Beskrivning a dyrtids hatter.

Fylit kalhuvud. (P By

1 kalhuvud 3[4 kkpr risgryn, 2 kg. kott,
malet, 1 mitsk, salt, /4 tsk. vitp,, 2 misk. flottyr 1 flasksval kokande
vatten.

Beredning: Kalhuvudet urhalkas fran stocken, forvilles i litet saltat
vatten. Risgrynen forvillas, kott och kryddor tillsdttas. Farsen fylles
i kalhuvudet, overtickes med ett stort kalblad, ombindes samt brynes
i flottyr. Nir kalhuvudet dr brynt, tages det upp, flisksvalen ligges
i botten och- pa denna kalhuvudet. Spides med vatten och far koka
2-—3 timmar.

Torskkotletter.

6 hg. torsk,. 2 hg. spick, 1 tsk. salt, 1/s tsk. vitpeppar, ®/1+ kkpr
rivebrod, /> dgg el. dggvita, 2 msk flottyr el. smor.

Beredning: Fisken rensas, skoljes och befrias fran ben och skinn.
Fiskkott och flisk males 2 ggr genom kottkvarn, varefter firsen formas
till kotletter, som penslas med dgg eller dggvita och doppas i rivebrod.
Stekas gulbruna i flottyr el. smor. Serveras sidana de dro — eller
korintsas.

Kélpudding med potatis. (6 pers.)

1/2 1. potatis, 1 kalhuvud, 1 dgg, 3 msk. mjsl, /2 1. sk. mjolk, 1
16k,- 2 msk. smor, 2 msk. sirap, salt, peppar, 3 dl. lingonsylt.

Potatisen kokas, skalas och skires i skivor, kdlen skires i tirningar
och forvilles. Loken hackas och brynes tillsammans med kalen i
smoret och sirapen. En form ' smorjes, och iligges varvtals potatis-
skivor och den brynta kalen, och mellan varven stros salt och peppar.
Agg, mjol och m]01k blandas och hilles 6ver puddingen. Griddas i
varm ugn 30—40 min. Serveras med lingonsylt.

Kottidrningar med rotsaker.

/3 hg. kott, 2 morotter, /> kalrot, /> kdlhuvud, 1.liter potatis,
vatten, peppar, salt, persilja.

Beredning: Kottet tvittas och skéres i tirningar. Rotsakerna tvittas,
skalas och skiras i bitar. Kott och rotsaker liggas varvtals i en gryta
med salt och peppar mellan. Fylles med sa mycket vatten, att det
star jamnt med tillbehoren. Nir anrittningen dr nistan mjuk, ild
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das med ett snore. Kalroten brynes, spides med kokande vatten samt
far sakta koka, tills den blir mjuk.

Kottfdrs med gronsaker.

3 hg. oxkott, malet, 1 kkp. rodbetor, 1 'kkp. mordtter, /s tsk. vit-
peppar, 1 mtsk. smor, 1 16k, 1 kkp. potatis, 1 msk. salt, 1—2 kkpr
mjolk.

Beredning: Rotsakerna tvittas, skalas och kokas mjuka i kort spad,
skidras i mycket smd tdrningar. Rotsakerna, kottet och kryddorna ar-
betas vil tillsammans. Gridddas som vanlig kottfirs.




Beskrivning a dyrtids i-ﬁtter.

Fylit kalhuvud. T

1 kalhuvud #/+ kkpr risgryn, 2 kg. kott,
malet, 1 mtsk, salt, /4 tsk. vitp., 2 misk. flottyr 1 flasksval kokande
vatten.

Beredning: Kalhuvudet urhalkas fran stocken, forvilles i litet saltat
vatten. Risgrynen forvillas, kott och kryddor tillsdttas. Farsen fylles
i kalhuvudet, overtickes med ett stort kalblad, ombindes samt brynes
i flottyr. Nir kalhuvudet dr brynt, tages det upp, flisksvalen ligges
i botten och- pa denna kalhuvudet. Spides med vatten och far koka
2-—3 timmar.

Torskkotletter.

6 hg. torsk,. 2 hg. spick, 1 tsk. salt, 1/s tsk. vitpeppar, %/1+ kkpr
rivebrod, /2 dgg el. dggvita, 2 msk flottyr el. smor.

Beredning: Fisken rensas, skoljes och befrias fran ben och skinn.
Fiskkott och flisk males 2 ggr genom kottkvarn, varefter firsen formas
till kotletter, som penslas med dgg eller dggvita och doppas i rivebrod.
Stekas gulbruna i flottyr el. smor. Serveras sidana de dro — eller
korintsas.

Kélpudding med potatis. (6 pers.)

1'/s 1. potatis, 1 kilhuvud, 1 dgg, 3 msk. mjol, '/2 1. sk. mjolk, 1
16k,- 2 msk. smor, 2 msk. sirap, salt, peppar, 3 dl. lingonsylt.

Potatisen kokas, skalas och skires i skivor, kdlen skires i tirningar
och forvilles. Loken hackas och brynes tillsammans med kalen i
smoret och sirapen. En form ' smorjes, och ildgges varvtals potatis-
skivor och den brynta kalen, och mellan varven stros salt och peppar.
Agg, mjél och m;olk blandas och hilles 6ver puddingen. Griddas i
varm ugn 30—40 min. Serveras med lingonsylt.

Kottidrningar med rotsaker.

/3 hg. kott, 2 mordtter, /> kalrot, /> kdlhuvud, 1.liter potatis,
vatten, peppar, salt, persilja.

Beredning: Kottet tvittas och skires i tirningar. Rotsakerna tvittas,
skalas och skiras i bitar. Kott och rotsaker liggas varvtals i en gryta
med salt och peppar mellan. Fylles med sa mycket vatten, att det
star jamnt med tillbehoren. Nar anrittningen dr nistan mjuk, iligges
den i skivor skurna potatis, varefter alltsammans far koka tills det blir
mjukt. Smaksittes med persilja.

Fylld kalrot.

1 st. kalrot, vatten, salt, 2 kg. malet kott, '/ msk. salt, /s tsk. vit-
peppar, 1—1'/s kkpr mjolk, 1 mtsk. smor, kokande vatten.

Beredding: Kalroten klyves mitt itu, urhalkas och forvilles i litet
saltat vatten, Kottet och kryddorna samt mjolken blandas till en 16s
fars. Denna fylles inuti kalroten, halvorna liggas tillsamman, ombin-
das med ett snore. Kalroten brynes, spides med kokande vatten samt
far sakta koka, tills den blir mjuk.

Kottfirs med gronsaker.

3 hg. oxkott, malet, 1 kkp. rédbetor, 1 kkp. mordtter, /s tsk. vit-
peppar, 1 mtsk. smor, 1 16k, 1 kkp. potatis, 1 msk. salt, 1—2 kkpr
mjolk.

Beredning: Rotsakerna tvittas, skalas och kokas mjuka i kort spad,

skidras i mycket smd tdrningar. Rotsakerna, kottet och kryddorna ar-
betas vil tillsammans. Gridddas som vanlig kottfirs.




Pudding av potatis och skinka. (3 pers)

1 lit. kokt potatis, 1 hg. rokt skinka el. stekt fisk, 1 dgg, 2 mitsk.
mjol (20 gram), 4 dcl. mjblk, /s tsk. vitpeppar, /4 tsk. salt, '/s tsk.
socker.

TILL FORMEN: 5 gr. flottyr.

Beredning: Potatisen skalas och skires i skivor. Skinkan skires i
tirningar. En form smorjes med flottyr. Hari ligges varvvis potatis-
skivor och skinktirningar. Agget ‘vispas med mijolet, mjolken, saltet
och pepparn och #dggstanningen hilles i formen. Puddingen gréddas
i varm ugn omkr. 40 min.

Ugnstekt fisk med gronsaker.

1 kg. fisk (torsk, havslax el. dyl.), 2 mtsk. rivebréd, 2 anjovisar, 1
msk. hackad persilja, 1 mtsk. salt, 1 msk. smor, 3—4 kkpr mjolk, !/2
lit. drter, 5 morotter, 1 lit. sma potatis.

Beredning : Fisken rensas, flais. Anjovisen och ‘den hackade persil-
jan liggas inuti fisken. Salt och rivebrod stros over. Fisken ligges
i ldngpanna el. stekpanna att stekas i god ugnsvdrme. Spddes och
oses med mjolken, Da den ir firdig, ligges den upp pa fat och de
i vatten kokta gronsakerna liggas omkring.

Stuvad potatis med fldsksas. !
11/ kg. potatis (3 lit), 1 msk. flottyr, 2 msk. mjol, 125 gr. flask
1 lit. skummj6lk, salt, vitpeppar. j

Beredning: Flottyr, mjol och flisktirningar sammanfrisas. Potati-
sen kokas med skalen pd 5—8 min., varefter den skalas, skires i ski-
vor och firdigkokas i nimnda sas. Smaksittes. !

Potatispannkaka.

1'/2 lit. potatis, 2 dcl. mjolk, 2 msk. vetemjol (20 gr.), 1 dgg, 2
tsk. salt (10 gr.), 1 tsk. socker (5 gr.).

TILL STEKNING: 3 msk. smor eller flottyr (60 gr.).

Beredning: Potatisen tvittas ren och kokas. Mjolet utrores med
/o dl. av mjolken. Resten av mjolken kokas upp, varefter avrednin-
gen ivispas och smeten far koka 5 min. Agget irdres jimte kryddorna.
Potatisen skalas, sondermosas med gaffel och blandas vil med smeten.
En stekpanna upphettas, 1'/> msk. av flottyren iligges och far bli het,
varefter hilften av massan utbredes jimnt i pannan. Pannkakan grid-
das ovanpa spisen 8—10 min. pa vardera sidan. DA den gridddat
fardig pa ena sidan, uppstjilpes den pa lock, varefter den skjutes dver
i pannan att griddas firdig pa andra sidan. Serveras med lingon
eller flask.

Potatis med 10k.

2 lit. kall, kokt potatis, 4 stora lokar, !/s tsk. vitpeppar, !/2 msk.
salt, 3 msk. flottyr el. smor, hackad persilja.

Beredning: Potatisen kokas, skalas och skires i sma tirningar. Lo-
ken skalas, hackas och brynes i smoret, potatisen tillsittes och alltsam-
mans far steka gulbrunt. Serveras mycket varmt.

Att koka potatis.

Potatisen kokas med skalet pa 5—8 min. Direfter skalas den. Ko-
kas sedan firdig i varmt saltat vatten.

Potatispliattar.

1 4gg, 1 kkp. vetemjol, 1 msk. salt, 1 mtsk. socker, 4 kkpr mjolk.
FOR STEKNINGEN: Flottyr el. smér.

Beredning: Agg, kryddor och mjdlk blandas som en vanlig plitt-
smet och far sta att svdlla 1—2 tim., varefter den kokta, malda eller
rivna potatisen tillsittes. Gridddas och serveras som vanliga plittar.

Krigssmor.
4 kkpr potatismjol, 1 kkp vetemjdl, 1 lit. vatten, 1 kg. smor, salt

Beredning: Vatten, vetemjol och potatismjol kokas till en tunn grot,-
niar denna avsvalnat nagot, tillsittes smoret och massan arbetas tills
den blir kall. Smaksittes med salt.

Soppa pa gryn och rotsaker.

/o kg. kott eller 1 kg. flask, 2 lit. vatten, 2 mordtter, 1 purjoldk,
/2 kkp. korngryn, !/s selleri, /2 kalrot, 1 palsternacka, 1 lit. potatis.

Beredning: Som vanlig kottsoppa.

Blandade biffar.

5 kg. oxkott, 1 dgg, 1 mtsk. salt, 1/+ tsk. vitpeppar, 1 16k, 2—2%/>
kkpr mjolk, 2'/2 kkpr kokt potatis, 1 kkp rivebrod.

TILL STEKNING: Flottyr eller smor.

Beredning: Kottet tvittas, males 3 ggr genom kottkvarn. Agg, mjélk’
kryddor och den brynta I0ken tillsittes. Farsen arbetas vil. Potatis
och rodbetor skdras i mycket fina tdrningar och blandas. Av smeten
formas runda biffar, som stekas gulbruna.

Kalhuvud med farkott.

1 st. medelstort kalhuvud, */» kg. farbringa eller fliskkott, vatten,
peppar och salt.

Beredning: Kalhuvudet putsas och skires i 4 delar (kilstocken bort-
tages ej). Kottet tvittas och skdres i bitar och ligges omkring kal-
huvudet, vatten pafylles sd mycket, att det star nétt 6ver kdlhuvudet,
salt och peppar tillsittes och anrittningen far sakta koka i kort spad
4—5 timmar. Kan med fordel kokas 1'/: tim. pa spiseln och sedan
i koklada. '

Kokta kottbullar (f. 6 pers).

3 hg. oxkétt, 1 hg. flisk, 10 gr. salt, /s tsk. vitpeppar, !/2 lit. po-
tatis (kokt), /o msk. potatismjol (7 gr.), 1 dgg, 1 dcl. mjolk, 1 msk.
finhackad 16k, 10 gr. flottyr el. smor till 16ken.

TILL KOKNING: 1 lit. vatten, 10 gr. salt.

Beredning: Kottet och flisket torkas med en duk, urvriden i hett
vatten, skdres i sma bitar och drives 3 ganger genom kottkvarn tillika
med kryddorna samt den kokta, kalla potatisen. Potatismjolet och det
uppvispade dgget tillsittes, varefter mjolken iblandas litet i sidnder, un-
der det firsen rores omkr. 15 min. Den i fettet frista 16ken tillsittes
och smeten avsmakas noga. Med tva skedar, doppade i varmt vatten,
formas runda bullar, vilka kokas i saltat vatten omkr. 10 min. Serve-
ras med stuvning av vitkal, blomkél, morotter, palsternackor eller ma-
karoner.




Kottpudding med gronsaker.

5 hg. malet kott, 1 msk. salt, 1 liter kokta blandade gronsaker, /s
tsk. vitpeppar, 2—2!/2 kkpr mjolk.

 Beredning: Gronsakerna tvittas, skrapas och skiras i strimlor, kokas
mjuka i kort spad. Kott, kryddor och mjolk arbetas till en 16s férs.
Kott och gronsaker liggas varvtals i en form, Overst bor vara kottfars.
Gridddas i god ugnsviarme. Serveras med eller utan sis.

Korngrynsgrot med dppelmos.

1 kkp. korngryn, 1 lit. vatten, /> kkp. socker, 2 kkpr surt dpple-
mos ('/2 hg. torkad frukt).

Beredning: Korngrynen vattenliggas dagen forut, sittes pa att koka
i kallt vatten. Nir grynen dro vil kokta, tillsittes dpplemoset. Smak-
sittes med socker eller honung. = Serveras med mjolk.

Potatissoppa.

1 lit. potatis, 2 lit. vatten, 1 morot, /> palsternacka, /s kélrot, /2
purjolok, /2 lit. arter, 2 dl. mjolk el. gridde (ldgg), salt, socker, hac-
kad persilja. ‘

Beredning: Sopprotterna rensas, skoljas, skiras i strimlor och kokas
mjuka i vatten. Potatisen skoljes, skalas och kokas mjuk, passeras ge-
nom sikt eller rores till mos. Den passerade soppan och rotterna slas
samman. Smaksittes med salt, socker och persiija. Agg, mjolk (gridde)
vispas upp i en soppskal och soppan hilles het oOver.

Kokta blandade gronsaker.

2 st. mordtter, /> kalrot, /2 vitkdlshuvud, 1 liter potatis, vatten, salt,
1 msk. mjol, salt socker och persilja.

Beredning: Rotterna tvittas, rensas och skiras i strimlor (vitkilen
bor forst forvillas), darefter liggas alla rotsakerna varvtals i en gryta
med peppar och salt mellan varje varv. Nir gronsakerna dro nagot
mera 4n halvkokta, tillsittes den i skivor skurna potatisen. Nir allt-
sammans dr mjukt, avredes anrittningen med mjolet. Smaksittes med
salt, socker och persilja. Serveras antingen ensamt eller till kott.

Enkel sallad.

4 kkpr kokt potatis, 2 kkpr kokta rodbetor, 1 kkp kokta morotter,
1 kkp kokta kilrotter, 2 'dl. gridde, (1 4gg), salt, vitpeppar, senap,
attika, socker, pepparrot.

Beredning: Rotsakerna kokas och skiras i fina tirningar. Griddden
vispas till skum, smaksittes med kryddorna, hiri nedroras sedan de
kokta gronsakerna. Lidgges upp pa fat och garneras med persilja och,
om man vill, hackat dgg. %
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