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'Matrecept.

Kottratter:

SURSTEK.

2 kg. histkott (innanlir eller mirgpipa), 3 lit. dricka, 1/4 lit.
dttika, 1 & 2 dl. socker, 1 tsk. vitpepparkorn, 4 st. lagerblad.

Kottet skoljes och lidgges i en kruka samt ¢verhilles med ovan-
stdende ingredienser, som blandats till en lag. Efter omkring 14
* dagar dr steken fiirdig att anriittas. Den spickes di och brynes

samt stekes som vanlig stek. :

BRYNT KOTT MED ROTTER, 4 pers.

1/2 kg. kott, vatten, salt, peppar, 1 kg. kil och mordtter, vatten,
3 msk. vetemjol.
Kottet skoljes och skires i bitar, som- brynas i het jirngryta.
Ar kottet mycket magert kan det brynas i litet fett, annars ir
fett ej nodvindigt for bryningen. Varmt vatten pispiides, och kottet
far steka en stund. Rotterna skoljas, skrapas och skiras i tirnin-
gar, som liggas ovanpd kottet. Alltsammans kryddas och fir steka
med téttslutande lock nigra minuter. Mjolet uppvispat i kallt vatten
nedrores och det hela fir koka sakta en stund, varefter det avsmakas.

salt.

BIFF A LA LINDSTROM, 4 pers.

1/4 kg. kottfars, 1 hg. potatis, 1 hg.
2 tsk. salt, 1/4 tsk. vitpeppar, 2 msk. fett.

Férsen arbetas vil med vatten och kryddor. Den kokta potatisen
och de kokta rodbetorna hackas till sma tadrningar som blandas i
firsen, vilken avsmakas och formas till biffar som stekas hastigt
i brynt fett. Biffarna bora ej goras for smd, ej heller for tunna.

rodbetor, 1 kkp vatten,

K_ALVFARSPUDDING MED STUVADE JORDARTSKOCKOR, 4 pers.

3 hg. kalvfirs, 150 gr.- kokt kall potatis, omkr. 1/4 lit. vatten,
salt, peppar, 1 msk. potatismjol, 1/2 lit. jordirtskockor, vatten, salt,
1 kkp mjolk, 3 & 4 msk. vetemjol salt, peppar.

Firsen blandas med den rivna potatisen och potatismjolet jimte
mjolk och kryddor samt arbetas vil. Jordirtskockorna skrapas och
kokas i saltat vatten, mjolken och mjolet vispas tillsammans och
tillséittes, varefter stuvningen fir koka och avsmakas. En form
smorjes och beklides med firs. Stuvningen fylles i mitten, fars
bredes over och puddingen griddas i vattenbad i ugn eller ovanpa
spisen.

Jordirtskockorna kunna utbytas mot vitkal eller mordtter. Tim-
balen kan dven griddas i tekoppar eller stora pastejformar.

PANNBIFF.
1/4 kg. kottfirs, 8 st. kokta potatisar, 1/4 lit. svamp, 2 st. fgg,

KOTTBULLAR.

1/4 kg. malet kott, 3 hg. rd potatis, 1 16k, salt och peppar.

Potatisen skoljes och skalas samt rives. En del av den di
uppstdende tunna vitskan avhilles och resten arbetas med kottfiirsen.
Den 'finhackade och Iitt brynta loken, samt kryddorna roras till
en firs, varav formas runda bullar, som kokas i saltat vatten. Sésen
avredes och firgas om man si vill med kottextrakt.

DYRTIDSFARS.

3 hg. malet kétt, 1 hg. mald potatis, 1 hg. malda mordtter, 1—2
kkp mjolk, 1 msk. 16k, 1/2 msk. fett, salt, peppar.

Firsen arbetas som foregdende, formas till en avling bulle, som
stekes i ugn. Overbliven kottfirs skires i skivor och ligges pd
smorgasar.

PYTT I PANNA.

3/4 lit. i smd bitar skuren svamp, 1 lit. kokt, kall i smi bitar
skuren potatis, 1 medelstor 16k, salt, peppar.

Alltsammans blandas och stekes i litet brynt smor i ordentligt upp-
hettad stekpanna, samt kryddas. Till demna riitt kan med fordel
tillsdittas litet salt kott, skuret i tirningar.  Hirtill bést fartickor,
kantareller eller enklare svamp i allmiinhet.

Fiskratter:
KOKT VITLING MED CITRONSAS.

1 kg. vitling, vatten, salt, 8/4 kkp vetemjol, ittika.

Fisken skoljes och rensas. Huvudet avskiires, fisken flickes
itu. Huvud och ben pasiittas med rikligt vatten och urkokas val.
Fiskhalvorna rullas och liggas i en kastrull, litet fiskbuljong pé-
Lilles ‘och fisken fir sakta koka tills den #r firdig (omkr. 10 min.)

Till sisen avredes en del av fiskspadet med vetemjolet utrort i
kallt vatten, avsmakas med salt och #ttika. Har man rad, upp-
vispas den i en &dggula. Fisken uppligges pi fat och sisen hiilles
Over.  Riittens utseende vinner pi om den garneras med hackad
persilja.

STEKT FYLLD SILL, 4 pers.

1 kg. firsk sill, spadet av en anjovisburk (eller 8 anjovisar),
1 kkp stotbrod, 1 kkp mjolk eller vatten, 1 kkp grovt ragmjol, 1
msk. salt, 2 msk. fett.

Sillarna skrapas rena frin fjéll och skoljas vil. De skiras upp
i ryggen, indlvorna och rygghenet borttages, si att buken forblir
kel och sillen skoljes ater vil. Av stotbrodet, anjovisspadet och
mjélken” gores en firs, som bredes ut inuti fisken, varefter sillen
hoptryckes och vindes i saltat rigmjol samt stekes i stekpanna eller
i lingpanna i ugn, i vilket senare fall den blir-finare i smak, Ser-
veras helst med potatispuré.

salt och peppar, smor till stekning.
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rDetas  jamn, en form nedlagg arsen varvvis,
underst och overst. Puddingen ¢verhilles med varmt saltat vatten
och griddas i ugnen.

FARSFYLLD KALROT.

1 kéilrot, 2 msk. fett, salt, vitp. Till fiirsen: 1 hg. malet oxkott,
det kokta inkrimet, 8/4 kkp vatten, socker, salt och vitp.

Kalroten skoljes, skalas och klyves mitt itu pa Lingden och.

urgropes. Urgropet kokas, males och blandas med firsen, som sedan
fylles i kalrotshalvorna, varefter de bindas ihop med snore. For att
de skola sitta riktigt fast, gores en skdra upptill och nedtill pi kil-
roten, i vilken snoret fasthilles. Kalroten hrynes vil i fettet, kryd-

das, spddes och far steka 11/2 tim. @J@

Kalmar 1918.

1 msk. socker, 1 #ggula.
Fisken kokas som vanligt och uppligges pi fat varm eller kall
samt Overhéilles med mayonnaisen. Serveras med varm potatis.
Till sisen kokas fiskspadet upp och avredes med mjolet utrort
i litet vatten. Nir den kokat ndgra minuter, upphilles sisen och
fir kallna. Aggulan irdres och sisen avsmakas med kryddorna.

SVAMP SOM INLAGD SILL.

Svampen rensas, skoljes och forvilles samt far kallna eller
ligges den i &ftiksvatten ett par timmar. Den skiires sedan i fina
strimlor, som liggas i en saladjir samt Gverhillas med en lag av ’
dttika, vatten, socker, kryddpeppar och finskuren rodlok. Far std
att draga i lagen nigra timmar innan den serveras.

Kalmar Tryckeri Aktiebolag.
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Kottratter:

SURSTEK.

2 kg. histkott « (innanlir eller mirgpipa), 3 lit. dricka, 1/4 lit.
dttika, 1 & 2 dl. socker, 1 tsk. vitpepparkorn, 4 st. lagerblad.

Kottet skoljes och lidgges i en kruka samt ¢verhilles med ovan-
stdende ingredienser, som blandats till en lag. Efter omkring 14
* dagar dr steken fiirdig att anriittas. Den spickes di och brynes

samt stekes som vanlig stek. ;

BRYNT KOTT MED ROTTER, 4 pers.

1/2 kg. kott, vatten, salt, peppar, 1 kg. kil och mordtter, vatten,
3 msk. vetemjol.
Kottet skoljes och skires i bitar, som- brynas i het jirngryta.
Ar kottet mycket magert kan det brynas i litet fett, annars ir
fett ej nodvindigt for bryningen. Varmt vatten pdspides, och kottet
far steka en stund. Rotterna skoljas, skrapas och skiiras i tirnin-
gar, som liggas ovanpi kottet. Alltsammans kryddas och fir steka
med téttslutande lock nigra minuter. Mjolet uppvispat i kallt vatten
nedrores och det hela fir koka sakta en stund, varefter det avsmakas.

salt.

BIFF A LA LINDSTROM, 4 pers.

1/4 kg. kottfirs, 1 hg. potatis, 1 hg.
2 tsk. salt, 1/4 tsk. vitpeppar, 2 msk. fett.

Férsen arbetas vil med vatten och kryddor. Den kokta potatisen
och de kokta rodbetorna hackas till sma tdrningar som blandas i
firsen, vilken avsmakas och formas till biffar som stekas hastigt
i brynt fett. Biffarna bora ej goras for smd, ej heller for tunna.

rodbetor, 1 kkp vatten,

KALVFARSPUDDING MED STUVADE JORDARTSKOCKOR, 4 pers.

3 hg. kalvfirs, 150 gr.- kokt kall potatis, omkr. 1/4 lit. vatten,
salt, peppar, 1 msk. potatismjol, 1/2 lit. jordértskockor, vatten, salt,
1 kkp mjolk, 3 & 4 msk. vetemjol salt, peppar.

Firsen blandas med den rivna potatisen och potatismjolet jimte
mjolk och kryddor samt arbetas vil. Jordirtskockorna skrapas och
kokas i saltat vatten, mjolken och mjolet vispas tillsammans och
tillséittes, varefter stuvningen fir koka och avsmakas. En form
smorjes och beklides med firs. Stuvningen fylles i mitten, fars
bredes over och puddingen griddas i vattenbad i ugn eller ovanpi
spisen.

Jordirtskockorna kunna utbytas mot vitkdl eller morGtter. Tim-
balen kan dven griddas i tekoppar eller stora pastejformar.

PANNBIFF.

1/4 kg. kottfirs, 8 st. kokta potatisar, 1/4 lit. svamp, 2 st. dgg,
salt och peppar, smor till stekning.

Potatisen skalas och skéras i fina téirningar; svampen skiires
likasd, och brynes, samt fir kallna. Kottfirs, potatis, svamp, igg
och kryddor blandas till en fidrs, (gores béist med hinderna) samt
formas till ‘biffar och stekes hastigt i viill brynt smor.

Lampligaste svamp till biffen #r farticka, kantarell, blodriska
el. a. samt litet lokbrosksvamp.

KAL- OCH KOTTPUDDING.

1 kilhuvud, 1 msk. smér (1 msk. sirap), 1/4 lit. vatten, 4 hg.
malet kott, salt, peppar.

Kilen skoljes, skires i bitar och brynes under tillsats av sirapen
mot slutet av bryningen. Kottet blandas med kryddorna och fiirsen
arbetas jimn. I en form nedligges kélen och firsen varvvis, kil
underst och overst. Puddingen overhilles med varmt saltat vatten
och griddas i ugnen.

FARSFYLLD KALROT. ;

1 kéilrot, 2 msk. fett, salt, vitp. Till fiirsen: 1 hg. malet oxkott,
det kokta inkrimet, 8/4 kkp vatten, socker, salt och vitp.

Kalroten skoljes, skalas och klyves mitt itu pa Lingden och.
urgropes. Urgropet kokas, males och blandas med firsen, som sedan
fylles i kalrotshalvorna, varefter de bindas ihop med snore. For att
de skola sitta riktigt fast, gores en skdra upptill och nedtill pi kil-
roten, i vilken snoret fasthilles. Kalroten hrynes vil i fettet, kryd-

das, spddes och far steka 11/2 tim. @J@

Kalmar 1918.

KOTTBULLAR.

1/4 kg. malet kott, 3 hg. rd potatis, 1 16k, salt och peppar.

Potatisen skoljes och skalas samt rives. En del av den di
uppstdende tunna viitskan avhilles och resten arbetas med kottfirsen.
Den 'finhackade och litt brynta loken, samt kryddorna roras till
en firs, varav formas runda bullar, som kokas i saltat vatten. Sésen
avredes och firgas om man si vill med kottextrakt.

DYRTIDSFARS.

3 hg. malet kott, 1 hg. mald potatis, 1 hg. malda mordtter, 1—2
kkp mjolk, 1 msk. 16k, 1/2 msk. fett, salt, peppar.

Firsen arbetas som foregdende, formas till en avling bulle, som
stekes i ugn. Overbliven kottfirs skires i skivor och ligges pd
smorgasar. ;

PYTT I PANNA.

3/4 lit. i smd bitar skuren svamp, 1 lit. kokt, kall i smi bitar
skuren potatis, 1 medelstor 16k, salt, peppar.

Alltsammans blandas och stekes i litet brynt smor i ordentligt upp-
hettad stekpanna, samt kryddas. Till demna riitt kan med fordel
tillsdttas litet salt kott, skuret i tirningar.  Hirtill bést fartickor,
kantareller eller enklare svamp i allmiinhet. >

Fiskratter:
KOKT VITLING MED CITRONSAS.

1 kg. vitling, vatten, salt, 8/4 kkp vetemjol, ittika.

Fisken skoljes och rensas. Huvudet avskiires, fisken flickes
itu. Huvud och ben pasiittas med rikligt vatten och urkokas vél.
Fiskhalvorna rullas och liggas i en kastrull, litet fiskbuljong pé-
Lilles ‘och fisken fir sakta koka tills den #r firdig (omkr. 10 min.)

Till sisen avredes en del av fiskspadet med vetemjolet utrort i
kallt vatten, avsmakas med salt och iittika. Har man r&d, upp-
vispas den i en &ggula. Fisken uppligges pi fat och sisen hiilles
Gver.  Riittens utseende vinner pi om den garneras med hackad
persilja.

STEKT FYLLD SILL, 4 pers.

1 kg. firsk sill, spadet av en anjovisburk (eller 8 anjovisar),
1 kkp stotbrod, 1 kkp mjolk eller vatten, 1 kkp grovt ragmjol, 1
msk. salt, 2 msk. fett.

Sillarna skrapas rena frin fjill och skoljas vil. De skiras upp
i ryggen, indlvorna och ryggbenet borttages, si att buken forblir
Lel och sillen skoljes ater vil. Av stotbrodet, anjovisspadet och
mjélken” gores en firs, som bredes ut inuti fisken, varefter sillen
hoptryckes och viindes i saltat rigmjol samt stekes i stekpanna eller
i lingpanna i ugn, i vilket senare fall den blir-finare i smak, Ser-
veras helst med potatispuré.

TORSKKOTLETTER, 4 pers.

3/4 kg. torsk, 11/2 hg. fett fliisk, salt, peppar, 1 kkp vatten
eller mjolk, 1 kkp stotbrod, 50 gr. fett. 3

Fisken skoljes, rensas, skoljes igen samt befrias frin skinn
och ben. Fiskkottet males med flisket samt blandas sedan med
kryddorna, spides med mjolk eller vatten och formas till kotletter,
som vindas i stothrod och stekas gulbruna. Serveras med stuvade
gronsaker eller med potatis och sotsur sis.

FISK MED KOKT MAYONNAISE, 4 pers.

1 kg. fisk, vatten, salt. Till sisen: 2 kkp fiskbuljong, 4 msk.
mjol, 1/2 tsk. salt, 1/4 tsk. vitpeppar, 11/2 tsk. senap, 2 tsk. ittika,
1 msk. socker, 1 #ggula. ; )

Fisken kokas som vanligt och uppligges pi fat varm eller kall
samt Overhéilles med mayonnaisen. Serveras med varm potatis.

Till sisen kokas fiskspadet upp och avredes med mjolet utrort
i litet vatten. Nir den kokat ndgra minuter, upphilles sisen och
fir kallna. Aggulan irdres och sisen avsmakas med kryddorna.

SVAMP SOM INLAGD SILL.

Svampen rensas, skoljes och forvilles samt far kallna eller.
ligges den i &ftiksvatten ett par timmar. Den skiires sedan i fina
strimlor, som liggas i en saladjir samt 6verhillas med en lag av ’
dttika, vatten, socker, kryddpeppar och finskuren rodlok. Far std
att draga i lagen nigra timmar innan den serveras.

Kalmar Tryckeri Aktiebolag.







