FORENIN_GEN FOR RATIONELL HUSHALL;NING.

Recepten utarbetade i Elisabeth Ostmans husmoderskurs.

Stekt fdrsk sill (f. 6 pers.)

6-—9 farska sillar,
Vo-—1 mgk. salt (7—15 gr.).

Till pensling och stekning:
1 m.k. vetemo!,

1 dl. grovt ragmjsl,
.1 tsk. salt (5 gr.),

40 gr. flottyr,

2 msk. attika,

1 tsk. socker (5 gr.).

Beredning: Sillarna rensas, hu-
vud och stjirt borttagas. De skolias
mycket vil och fi ligga % timme 1
svagt saltat vaitten, varefter de torkas
och ingnidas med en del av saltet.
Diarefter vandas de i en blandning av
vetemicl, rdgmiol och salt. En .stek-
panra upvhettas largzamt, flottyren
upphettas dari, varefter s'llarna idgz-
gas och stekas vackert gulbruna pa
bada sidor.  Néagra droppar HAttika

smaksatt med sockret dvergjutes, ett

lock pd'dgges och sillarna f& ytter-
ligare steka omkr. 10 minuter.

Férserad fdrsk sill (f. 6 pers.)

6-—9 farska sillar,
/o—1 msk. salt (7T—15 gr.),
o ss
2 dl. stotbrod,
1 dl. mjolk,
» 4gg,
2 mgk. finhackad persilia,
4 sardeller eller 4 ansjovisar eller
1 msk. anjoviszés,
2 tsk. finhackad persilja,
/4 t3k. vitpeppar.
Till panering och stekning:
1 dl. miolk,
1 msk. vetemjsl,
1 dl. grovt ragmijol,
1 tsk. salt 5 gr.),
40 gr. smor eller flottyr.

mjclken samt viandas i.en blandning

av miclet och saltet. Sméret

och fa steka 1 mycket yarm ugn
min. pa den ema sidan, varefter de
viandas och fi steka ytterligare 7 min.
pd den andra sidan. Upplaggas pé
varmt fat och fettet i pamnan halles
¢ver. Serveras med potat’smos.

Inlagd sill (f. 6 pers.)

2-—3 gtora, salta fetsillar,
11/ dl. dttika, .

3 dl. socker (65 gr.),

2 radlokar,

5 vitpepparkorn,

: { $ brynes
i en liten langpanna, sillarma iliggay |

Fiskritter.

(Eftertryck forbjudes.)

10 kryddpepparkorn,
1 lagerblad.

Beredning: Sillen far ligga 1
vatten omkr. 24 tim., varunder vatinet
bytes 3 gaénger. Den flis, urtages,
skiares i filéer, och ryggbenet jdmte
alla smaben borttagas roga. Fiéerna
skoljas, inklappas i en fiskhamdduk,
skidras mitt itu och laggas i en sten-
burk, varvtals med den skalade och
hackade rgdioken samt kryddorna.
Attikan och sockret kokas upp; réir
lagen #r kall, hilles den dlver silien.
Efter 8-—10 tim. ar den firdig att
gerveras. Filéerna skiras dd i smala
Litar tvirs Gver, v.lka mpplaggas i en
saladjar, oOvergiutas med lagen och
garneras med léken och kryddorna.

Sill i kapprock (f. 6 pers.)

3 stora, salta sillar,
1y tsk. vitpeppar,

2 rodlokar,

1 ark vitt skrivpapper.

Till stekning:
70 gr. flotbyr.

Beredning: Sillen fir ligga i
vatten 24 tim., varunder vattnet bytes
3 ganger. Huwvud och stjirt skiras
bort. Den skéres upp i ryggen, benet

duk. Filen bestrdy invindigt med
peppar och den ska'ade samt i tunna
skivor skurna lcken. Den hopligges
| ater, sd att den bibehaller sin*form.
| Varje sill omviras vial med 2 ark pap-
per, smort med hdlvten av f.oltyren.
Lien stekes i flottyren i'lls papperet
l&r brunt eller omkr. 15 min. Sillen
i serveras ‘1 papperet med stuvad po-
j;tra.tis gom frukostriibt.

|
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klappas vl i en duk - r i merb, viti
papper, varefter varje filé ;sl«;éine:sf i
3 bitar. En eldfast form smérjes med

85 gr. av smiret och diri liggas sill-

bitarna. Sockret smi tes 1 &i'ikan och
hilles Cver sillen. Dillen hackas och
strés Over och sist ldgges resten av
smoret i flockar .ovanpa sillen.

Anrittningen séttes in 1 het ugn
{och stekes omkr. 20 min. eller tills
den fa't vacker gulbrun farg. Serve-
ras med kokt potatis.

Gratinerad sill (f. 68 pers.)

' 3 stora, salta fetsillar,
' sillrom,

Jamte indlvorra tagas ur, varefter dem
skéljes vil och torkas med en fiskhard-

1 #dggula,
2 rodliokar,
20 gr. smor,
2 msk. stotta skorpor.
| Till formens:
|5 gr. smor, 2 msk. stotta skorpor.
Beredning: Silen flds, tages ur,
| skéljes och flikes, ryggbenet bort-
| tages Jamte alla smaben och sillen
| vattenlagges dagen innan den skall
anvindas. En eldfast form smorjes
med smoret och bestros med skorporna.
| Filéerna. icklappas val i en - fisk-
handduk, varefter de ldggas i for-
| men och perslas med den vispade fgg-
' gulan. Kommen skirey i skivor och
ldgges i jmte den skalade och i tun-
na skivor gkurra ldlzen. Sméret ligges
i flockar ovanpd och skorporra stros
iCver. Anrattzingen gratncras i mye-
ket varm wugn omkr. 10—15 min.

 Stekt sill med grddde och 16k (f. 6—8 p.)

3 stora, salta sillar,

1 msk. vetemjo. (10 gr.),

2 msk. grovt ragmjol,

130 gr. smor eller flottyr,

|2 dl. gradde.

| Till garnering:

2-—3 stora portug. ldkar, 7 msk. smor
@0 gr.) :
Beredning: Sillen urtages och
| far ligga i rikligt med vatten 24 t.m.,
| varunder vattnet bytes 2 ggr. Sillen
| flakes, ryggbenet jaimte ala smében
| borttagas och sillen irklappas i emn
| fiskhandduk. Filéerra vindas 1 mi6-
let, stekas vackert gulbruna pi bdda
sidor och uppliggas pd varmt serve-
'ringsfat. ‘Gradden tes och sh-
' sen far ett gotlb uprk: Ldken skalas,
skiires i tunna gkivor och brynes vél
i smgret; hértill anvindes en sir-
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110 gr. grovt salt €1l varje Lit. vatten.

Beredning: Fiskstycket remsas,
| den mérka sidan begjutes med &ltika
och skrapay ydl. Sa’tet upploses i
| vattnet och fiskbiten far ligga dari
‘1 tim. Den upptages, inklappas i en
duk, gnides med citronem, pacattes i
g4 mycket lyjumt vatben att det star
| jamnt ¢ver fisken. 10 gr. grovt salt
‘! tillsattes varje 1t vatten. Vattret far
| hastigt koka upp ,och skummas vil,
varpd kitteln skjutes #ill sidan av
spisen och fisken fardigkokas — un-
der det vattnet endast far smikoka —
omkr. tim. Den upptages, far
rinna av, ligges upp va varmt fat,
cgarneras med riafflade citronskivor

1y
/2

ﬁ'\)

(-]
@

<

N
C¢

(um]

/OTQ'

of Sweden




FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

Recepten utarbetade i Elisabeth Ostmans husmoderskurs.

Stekt fdrsk sill (f. 6 pers.)

6-—9 farska sillar,
o-—1 mgk. salt (7T—15 gr.).

Till pensling och stekning:
l m. k. vetem:ol,

1 dl. grovbr.ag'm]rotl
.1 tsk. salt (5 gr.),

40 gr. flottyr,
2 msk. Attika,
1 tsk. socker (5 g1 ).

Beredning: Sillarna rensas, hu-
vud och stjart b‘orwagas Lev skoijas
mycket vil och fi ligga % tmme 1
svagt saltat vatten, varefter de torkas
och ingnidas med en del av saltet.
Déarefter vandas de i en blandning av
vetemcl, ragmiol och salt.
panra upvhettas largzamt, flottyren
upphettas déari, varefter s'llarna ldz-
gas och stekas vackert gulbruna pi
bdda sidor.  Néagra droppar :Attika
bmakva,tt med sockret dvergjutes, ett|
lock pa'dgges och sillarna fa ytter-
ligare steka omkr. 10 minuter.

Férserad fdrsk sill (f. 6 pers.)

6-—9 farska sillar,
o—1 msk. salt (T—15 gr.),
EaTs:
2 dl. stotbrod,
1 dl. mjok,
1 8gg,
2 msk. finhackad persilja,
4 sardeller eller 4 ansjovisar
1 mek. anjoviszas,
2 tsk. finhackad peml}a,
”s tsk. v.tpeppar
Till panering och stekning:
1 dl. miolk,
1 msk. vetemjdl,
1 dl. grovt ragmiol,
1 tsk. salt (5 gr.),
40 gr. smor eller flottyr.
Beredning: Silarna rensas, huvu-
det, ryggbenet och al’a smében bort-
tagas, utan att fisken f.akes. De skol-
jas mycket vial, torkas, ingnidas med
saltet och fi ligga 2 tim. Stdthradet
blétes 1 mjolken, ansjovisen rensas,
hackas fint och bla.x.ldaS\ med bmdet
tillika med ansiovissdsen, persilian
och pepparn. Firsen arbe’as val, ér
den for 1os tillsdttes litet stoita
skorpor, i motsatt fall Litet mjdlk.
Sillarna torkas ényo, fyllag med firsen
och hopvikas, varefter de doppas i
mjclken samt vandax; ivem blandning
av miclet och saltet. Smorelu brynes |

eller

i en Jﬂit‘en ldngpanna, sillarna iliggas |

och fa steka 1 mycket yarm ugn
min. p& den ena sidan, varefter de
viandas och fi steka ytterligare 7 min.
pd den andra sidan. Upplaggas péa
varmt fat och fettet i pannan hilles
¢ver. Serveras med potatismos.

Inlagd sill (f. 6 pers.)

-3 gstora, salta fetsillar,
11/2 dl. #ttika, .
Y dl. socker \6) ors),
2 radlokar,
5 vitpepparkorn,

En  stek- |

Fiskritter.

(Eftertryck forbjudes.)

10 kryddpepparkorn,
1 lagerblad.

Beredning: Sillen far ligga 1
vatten omkr 24 tim., varunder vatinet
bytes 3 gdnger. Drern flas, urtages,
'skdres 1 filéer, och rygghbenet jdmte 5
alla smaben bmttagaxs' roga. Fi.éerna
skoljas, inklappas 1 en fiskhandduk,
skiras mitt 1tu och la:mgab i en sten- |
burk, varvtals med den skalade och
hackade rod.oken samt kryddorna.
Attikan och sockret kokas upp; rir
lagen #ar kall, hilles den dver silien.
Efter 8-—10 tim. #r den fhrdig att
serveras. Filéerna skiras d% i smala |
bitar tviars over, v.lka upplaggas i en
saladiér, overgiutas med lagen och
' garneras med lgken och kryddorna.

Sill i kapprock (f. 6 pers.)

3 stora, salta sillar,

| Y4 tsk. vitpeppar,

2 rodlokar,

1 ark vitt skrivpapper.

Till stekning:
70 gr. flotbyr.

Beredning: Sillen fir ligga i
vatten 24 tim., varunder vattaet bytes
3 ganger. Huufv'u.d och stjiirt skdras
bort. Den skires upp i ryggen, benet
Jamte indlvorna tagas ur, varefter dem |
skiljes viil och torkas med en fiskhard- ‘
duk. filen bestréy invindigt med
peppar och den gka'ade saimt i tunna |
skivor skurna lcken. Den hopligges
|dter, sd att den bibehdller sin*form.
| Varje sill omviras val med Y2 ark pap- |
per, smort m<eld halvten av f.outyren.
Den stekes i flottyren #'lls papplel“et
ldr brunt eller omkr. 15 min. Sillen
| serveras ‘1 papueret med stuvad po- |
tatis som iru’kostramt

Studentsill (f. 6 pers.)

2--3 stora, sailta fetsillar,
2 tsk. socker (10 gr.),
1Y dl. utspadd Atika,
1 knippa farsk dill.
Till formen:
20 gr. smor.

Beredning: Sillen flds, tages ur,
skiljes, skiires i filéer och rylgrg'benem\
amte alla smében borttagas. Sil len !
laggea i vatten eller qrkumm ol Bver
natten. Filéerna <upptazas “och m-‘
klappas vil i en duk eller i mert, viti |
papper, vaaefter varje filé skar,e'" i
3 bitar. En eldfast form smérjes med |
5 gr. av smoret och diri laggas sill-
bitarna. Sockret sm# tes 1 Ht'ikan och |
hilles cver sillen. Dillen hackas och !
strés Over och sist ligges resten av
smoret i flockar olvanpa‘ sillen.

Anrittningen sdittes in i het ugn |
{och stekes omkr. 20 min. eller twlls,
{den fa't vacker gulbrun firg. Serve- |
ras med kokt potatis.

Gratinerad sill (f. 68 pers.)

'3 stora,
'sillrom,

galta fetsillar,

1919

| tages
' vattenlagges dagen
anvandas.

| Filéerna
- handduk, vzvrefter de ldggas

| gulan.
| lagges 1 vamte den skalade och 1 tun-

‘I:orttagas och sillen irklappas i

| garneras

1 #dggula,

2 rodiokar,

20 gr. smor,

2 msk. stotta skorpor.
R formen:

5 gr. smor, 2 msk. stotta skorpor.
Beredning: Silen flds, tages ur,

'skiljes och flikes, ryggbenet bort-

jamte alla smaben och sillen
innam den skall
En e*lc‘fast form smorjes
med smoret och bestros med skorporna.
icklappas val i en - fisk-
i for-
men och’ perslas med den vispade dgg-
kommen skiires i skivor och

na skivor sicurra lolzen. Smoret ligges
i flockar ovanpd och skorporra stros
iCver. Anrattzingen gratncras i myc-
ket varm ug‘n omkr. 10—15 min.

Stekt sill med gridde och 16k (f. 6—8 p.)

3 stora, salta sillar,
1 msk. vetemjo. (10 gr.),

2 msk. grovt rdgmjol,
B

smor eller flottyr,
gradde.

gor.
dl.
Till garnering

| 2-——3 stora portug. 1okar, 15 msk. smor

(10 gr.).

Beredning: Sillen urtages och

| far ligga i rikligt med vatten 24 #.m.,

varunder vattnet bytes 2 ggr. Sillen
flakes, ry;ggb«erne»t jambe alia sméaben
en
fiskhandduk. Filéerra vindas 1 mo-
let, stekas vackert gulbruna pi bdda
sidor och uppliggas pd varmt serve-
ringsfat. Gradden tillsities och séa-
sen fir ett gt uppkok. Loken skalas,
skéires i tunna gkivor och brynes vél
i sméret; hirtill anvindes en sir-
skild panra., Sillen uppligges Da
varmt  serveringsfat, sisem  hilles
dver och anrittecingen garneras med
den brynta ldken.

Kokt helgeflundra (f. 6 pers.)

1 kg. helgeflundra,
1 msk. attika,
5 msk. salt (/5 gr.),
3 lit. iskallt vaiten,
1y citron.

Till kokning:
10 gr. grovt salt &1l varje L. vatten.

Beredning: Fiskstycket remsas,
den mérka sidan bOtg jutes m«nd ditika
och skrapay val. Saltet upvlses i
vattnet och fiskbiten fir ligga diri
1 tim. Len upptages, 1r.klampa>\ ien
duK, gnides med citronem, pacdttes i
S myc’ket Tiumt vatben att det star
jamnt Cver hstke«n 10 gr. grovt salt
tillsattes varje 1t vatten. Vattret far
hastigt koka upp ,och skummas vil,
varpd kitteln skijutes #ill sidan av
spisen och fisken fardigkokas — unm-
der det vattnet endast far smikoka —
omkr. 1% tim. Den upptages, . far
rinna av, liagges upp va varmt fat,
med rafflade citronskivor




och persilja samt serveras med kapris-
s43 eller hollandaise och kokt potatis.

Vitling kokas pd samma sitt, men
far ej ligga i saltat vatien fore kok-
ningen och ir firdig efter 5—10 min.
S;weras med persilje- eller senaps-
Sas.

Kokt piggvar (f. 68 pers.)

2 fiskar p«a. omkr. 9 hg. st.,
l/ citro

2, mgk. salt (30 gr.).

Beredning: Fiskarna urtagas,
skcljas val i flera vatten och torkas
med en fiskhandduk. Huvudet far
sitta kvar och g#larna klippas bort.
Fenorna avputsaz, men bortskiras ej.
En djup skéara gkires lings efter rygg-
benet p& den morka sidan av fisken
for att det viia skinnet p& andra sidan
ej skall spricka. Fiskarna gnidas in-
och utvindigt med -citronsafiten och
saltet samt f& ligga 1 tim., varedfter
de anyo .forkas. De liggas pa fisk-
silen med den vita sidan upp och
kokas som i foregdende recept omkr.
15—20" min. — F“leken blir vitare,
om man kokar den i %3 vatten och
/s mjolk med 10 gr. gr‘ovvt salt till
varje lit. vitska. Piggvaren ligges

upp pa servett, garneras med persilia |

.och vackert skurna citronklyftor och
serveras med holland«alser
hummersas.

Kokt fisk i rulader (f. 6 pers.)

11- kg. rodspotta, slditvar eller sjo- |
tunga !
2 ﬁ:‘k salt {0 2r.).

Till kokning:
5> gr. smor, 8 dl. fiskbuljong.
Beredning:

bort.
spetsig kniv langs efter rygghenes pd
bada sidor och filéerna gk#ras for-
<1kt1gt fran rygghbenet, s& att de ej
i sonder.

fran skinnet. Filéerna klappas ut
med en fuktig kotiklubba, ingnidas
med saltet och fi ligga pi varandra
ett par tim.

Pa huvudet, benen och det vita skin-
net kokas buljong. —

Filéerna torkas &nyo med fiskhand- '

duk, rullas ihop och stillas tatt in-
till varandra

flat  botten, * smord  med

kraft- eller |

Fiskarna urtagas, |
skcljas vél, torkas och fenorra klippas |
En djup skdra skires med en |!

De laggas med skinnsidan |
‘Mot en skirbrida och kottet skires |

ien lig kastrull med |
smorei. |
iKastrullen far ej vara vidare dn ati

3 dl: graddmijclk, g
2 msk. finhackad persilja.

Beredning: Torsken bestrykes
med #ttikan och skrapas val fran stjir-
ten uppdt. Den remnsag, skoljes myc-
ket vial och torkas. Huvudet och
stjirten skidras av och anvindas ej.
Fisken gnides med saltet, Tar hgga
2 tim., torkas val och skires i1 5
cm. breda bitar tvirs dver, vilka laggas
i en smorbestruken, eldfast form,
helst med lock,  tillika mad rommen
och levern, skurna i bitar. Aggen

persilian blandas i och drgrgatannmgen
hilles” over fisken, locket lagges pé
eller ock dverbindes formen med smior-
bestruket, dubbelt smorpapper. An-
rattningen kokas j vattenbad 1 ugn
omkr. 40 min., eller tills ficken kéin-
nes mjuk. Den serveras ur formen
med smilt smor, tillsats med citronsaft |
och kokt potatis.

Torsk i filéer m. vinsds (f. 6 pers.)

2 torskar pé omkr. 9 hg. st.,
2 tzk. salt (10 gr.).

Till koknlng

20 gr. smor,

1 liten mdl'tilk,

7 dl. fisklbuljong,

15 dl. vitt vin.
Sas:

25 gr. smor,

4 mgk. myoﬂ {40 gr.),

415 dl. av buljongen, vari fisken kokat,
1/» dl. vitt vin,
cayenne.

Beredning: Torsken rensas,
skdljes val, torkas och skédres i filéer.
Ryggbenet skiares bort och kotitet ski-
res fran skinnet. Filéemna‘ gnidas
med saltet, fa ligga 1 tim. och torkas
dnyo. P3 huva(d ben och skinn kokas |
buljong. Smoret smiltes i en lag
kastrull eller liten langpanna, den
skalade och i skivor skurna loken
| frises dari, fiskfiléerna ldggas i
kittskyn, buljomgen och vinet gpidas
pa. Ett lock eller i brist dirav en
plat, ligges pd och panman si’otes in
i varm ugn. Figsken Gses da och da
med s%kyn tills den #r fardig, vilket
prévas  med v1~mstlcka Den lagges
upp med hal slefv pd varmt serve-
ringsfat och gisen hilles over. An-
rittningen garneras med persilja och |
serveras med sma kokta potatisar.

Till sasen frisas smor och mjol
2 min., den silade figkbuljongen spi-
des pa, sisen far koka S5 min. och
avsmakay med vin och cayenne.

ruladerna helt fyl'a demn, annars fm‘-v‘

lora de sin form vid kokningen.) Si
mycket flekbulyong spades pa att det
star natt och 1na'mn1, dver ruladerna,
locket ligges pa kastrullen och rula-
derna fi koka 810 min. Ruladerna |
uppliggas pa varmt fat och hollan- |
daise- eller raksas overhilles. An- |
rittningen serveras med kokt plotxatls

Angkokt torsk m. dggstanning (f. 6 pers.) |

2: fiskar pa 8 hg. st.,

1o msk. #ttika,

1. msk. salt (22 gr.),
Till formen:

> msk. smor (10 gr.).
Aggstanning:

3 d,« 2'g

1 tsk. vebemw] (5 gr.),

'Gratm pa rodspotta, slatvar el. sjotunga
(f. 6 pers.)

1Y kg. fisk (pa4 omkr. 5 hg gt.),
|2 tsk. salt (10 gr.).

Till kokning:
smdlr, fiskbuljong.

| D gr.

S-:‘i,s
‘1 5 msk. smor (30 gr.),
4 lnSlk mjol 40 gr.),
6 dl. fiskbuljong,
1 #ggula,
salt, vitpeppar,
(2 mgk. vitt vin)
2 msk. riven ost,
1 msk. finstotta skorpor,
15 gr. smélt smor.

Beredning: Fiskarna urtagas,

| skolias val och torkas; fenorna klip-

Tpas bpri.” En

vispas vél med mjolet och miolken,

3 w3

dyup skara skares
med en spetsig kniv lings efter rygg-
benet pd bada sidor och filéerra skiras
forsxktlgt fran - benet, s& ait de oj
g& gonder. De liggas med skinnsidan
mot en skirbrada och kottet skéres
fran skinnet. Gélarna khplpm bort
och huvudet, benet och ldet vita skinnet
skéljes vl ‘och hiirpa kokas buljong.
Filéerna ingnidas med saltet och {4
llgga p4 varandra 1 t'm., varefter de
anyo_torkas med fiskhardduk och ko-
kas 5 min. i fiskbuljorgen. De tagas
upp med halslev, fa rmna av pé duk,
varefter de liggas pé entb smorbesitru-
ket eldfast fat eller p& ettt fat av
silver. Sasen hidlles over och anritt-
nirgen bestros med osten, vl blanda.d
med de stotta skorporna och sisi pé-
hilles smoret. Fatet stil'es i en léng-
panna med grovt salt, pannan sittes
in i mycket varm ugn ‘och fisken gra-
tineras 10-—15 min. Garnera:: meil
persilia och serveras med sma kokta
potatisar.

Till s4sen frisas smér och mjpl
2 min., buljongen spides pa och si-
sen far koka 5 min., den uppvvnwroada
aggulan t!llsnmev« jAmte vinet (om si
énskas) och sisen fir sjuda under

| vispnirg samt avsmakas.

Stekt vitling (f. 6 pers.)

1175 kg. vitling,
1 msk. salt (15 gr.).

T1ll panering och stekning:

2 mek mjolk,
2 msk. stotta skorpor,
2 msk. mjol (20 gr.),
60 gr. smor eller flottyr.
Beredning: Vitlingarna reasas,
huvudet far sitta kvar men galarra
tagas bort, stjart och fenor putsas,
varefter de torkas med en fiskhand-
duk. De skaras, gnidas med saltet och
fa hgga‘ 1 tim., varefter de amyo tor-
kas. Vlthng\alra penslas med dgget,
uppvispat med mjslken, och vindas 1
en klandning av mjglet och de stdtia
skorporna. De st»evkas antingen i
ugnen eller ovanpd spigen. Garneras
med citronskivor och gerveras meid
| bzynt smor, tillsati med hackal per-
all]a och citrons aft ‘eller ock med
| maitre d’hotel-smér sant pressad po-
tatis.

Rédspotta, slatvar eller sji)tu.nga kokt
i flottyr (f. 6 pers.)

1Y% kg. fisk (pd omkr. 5 hg. st.),
2. tsk. salt (30 gr.);
1y tsk. vitpeppar.

Tikb=panering:
1 dl. miolk,
3 msk. mjol (30 gr.),
2 a|0‘
2 ts‘k matolja,
salt, vitpeppar,
1% dl. finstotta skorpor. -

Till stekning:
3 hg. flottyr,

1 citron, .
persilja till garnering.
Beredning: Fiskarna rensas

och skaras i filéer som gratin pa rod-
spotta. I"iléerna ingnidas med saltet

och pepparn och fi ligga pd varandra

I tim., varefter de torkas vil med
;hskhanddruk koppas i mjdlken, vim-
das- -1 m]notlelt

doppas darefter 1 de |

vil vispade aggen, blandade med mat-
oljan och smaksatta med litet salt

och peppar och vindas sist i stotia
bkorpor De klappas med en kniv
sa att paneringen fastnar och fi ligga
1 tim. att hardna. De kokas dérefter
i.flottyren. liggas upp pa bruten ser-
vett eller téripapper, b»k.g]utas med
litet smilt smor, willsatt med citron-
saft, garneras mend vackert skurna
citronklyftor och steki persilja samt
serveras med remonladesis och smi
kokta potatisar.

Sik, stekt med grdddsas (f. 6 pers.)

11 kg. fetsik,
i mak salt (13 o)

o msk mjol (30 gr.),

40 gr. smor,

3 dl. gradde,

3 msk. grovhackad perplloa

Beredning: Fisken fidllas, ren-
saz, skcljes val och torkas. Den ski-
res itu efter ryggbenet och deita
jamte alla smében borttagas. (Om si
onskas skidres skinnet bort, men manga
anse det for en delikatess.) Filéerna
ingnidas med saltet och fi ligga 1
tim. De torkas &nyo och skiaras i
315 em. breda bitar tvars over, dessa
doppas idet uppvizpade Aggetoch vin-
das i1vetem ¢let. Fisken bryres direfter
hastigt 1 30 gr. av smoret i en siek-
panna och ligges varvvis med p.ersﬂ jamn
i en smord pajform. Rexs'bem av' smoret
ldgges 1 flockar ovanpd och gridden
tillsattes. Eftt lock ldgges pa formen,
som ,déifrerftenr sittes in i ugnenm, och
fisken far steka omkr. 20 min. Den

selveray ur formen med pressad po- 1

I stallet for
kapris anvandas.

Gos a la Homburg (f. 6 pers.)

1 gi6s pa 1% kg.,
10 gr. salt,
20 gr. smilt smor,
1 aggula,
2 msk. riven oat,
2 mgk. stétta skorpor.
Pyl ste!knlng‘:
30 gr. smor,
2 kulor kriftsmor 20 gr.),
3 dl. gravdlde
Beredning: Gosen flallab eg,
rensag, skires i filéer och ryggoﬂnet
jamte alla smében bortiagas.
laggas med skinnsidan mot skirbréadan
och kottet skires fram skinnet wmed
en spetsig kniv.

perzilja. kan hackad |4

Filéarna |

Filéerna gmdas in |

med saltet och fa ligga 1 tim., var-

efter de torkas vad med en figkhand-
duk, penslags. p&  bada sidor = med
det smilta smoret blandat med den
uppvispade dggulan och bestrds med
de stotta skorporna och den rivra
osten. En ldngpanna smorjes med en
del av det kalla smoret pa si stor
flack filéerna .upptaga. Dessa }fzi.gg;as
i med yttersidan upp och - beldggas
med resten av smoret, fordelat i sma
flockar. Kraftsmoret sméltes,

sdsen i pannan vispas upp och hilles
@vet fisken, som serveras medl svamp-
sas och pxessad potatis. Pa samma
siatt kan gddda och kolja an-
rattas.

Stekta filéer av abborre m. citronsas
(f. 6 pers.)

1% kg. abborrar,
2 tsk. salt (10 gr.).
Till stekning:
3 msk. mjil (30 gr.),
60 gr. smor eller flottyr.

Citronsés:
50 gr. smor,
3 aggulor,
3 dl. gradde,
2 gr. salt;
5 gr. socker,
skal och saft av %

liten citron,
2 msk. forvalld,

hackad perzilia.
Beredning: Abborrarna fidllas
ej, rensas, skoljas, torkas, skiras i
filéer och ryggbenet ]amtﬂw alla sma-
ben borttagas. Filéerra liggas med
skinngidan mot skdrbriadan och kottet
skdres fran skinnet med en speissig
kniv. Filéerna gnidas med sa'tet och
fa ligga 1 tim., varefter de anyo tor-
kas med en fiskhandduk. Do vandas i
mjilet och- stekas vackert glulbnun:l
i het ugn. De liggas upp pa varmt
fat och sésen halles Gver. Anréit-
nmgen garneras med persilja samt |
om s& Ongkas med refflade mtr»onslmvoa ‘
och serveras med pressad potatis. |

bor kastrullen

Fiskbullar (f. 6 pers.)
7 hg. kolja = 250 gr. skrapat fiskkott, |
30 gr. smor,
2 tsk. salt (10 gr.),
age, <
25 gr. potatism3ol,
4-—5 dl. mjolk,
Vs tsk. vitpepvar,
2 tsk. socker (10 gr.).

Till kokning:
114 lit. fiskbuliong.

Beredning: Koljan urtages, skiljes
val och torkas. Huvudet skires av, be-

frias fram gilarra; fivken flikes och |

rygghbenet skiares bort. Allt kéiut skra-
pas av benet och det dvriga fiskkdvoet
skrapas fint. Kgttet viges och bor
utgiéra 250 gr. — P4 huvud, ben och
skinn kokas buliong, i vilken bullarna
sedan kokas. -— Fiskkdittet blandas |
med sméret och drives 3 ,2gT. genom
kottkvarn. Massan sidlies
stenmorte!, med trastst, tillsammans
med saltet. Det up'prvistp.aadee

manhingande. Firsen arbetas dér-
efter med slev omkr. 12 tim. under det
mjilken til'sittes matskedvis. Den av-
smakas med salt, socker och, om sa
onskas med en aning muskotthlomma |
och formas med 2 mat:kedar, doppade i
ljumt vatten, #ill sma, runda bullar,
Vllka kokas i fiskbul;ongen 3-—4 min.

' Farsen privas forst genmom atit koka

| sattes litet mera mdlk,

blan- |

das med gridden och ddrmed be- |y

\utes fisken. Den stekes i varm ugn

fomxr 20 min, och Gses ofta dver me«l‘

sdzen.

Den ldgiges upp pa varmt fat, |

ett litet prov, dr den for hérd, till-
i motsatt fall
litet potatismjél. Fickbullarna ~ ser-
veras 1 vanlig fisksds, beredd av smor,

S0l flswkc(pﬂ\d och 1 atg,gula eller ock
i raksds.

|kas i vattenbad

| rak ey

darefter 1|

; ] aggeit
och mjélet blandas i och massan sto-
tes anyo, tills den blir fin och sam- |*

Fin fiskfdars (f. 10 12 pers.)

1.2 kg. gadda = omkr. 5 hg. skmpat
fiskkott,

200 gr. smdr,

3 fgg,

50 gar. mwﬂ
6 dl. gﬂmdtde

215 tsk. salt 12 gr.), e

2 tsk. socker (10 gr.), 3

1y tsk. vitpeppar. :
Till formen:

15 mgk. smor (10 gr.),

2 mgsk. stotta skorpor.
Beredning: Gaddan fjillas ej,

urtages och skdljes direfter mycket

val, helst under rinnande vatten, tor-

kas med en [fiskhandduk, flikes och

rygghbenet skidres (bort. Fiskkottet
gkrapas fint, intet fjall eller ben far
medfclja, viges, blandas med det

kalla sméret och drives 4-—5 génger
genom kottkvarn. Massan stites dir-
efter 1 stenmortel med trastot, tills
den #r fin och sammanhéngande. I
ett fat vispas dggulorna och mjtlet,
gla;dden och kryddorna; demna bland-
ning inarbetas matskedvis 1 far-
sen, som hér rdras omkr. 1 tim., var-
ofter den paszeras, om sa, 6enskas. Sist
nedskiras de till hart skum slagra
vitorna och firsen avemakas noga.

Den fylles i en val smord brédbestrodd
fiskfdrsform, som rymmer omkr. 2
lit. Locket ligges pa och firsen ko-
1 ugn eller ovanpi
spisen. Kokas den i ugn ar de*n fardig
efter 1 tim., kokas den ovanpd spisem,
i vilken formen sta‘r
vara s& djup att locket kan ligga it

‘pa, kastrullen och vatinet fir koka

sakta omkr. 1% tlm Spades med
ﬂ{o‘kande vatten, nir si behdves. Fir-

' sen stidlpes upp pd varmt serverings-

fat, garneras med persilia och rikor
e‘lel kriftstiartar och serveras - med
kriaft- eller hummersds samt
sma  kokta potatizar.

Farserade fiskrulader (f. 6 pers.)

115 kg. rodspotta, slatvar
tunga, 10 gr. salt.
Fiskfars:

‘4 hg. gadda = 150 gr.
kott,

| 50 gr. smgr,

110 Qi 0.1 ;

'11/2——~2 dl. g*mldxde,

1 agyg,

1 tsk. salt,

|16 tsk. socker,

Uy tzk. vitpeppar

(1 tryffel).

Till kokning:

5 gr. smor, fiskbuljong.
Tibl carnering:
hollandaise- eller | kra,ttsj‘s,

[ (2 tryfrel), persilja,

12 kraft- eller rakstjartar.

Ber ednlng Figkarna, gom helst
kbiéra viga 5 hg. st., rensas och forbe-
redas som mdspno»tta kokt i - flofbtyzr.
Filéerna klappas ut med en . fuktad
gtittkluklba, ingnidas med saltet och
fa ligga pa varandra ett par tim. Fisk-
tarsen beredes zom till tiskbullar, 0|ch
om si 'Eims‘k,as t111 dttes en i fina strim-
lor skuren fryftel. Filéerna torkas
anyo med fiskhardduk, pat-as av och
betickas pa innersidan med eti funt
lager fiskfars. De rullas ihop med

eller sjo-
\

skrapat fvi sk-




farssidan indt och stillas tawt intill
varandra i en lag kastrull med flat
hotten, smord med det kalla smoret.
(Kastrullen fir ej vara vidare #n att
ruladerna helt fylla den, amnars for-

fars som sticker fram vid gvre dndan,
slitas jamm med en sked, doppad i
ljumt vatten. S& mycket fiskbuljong
ikokt p& huvud, ben och skinn) spides
pa, att det stdr jimnt Gver ruladerna,
locket ldgges pd kastrullen, som sities
in i ordinar wugnsvirme, och rula-
derna f& koka fardiga omkr. 20—25
min. Provas med vispsticka, om de
dro genomkokta.
slev_pa varmt fat och fi rinra av.
Ruladerna uppldggas pi sarveringsfatb
och sdzen halles Gver. Garneras med
rikstjirtar och persilja samt om &
onskas med skivor av tryffel. Ser-
veras med smd kokta potatisar.

Fylld ugnstekt gos eller gddda
(f. 6 pers.)

1 gos eller giadda pd 1'4 kg.,
2 tsk. salt (10 gr.),
60 gr. smdir,
2 msk. hackad perzilia,
2 mgk. hackad svamp,
2 tomater 1 tirningar.
Till. panering:
V2 dgg,
2 msk. stotta skorpor.
Beredning: T¥Yisken fiidllas, ren-
sav, skéljes, torkas, huvudet fir sitta
kvar, men gilarra och femorna klippas
bort. DLen gkiras med 2 cm. mellan
varje skara, gnides med saltet och
far ligga 1
torkas. En msk. (20 gr.) av smoret
rores tills det blir vitt och pdsigt,

och Lklandas med persiljan, svampen

samt tomaterna. Med denna massa
fylles gésen, varefter den sys ihop,
penslas med Hgget och bestrds med
stétta, gkorpor. En lingpanna smor-

jes med en del av smoret, pi si stor | 2 3
D ‘1 hardkokt Agg,

tflack fisken upptar, fisken ligges
dari med ryggen upp, TrTesten av
smiret lagges 1 flockar ovanpd. Den
sattes in 1 varm ugn och far
omkr.
Oses Over med smdret.

)
1/
/2

Figken ligges

ges bort, smiret i pannan hilles wer
och fisken garneras med persija och

Serveras med tomat- eller champinjorn-
sdis. i

Stuvad lake (f. 6 pers.)

112 kg. lake,

1 mgk. salt (15 gr.),

1% citron,

2 msk. smor (40 gr.),

4 msk. miol (40 gr.),
(2-—3 hackade syltokar),
2 dl. kokande  vatten,

2 dl. gradde, :

2 tsk. socker (10 gr.).

Beredning: Nir laken ér slakiad ;
bestros den med salt och fir l'gga
en stund. Den f&s direfter som &l

tenorna klippas bort och laken ur-
tages fOrsiktigt, varvid rommen och
levern tillvaratagas. Den skiljes myc-
ket wval, torkas och skires 15 cm.
breda. bitar tvars dver, och dessa be-
gjutas med saften av 14 citron. Ena
kastrull beligges med hilvten av smo-

andra, ‘midlet stros over, loken till-

Upplaggas med hal- |

tim., varefter den anyo

A steka |
tim., uwnder det den ofta |

upp E& varmt serveringifat, traden ta-

| beredes pa féliande sétt:

| 1att

sitter, om ~s4 Onckas, och resten av
smoret ligges i flockar ovanpd. Vaitt-
net ‘och gridden tillsittas fOrsiktigt

och ‘fisken far sakta koka med tati
; 'slutet lock 15—20 min.
lora de sin form vid kokningen.) Den |

upp pa varm karott. sdsen vispas upp,
avemaka~ med sockret och hilles over
fisken. Anrittningen garmeras med
levern och rommen, som gkoljts, kokats
i saltat ‘vatten och gkurits 1 bitar
samt refflade citronskivor, wom s
¢énskas.

Gravad stromming (f. 6 pers.)

18 strémmingar,
mek. ‘salt & gr.),

),
]/‘_’

| 2 tck. socker {10 gr.),

Yy tek. vitpeppar,

tek. fransk senap,
1 msk. matolia,

Yo odl. #Httika,

1 mck. finhackad dill.

Beredning: Strommingen ren-
sag, skéljes val, flas, urbenas och den
mérka hinnan skrapas noga bort. Filé-
erna. skclia» inklappas 1 en fiskhand-
duk ‘och liggas i en gpillkum, varvials
med kryddorna. Senapen utrores med
clzan 'och attikan och denna marinad
halles ©ver strimming:n. Dilen stros
¢éiver 'och strémmingen far std pd kalit
stélle omkr. 2 tim.  Den ar dé gravad.

1/,

Fisk a-la-daube (f. 12 pers.)
115 kg, fisk (sik eller gos),
3 mgk. salt (45 gr.),
114 1it. vatten,
6 witpepvarkorn,
1 lagerblad,
o Igg. ‘réﬂ(or.

Gelé:
116 1it. av fiskspadet,
15 Tlad gelatin,

| 3 @ggvitor,

1 msk. kallt vatten,

1 2 mek. attika.

Till garnering:

persilja.

Beredning: Fisken fjdllas, ur-
tages, ckioljes val och torkas med en
fiskhandduk.

vattnet, tillsatt med resten av saltet

: I IS ] samt kryddorna, och far sakta koka,
refflade citronskivor, om si oOnskas.

tills den dr fardig eller omikr. 15 min.

| Den upptages genast, skinnet drages

av ‘och fisken delas i 2 filéer. Be-
net ldgges 1 spadet, som far koka
ytterligare 20 min. Fisken gkires i
vackra bitar. Rakorna skalaz. Geldet
figkspadei
hédlles i en kastrull tillika med det
skéljda gelatinet och de med vaitces
uppslagna  dggvitorra. Bland-
ningen far under vispning ett goti

uppkaok, locket ligges pad kastrullen,
'som lyftes frén elden och far std v’ild‘
Bul- |

sidan av spisen omkr. 15 min.
jongen silas d4 genom en i hett vatten
urvriden silduk eller servett. Om det
forsta gom rinner igenom ej Hr klart,
hilles det ater i si'duken. Letia upp-
repas tills gelést dr fullstdndigt kiart,
och miir det Ar kallt tillsdittes vinet.
Litet av det klara geléet hialles ' pa
bottnen av en vattenskéljd vacker a-
la-daube-form woch stilles pd is att
stelna. ' Bottnen garnzras darefter mad

U S I |det hardkokta dgget samp persilja.
ret, fiskbitarna ildggas tdit iat'll var- .

Garnerirgen bogjutes mel nigra drop-
par av geléet, som far stelna si aii

Oskar Eklunds boktr., Stockholm 1919.~

Den liagges |

| serveras, doppas formen hastigt

Den ingnides m=d hélv-
|ten av saltet och far ligga ' tm.,
torkas d&nyo och pésities 1 deb kalla |

garneringen j rubbas, da fisken och
rikorna liggas i, De vackraste bi-
tarna ldggas omvixiande med razoraa
mot tottnen och sidorna. Resten av
geléet hilles Gver och anrdtiningen
stilles pa is att gtelna. DA dem skall
1 en
kastrull med hett vabien, avtorkas och
stilpes upp pa ettt runt fat. A-la-
dauben garneras med hackad gelé,
salad samt persilja och serveras som
frukostritt eller som mellanridtt med
majonnas.

Fiskpudding (f. 6 pers.)

2 hg. kokt fisk (450 gr. ra fisk),
10 gr. smor,
5 dl. kokande miolk,
U5 gr. mjol,
3 dgg,
2 tzk. salt,
2 tsk. socker,

+ tsk. vitpeppar.

Till formen:
5 gr. smor,
2 mek. stdtta skorpor.

Beredning: Den kokta fisken
raspas fin som risgryn med en gaffel.
Sméret smiltes i en kasirull, 4 dl.
av midlken tillsittes och far koka upp,
varefter m uwrirs med resten av
mjclken tillsdties och sdzen fir under
rérning koka 5 mn. D& den svalnat,
inréras #dggulorna en i sdnder woch
smeten réres 10 min.  Fisken iblandas
jamte kryddorna och de till hdrt skum
slagna Aggvitorca. Massam avsmakas,
hdlles 1 smord och brodbestrdidd form
och griddas i ej ffr varm ugn omkr.
45 min. Serveras med falgk hollandaise
eller stuvade turska bonor.

Fiskkroketter (f. 6 pers.)

8 hg. ra figk eller
2 hg. kokt fisk i tdrningar,
35 gr. smor,

mzk. miel (5O gr.),
dl. fisk:pad, :

dl. gradde,

—2 dggulor,
blad ge’atin,
salt, vitpeppar.

Till pamering:
2 msk. mol (20 gr.),
1 agg,
salt, 1 »:k. matola,
1 dl. stétta skorpor.

Till kokning:

3. kg, flottyr.

Beredning: Sméir och mol frasas
2 min., figkspadet och gradden spidas
p& och sisen fir koka 5 min. Fisk-
tdrningarna réras i forsiktigt #illika
med de uppvispade dggulorna och det
skéljda camt i 1 msk. hett vatten upp-
losta gelatinet och stuvningen avsma-

DO DO O

' kas med kryddorna. Den glis upp pa

ett flats fat som dr vil gmort med
smér samt overstrykes med litet smior
pa ytamn, si atc den ej hardnar. D3
massan ar fullkomligt kall, tages dir-
av- med en gked portioner omkr. 40
gr., som liggas pd et bakbord, be-
strétt med mjdlet. Krokettzrna rulas
i mi¢let och formas avlidnga. De dop-
npas i det hart vispade Aggen, blandat
med matolian och smaksatt med kryd-
dorna. Rullas direfter i «de fint
stétta skorporna och f& ligga 1 #im.
att hardna. De kokas gulbruna i het
flottyr och liggas pa grapapper ait
rinna av. Garneras med persilia och
serveras med rik- eller svampsds.




