Allménna rad for anvdndning av koklada.

Langkokta matritter behdva en forkokning av 10—30 min,; ett mycket stort
kottstycke annu nagot lingre tid eller tills det blir genomhettat.

Liattkokta matritter behova endast ett uppkok, men for att ej misslyckas genom
smi forbiseenden tillrddes att lata de littkokta koka nidgra minuter, innan de sattas in.

Langkokta kottréatter behova brynas eller forstekas 30 min. for en stek pa 1
a 1,5 kg. samt 3/, anda till 1 timme for en stek, som ar dubbelt si stor, eller tills den
ar vial genomhettad.

Littstekta kott- och fiskritter behova endast brynas (de dro lattare att
vinda i en stekpanna, som har lag kant) och nedliggas sedan i upphettad gryta.

Griddning av puddingar bor ske i ugnen, tills dess att de héjt sig och fatt
vacker brun firg. Omkring 15 min. ar tillrickligt f6r en pudding fér 4—6 personer,
men for storre satser maste beriknas lingre tid, si att massan ir vil genomhettad fore
nedsattandet i koklddan.

Puddingar i vattenbad kokas tills puddingen &r genomhettad 20—30 min.
samt nedsittas jamte vattengrytan i koklddan, dar den far std 3—5 timmar.

Soppor, som skola vara simmiga (ss. gula arter, havre- och korngrynssoppor),
behdva ungefir 10 min. efterkokning pa elden for att drter och gryn skola falla sonder,
vilket goér sopporna simmiga.

Anviind i allmiinhet mindre vitska, emedan si gott som intet fordunstar.

Grytornas lock bdéra vara téttslutande.

Locket far ej lyftas av omedelbart innan grytan nedsittes i kokladan, emedan
den heta angan di forsvinner, och hettan dérigenom minskas.

Lat alltid maten koka pa elden den bestidmda tiden och nedsitt dar-
efter skyndsamt de kokande grytorna i koklddan och helst samtidigt.
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ned alla ritterna samtidigt, utan att nigon av dem fdrstores, och man silunda samtidigt
befrias fran all omtanke om dem och elden.

DA maten tages upp, kan den hettas upp pa nidgra minuter, om den statt
mycket linge i kokladan. Kokladan skall sti pi en plats, dar det ej ar for kallt.

Kokning i tidningspapper. Skulle man ej anse sig ha rdd anskaffa en kok-
ldda, kan man lika girna anvinda tidningspapper. Man later d& maten forst uppkoka
pa spisen, tillsluter vil locket pa kokkirlet och invirar det sedan i mangdubbla tidningar,
och kan man pa si sitt bevara virmen dari lika bra som i kokladan. Mycket viktigt
ar, att tidningarna vil sluta till om kokkarlet, sa att ingen virme kan g forlorad.




Allménna rad for anvdindning av koklada.

Langkokta matritter behdva en forkokning av 10—30 min,; ett mycket stort
kottstycke annu nagot lingre tid eller tills det blir genombhettat.

Littkokta matritter behova endast ett uppkok, men for att ej misslyckas genom
smi forbiseenden tillrades att lata de littkokta koka nidgra minuter, innan de sattas in.

Langkokta kottréatter behova brynas eller forstekas 30 min. for en stek pa 1
a 1,5 kg. samt #/, anda till 1 timme for en stek, som ar dubbelt si stor, eller tills den
ar vial genomhettad.

Littstekta kott- och fiskritter behova endast brynas (de dro lattare att
vinda i en stekpanna, som har lag kant) och nedliggas sedan i upphettad gryta.

Griddning av puddingar bor ske i ugnen, tills dess att de hojt sig och fatt
vacker brun firg. Omkring 15 min. ar tillrickligt f6r en pudding fér 4—6 personer,
men for storre satser maste beriknas lingre tid, si att massan ar vél genomhettad fore
nedsattandet i koklddan.

Puddingar i vattenbad kokas tills puddingen &r genomhettad 20—30 min.
samt nedsittas jamte vattengrytan i koklddan, dar den far sta 3—5 timmar.

Soppor, som skola vara simmiga (ss. gula arter, havre- och korngrynssoppor),
behdva ungefir 10 min. efterkokning pa elden for att drter och gryn skola falla sonder,
vilket goér sopporna simmiga.

Anviind i allméinhet mindre vitska, emedan si gott som intet fordunstar.

Grytornas lock bdra vara téttslutande.

Locket far ej lyftas av omedelbart innan grytan nedsittes i kokladan, emedan
den heta angan d& forsvinner, och hettan darigenom minskas.

Lat alltid maten koka pa elden den bestidmda tiden och nedsitt dar-
efter skyndsamt de kokande grytorna i koklddan och helst samtidigt.

Ingen fuktighet fir komma i kokladan, ty da minskas vdrmen, varigenom matens
fardigkokande kan forhindras. Innan grytorna nedsittas i kokladan, maste det noga till-
ses, att de ej dro vata utvindigt eller for fulla, si att innebéllet kan svilla &ver.

Under den tid grytorna sta i kokladan, skola de sti orérda. Dock kan
en ratt tagas upp fore de andra, om den skall kallna. I sa fall bor den stillas Gverst
och den varma kudden skyndsamt nedstoppas i tomrummet.

Littkokta ritter taga ej skada, om de std i koklddan lika linge med sa-
dana ritter, som fordra lingkok. Harav framgér, huru fordelaktigt det ér att kunna sdtta
ned alla ritterna samtidigt, utan att nigon av dem fdrstores, och man silunda samtidigt
befrias fran all omtanke om dem och elden.

DA maten tages upp, kan den hettas upp pa nidgra minuter, om den statt
mycket linge i kokladan. Kokladan skall std pd en plats, dir det ej ar for kallt.

Kokning i tidningspapper. Skulle man ej anse sig ha rdd anskaffa en kok-
lida, kan man lika girna anvinda tidningspapper. Man later d& maten forst uppkoka
pa spisen, tillsluter vil locket pa kokkarlet och invirar det sedan i médngdubbla tidningar,
och kan man pa si sitt bevara virmen dari lika bra som i kokliddan. Mycket viktigt
ir, att tidningarna vil sluta till om kokkirlet, s att ingen virme kan ga forlorad.




Nagra exempel.

BULJONG. Forkokas pa gas eller spis %/, timme, efterkokning i lada 5 timmar.

VITKAL. Forkokas 30 min. ., efterkokning i lada 3 timmar.

GULA ARTER. (Vattenlagda dagen férut) forkokas 15 min., (icke vattenlagda)
forkokas 30 min., efterkokning i lada 4 timmar. ;

BRUNA BONOR. (Vattenlagda dagen férut) foérkokas 15 min., (icke vatten-
lagda) forkokas 30 min., efterkokning i lada 3—4 timmar.

NYPONSOPPA. Endast ett uppkok, efterkokning i lida 2 timmar.

RISGRYNSVALLING. Forkokning ett par minuter, efterkokning ildda 3 timmar.

FISK. Behover endast ett uppkok; storre och fastare fisk forkokas 5 min., efter-
kokning i ldda 1 timme. :

Kokning av grot.

KORNGRYNSGROT. Forkokas ett par minuter, efterkokning i ldda 5 timmar.
RISGRYNSGROT. [Forkokning ett par min., efterkokning i lada 3 a 4 timmar.
HAVREGRYNSGROT. Forkokning ett par minuter, efterkokning i lada 1 4 2

timmar.

Kottrdtter.

OXSTEK. 1,5 kg. brynes férst %/, timme, varefter den &r fardigstekt i kokladan
efter 4 timmar.

KALVSTEK. 1,5 kg. brynes forst 30 min. och #r fardigstekt i kokladan efter
4 timmar.

OXLEVER. Samma tid som kalvstek.

PEPPARROTSKOTT. 1,5 kg. forkokas %/, timme, efterkokning i ldda 4 timmar.

Rotfrukter.

POTATIS. Forkokas 10 min.; vattnet avslas darefter hastigt, efterkokning i lida
1 timme.

RODBETOR Forkokas 30 min., efterkokning i ldda 5—6 timmar.

GRONSAKER. Forkokning ett par min., efterkokning i ldda 1 4 2 timmar.
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