.Iulfnatsrecept i dyrtid.

For Kalmar-Kalmar Lans Tidning

kommer att meddelas en foljd av

Kalmar Hushallsklubbs julmatsrecept.

Lutfisk.

Till julen 1918 f& de flesta forsaka iut-
fisk av spillénga. En fullgod erséttning
har man i klippfisk och dven i den
stora fina kabeljon. Bada lutas pd sam-
ma satt och hinna bliva fardiga till jul-
afton.

Fisken skoljes och borstas mycket wil
fri fran salt, skdres i lagom stora bitar
cch vattenldgges 3 & 4 dagar med omby-
te av vatten varje dag. Till 5 & 6 kg.
fisk beriknas 350 gram soda, som kokas
med omkring 20 liter vatten {ill en lut
som far kallna over natten. I en vil
rengjord balja eller annat kér] stros litet
slackt kalk och fisken nedlagges be-
strodd med den ©Ovriga kalken. Hartill
tages en halv liter kalk. Luten pdhalles
och fisken fér std 4 & & dagar for att bli-
va genomlutad. Fiskbitarna omflyttas sa
att de understa komma oOverst och om-
rores em:llanat. Déareftér upptages fis-
ken, som ater nedlagges uti nytt friskt
vatten. Detta blir nagot grumligt av
kalken, men hela fiskforraddet far kvarlig-
ga 1 samma vatten for att bliva hall-

Endast den fisk, som skall forst

1 _vatten, Som _0mo

Anvénplande av torrmjolk.

Ett hekto torrmjolk upploses i val ljumt
vatten och ersdtter da 1 liter s6t mjolk.
80 gram motsvarar 1 liter s. k. hand-
skummad mjolk. Under mjslkbristen bir
iugen forsumma att kopa sin ranson av

torrmjolk, endr denna hdaller och séle-
des alltid finnes till hands vid behov.

Julgroten.

D& det troligen blir odverkomligt att i
jul koka risgroten i mjolk, rekommende-
ras att koka den i form enligt foljande
recept:

Till varje hekto risgryn tages 1 mat-

bittermand:l. Grynen skallas i ett par
heta vatten, blandas med de 6vriga ingre-
dienserna samt 50 gram torrmjolk upp-
16st 1 1/2 liter ljumt vatten. Alltsam-
mans halles 1 en form, helst eldfast, och
kokas 3 timmar i vattenbad i ugn. Om
man tar mjolk att doppa gréten i, be-
stros den med litet kanel, elj:s kan den
iitas med kall saftsas. Av kall grot gar-
nerad med kokt frukt och serverad med
enkel vaniljsas blir en god efterratt.

Dapp i grytan,

Den, som lyckas f& en liten biv flask,
bor urvattna den mycket val och koka
den 1 litet spad. Nar flasket, som bor

var hart omlindat med ett i kokande vat-
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dopp sa linge halgen varar. Om salt
kott skall forvaras kallt bor det ligga i
nagot spad.

Kottfars med gronsaksfyllning, oxgés,
kaninhare, &arter utan flask, vortbrod,
pepparkakor m. fl. recept komma att ef-

terhand inflyta i tidningen.

Kalmar 1918.

Kalmar Tryckeri Aktiebolag.

sked socker, 1/2 tesked salt och 1 riven.
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.Iulh‘uatsrecept i dyrtid.

For Kalmar-Kalmar Lans Tidning

kommer att meddelas en foljd av

Kalmar Hushallsklubbs julmatsrecept.

Lutfisk.

Till julen 1918 f& de flesta forsaka iut-
fisk av spillanga. En fullgod ersattning
har man i klippfisk och &ven i den
stora fina kabeljon. Bada lutas pd sam-
ma satt och hinna bliva fardiga till jul-
afton.

Fisken skoljes och borstas mycket wal
fri fran salt, skdres i lagom stora bitar
cch vattenldgges 3 & 4 dagar med omby-
te av vatten varje dag. Till 5 & 6 kg.
fisk beridknas 350 gram soda, som kokas
med omkring 20 liter vatten till en lut
som far kallna over natten. I en vil
rengjord balja eller annat kér] stros litet
slackt kalk och fisken nedlagges be-
strodd med den ©Ovriga kalken. Hartill
tages en halv liter kalk. Luten pahilles
och fisken fér std 4 & & dagar for att bli-
va genomlutad. Fiskbitarna omflyttas sa
att de understa komma oOverst och om-
rores em:llanat. Déareftér upptages fis-
ken, som ater nedlagges uti nytt friskt
vatten. Detta blir nagot grumligt av
kalken, men hela fiskforradet far kvarlig-
ga i samma vatten for att bliva hall-
bart. Endast den fisk, som skall forst
anvindas, lagges i vatten, som ombytes
varje dag tills lutsmaken &r val urdra-
gen. P& samma satt forfares mad den
ovriga fisken allteftersom den skall ko-
kas. Skulle fsik:n synas mycket 16s bor
man under kokningen lagga den i en
tunn serviett och salta i vattnet. Ar fis-
ken hérd, saltas forst nér den ér fardig-
kokad. Serveras mycket varm med mjolk-
sés eller senapsds och potatis.

Anvérnplande av torrmjolk.

Ett hekto torrmjolk upploses i val ljumt
vatten och ersdtter da 1 liter s6t mjolk.
80 gram motsvarar 1 liter s. k. hand-
skummad mjolk. Under mjslkbristen bir
iugen forsumma att kopa sin ranson av

torrmjolk, endr denna hdaller och sale-
des alltid finnes till hands vid behov.

Julgroten.

D& det troligen blir odverkomligt att i
jul koka risgroten i mjolk, rekommende-
ras att koka den i form enligt foljande
recept:

Till varje hekto risgryn tages 1 mat-
sked socker, 1/2 tesked salt och 1 riven.
bittermand:l. Grynen skallas i ett par
hety vatten, blandas med de 6vriga ingre-
dienserna samt 50 gram torrmjolk upp-
16st 1 1/2 liter ljumt vatten. Alltsam-
mians halles 1 en form, helst eldfast, och
kokas 3 timmar i vattenbad i ugn. Om
man tar mjolk att doppa gréten i, be-
stros den med litet kanel, elj:s kan den
iitas med kall saftsas. Av kall grét gar-
nerad med kokt frukt och serverad med
enkel vaniljsds blir en god efterratt.

Daopp i grytan,

Den, som lyckas f& en liten biv flask,
bor urvattna den mycket val och koka
den i litet spad. Nar flasket, som bor
var hart omlindat med ett i kokande vat-
ten doppat bomullssnore, ar mjukt, upp-
tages det, ligges i prass pa en skarbrada
och far kallna. I spadet kokas en bit
salt kott eller tunga, som ocksd maste
vara mycket val urvattnad. I négot
spad och vatten kokas en flaskkorv. Allt
spadet silas sedan och far sammankoka.
Det ar ick: misshushdllning att allt sov-
let kokas pa en gang, ty spadet blir dar-
igenom mustigare och kan varmas till
dopp sa linge halgen varar. Om salt
kott skall forvaras kallt bor det ligga i
nagot spad.

Kottfars med gronsaksfyllning, oxgés,
kaninhare, &arter utan flask, vortbrod,
pepparkakor m. fl. recept komma att ef-

terhand inflyta i tidningen.

Kalmar 1918.

Kalmar Tryckeri Aktiebolag.







