RECEPT

For

Livsmedelsnamndens Demonstrationskurser
i Linkdping 1917

Andra

kursdagen

Gronsakssoppa med flésk och gryn.
500 gr. spick,
500 gr. blandade sopprotter,
2 liter vatten,
2 kkp korngryn,
salt, vitpeppar.

Beredning : Korngrynen skoljas
och forvallas. Grynen, det i tdrning-
ar skurna spicket och salt samman-
frasas utan att tdrningarna &ndra
farg; vattnet paspides. Sopprofterna
tvattas, skdras i strimlor och nedléig-
gas dari. Om man vill kan dven po-
tatis, skurna i tdrningar, anvindas.
Det hela fir koka i 40 min. pd elden,
varefter det fardigkokas i koklddan.
Tager en tid av c¢:a 3 timmar. Smak-
sattes.

Vegetarisk gronsakssoppa.

2 kkp torra grona &drter,
21/, liter vatten,

1—2 morotter,

1 palsternacka,

'/, selleri,

1/, liter potatis,

'/, kdlhuvud,

1 purjolok,

1 msk smor,

1 msk mjol,

1/, liter mjol
alt, s T

k,

Stuvad potatis med flésksds.

1!/, kg. potatis,

1 msk flottyr,

2 msk mjol,

125 gr. flasktdrningar,
1 lit. skummjolk,

lok, salt.

Beredning, Flottyr, mjél, 1ok och
flasktdrningar sammanfrisas och mjol-
ken paspides. Potatisen kokas med
skalen pd 10 min., varefter de ska-
las, skiras i skivor och fardigkokas i
ovannimnda s&s. Avsmakas med salt.

Kottfdrs med risgryn.
2 hg. malet kott,
1 kkp mjolk,
iy risgryn,
/, liter vatten,
1 msk salt,
1/, tsk vitpeppar,
1 lok,
1 msek smor eller flottyr.

Sas:

2 msk mjol,
kottsky.

Beredning :

Kottet males genom

kottkvarn och kryddas, blandas med
mjolken och den finhackade, i en del
av smoret brynta loken samt arbetas
vil. Risgrynen kokas mjuka i vattnet,
f8 kallna och blandas med firsen. Ste-

kes som vanlig kottfars i ugn.

Vienerkotletter.

1 kalvhjarta,
1 hg. kokt potatis,
1 msk hackad persilja,
2 kkpr mjolk,
2 tsk salt,
'/, ,, vitpeppar.
Till panering:
brod.

Ur KB:s samlingar
Digitaliserad ar 2021

National Library

vade gronsaker.

Ugnstekt ris.

1 kkp risgryn,
1 liter oskummad mjok,
1 msk socker.

Beredning: Mjolken hilles
puddingform, de skéllade
blandas héri jamte sockret.

1 dgg, 1/, kkp rive-

of Sweden

i en
risgryaen
Forinen

insittes under ett par timmar i ugn.

Far ej roras.

Riset serveras pia fat

eller i formen — med fruktkompott

eller saftsés.
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Andra kursdagen

Gronsakssoppa med flésk och gryn.
500 gr. spack,
500 gr. blandade sopprotter,
2 liter vatten,
2 kkp korngryn,
salt, vitpeppar.

Beredning : Korngrynen skoljas
och forvallas. Grynen, det i tdrning-
ar skurna spicket och salt samman-
frasas utan att tdrningarna é&ndra
farg ; vattnet paspides. Soppropterna
tvattas, skdras i strimlor och nedléig-
gas diri. Om man vill kan dven po-
tatis, skurna i tdrningar, anvindas.
Det hela far koka i 40 min. pd elden,
varefter det fiardigkokas i koklddan.
Tager en tid av c¢:a 3 timmar. Smak-
sattes.

Vegetarisk gronsakssoppa.

2 kkp torra grona &drter,
2!/, liter vatten,

1—2 morotter,

1 palsternacka,

!/, selleri,

1/, liter potatis,

'/, kdlhuvud,

1 purjolok,

1 msk smor,

1 msk mjol,

1/, liter mjolk,

salt, socker, hackad persilja.

Beredning: Arterna liggas i blot
ett dygn forut, pésittas i kallt vatten
att kokas mjuka. Rotterna tvittas,
skrapas eller skalas, skéiras i strim-
lor, brynas i smoret, varefter mjolet
stros over, spides med litet vatten och
f& koka mjuka. D& é&rter och rotsa-
ker #ro firdigkokta slis de samman,
soppan avredes med mjolken och smak-
séttes.

Stuvad potatis med flésksds.

1!/, kg. potatis,

1 msk flottyr,

2 msk mjol,

125 gr. flasktdrningar,
1 lit. skummjolk,

1ok, salt.

Beredning, Flottyr, mjol, 16k och
flasktirningar sammanfrisas och mjol-
ken paspiades. Potatisen kokas med
skalen p& 10 min., varefter de ska-
las, skiras i skivor och fiardigkokas i
ovannimnda s&s. Avsmakas med salt.

Kottfars med risgryn.
2 hg. malet kott,
1 kkp mjolk,
Hassye s risgryny
/, liter vatten,
1 msk salt,
1/, tsk vitpeppar,
1 1ok,
1 msek smor eller flottyr.

Sas:

2 msk mjol,
kottsky.

Beredning: Kottet males genom
kottkvarn och kryddas, blandas med
mjolken och den finhackade, i en del
av smoret brynta loken samt arbetas
vil. Risgrynen kokas mjuka i vattnet,
f& kallna och blandas med firsen. Ste-
kes som vanlig kottfars i ugn.

Vienerkotletter.

1 kalvhjarta,

1 hg. kokt potatis,

1 msk hackad persilja,
2 kkpr mjolk,

2 tsk salt,

1/2 ) vitp-epwpa,r.

Till panering: 1 &gg, 1!/, kkp rive-
brod.

Till stekning: 2 msk smor eller flot-
tyr, 2 kkpr buljong.

Beredning: Kalvhjiartat skoljes vil,
males 8 gdnger genom kottkvarn, sista
gdngen tillsammans med potatisen,
darefter tillsattes persiljan och kryd-
dorna. Firsen arbetas vil. Av far-
sen formas smé kotletter, som doppas
i 4gg och rivebrod. Stekas bruna i fet
flottyr eller smor. Serveras med stu-
vade gronsaker.

Ugnstekt ris.

1 kkp risgryn,
1 liter oskummad mjok,
1 msk socker.

Beredning: Mjolken hilles i en
puddingform, de skéllade risgryanen
blandas héiri jimte sockret. Forinen
insittes under ett par timmar i ugn.
Fir ej roras. Riset serveras pia fat
eller i formen — med fruktkompott
eller saftsds.




Torskkotletter.
6 hg. torsk,
2 ,, fett flask,
1 tsk salt,
/s », vitpeppar,
2 msk mjolk,
3/, kkpr rivebrod,
2 msk smor,
1 agg.

Beredning: Fisken rensas, skoljes
och befrias frdn skinn och ben. Fisk-
kott och flisk males och blandas med
kryddorna, varefter firsen formas till
kotletter, vilka vindas i 4gg och rive-
brod samt stekas i vaxtsmor. Serve-
ras med fisksds eller korintsds.

Strommingsrullader.

20 st. strommingar,

1 knippa dill,

1 msk attika,

2—3 kkpr vatten,

1 msk kryddpepparkorn,
'/, msk salt,

'/, tsk socker.

Beredning: Strommingen rensas,
ryggbenet borttages, en tsk finhackad
dill lagges inuti och strommingen rul-
las samman. Strommingarna liggas
intill varandra i en gryta. Vatten och
kryddor tillsittas och strommingen
far sakta koka i 10 min. Légges upp.
Spadet silas och hilles 6ver. Serve-
ras varm eller kall.

Ekstromming.

1 val stromming, salt,
1 knippa dill,
1 5 persilja,
20 st. anjovisar,
1 agg, 1 kkp rivebrod.
Till stekning: 2 msk flottyr.
Beredning:  Strommingen rensas,
flakes, ryggbenet borttages. Persiljan
och dillen hackas. Ungefdr en tesked
dirav och ndgot anjovis lidgges péd
varje stromming. Dessa liggas sedan
mot varandra tvd och tvd. De hop-
lagda strommingarna penslas med igg
och doppas i rivebrod och stekas gul-
bruna i flottyr eller smor.

Glasmastaresill.

2—3 sillar,

4 delar attika,
2 ,, vatten,
1 tsk socker,

1 tsk vitpeppar,

1 ,, starkpeppar,
1 ,, nejlikor,
10—12 lagerblad,
1—2 lokar.

Beredning: Sillen rensas, skinn
och alla ben borttagas och sillen lig-
ges 1 vatten ett dygn. Ligges 1 en
burk, de krossade kryddorna och atti-
kan hillas 6ver; sillen fir ligga 3—4
dagar.

Fisksallad med makaroner.

hg. kokt potatis, kall,
,, makaroner,
,, Mmorotter,
,» Tiskkott,
ys - arter,
1 kkp fisksés,
(1 kkp gréadde),
salt, socker, vitpeppar, pepparrot.

Marinad: '/, 1. attika, 3 delar vatten.

Beredning: Fiskkottet befrias frén
ben. Makaronerna kokas 1 vatten.
Gronsakerna kokas i vatten och ské-
ras 1 strimlor. Vatten och dttika blan-
das och dari liggas gronsakerna och
fisken 15 min. Tagas upp, blandas
med fisksdsen, smaksittes med kryd-
dorna och till sist tillsdttes den till
skum vispade gréiadden. Salladen lag-
ges upp, garneras med citronskivor
och persilja.

Gronsakspudding med risgryn.

1 kkp risgryn,

115 mjolls,

2 morotter,

1 palsternacka,

'/, selleri,

1/, kélrot eller ett blomké&lshuvud,

2 kkpr arter,

'/, msk smor, 1 msk salt, '/, msk
socker. .

Till servering: 2 msk smor.

Beredning: Risgrynen skéllas och

forvillas i mjolken. Gronsakerna tvit-
tas, rensas och skiras i smé bitar. Ko-
kas mjuka i kort spad. Gronsakerna
blandas i smeten, smaksdttes med
salt och socker. Smeten lagges 1
smord form, griddas ljusbrun i god
ugnsvirme. Néir den dr fardig héllas
tvd msk smilt smor 6ver eller serveras
puddingen med sméalt smor.
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