_FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

NAGRA RECEPT PA DYRTIDSRATTER.

Loksoppa. (4 pers.)
11/, 1. potatisspad,

2—3 lokar,

salt,

peppar,

1 aggula,

1 msk. gradde.

Beredning: Lokarna forvillas (for-
véllningsvattnet borthilles) och kokas
sedan mjuka i potatisspadet. Man pas-
serar da soppan, later den fa ett upp-
kok och kryddar den. Avredes i sopp-
skalen med dggula och gradde.

Kottfars med mordtter i form. (4 pers.)

4 hg. kottfars,

2 hg. kokt potatis, kalrotter eller mo-
rotter,

1 tsk. potatismjol,

mjolk eller buljong,

1 finhackad 16k,

fett,

salt, peppar,

3 hg. mordtter,

vatten, salt.
Beredmng Den kokta potatisen

eller ndgon av rotfruktsorterna, likale- !

des kokt, sondermosas och blandas med |,

kottiarsen. Loken brynes i fettet och

tillsattes farsen jamte potatismjol, kryd- |

dor och sa mycket mjolk eller buljong
att man far en lagom 16s férs, vilken
arbetas vil. 3 hg. mordtter rinsas,
skdras i strimlor och kokas i litet saltat
vatten. En form smorjes och klades
med storsta delen av firsen. De kokta
morotterna liggas i formen och resten

av fiarsen bredes som ett lock dardver. |
Formen kokas i vattenbad pa spisen |
eller i ugnen ungefar 3/, timma. Upp- |

Rotterna skalas, skoljas, kokas och
males. Av mjol, m]olk och jést vispas
en jamn smet, som far jasa Over varmt
vatten ungefar 1/, timma, varefter det
avsvalnade rotmoset tillséttes. Graddas
som plattar eller ugnspannkaka.

Stuvade rodbetor med 16k. (4 pers.).

1 1. kokta rédbetor,

11/, msk. vetemjol,

4—5 dl. rodbetsspad,

1 stor 16k, salt, socker, citronsaft (citron-
syra).

Beredning: Av vetemjol och spad
gores en stuvningssas, vari den hackade
16ken far koka en liten stund. Stuv-
ningen kryddas med salt, socker och
citron. Sist ildggas de kokta i skivor
' skurna rodbetorna och det hela far ett
nytt uppkok.

| Fiskrullader med gul sas. (6 pers.)
11/, kg. smakolja eller vitling,
|3 msk. mjol, salt, 1/, tsk. socker,

msk. finhackad kapris, pickels eller

attiksgurka,
1 dggula.

Beredning: Fisken rensas, skoljes
samt avtorkas. Huvudet avskires, fe-
norna bortklippas och fisken flakes.
Huvudet, de nitt utskurna ryggbenen
etc. pasattes jamte salt och rikligt med
| vatten samt utkokas vél. Fiskhalvorna
rullas, ldggas i en kastrull, litet fisk-
buljong pahdlles och fisken far sakta
koka fardig eller omkr. 10 min. Upp-
‘lagges pa fat (ich hélles varm. I spa-

t_utrdrt i h et k2

hela omrores varsamt samt far ett upp-
kok. Serveras upplagt pa varmt fat och
garneras med kalrotter och persilja.

Fisksoppa. (6 pers.)

11/, 1. fiskbuljong (ungefar) kokt av ben,
huvud samt av 1—2 vitlingar,

2 morotter,

1 hg. spenat,

2 hollandska lokar, persilja,

3 msk. mjol,

(1 msk. smor),

peppar, salt,

1 aggula.

Beredning: Fiskbuljongen avredes
med mjolet utrort i litet vatten eller
kall buljong. De finskurna morotterna,
den forvéllda skurna spenaten samt de
ringskurna sarskilt kokta I6karnaildggas.
Soppan avsmakas med kryddorna, av-
redas med dggulan och serveras mycket
varm.

Morotspastejer. (6 pers.)

3 dl. forvallda, rivna morotter,

‘2 dgg, 3—4 tsk. mjol,

2 dl. gradde,
2 rivina bittermandlar, salt.
Beredning: Alla ingredienserna
blandas. Sma pastejformar smorjas.
Héruti slas av smeten, men blott sa att
formarna bli halvfyl]da, ty massan hojer
sig mycket. Graddas i ugn omkr. 30
min. Da pastejerna svalnat nagot, los-
sas de ur formarna och serveras till
savil gronriatter som soppor (buljong,
nasselsoppa, fisksoppa m. fl.).
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atisen 1 saltat vatten. Nar de kokat
mjuka, borthilles vattnet som tillvara-
tages och anvindes i saser eller soppor. |
Grynen kokas till en fast grot. De son-
dermosade rétterna och potatisen blan-
das dari jamte dgget. Smeten avsmakas
med kryddorna, grdddas i form i varm
ugn omkr. 45 min. Serveras med lingon. |

Kalrotspldttar. (6 pers.)

1/, keg. kalrotter (eller mordatter),
1/, kg. vetemjol,
1, 1. mjolk, 1 tsk. salt,
10 gr. jast, !/, msk. flottyr eller smor.

|3 dl. flskspad
1 dl. graiddmjolk, salt, 1/, tsk. socker,
1 lagerbérsblad (dill och litet muskot).

Beredning: Kalrotsstrimlorna

‘rensas och skoljes samt pasittes med
salt och litet vatten att koka fardig.
' Upptages och befrias medan den dnnu
‘ar varm fran skinn och ben i sa rediga
stycken som méjligt. En stuvning goéres
‘av mjol,

varma kalrotsstrimlorna ilaggas. Stuv-

ningen smaksittes med socker (mus-

fa |
koka mjuka i latt saltat vatten, tillsatt
'med ett lagerbarsblad och salt. Fisken

fiskspad och mjolk, och de |
' roras kraftigt 1/

assan av j :
skaras de tlll hart skum slagna dgg-
vitorna. Halles i smord form och grad-
das i ugn omkr. 45 min.

Potatistarta. (4 pers.)

1/, kg. kokt, pressad potatis,
3 agg,
1y kkp socker.

Beredning: Potatis, agg och socker
, timme, varefter smeten
hilles i smord och brodbestrodd form

| kot) och finklippt dill samt salt, om sa | (bdst i jarnpanna) och graddas i tim-

skulle behovas.

Fislckottet ildgges, det

ligen varm ugn, antingen i tva bottnar




_FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

NAGRA RECEPT PA DYRTIDSRATTER.

Loksoppa. (4 pers.)
11/, 1. potatisspad,

2—3 lokar,

salt,

peppar,

1 aggula,

1 msk. gradde.

Beredning: Lokarna forvillas (for-
villningsvattnet borthilles) och kokas
sedan mjuka i potatisspadet. Man pas-
serar da soppan, later den fa ett upp-
kok och kryddar den. Avredes i sopp-
skalen med dggula och gradde.

Kottfars med mordtter i form. (4 pers.)

4 hg. kottfars,

2 hg. kokt potatis, kalrotter eller mo-
rotter,

1 tsk. potatismjol,

mjolk eller buljong,

1 finhackad 16k,

fett,

salt, peppar,

3 hg. mordétter,

vatten, salt.
Beredning: Den kokta potatisen

eller nagon av rotfruktsorterna, likale-

des kokt, séndermosas och blandas med

kottiarsen. Loken brynes i fettet och

tillsdttes farsen jamte potatismjol, kryd- |

dor och sa mycket mjolk eller buljong
att man far en lagom 16s férs, vilken
arbetas vil. 3 hg. morétter rinsas,
skiras i strimlor och kokas i litet saltat
vatten. En form smorjes och klades
med storsta delen av firsen. De kokta
morotterna liggas i formen och resten
av firsen bredes som ett lock darover.
Formen kokas i vattenbad pa spisen

stjdlpes och serveras.

Kalrotspudding. (4 pers.)

4 I. i tarningar skurna kalrotter,
el potatls, vatten, salt,
1 dl. angprep. havregryn
3 dl. vatten eller mjolk,

1 agg, salt, peppar.

Beredning: De i tirningar skurna;1 i kalrotsstrlm]m s

rotterna pasattas tillsammans med po-
tatisen i saltat vatten.
mjuka, borthilles vattnet, som tillvara-
tages och anvindes i saser eller soppor.

Grynen kokas till en fast grot. De son- |

dermosade rétterna och potatisen blan-
das dari jamte dgget. Smeten avsmakas
med kryddorna, grdddas i form i varm
ugn omkr. 45 min. Serveras med lingon.

Kalrotspladttar. (6 pers.)

1, keg. kalrotter (eller mordtter),

14 kg. vetemjol,

1, 1. mjolk, 1 tsk. salt,

10 gr. jast, 1/, msk. flottyr eller smor.

;Fiskrullader med gul sas.

 koka fardig eller omkr. 10 min.

eller i ugnen ungefar 3/, timma. Upp- | s b te OO0 S v

Nir de kokat | 3 dl. fiskspad,

Rotterna skalas, skoljas, kokas och
males. Av mjol, m]olk och jést vispas
en jamn smet, som far jdsa over varmt
vatten ungefar 1/, timma, varefter det
avsvalnade rotmoset tillséttes. Graddas
som plattar eller ugnspannkaka.

Stuvade rodbetor med 16k. (4 pers.).

1 1. kokta rédbetor,
11/, msk. vetemjol,
4—5 dl. rodbetsspad,
1 stor 16k, salt, socker, citronsaft (citron-
syra).
Beredning: Av vetemjol och spad
gores en stuvningssas, vari den hackade

' l1oken far koka en liten stund. Stuv-

ningen kryddas med salt, socker och
citron. Sist ildggas de kokta i skivor

' skurna rodbetorna och det hela far ett

nytt uppkok.

(6 pers.)

11/, kg. smakolja eller vitling,
3 msk. mjol, salt, 1/, tsk. socker,
msk. finhackad kapris, pickels eller
attiksgurka,
1 dggula.
Beredning: Fisken rensas, skoljes
samt avtorkas. Huvudet avskires, fe-
norna bortklippas och fisken flakes.

| Huvudet, de nétt utskurna ryggbenen
| etc. pasattes jamte salt och rikligt med
| vatten samt utkokas vil.

Fiskhalvorna
rullas, ldggas i en kastrull, litet fisk-
buljong pahdlles och fisken far sakta
Upp-
I spa-
det vispas mjolet, utrort i helt litet kallt
fiskspad och far koka 5 min., kaprisen
eller dyl.

fisken, som garneras med persilja. En

' del av sasen kan serveras i sasskal.

1 Kolja, stuvad med kalrdtter. (4 pers.)

/ kg kolja,

Goeme),
(!/5 msk. smor) 3 msk. mjol,

1 dl. graddmjolk, salt, 1/, tsk. socker,

' 1 lagerbarsblad (dill och litet muskot).
fa |
koka mjuka i latt saltat vatten, tillsatt|
| med ett lagerbérsblad och salt. Fisken
‘rensas och skoljes samt pasittes med

Beredning: Kalrotsstrimlorna

salt och litet vatten att koka fardig.

| Upptages och befrias medan den dnnu

ar varm fran skinn och ben i si rediga

stycken som méjligt. En stuvning géres

fiskspad och mjolk, och de

|av. mjol,
Stuv-

varma kalrotsstrimiorna ilaggas.

ningen smaksittes med socker (mus- |
| kot) och finklippt dill samt salt, om sa | (bdst i jirnpanna) och griddas i tim-
Fislckottet ildgges, det

skulle behovas.

iligges, och sisen avredes
'med den vispade dggulan och slas 6ver |
11/, 1. kokta passerade mordtter,

| 1—1 1/2
5 gr. fett (till formen),

1 msk. hackad persilja, salt,

(10 gr. fett till bryning av persiljan).

'roras kraftigt 1/

hela omrores varsamt samt far ett upp-
kok. Serveras upplagt pa varmt fat och
garneras med kalrotter och persilja.

Fisksoppa. (6 pers.)

11/, 1. fiskbuljong (ungefar) kokt av ben,
huvud samt av 1—2 vitlingar,

2 mordotter,

1 hg. spenat,

2 hollandska l6kar, persilja,

3 msk. mjol,

(1 msk. smor),

peppar, salt,

1 aggula.

Beredning: Fiskbuljongen avredes
med mijolet utrort i litet vatten eller
kall buljong. De finskurna morotterna,
den forvillda skurna spenaten samt de
ringskurna sarskilt kokta I6karnaildggas.
Soppan avsmakas med kryddorna, av-
redas med dggulan och serveras mycket

varm.

Morotspastejer. (6 pers.)

3 dl. forvallda, rivna mordtter,

‘2 dgg, 3—4 tsk. mjol,

2 dl. gradde,
2 rivina bittermandlar, salt.
Beredning: Alla ingredienserna
blandas. Sma pastejformar smorjas.
Héruti slas av smeten, men blott sa att
formarna bli halvfyllda ty massan hojer
sig mycket. Griddas i ugn omkr. 30
min. Da pastejerna svalnat nagot, los-
sas de ur formarna och serveras till
savil gronritter som soppor (buljong,
nasselsoppa, fisksoppa m. fl.).

Sufflé av vita mordtter. (4 pers.)

1—-2 agg,
dl. tunn gradde,

Beredning: Morotsmoset, gridden
och den brynta persiljan blandas, de

' sondervispade dggulorna nedréras och

massan avsmakas med salt. Sist ned-
skdaras de till hart skum slagna dgg-
vitorna. Halles i smord form och grad-
das i ugn omkr. 45 min.

Potatistarta.

s kg kokt, pressad potatis,
3 ag;
s kkp socker.

Beredning: Potatis, 4gg och socker
, timme, varefter smeten
halles i smord och brodbestrodd form

(4 pers.)

ligen varm ugn, antingen i tva bottnar




varemellan bredes fruktmos eller i en
kaka, vilken sedan klyves. Garneras
lampligast med frukt. Serveras utan
sas eller gradde.

Lokpudding. (4 pers.)
(Imiterad kottpudding.)

1/, kg. portugisisk 16k, fett,

2 msk. rivebrod, salt,

1 L. val kokt korngrynsgrot,

(11/5 dl. korngryn och 7 dl. vatten),
gradde eller mjolk,

2 agg, 1 tsk. socker,

2—3 finstotta nejlikor,

Do > pepparkorn,

1 tsk. buljongextrakt.

Beredning: Loken hackas fint och
brynes i fettet. Da I6ken dr nira firdig
tillsattes i stekpannan rivebrédet och
saltet och alltsammans far brynas. Hop-
rores sedan med gréten, gradden eller
mjolken, dggulorna, sockret, de 6vriga
kryddorna samt buljongextraktet eller
ett par matskedar stark vaxtbuljong eller
japansk soja. Arbetas samman till en
smidig firs. Sist nedroras de till skum
slagna vitorna. Graddas i puddingform
i ugn. Serveras med potatis, sas och
sallater.

Denna fiars kan #ven anvindas till
fyllning i kalhuvud, dolmar, rovor, kal-
rotter, selleri m. m., dvensom till veg.
kéttbullar och kotletter.

Lordagsstuvning. (4 pers.)

1 hg. flask, 1 1ok,

1 medelstor kalrot,

21/, dl. kalrotspad och mjolk,

21/, msk. mjol, peppar, (salt).
Beredning: Flasket skuret i fina

tarningar brynes tillsammans med den

finhackade l6ken, mjdlet stros 6ver och

spadet och mjolken paspades, tills stuv-

ningen blir lagom tjock. Kryddas. Kal-

rotterna skéras i tarningar, brynas nagot

och kokas fardiga i kortspad. Liggas

upp pa fat och stuvningen slas over.

(Bryningen av kalrotterna kan uteslutas.)

Falsk brylépudding. (4 pers.)
1 dgg,

70 gr. bréd eller 60 gr. skorpor,
1, 1. mjolk, socker,

vanilj eller citron,

brynt socker till formen.

Beredning: Det fint rivna brodet
ligges att svalla i mjolken. Det upp-
vispade idgget tillsittes jamte socker
och vanilj eller citron. Smeten hilles

sedan i den med brynt socker glaserade |

roch kallnade formen i ugn eller i en
gryta med lock pa spisen i ungefér 1/,
timma.
mat papper.

Stockholm, Oskar Eklunds boktryckeri, 1918,

| Marmelad.

1 kg. mordétter,
1 kg. dpplen,
2 hg. socker. o

Beredning: Applen och mordtter
kokas var for sig annars blir marmela-
den besk och dppelsmaken gor sig ej
sa gillande. Blandas sedan mordtterna
passerats. Om man skalar dpplena och
tar bort kdrnhusen (té) behover man ej
passera dem. Bra att dryga ut genom att
‘anvdnda 5 gr. agar-agar, som far koka
15—20 min. innan den sittes till den
passerade massan.

I stillet for dpplen kan man dven
taga rabarber, men da nagot mera
socker.

Vaniljsas.

2 dl. gradde,
3 dl. vatten,
1 msk. socker,
1 dgg, 11/, msk. potatismjol,
vaniljessens.

Beredning: Allt sammans blandas
|i en kastrull och far sjuda under visp-
' ning.

Formen bindes 6ver med lim-




