkpr kokt malen fisk 50, 1 4gg 16, 2 msk.
potatismjol 6, 1—2 kkpr mjélk 4, 1'> msk. salt !, vppr, 1 tsk. socker I.
Pris 95 ore.

Beredning: Potatisen kokas och males. Fisken, som skall vara kokt eller stekt, rensas och males,
samt nedblandas sedan i potatisen. Agget tillsittes, samt potatismjdlet och kryddorna. Spades,
om si behdvs, med mjolk. Nar allt dr vil sammanblandat, slis det i en smord och “brdad“ form,

samt graddas i god ugnsvarme. ‘

Sillpudding (5 pers.) 2 medelstora sillar %, 1 lit. kokt potatis 11, 1 4gg 16, 3 msk. mjél 3, 1 tsk.

socker, /s tsk. vppr !, 4—5 kkpr mijolk 8, (persilja) !.
Pris 86 ore.

Beredning: Sillen rensas pa vanligt sitt, och skinnet drages av. Den strykes d& upp, klyves och
alla ben tages bort, varefter den skires i strimlor. Potatisen skalas och skires i skivor och ligges
varvtals med sillen i en smord form, férsta och sista varvet bor vara potatis. Agget vispas till-
samman med mjdlet och kryddorna, mjélken tillsittes och dggblandningen hilles dver puddingen.

Overst stros den fint skurna persiljan. Puddingen griddas i ugn omkring 1 tim.

Kokt paltbrod med flisk och sas (5 pers.) 2 st. paltbrédskakor 6, vatten, 1 msk. salt I,
2—3 hg. flask 34 Sds: flaskflott, 2 msk. mjol 2, 3—4 kkpr mjélk 8, salt, socker !.
Pris 1 kr. 26 ore.

Beredning: Paltbrodet brytes i bitar, ligges i grytan och bestrds med saltet, varefter sa mycket
kallt vatten slis pa att det nitt och jamt stir Sver. Brddet far sta en stund och svilla, och sittes
sedan pi sakta eld, att fi ett uppkok, varefter vattnet bortslds. Det skrapade flasket skires i
skivor, stekes och ligges upp pa serveringsfat. I flottet vispas mjélet, mjélken tillsittes litet i
sinder, sasen far koka och smakas av. Man kan #ven till sisen anvinda hilften spad och hilften
mjolk. Aven kan man taga mindre flask till ratten, i s fall skires det i tarningar och serveras i sasen

Havregrynsgrot med dpple (5 pers.) 3 kkpr angprep. havregryn 15, ', lit. farska applen 13,
1—1"; lit. vatten, '/» kkp socker 6, 1 knivsudd salt 1.
Pris 35 ore.

. Beredning: Applena rensas, tvittas vil och laggas jamte grynen i vatten. Alltsamman pasittes
sedan och far koka, tills dpplena och grynen iro lésa, och groten ar tjock. Smaksittes med socker
och salt. Firska dpplen vattenliggas ej. De laggas i grytan, sedan vattnet och grynen kokt upp-

A.B.BORAS T'ON TRYCKER! 4547







