MATRECEPT

beriknade for 4 pers.

Scones.

1,7 kg. rdgmjol, 7 hg. vetemjol, 4 tsk. salt, 4 tsk. socker, 4'/,
msk. jistpulver, 1%/, lit. vatten eller torrmjélk.

Mjolet med undantag av litet vetemjol som gommes till ut-
bakningen, blandas torrt med saltet, sockret och bakpulvret, déir-
efter tillsittes mjolken och degen arbetas hastigt upp pa bakbordet.
Delas i mindre delar som kavlas ut till runda, fingertjocka kakor,
vilka naggas, sporras eller skiras i fyra delar och vilka omedelbart
griddas i varm ugn. Av denna sats blir ung. 67 st. scones.

Groft formbrod.

1 kg. groft ragmjol, 6 hg. kokt kall potatis, 3 hg. vetemjol, 50
gr jast, 4 dl vatten, 1 msk salt.

Jédsten utréres i det ljumma vattnet, en del av ragmjolet iréres
jimte den rivna potatisen och sa mycket ragmjol att degen blir
lagom fast. Den far jdsa upp i fatet och omarbetas sedan med
resten av ragmjolet, saltet, slas upp pa bakbordet som lidgges i
smorda formar och far ytterligare jasa. Grédddas sedan i god ugns-
virme.

Potatissmor.

1 hg. smor, 4 hg. potatis. Potatisen raskalas och pasittes i
kokande vatten att koka mjuk. Passeras varm och far kallna.
Blandas med smoret och litet salt.

kokta kott som blev kvar sedan middagen, skars ifran benet och
anvindes till pytt i panna samt delvis till sillbullar i kommande
vecka. Buljongen anvindes till nigon av veckans soppor eller till
kéttsoppa. Av buljongsflott erhélls omkring 200 gr., som anvidndes
till stekning. Dessutom fick man av kdottet 125 gr. plockfett, som
anvindes till potatistirtan samt en del fett kott, som lades till be-
nen vid deras avkokning till efterbuljong. Benen bryntes da forst
i litet fett. Denna efterbuljong anvédndes till brynt avredd soppa.

Rabarbersoppan

kokades pia 50 gr. torkad rabarber och '/, citron.

Potatisbakelser.

1 4gg, '/, kkp. socker, 2 msk. potatismjdl,2 msk. vetemjol, !/,
tsk. jdstpulver.

Agg och socker vispas posigt, mjélet blandat med jéstpulver
irores och smeten hilles i smorda bakelseformar att griddas i
varm ugn.

Biff a la Linstrom.

!l kg. kottfirs, 1 hg. potatis, 1 hg. rodbetor, 1 kkp. vatten, i
kkp. mjélk, 2 tsk. salt, */, tsk. vitpeppar, 2 msk. fett.

Fiérsen arbetas vdl med vatten och mjélk. Den kokta potatisen
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4 st. sillar skdljas och rensas samt vattliggas over natten. Vid
kokningen ldgges potatisen i botten av grytan, ddrovanpa stilles en
form vari sillen ligges. Grytans lock ldgges pa och kastrullen
sittes pa elden. Nér potatisen dr kokt dr dven sillen férdig.

4 stora mordtter, vatten, 2 msk. mjol, salt, peppar.

Morbtterna skrapas och kokas mjuka i saltat vatten, varefter de
passeras eller malas. Soppan far ett uppkok, avredes med mjolet
utrért i litet vatten, och far koka nagra minuter.

Pepparrotskott med potatis. ;|
e 2 Flaskkarre.

4 kg. pepparrotskdtt inkdptes. Dérav bortskars 1'/, kg. som
maldes till firs. Resten pasattes i varmt vatten att koka mjukt.
Till siasen togs av buljongen samt tillsattes litet torrmjdlk. Det

Till fliskkarrén stektes 1 kg. fliskhare, i sitt eget fett, sedan
forst ifranskurits knappt 3 hg. fett.




MATRECEPT

beriknade for 4 pers.

Scones.

1,7 kg. ragmjol, 7 hg. vetemjol, 4 tsk. salt, 4 tsk. socker, 4'/,
msk. jistpulver, 1%/, lit. vatten eller torrmjolk.

Mjolet med undantag av litet vetemjol som gommes till ut-
bakningen, blandas torrt med saltet, sockret och bakpulvret, déir-
efter tillsdttes mjolken och degen arbetas hastigt upp pa bakbordet.
Delas i mindre delar som kavlas ut till runda, fingertjocka kakor,
vilka naggas, sporras eller skiras i fyra delar och vilka omedelbart
griddas i varm ugn. Av denna sats blir ung. 67 st. scones.

Groft formbrod.

1 kg. groft rigmjdl, 6 hg. kokt kall potatis, 3 hg. vetemjol, 50
gr jast, 4 dl vatten, 1 msk salt.

Jédsten utréres i det ljumma vattnet, en del av ragmjolet iréres
jimte den rivna potatisen och sa mycket ragmjol att degen blir
lagom fast. Den far jdsa upp i fatet och omarbetas sedan med
resten av ragmjolet, saltet, slas upp pa bakbordet som lidgges i
smorda formar och far ytterligare jasa. Grédddas sedan i god ugns-
viarme.

Potatissmor.

1 hg. smor, 4 hg. potatis. Potatisen raskalas och pasittes i
kokande vatten att koka mjuk. Passeras varm och far kallna.
Blandas med smoret och litet salt.

Leverpaste;j.

1 kg. oxlever, 300 a 500 gr. spick, 1 msk salt, !/, tsk. vitpeppar,
1 tsk. blandade -kryddor, 1 hg. vetemjdl, '/, lit. mjolk.

Levern males i kottkvarn och passeras om man sa vill samt
blandas med det likaledes malda spdcket. Massan tillsdites med
kryddorna och mijdlet. Mjolken spddes pa litet i sdnder och firsen
arbetas vil. Fylles i smord form och griddas i vattenbad i ugn.

Angkokt sill med potatis.

4 st. sillar skdljas och rensas samt vattliggas dver natten. Vid
kokningen ldgges potatisen i botten av grytan, ddrovanpa stilles en
form vari sillen ligges. Grytans lock ldgges pa och kastrullen
sittes pa elden. Nér potatisen dr kokt dr dven sillen férdig.

Pepparrotskott med potatis.

4 kg. pepparrotskdtt inkdptes. Dérav bortskars 1'/, kg. som
maldes till firs. Resten pasattes i varmt vatten att koka mjukt.
Till siasen togs av buljongen samt tillsattes litet torrmjdlk. Det

kokta kott som blev kvar sedan middagen, skars ifran benet och
anvindes till pytt i panna samt delvis till sillbullar i kommande
vecka. Buljongen anvindes till nigon av veckans soppor eller till
kéttsoppa. Av buljongsflott erhdlls omkring 200 gr., som anvidndes
till stekning. Dessutom fick man av kdottet 125 gr. plockfett, som
anvindes till potatistirtan samt en del fett kott, som lades till be-
nen vid deras avkokning till efterbuljong. Benen bryntes da forst
i litet fett. Denna efterbuljong anvédndes till brynt avredd soppa.

Rabarbersoppan

kokades pa 50 gr. torkad rabarber och '/, citron.

Potatisbakelser.

1 dgg, '/, kkp. socker, 2 msk. potatismjdl,2 msk. vetemjol, !/,
tsk. jdstpulver.

Agg och socker vispas posigt, mjolet blandat med jéstpulver
irores och smeten hilles i smorda bakelseformar att grdddas i
varm ugn.

Biff a la Linstrom.
!l kg. kottfirs, 1 hg. potatis, 1 hg. rodbetor, 1 kkp. vatten, lb
kkp. mjolk, 2 tsk. salt, '/, tsk. vitpeppar, 2 msk. fett.

Firsen arbetas vdl med vatten och mjolk. Den kokta potatisen
och de kokta rédbetorna hackas till sma tirningar som blandas i
firsen, vilken avsmakas och formas till biffar som stekas hastigt i
brynt fett. Biffarna bora ej goras for sma, ej heller for tunna.

Groénsaker som salad med falsk mayonaise.

!/, lit. gronsaker, '/, lit. mjolk, 3 msk. mjol, salt, socker, se-
nap, peppar, dttika, 1 #dggula. De kokta, kalla finskurna grénsakerna
liggas pa ett fat. Mjolken kokas upp, avredes med mjodlet, far
kallna och avsmakas med kryddorna samt hilles over gronsakerna.

Morotspuré.

4 stora mordtter, vatten, 2 msk. mjol, salt, peppar.

Mordtterna skrapas och kokas mjuka i saltat vatten, varefter de
passeras eller malas. Soppan far ett uppkok, avredes med mjolet
utrért i litet vatten, och fir koka nagra minuter.

Flaskkarré.

Till fliskkarrén stektes 1 kg. fliskhare, i sitt eget fett, sedan
forst ifranskurits knappt 3 hg. fett.




Charlottereusse.

3 dgg, '/, lit. griddmjolk, 5 blad gelatin. Till rulltartan: 2
dgg, 4 msk. socker, 2 msk. vetemjol, '/, tsk. jdstpulver.

Mijolken kokas upp och hilles under vispning till de uppvis-
pade dggen. Blandningen hilles tillbaka i kastrullen och far under
fortsatt vispning sjuda men ej koka. Nir den svalnat nagot irores
det i hett vatten upplosta gelatinet samt vaniljsockret. Till rull-
tartan vispas dggen med sockret, vetemjolet blar dat med jdstpulvret
iréres och smeten utbredes i en smord papperslida som sti.les pi
en plat. Nér kakan dr fardig stjdlpes den upp pa sockrat papper,
overbredes med litet sylt eller gelé, som hoprullas hastigt, medan
den dr varm. Skidres sedan i skivor med vilka en form bekléddes.
Vaniljkramen ifylles och formen stilles pa is. Kakan uppstjdipes
nir den stelnat.

Gronkal med hackade agg.

1 grénkalshuvud, 1 lit. vatten, 2 msk. mjdl, salt, peppar, 1 dgg.

Gronkalen rensas, skidres i bitar, skdljes vdl och far koka
mjuk. Den upptages och hackas mycket fint tillsammas med mjélet,
ligges i kastrullen och spddes med det vatten. vari den kokat. Av-
smakas samt serveras med det hackade hardkokta #dgget i soppan.

Raggmunkar.

2 lit. ra potatis, !/, lit. vatten, !/, lit. mjolk. 2 a 3 kkp vete-
mjél, salt, flotttyr till graddning.

Potatisen skalas, rives eller drives genom kéttkvarn. Av mjol,
mjolk, vatten, salt géres en smet, som blandas till potatisen. Grad-
das till tunna pankakor. Serveras med eller utan stekt flidsk.

Halstrad sill med potatis.

Sillen skdljes, rensas, flikes och vattligges nigra timmar.
Den upptages, skoljes och fir avrinna samt ligges sedan med skinn-
sidan nedit pi en het spishill, gasspisplatta eller torr stekpanna.
Vindes efter en stund och serveras varm. :

Kalvsylta med rodbetor.

Till denna inkdptes 2 kg. spadkalvkott. Dérifran bortskars om-
kring 6 hg., varav hilften anvindes till frikadeller och andra hilften
lades till det 1 kg. kalvkott som sedan inkoptes till dillkdtt. Nar
kottet var vidl kokt skars det i fina bitar som tomdes tillbaka i
spadet for att tillsammans med litet kryddpeppar koka nigra mi-
nuter. Upphilles i en med Kkallt vatten urspolad form att stelna.

Kokt vitling med citronsas.

1 kg. vitling, vatten, salt, %/, kkp vetemjol, salt, en dggula,
citronsaft eller ittika.

Fisken skéljes och rensas. Huvudet avskdres, fisken flikes
itu. Huvud och ben pasittas med rikligt vatten och urkokas vil.
Fiskhalvorna rullas och liggas i en kastrull, litet fiskbuljong pahilles
och fisken far sakta koka tills den dr firdig (omkring 10 min.)

Till sasen avredes en del av fiskspadet med vetemjolet utrort
i kallt vatten, avsmakas med salt och ittika. Har man rad upp-
vispas den i en #ggula. Fisken uppldgges pa fat och sisen hilles
over. Rittens utseende vinner pa om den garneras med hackad
persilja.

Fisksoppa.

Fiskspad, sopprotter, mjdlk, salt, peppar, 2 msk. vetem;jdl.

Sopprotterna skoljas, skrapas och skdras i strimlor, som fi
koka mijuka i saltat vatten. Fiskspadet far ett uppkok. sopprotterna
ihillas jimte spadet, mjolken uppvispad med vetemjdlet irdres, och
soppan far koka ndgra minuter, varefter den avsmakas.

Brynt avredd soppa.

Sopprétter, !/, msk fett, 2 msk mjdl, 1'/, liter vatten och 2
buljongtirningar eller efterbuljong.

Sopprotterna skoljas, skrapas och skiras i strimlor samt brynas
i fettet. Mjd et stros over, vattnet tillsdttes och soppan far koka
tills rotterna dro mjuka da den avsmakas.

Skansk potatis

ir finskuren kokt kall potatis, som far koka mjuk i buljong.

Frikadeller.

1 hg. malet kott, !/, msk fett, 1 msk. vetemjdl, 2 msk mjolk,
salt och peppar.

Alla ingredienser arbetas vil tillsammans. Formas till sma
bullar som kokas i saltat vatten.

Pannkakskaka

ir tunna pannkakor som liggas varvsvis med #pplemos och &ver-
bredas med maring, om man si har.

Levergas med potatis.

1 kg oxlever, 1 hg dpplen, 1 msk fett, salt, peppar.

Levern skdljes och ligges nagra timmar i dttiksblandat vatten.
I biten goéres sedan en urhilkning vari de tunnt skivade #pplena
fyllas. Ombindes och stekes som stek.

Potatistarta med vaniljsas.

125 gr. mjol och 125 gr. fett blandas till en grynig massa.
Dirtill sittes 125 gr. kokt kall riven potatis och degen arbetas
hastigt pa bakbordet. Delas i 3 delar, som utkaflas, naggas och
griddas i ugnen. Liggas upp pa fat med dpplemos emellan. Over-
bredas med vaniljsas.

Vaniljsas.

2 4gg, 2 tsk, potatismjol, '/, liter mjolk, 3 msk. socker, vanilj-
socker eller vaniljessens efter smak. Aggulorna, potatismjdlet och
sockret vispas upp i ett fat. Mjdlken kokas upp och slas under
vispning till dggblandningen. Alltsammans hilles tillbaka i kastrul-
len och fir under stark vispnirg sjuda, men ej koka, samt slis
sedan upp i ett fat och vispas, tills sasen svalnat nigot, dd vanilj-
essensen tillsdttes, och de till hirt skum slagna vitorna forsiktigt
nedskéras.

Sillbullar.

Till bullarne maldes rester samt 2 hg. kottfdrs. Stektes efter
brynta flisktérningar som anvindes till kroppkakorna.

Kal- och Kéttpudding.

1 litet kalhuvud, 2 msk. smér (1 msk. sirap), '/, kkp risgryn,
1/, liter vatten, !/, liter mjélk, '/, kg. malet kott, salt och peppar,
smor till formen.

Kalen skoljes, skdres i bitar och brynes i brynt smér under
tillsats av sirapen mot slutet av bryningen. Risgrynen kokas i
vatten och mijolk till en 18s grét, som far svalna. Héri nedrores
kéttet och kryddorna och firsen arbetas jimn. En form smorjes,
kilen och firsen nedliggas varvvis, kil underst orh Gverst. Pud-
dingen overhilles med varmt saltat vatten och griddas i ugnen.




Appelsoppa.

!/, kg. dprlen pasittas att koka mjuka i 1/, liter sockrat vat-
ten. Nir de dro firdiga liggas de i soppskélen, soppan fargas med
litet karmin eller safi, avredes med potatismjol och hilles till klyf-
tornen i soppskalen. ‘ .

Potatisbullar med skinka och flasktarningar.

1 lit. kokt, kall potatis sdndermosas och arbetas med 1 dgg-
vita, salt och socker tillsittes efter smak. Formas till bullar som
stekas efter brynta flisktirningar, vilka sedan uppliggas med '/,
tsk. pa varje bulle.

Omelette med stuvade Rakor.

2 dgg, | msk. vetemjdl, 2 kkpr grdddmjdlk, salt. Till stuv-
ningen: '/, lit. mjolk, 4 msk. mjdl, salt, socker, 1 hg. rékor.

Aggulorna blandas med mjélet, mjolken och saltet. Vitorna
slas till hart skum och nedskiras sakta. Blandningen slds i en
med kalt smér vil smord stek- eller omelettpanna och graddas i
ugnen.

Mjdlken, uppvispad med mijélet, far koka upp. Stuvningen far
koka nigra min. och avsmakas, varefter rixorna iléggas.

Omeletten uppstjilpes forst pa ett lock, far sedan till hilvten
glida ner pa ett fat, stuvningen fylles p& och andra hdlvten av
omeletten vikes over.

Brysselsoppa.

1 lit. brysselkal, som kokades mjuk i salt vatten. Avreddes
med 2 msk. vetemjol.

Fiskgratin.

1 kg fisk, 1 msk. salt, fiskspad. Till sasen: 1!/, msk. smar,
4 msk. mjdlk, !/, lit. fiskspad, salt, peppar, 1 dggula. Till garne-
ring: 2 msk finhackad kokt eller stekt svamp, I msk. smor, 2
msk. riven ost, 1 msk. stétta skorpor.

Fisken skéljes, rensas och flikes, varefter alla ben borttagas.
Huvud och ben pésittas till buljong. Fiskfileterna ingnidas med
salt och kokas firdiga i fiskbuljongen. Smor och mjdl frésas,
fiskspadet paspides och -sasen fir koka nagra minuter samt av-
smakas. Uppvispas om man sa vill i en dggula. Fisken ldgges
pa ett eldfast fat, sisen hilles over och garneras med svampen.
Dirgver stros riven ost och stotta skorpor samt smoret fordelat i
flockar. Gratineras i ugnen.

Tarta med Chokladsas.

1 dcl. smilt smor, 1 dcl. strésocker, 2 4gg, '/, hg. mjdl.

Sméret rores till det blir vitt. Agg och socker arbetas '/, tim’
och tillsittes jamte mjolet varefter allt blandas vidl. Griddas i 2
bottnar. Sylt eller dppelmos bredes mellan bottnarna, varefter
sasen Overhilles.

Till sasen: 2 #ggulor, 2 msk. socker, 30 gr. choklad, 5 dec.
god mijolk eller gridde, 1!/, tsk. potatismijél, 1 dcl. tjock grddde.

Mjslken, sockret och chokladen far koka upp. Aggulorna och
mjdlet rores sa att det blir vitt och pdsigt. Den kokande viskan
tillvispas och sisen far under vispningen sjuda och under vispning
kallna. Till sist tillsdttes den till skum slagna griadden.

Halstrad makrill.

Fisken vattligges, flikes och halstras pa samma sitt som sill.

Pannkaksrisoller med svampstuvning.

1 #gg, 2 kkpr vetemjol, 4 a 5 dl. mjolk, salt socker.

Smeten blandas som vanlig pannkakssmet samt griddas i mindre
pléttar i tunn pannkakslagg. Nir ena sidan dr griddad fylles stuv-
ning pa och plittarna vikas duppla samt uppldggas pa fat.

Fylid kalrot.

2 Kalrdtter, 2 hg. malet oxkdtt, 4 msk. stotbrod, 2 potatisar,
2 kkpr vatten ‘eller ‘mijdlk, salt, peppar, 2 msk. fett till bryning
vatten, 2 msk. mjol, salt peppar.

Kalrotterna skoljas, skalas och skdras mitt itu. De urgrépas
med en potatisskalare och fyllas med kottfarsen, varefter de om-
bindas, brynas, spddas och stekas som vanlig stek. (Till firsen
blandas det malda kottet. brédet, potatisen, vatten och mjolk samt
kryddor.) Nir steken efter omkr. 1*/, timme &r fardig, tages den
upp och sisen beredes som vanlig steksds, d. v. s. mjolet brynes
1 skyn och vatten samt om man s vill litet gridde’ paspdades. For
personer med klena magar kan vara lampligt forvilla rotterna forst.

L6rdagsstuvning.

1 stor kalrot, 1 msk: fett, vatten, salt, peppar. 2 hg. flisk, 1
16k, 3 msk. vetemjol, 1 kkp vatten, ] kkp mjolk, sky, salt, peppar.

Kalroten skéljes vil och styckas i tjocka skivor, som skalas,
varefter de skidras till tirningar, brynas i fett, spidas med varmt
vatten och fa sakta steka tills de dro mora. Flisksisen beredes
pa samma sitt som sméilandsdoppa, men bryningen gores skarpare.
Kalrotterna uppliggas pa fat, deras spad hilles till sisen, som sedan
slas over rotterna. Serveras med potatis.

Oxsvanssoppa.

1 oxsvans, sopprotter, 1 mtsk. smdr, 2 lit. buljong (tdrning eller
annan), 3 msk. mjol, salt, peppar.

Oxsvansen knickes, bitarna huggas itu, skdljas och torkas
samt brynas tillsammans med de i bitar skurna sopprotterna. Bul-
jongen paspiades och soppan fir koka tills kottet blir mjukt, da
spadet fransilas. Smér och mjol frdsas, spadet paspades och sop-
oan fir koka nagra min., varefter den avsmakas, girna med madeira,
om sadant finnes att tillga. Bitarna liggas i soppskalen och soppan
hilles over. ‘

Mariatarta.

2 #ge, 1'/, kkp socker, 1 kkp mjélk, (*/; kkp smdr), 2/, tsk
jastpulver, 3 kkpr vetemjol. Till formen: '/, msk. smor, stotbrod

Agget och sockret vispas 15 min., sedan tillsittes mjolken och
det smilta smoret samt mjolet, vari jistpulvret vdl blandats. Massan
hilles i smord och brodbestrédd form samt graddas i vgnen omkr.
30 min. Nir den #r firdig, klyves den till tre bottnar, dppelmos
ligges emellan, och tartan serveras, om man sa vill, med gridde -

Persiljestuvad potatis.

Potatisen raskalas och skires i bitar som pésittas i rikligt med
saltat vatten jimte ett par matskedar hackad persilja. Féar koka
tills stuvningen 4r simmig.

Kroppkakor.

1Y/, 1. potatis, '/, msk. salt, 2'/, kkp vetemjél, 1 hg. flésk,
1 16k, '/, tsk. kryddpeppar. Till kokningen: 1'/, 1. vatten, 1 msk.
salt.

Den kokta kalla potatisen skalas och males i kottkvarn eller
rives & rivjarn. Saltet tillsdttes och mjolet inarbetas pa bakbordet.
Flisket skires i tirningar som brynas jimte den finhackade 16ken.
Degen rullas till en lingd, delas i mindre delar vilka tillplattas,
fyllas med flisk, hopvikas och ldggas i kokande saltat vatten. Fa
koka i 10 2 15 min. och prévas med vispkvist, om de #ro firdiga.

Gravad stromming.

20 strommingar rensas, skdljas och befrias fran ben. De léggas
varvvis med 1 tsk. salt, 1 tsk. socker, !/, tsk. senap, '/, tsk. vit-
peppar, 1 msk. matolja, 2 msk. dttika, 1 tsk. dill. Aro firdiga efter
nagra timmar.




Kaldolmar.

12 a 14 kalblad, !/, 1. vatten eller mjolk, 3 hg malet oxkatt,
1 msk. salt, !/, tsk. vitpeppar, 2 msk. smor, 2 a 3 kkpr vatten.

Kalbladen skdljas, forvillas och fa avrinna. Kottfdrs och kryd-‘

dor blandas. Den tjockaste delen av huvudnerven bortskdres &
varje blad, en matsked av firsen ldgges mitt pid bladen, som upp-
vikas fran sidorna och hoprullas samt omknytas med trad eller
segelgarn, skoljt i hett vatten. Kaldolmarna brynas i hett smar,
ovanpa spisen eller i ugnen, spidas och fa steka firdiga. Bli finast
i smaken om de stekas i ugn.

Inlagd sill.

Sillen rensas, skoljes och vattligges, men far ej flis. En lag
av vatten, #ttika, socker och kryddpeppar kokas upp, fir kallna
samt slas Over sillen. Ett par rodiokar iliggas. Efter en vecka
ar sillen fardig.

Wienerkotletter.

4 hg. Kkalvfirs, 2 hg. kokt, kall potatis, 1 msk. hack. persilja,
3 kkpr mijolk, salt, peppar, '/, kkp stotbrod, 2 msk. fett, 2 msk.
mjo6l, 2 a 3 kkpr vatten.

Firsen arbetas vil tillsammans med den rivna potatisen, mjol-
ken och kryddorna. Firsen formas till platta bullar, som vindas i
stotbrodet. Fettet upphettas i stekpannan och kotletterna brynas,
lock paligges och de fi sakta steka nagra min. Mjolet brynes efter
i fettet, vattnet paspiades och sdsen far koka nagra min. Kryddas
och serveras till kotletterna.

Strutar med lingongrot.
1 dgg, '/, kkp socker, '/, Kkp vetemjol.

Agg och socker vispas posigt, mijdlet iréres och smeten ut-
bredes i runda tunna plitsar pi vil smord plat. Griddas fort i
varm ugn, lossas genast med en tunn kniv samt formas till strutar.
Av denna sats blir 9 st.

Till groten uppkokas 2 kkpr sot lingonsylt som spides nagot.
Niar den kokar iréres 3 a 4 msk. groft rigmjél och krdmen far
koka nigra minuter. Slis upp att kallna, varefter litet torrmjolk
eller dnnu bittre gridde iréres. Fylles i strutarne strax innan de
serveras.

Mandelskorpor
(utan mandel).

1 #gg, '/, kkp socker, 1 kkp vetemjél, !/, tsk. jdstpulver.

Agg och socker vispas posigt. Mjolet blandat med jastpulvret
irores och smeten utbredes i smala lingder pa vil smord plat.
Griddas genast i varm ugn och skdras varma till smala skorpor.

Sockerkaka.

2 #gg, '/, kkp socker, 3/, kkp ragmjol, !/, kkp vetemjél, '/, tsk.
jastpulver.

Agg och socker roras tills blandningen blir pdsig, dd mijdlet
blandat med jistpulvret tillsittes. Griddas i smord och brodbestrddd
form i svag ugnsvirme.

Billiga munkar.
1 4gg, '/, kkp vetemjdl, %/, kkp mjélk, 1 nypa salt.

Alltsammans blandas, vispas en stund och fylles i smorda
bakelseformar. Formarna fyllas endast till hilften. Graddas i
varm ugn. Serveras varma, overstrodda med litet socker.

Tvalsapa.

400 gram tval. 40 gr. soda, 1'/, lit. vatten.

Tvalen sonderskires smatt. blandas under kokning med soda
och vatten. Soda kan med férdel utbytas mot salt. Av denna sats
blir 2,6 kg dyrtidssapa.

Billig sapa:

1 tvittval, 200—250 gr skivas upp i en hink, 2 lit. kokat vat-
ten pahilles, fir sti dvertdckt nagra timmar. Sedan ihilles 1 stor
msk. borax, 2 msk. amoniak, massan omrdres, 1 pkt Gummans,
Gajo eller annat tvittpulver tillsittas jamte 3 lit. varmt vattien,
rores tills det kallnat; ldgges i burkar. Om salt tillsdttes stelnar
massan fortare. ~

Hemkokt sapa (8 kg).

2 kg. aska, 10 lit. vatten, !/, kg. tval, 1 kg. tvdttpulver.
Vatten och aska kokas till lut. Lut, tval och tvaitpulver kokas
8—10 min. Far kallna i kitteln, 6ses sedan i burkar.
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