FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING

Matsacksmat och vardagsmat.

Recepten utarbetade i Elisabeth Ostmans husmoderskurs.

Sillgratin (f. 3 pers.).

1 stor salt sill eller 1 salt makrill,
11/, lit. ra potatis,

1 rodlok,

nagot vitpeppar,

2 msk. smor eller flottyr (40 gr.),
(1 msk. stotta skorpor).

Beredning: Sillen urtages, skoljes vl
och flikes mitt itu, vareiter ryggbenet
borttages. Den far dérefter ligga i vatten |
omkr. 12 tim., varunder vattnet bytes
en gang. Sillhalvorna fa vl rinna av |
‘och skaras i 6 bitar. Potatisen skéljes,
skalas och skéres i tunna skivor. Loken
skalas och hackas fint. En form smorjes
med en del av fettet. Pa bottnen ligges
ett varv potatis, sa ett varv sill, darpa
16k och litet peppar. Sa fortsittes, tills |
det blir tre varv potatis och tva varv
sill.  Overst ligges fettet i flockar och |
dar ovanpa stros skorporna om sa 6nskas. |
Anrittningen stekes i varm ugn omkr.
45 min. eller tills potatisen dr mjuk.

Sillpélsa (f. 3 pers.).

1 stor salt sill eller makrill,

1 lit. kokt potatis,

1 portug. 1ok,

2 msk. smor eller flottyr (40 gr.),

1/, msk. mjol (5 gr.), :

4 dcl. mjolk (15 gr. torrmjolk, 4 dcl.
vatten).

far koka 5 min.
 kryddorna.

| smeten.

‘ovanpa spisen 8—10 min.

Beredning : Potatisen tvittas ren och
kokas. - Mjolet utréres med 1/, dcl. av

' mjolken. Resten av mjolken kokas upp,

varefter avredningen_ivispas och smeten

Potatisen skalas, sonder-
mosas med gaffel och blandas vl med
En stekpanna upphettas, 11/,
msk. av flottyren iligges och far bli
het, varefter hilften av massan utbredes
jamnt i pannan.
a vardera

sidan. Da den grdddat fardig pa ena

| sidan, uppstjdlpes den pa lock, varefter

den skjutes Over i pannan att graddas
fairdig pa den andra sidan. Serveras
med lingon eller fldsk.

Potatisplattar (f. 4 pers.).

1 dgg,

1 dcl. mjolk,

2 lit. ra potatis (11/, kg.),

1 msk. salt.

Till stekning: 60 gr. flottyr.

Beredning: Mjolk och i#gg vispas |
tillsammans. Potatisen skoljes och bor-
| stas vil ren.

Den skalas darefter tunt,
rives och blandas med adggstanningen.

En stekpanna upphettas, flottyr iligges |

Agget irores jamte |

Pannkakan griaddas |

| sittes ett uppvispat dgg. Kryddorna
och kélrotstarningarna iblandas, varefter
'smeten fylles i smord och mjol- eller
brodbestrodd form eller stekpanna.
Puddingen graddas i varm ugn omkr.
135—40 min. Serveras med tomat- eller
svampsas.

Tomatsas (f. 4 pers.).

3/, msk. smor (15 gr.),

2 msk. mjol (20 gr.),

3 dcl. potatisvatten eller rotspad,
1/5—1 dcl. tomatpuré ell. 3 farska tomater,
salt, socker,

vitpeppar.

| Beredning: Smor och mjol frasas 2
| min., spadet och tomatpurén spidas pa
|och sasen far koka 5 min. Den av-
| smakas med kryddorna och serveras
' till puddingar, fisk eller kott.

Svampsas (f. 4 pers.)

1 liten burk konserv. svamp (!/q lit.) eller
|1 lit. farsk svamp,

[(3 dcl. vatten, 1/, tsk. salt till forvall-
ning av fiarsk svamp),

och far bli het. Av smeten griddas | 11/, msk. smor (30 gr.),
hiri plittar eller tunna pannkakor. De 2 msk. mjol (20 gr.),
bora griddas vil bruna pa bada sidor. 1 dcl. svampspad,
Serveras med lingonsylt, flask eller korv. 3 dcl. mjolk,

salt, socker, vitpeppar.
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Potatispannkaka (2 st.).

, lit. potatis,

dcl. mjolk,

msk. vetemjol (20 gr.),

agg,

2 tsk. salt (10 gr.),

1 tsk. socker (5 gr.).

Till stekning: 3 msk. smor eller flottyr
(60 gr.).
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Till formen: 1/, msk. smor eller flottyr | ) = HRLEEWE LD
(10 gr.), |4 dcl. krossgryn (omkr. 235 gr.),
2 msk. mjol eller stéttalgl/;’cddr vsatg(e}rll, ( er)
skorpor: 13/, lit. mjolk (30 gr. torrmjolk, 3/4 lit.
| 4 J 4
Beredning: Kalroten skéljes, skalas  vatten),
med tjocka skal och skdres i sma tar- : 1/, msk. smor (10 gr.), 3
ningar. Dessa brynas vil i smoret till- 3 msk. finhackad portug. 16k,
sammans med sockret och saltet underi1 agg, 1y tsk. mejram, ;
omkr. 40 min. Potatisen tvittas vil ren, !/z dcl. sirap eller brun farin,
skalas, kokas mjuk och sondermosas ‘ (30 gr. russin),
med en gaffel, varefter den kokande | 1/, msk. soja, salt, peppar.
mjolken tillsdttes litet i sénder, och | Till formen: 10 gr. smor, 2 msk. mjol
moset arbetas val. Om sa onskas till- | eller stotta skorpor.




FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING

Matsacksmat och vardagsmat.

Recepten utarbetade i Elisabeth Ostmans husmoderskurs.

‘Sillgratin (f. 3 pers.). |

1 stor salt sill eller 1 salt makrill, |
11/, lit. ra potatis,

1 rodlok,

nagot vitpeppar,

2 msk. smor eller flottyr (40 gr.),
(1 msk. stotta skorpor).

Beredning: Sillen urtages, skoljes vl
och flikes mitt itu, vareiter ryggbenet
borttages. Den far dérefter ligga i vatten |
omkr. 12 tim., varunder vattnet bytes
en gang. Sillhalvorna fa vil rinna av |
‘och skaras i 6 bitar. Potatisen skoljes,
skalas och skéres i tunna skivor. Loken
skalas och hackas fint. En form smorjes
med en del av fettet. Pa bottnen ligges
ett varv potatis, sa ett varv sill, darpa
16k och litet peppar. Sa fortsittes, tills |
det blir tre varv potatis och tva varv |
sill.  Overst lagges fettet i flockar och
dér ovanpa stros skorporna om sa onskas. |
Anrittningen stekes i varm ugn omkr.
45 min. eller tills potatisen dr mjuk.

far koka 5 min.
 kryddorna.
' mosas med gaffel och blandas vil med
| smeten.

'ovanpa spisen 8—10 min.

Beredning : Potatisen tvittas ren och |

kokas. - Mjolet utréres med 1/, dcl. av
mjolken. Resten av mjolken kokas upp,
varefter avredningen_ivispas och smeten
Potatisen skalas, sonder-

En stekpanna upphettas, 11/,
msk. av flottyren iligges och far bli

Agget irores jamte |

sittes ett uppvispat dgg. Kryddorna
och kilrotstarningarna iblandas, varefter
'smeten fylles i smord och mjol- eller
' brodbestrodd  form  eller stekpanna.
Puddingen graddas i varm ugn omkr.
13540 min. Serveras med tomat- eller
svampsas.

het, varefter hilften av massan utbredes |

jamnt i pannan.
a vardera

sidan. Da den grdddat fardig pa ena

| sidan, uppstjilpes den pa lock, varefter

den skjutes over i pannan att graddas
fardig pa den andra sidan.
med lingon eller fldsk.

Potatisplattar (f. 4 pers.).
1 dgg,
1 dcl. mjolk,
2 lit. ra potatis (11/, kg.),
1 msk. salt.

| Till stekning: 60 gr. flottyr.

Sillpélsa (f. 3 pers.).

1 stor salt sill eller makrill,

1 lit. kokt potatis,

1 portug. 16k,

2 msk. smor eller flottyr (40 gr.),

1/, msk. mjol (5 gr.), :

4 dcl. mjolk (15 gr. torrmjolk, 4 dcl.
vatten).

Beredning: Sillen urtages, skoljes vil
och flikes mitt itu, varefter ryggbenet
borttages. Den far darefter ligga i vatten |
omkr. 12 tim., varunder vattnet bytes
en gang. Sillhalvorna fa vil rinna av, |
inklappas i en duk eller rent, vitt
papper och skidras i sma tarningar.
Potatisen skalas och skidres dven i tér-
ningar. Loken skalas, hackas fint och
frases vdl i smoret, darefter tillsattas
sillen och potatisen, mjolet strés over
och massan brynes litt under forsiktig
omrorning. Den kokande mjolken till-
sittes och polsan far koka 5 min.
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Potatispannkaka (2 st.).

, lit. potatis,
1. mjolk,
sk. vetemjol (20 gr.),

22,

2 tsk. salt (10 gr.),

1 tsk. socker (5 gr.).

Till stekning: 3 msk. smor eller flottyr
(60 gr.).
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Beredning: Mjolk och égg vispas

tillsammans. Potatisen skoljes och bor-
| stas vil ren.

Den skalas darefter tunt,
rives och blandas med adggstanningen.

En stekpanna upphettas, flottyr iligges |

och far bli het. Av smeten griaddas
hari plattar eller tunna pannkakor. De
boéra graddas vél bruna pa bada sidor.
Serveras med lingonsylt, tlask eller korv.

Pudding av kalrdtter och potatismos
(f. 4 pers.).

1 stor kalrot (omkr. 8 hg.),

|3 msk. smor eller matolja (60 gr.),
1 msk. socker (15 gr.).

- Potatismos: 2 lit. potatis,

2 dcl. mjolk,

(1 dgg),
1 tsk. socker,

1 tsk. salt.

Till formen: 1/, msk. smér eller flottyr |

(10 gr.),
2 msk. mjol eller stotta
skorpor:

Beredning: Kélroten skéljes, skalas |

med tjocka skal och skdres i sma tar-
ningar. Dessa brynas vil i smoret till-
sammans med sockret och saltet under
omkr. 40 min. Potatisen tvittas vil ren,
skalas, kokas mjuk och sondermosas
med en gaffel, varefter den kokande
mjolken tillsdttes litet i sdnder, och
moset arbetas vial. Om sa onskas till-
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Pannkakan graddas |

Serveras |

Tomatsas (f. 4 pers.).

3/, msk. smor (15 gr.),

' 2 msk. mjol (20 gr.),

|3 dcl. potatisvatten eller rotspad,
1/5—1 dcl. tomatpuré ell. 3 firska tomater,
salt, socker,

vitpeppar.

| Beredning: Smor och mjol frasas 2
| min., spadet och tomatpurén spidas pa
och sasen far koka 5 min. Den av-
| smakas med kryddorna och serveras
| till puddingar, fisk eller kott.

| Svampsas (f. 4 pers.)

1 liten burk konserv. svamp (!/q lit.) eller
| 1 lit. farsk svamp,

[(3 dcl. vatten, 1/, tsk. salt till forvall-
ning av fiarsk svamp),

11/, msk. smér (30 gr.),

' 2 msk. mjol (20 gr.),

/1 dcl. svampspad,

3 dcl. mjolk,

salt, socker, vitpeppar.

Beredning: Svampen, skuren i fina
tirningar, frises i smoret tills det ar
'klart, d& den klammes upp med en
| skéd och mijolet frases med smoret 2
min. Svampspadet och mjélken spadas
pa och sasen far koka 5 min. Svampen
ligges i, sasen far ett uppkok och av-
smakas med kryddorna. Serveras till
| puddingar eller fisk.

Korngrynskaka (f. 3 pers.).

4 dcl. krossgryn (omkr. 235 gr.),

21/, dcl. vatten,

13/, lit. mj6lk (30 gr. torrmjolk, 3/4 lit.

vatten),

1/, msk. smor (10 gr.),

3 msk. finhackad portug. 16k,

1 agg, 1/, tsk. mejram,

1/, dcl. sirap eller brun farin,

(30 gr. russin),

1/, msk. soja, salt, peppar.

Till formen: 10 gr. smor, 2 msk. mjol
eller stotta skorpor.




Beredning : Grynen skoljas och liggas
i vattnet 12 tim. innan de skola kokas.
Mjolken kokas upp, grynen iréras och
fa koka omkr. 1/, tim. Grytan inséttes
i koklada och far sta nagra timmar eller
over natten. Groten bor vara mycket
fast och grynen mjuka. Ar den for 16s
far den under rorning koka ihop. Den
i smoret frasta lI0ken iblandas jamte
dgget och sirapen samt, om sa onskas,
de vil skoljda russinen. Smeten av-
smakas noga med soja och kryddor.
Fylles i smord och mjolad eller brod-
bestr6dd stekpanna eller form och
graddas i varm ugn omkr. 3/, tim. Ser-
veras med lingonsylt och, om sa dnskas,
med litet smalt smor.

Fyllda kalrétter (f. 3 pers.).

3 sma kalrotter, vatten, salt.
Till fylining: 1 hg. korngryn eller 75 gr.
risgryn,
6 dcl. skummjolk (20 gr.
torrmjolk, 6 dcl. vatten),
(1/5 dcl. griadde),
2 msk. hack. portug. 16k
eller persilja,
10 gr. smor eller matolja,
1 dgg,
salt, vitpeppar. .
Till stekning: 60 gr. smor eller matolja,
2 tsk. socker (10 gr.),
8 dcl. kalrotsspad.

Beredning.: Kalrotterna skoljas, bor-
stas vidl rena, skalas med tjocka skal
och kokas i saltat vatten, tills en visp-
sticka gar igenom dem, eller omkr. 1
tim. De upptagas och fa rinna av val.
Ett lock skares ut i kalrotterna, som
urhalkas vdl uppifran. De fyllas med
grynmassan och ombindas med snore,
forut doppat i kokande vatten. Smoret
brynes i en jarnkastrull, kalrotterna ilag-
gas, bestros med sockret och brynas
vackert, spadas med kalspadet litet isén-
der och fa steka omkr. 11/,—2 tim.,
varunder de Osas flitigt. De upplaggas
pa varmt fat, snoret klippes bort och
sasen avsmakas och hilles 6ver dem.
Om sa onskas kan sasen avredas med
1/, msk. mjol, utrort i litet vatten. Ser-
veras med potatismos eller kokt potatis.

Till fyllningen kokas grynen mjuka

. Pudding av potatis och skinka
(1 3-persy).

' 1 lit. kokt potatis, .
1 hg. rokt skinka eller stekt flask,

1 agg,
2 msk. mjol (20 gr.),
|4 dcl. mjolk,
1/4 tsk. vitpeppar, !/, tsk. salt, 1/, tsk.
socker.
| Till formen: 5 gr. flottyr.
' Beredning: Potatisen skalas och ski-

res i skivor. Skinkan skéres j tarningar.
'En form smoérjes med flottyr.

tirningar. Agget vispas med mjolet,
mjolken, saltet och pepparn, och dgg-
' stanningen halles i formen.
graddas i varm ugn omkr. 40 min.

Pudding av kal och fldsk (f. 6 pers.).

5 hg. rimsaltat sidflask,

|1/, lit. vatten,

' 8 kryddpepparkorn, 1 lagerblad,

| 1 stort vitkalshuvud (omkr. 2 kg.),

'3 lit. vatten, 2 msk. salt till férvallning.

| Beredning : Fliasket skoljes, sittes pa
|i 1/, lit. kallt vatten och far koka 1/, tim.
| Kalhuvudets yttersta grona blad bort-
| tagas, varefter kalen skiares i grova
| strimlor. - Vattnet kokas upp med saltet,
| kalen lagges i och far koka 3 min. utan
'lock, varefter den ligges upp i durk-
| slag och far vil rinna av. Flasket skires
|1 skivor och spadet avsmakas noga.
/I en bleckform lidggas kalen och fldsket

"Formen 6verbindes med s. k.

' tenbad ovanpa spisen omkr. 2 tim. Den
' stjdlpes upp och serveras med kokt
| potatis.

| Kott och rotter (f. 4 pers.).

?1/2 kg. slaksida eller rev av oxe,
| 1 lit. vatten,

|

| 1 msk. salt (15 gr.),
1/, tsk. stott starkpeppar,
|1 kalrot (omkr. 1 kg.),

'3 morotter,
|11/, msk. mjol (15 gr.).
Beredning : Kottet torkas med en duk,

Puddingen |

varvvis och 3 dcl. av spadet spides pa. |
smor- |
| papper och puddingen far koka i vat- |

'sta ndgra timmar eller Gver natten.
| Anréittningen far ater koka upp och
| koka 1/, tim, da de ansade och i stora
| tarningar skurna rétterna liggas ovanpa
| kottet och alltsammans far koka tills
| det dr mort eller omkr. 3/, tim. Om
| sd4 behéves spiddes med litet kokande
| vatten. Anréttningen avredes med mjo-
‘let utrdrt i 1 dcl. kallt vatten, varefter
den far koka 8 min. Avsmakas och
}serveras mycket varm, om sa onskas
| med potatis. '

Hari |
ldggas varvvis potatisskivor och skink- |

Kokta kéttbullar (f. 6 pers.).

{3 hg. oxkott,

1 » flisk,

10 gr. salt, 1/, tsk. vitpeppar,

1, Tit, kokt léf)tatis, i

1/, msk. potatismjol (7 gr.),

1 4gg,

1 dcl. mjoik,

1 msk. finhackad 16k, .

10 gr. flottyr eller smér till 16ken.

Till kokning: 1 lit. vatien, 10 gr. salt.

Beredning: Kottet och flasket torkas
med en duk, urvriden i hett vatten,
skaras i sma bitar och drivas 3 ganger
genom kéttkvarn tillika med kryddorna
samt den kokta, kalla potatisen. Potatis-
mjolet och det uppvispade dgget till-
sittas, varefter mjolken iblandas litet i
siander under det att firsen réres omkr.
15 min. Den i fettet frista [6ken tillsattes
och smeten avsmakas noga. Med tva
skedar, doppade i varmt vatten, formas
| runda bullar, vilka kokas i saltat vatten
omkr. 10 min. Serveras med stuvning
av vitkal, blomkal, morétter, palster-
nackor eller makaroner

Stuvad vitkal (f. 6 pers.).

1 stort vitkalshuvud (omkr. 2 kg.),
6 dcl. vatten,
1/, msk. salt (7 gr.),
| Avredning: 5 msk. mjo! (50 gr.),
‘ 2 dcl. mjolk (10 gr. torr-
mjolk, 2 dcl. vatten),
salt, socker, vitpeppar.

Beredning: De yttersta grona bladen
skdras bort fran kalhuvudet, varefter
kalen skares i stora tdrningar, pasittes
i kokande saltat vatten och far sakta

i mjolken samt gridden om si énskas. | uorvriden.i hett vatten, och skires i av- koka med lock, tills den ar fullkomligt
Agget nedrores i den kalla groten tillika 1anga bitar, lagom stora f(?l:. servering. mjuk eller omkr. 1 tim. M;jolet utréres
med kryddorna samt den i sméret frasta | Vattnet kokas upp, kottet ildgges, spa- med mjolken, avredningen ihilles och

l6ken. Anvéndes risgryn avsmakas dessa

|det far koka upp och skummas, var-

| stuvningen far under forsiktig omror-

med persilja, frist i smor, i stillet for | efter salt och peppar tillsittas. Kottet ning koka 8 min. Den avsmakas med

16ken.

|far dérefter sakta koka omkr. 1/, tim.,

i varefter grytan sittes i koklada och far

Stockholm, Oskar Eklunds boktr., 1917,

| kryddorna och serveras till firser, korv,
| flask eller kott.




