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FÖRENINGEN FÖR RATIONELL HUSHÅLLNING.
Recepten utarbetade i Elisabeth Östmans husmoderskurs.

Fiskrätter.
(Eftertryck förbjudes.)

Stekt färsk sill 6 pers.) 10 kryddpepparkorn, äggula,

G-Y färska sillar, 1 lagerblad. 2 rödlökar,
3.1 msk. salt (7—15 gr). Beredning: Sillen får ligga 1 20 gr. smör,

Till och stekning: vatten omkr.24 tim., varunder vattnet 2 msk.stöttaskorpor.
I mk. vetem:öl, bytes 3 gånger.Denflås, urtages, - Till formen: s
I dl. grovtrågmjöl, skäresi filéer, och ryggbenetjämte 3 gr. smör, 2 msk. stötta skorpor.
I tsk. salt gr), al:asmåbenborttagas noga. Fiéerna Beredning: Silen flås, tages ur,
10 gr. fottyr, sköljas, inklappas i en fiskhandduk, gköljes och fläkes, ryggbenet bort-
2 msk. ättika, skäras mitt itu och läggasi ensten-: tages jämte alla småbenoch sillen
I tsk. socker gr.). burk,alarvåa:JenSato vattenläggesdagen innan den skall

.
;

2 Ullarna rensas Nacka LOKE Samt ad Orna. anvär j C s

v
d Silarnarensas,hurÄttikan och sockret kokas upp; rär medsmöret uteösämnadskorpamycketväloch ligga tmmeI lagen kall, hällesdenaöversken. Filterna irklappas väl i en fisk-svagtcartatvatten.vareftertorkasLiter 3 —L10tim. är den färdig att handduk, varefterde läggas i for-s petonidasmed &

| VIISISserveras.Filéerna skärasdå i smala: ochperstas med den v: spade ägg-och Ingnidas medendet av saltet. bitar tvärs över, vika uppäggas i en gulan. Kommenskäres i skivor ochPäreftervändasde i en bramdning satadär, övergint.tas med lagen och lägges i jämte skaladeochi tun-vetemjöl,rågmjöl ochsalt. .stek-garneras med löken; och kryddorna. na skivor skurra"öken.Smöretläggespanraupphettas[ängsamt,FORS i Kockarovanpå och korrorraströsupphettas däri, varefter g'larna Däg- : NPgas och stekas vackert gulbruna på Sill i kapprock 6 pers.) N ARTO gengratnoras i myc-
kåda sidor. Några droppar ättika stora satta sillar

varm ugn omkr. 10—15 min.

smaksattmed sockretövergjutes, ett stora.vitpeppar,påväggeslarna ytter- rödlökar, Stekt sill med grädde och lök 6—8 p.)upgare steka omkr. mmuber. 1 ark vitt skrivpapper. 3 stora, salta sillar,
a . Tillstekning: 1 msk. vetemjöl (10 gr.),Färserad färsk sill 6 pers.) 70 gr. flottyr. 2 msk. grovt rågmjöl,)

6 —-9färska sillar, Beredning: Sillen får ligga i 30 gr. smör eller flottyr,
4-1 msk. salt (7—15 gr.), vatten 24 tim., varunder vattnet bytes 2 dl. grädde.
Färs: :3 gånger. Huvud och stjärt skäras Till garnering:

2 dl. stötbröd, "kort. Den skäres upp i ryggen, bexes 2-—-3stora portug. lökar, msk. smör
1 dl. mjölk, ' jämte inälvorra tagas ur, varefter dem d0 gr). .arg isköljes väl och torkas med en fiskhard- Bered nrikligt Sillen urtages och2 mskfinhackadpersilja, duk. Filen beströs invändigt med får ligga i rikligt med vatten 24 tm.,
+ sardeller eller 4 ansjovisar eller peppar och den skarade samt i tunna varunder vattnetbyttes 2 ggr. Sillen1 mek.anjovisås, Iskivorskurnalöken.Denhopläggesfläkes, ryggbenet jämte ala småben
= tsk.finhackadpersilja, åter, så att denbibehåller gin form. borttagas och sillen irk' appas 1 em4 tsk. vitpeppar. Varje sill omviras väl med ark pop- fiskhandduk. Filéerra vändas 1 mö-Tillpanering och stekning:|per, smort medhälvten avfoctyren. let, stekas vackert gulbruna på båda
I dl. mjölk, Den stekes i flottyren tlis papperet sidor och uppläggas på varmt serve-1 msk. vetemjöl,

| är brunt elleromkr. 15 min. Sillenringstfat. Grädden tillsättes och sgå-
1 dl. grovt rågmjöl, : serverasi papperetmer! stuvad po- gen får ett got: uppkok. Löken skalas,I tsk. salt gr.), otatissom frukosträvt. skäres i tunna skivor och brynes väl
40) gr. smör eller flottyr. I ämöret;härtilljanvärdes.em Sär-sredning: Silarna rensa: - ; skild panra, Sillen upplägges påesseSlag renjäghäver Studentsil (6 pers). varmt serveringsfat, bisen häl
a 09S it fisken fäke eo skäl | 2-3 Stora, satta fetsillar, äver och anrättringen garneras medlagas, utan att fisken fläkes. De sköl- 5 e sr
jas mycket väl, torkas, ingnidas med 2 tsk.socker(10gr.), den brynta löken.
saltet och få ligga 2 tim. Stötbrödet | 1/4 utspädd ävvika,
blötes i mjölken, ansjovisen rensas, 1 knippafärsk dill.

I ihackas fint och bardasmed brödet,;, Till formen: Kokt helgeflundra 6 pers.)
tillika med ansjoviseåsen, persilian 20 gr. smör. 1 kg. helgeflundra,
och pepparn. Färsenarbetas väl, är! Beredning: Sillen flås, tages ur, 1 msk.ättika,den för lös tillsättes t stöttasköljer, skäres i filéer och ryggbenert5 msk. salt (7/5 gr.),skorpor, i motsattfall litet mjölk. jämte alla smålbten borttagas. Sillen 3 lit. iskallt varten,
Sillarna torkas ånyo, fyllas med färsenlägges i vatten eller gkumm:ölköver citron.hopvikas, varefterde doppas i|natten. Filéernaupptagas och in-' Till kokning:
mjölken samt vändasi: en blandningklappas väl i en dukeltewi rerct, vit; 10 gr. grovt salt tll varje Li, vatten.avmjölet och saltet. Smöret brynes papper, varefter varja filé skäresi Beredning: Fisketycket rensas,
i en litenlånggipanna, sillarna iläggas 3 bitar. En eldfast form smörjes med den mörka sidan begjutes med ättika
och få steka 1 mycket varm ugn 8 5 gr. av smöret och däriläggas sill-! och skrapa väl. Satet upplöses i
min. på den ema sidam, varefter de bitarna. Sockret smä tes i ätnikam och vattnet och fiskbiten får ligga därivändasoch få steka ytterligare7 min. hälles över sillen. Dillen hackas och 1 tim. Len upptages, icklapras i enpå den andra sidan. Uppläggas på strös över och sist lägges resten av duk, gnides med eitrocen, påsättes I
varmtfat och fettet i pannan hälles smöret i flockar ovanpå sillen. så mycketljumt vaiten att det står
över. Serveras mel potatismos. Anrättningen sättes in i hot ugn jämnt över fisken. 10 gr. grovt galt

ftekesomkr. 20 min. eller tills fillsättesvarjelit. vacten.Vattret
: den fåt vacker gulbrun färg. Serve- hastigt koka upp ,och skummas väl,Inlagd sill 6 pers.) ras med kokt potatis. varpå kitteln skjutes till sidan av

1 avtafeisillar, ochfisken färdigkokasun-ättika, . ; s / der det vattnet endast får småkoka -—

a di. socker (65 gr., Gratinerad sill 0-8 pers.) omkr. tim. Den upptages, får2rödlökar, 3 stora, sata fetsillar, rinna av, lägges upp på varmt fat,
vitpepparkorn, sillrom, garneras med räfflade citronskivor



och persilja samt serveras med kapris] | 3 dl. gräddmjölk,
| "pas bort. En diup skåra skäres I tim., varefter de torkas väl med såseni pannan vispas upp och hälles Fin fiskfärs 10-12 pers.)

sås eller hollandaise och kokt potatis. msk. finhackad persilja. med en spetsig kniv längs efter rygg- fiskhandduk, koppas i mjölken, "vän-överfisken, som serveras medlsvamp- dåd In danVitlinkokas samma men
- 2 3 ta. benet på båda sidor och filéerraskäras das i mjölet, doppas därefter i de sås och pressad potatis. På samma kg.gädda= omkr. 5 hg. skrapat

får Nvatten före Beredning: "Torskenbestrykes försiktigt från benet, så att de väl vispade äggen, blandade med -mat- sätt kan gädda och kolja an-|ofdskkött,
ingen och vargen.förakok-| med ättikanoch skrapas väl från stjä så sönder. Le läggas med skinnsidan oljan och smaksattamed litet salt rättas. 200gr. smör,

ingen färdi"Hers min. ten uppåt. Den rensas, sköljes MyC- moten skärbräda och köttet skäres och peppar och vändas sist i stötia SLÄe8Serverasmed persilje- eller senaps- torkas. Huvudetoch från skinnet. Gälarna klippas bort skorpor. De klappas med en kniv gr. mjöl,
-

stjärten skäras av och ånvändase3. huvudet, benet och det vita skinnet så att paneringen fastnarochfå ligga = stekta filé i sås Joh rade
Fiskengnides medsaltet, får ligga sköljesväl ochhärpå kokas buljong. 1 tim. att hårdna. De kokasdärefter Stekta filéer 6pers)m. citronsås tsk. salt (12 gr.), .

Kokt r 6—8 per 2 tim., torkas väl och skäres i 5 Filcernaingnidas med saltet och få i.flottyren. läggas upp på bruten ser-
| |

2 tsk. socker(10 gr.), |

piggvar (f. 6—8 pers.) cm.bredabitar tvärs över, vilka läggas ligga på varandra 1 tm., varefter de vett eller tårtpapper, begjutas med 1'z kg. abborrar, a tsk. vitpeppar.
2 fiskar omkr. 9 hg. st., i en smörbestruken, eldfasttorm, ånyo torkasmed fiskhar ddukoch ko- litet smält smör, tillsatt med citron- 2 tsk.salt (10 gr.). Till formen:

Citro helst med lock, tillikamed rommenkas 5 min. i fiskbuliorgen. De tagas saft, garneras medvackert skurna TINstekning: 13 msk. smör (10 gr.)
2 mek. et (30 gr.). och levern, skurnai bitar. Äggen upp med hålslev, få rinnaav på duk, citronklyftor och stekt persilja samt 3 msk. mjöl (30 gr.), 9 msk. stötta skorpor.
Beredning: Fiskarna urtagas, vispas väl medMm;söletoch mjölken, varctter de läggas på ettsmörbestru. serveras medremonladesås och små 60 smör eller flottyr. = "

- SS |

sköljas väl i flera vatten och torkas| persiljan blandas i och äggstanningen|
ket, eldfast fat eller på ett fat av kokta potatisar. Citronsås: Beredning: Gäddanfjällas ej,

med en fiskhardduk. Huvudet får) hälles överfisken, locket lägges på silver. Såsen hälles över och anrätt 50 smör urtages och sköljes däreftermycket
sitta kvar och gälarna klippas bort eller ock överkindes formen med smör- ningen beströs med osten, väl blandad 3 sulor väl, helst under rinnande vatten,tor-dar a tra! slkho” ör nor - d ! k - Ad IE .
Fenorna avputsa:, men bortekäras ej. | bestruket,dubbeltsmörpapper. Ån- med de stötta skorporna ochsist på- Sik, stekt med gräddsås 6 pers.) 3 rrädde kas med en fiskhandduk,fläkesoch
En djup skåra skäres längs efter rygg- rättningen kokasj vattenbadi USDhälles smöret. Fatct skiss i em läng. AR or 2 ryggbenet skäresbort. Fiskköttet
benet på denmörka sidanav fisken omkr. 40 min., eller tills fiskenkän- panra med grovt salt, pannan sältes 112 kg. fetsik, 2 Er. Sub skrapas fint, intet fjäll eller ben får' ! o 1 a : 3 . og 2 gr. socker föl 00: as ;
för att det vila skinnet på andra sidannes mjuk. Denserveras ur formen I msk. salt (13 gr.), 2 medfölja, väges, blandas med det7 rm uga ochfisken gra- a saft Ii Itrar . c Ned,

med smältsmör, tillsatt med citronsaft in i mycket va g 1 ägg, skaloch saft av liten citron, kalla smöret och drives 4-—5gångerI karna g - t t - Si ag oc ck. förvä ack 31 ae z. ?,skall.spricka. arnaguidas och kokt potatis. ineras 420. —15min. Garnerasmed 3 msk. mjöl (30 gr.) mek. förvälld, hackad persilja. genom köttkvarn. Massan stötes där-och utvändigt med citronsaftenoc | - persilja och serveras med små kokta gr. mör, ” Beredning: Abborrarna fällas | efter i stenmortel medl trästöt, tillsoy läggasSr potatisar. - - mig 2 grädde, ej, rensas, sköljas, torkas, skärasilden är fin och sammanhängan.e.I
silen med den vita sidanupp och Torsk i filéer m. vinsås 6 pers.)

. Till såsen fräsassmöroc mjöl 3 msk. grovhackad persilja. filéer och ryggbenet jämte alla små-| ett fat vispas äggulorna och mjölet,
sile den vita u

ent, - &gt; | 2 min., buljongen spädes på ochså- ken borttagas. Filéerra läggas mer grädden och kryddorna; denna brandkokas somi föregående recept omkr.|2 torskar på omkr.9 hg. st., sen får koka 5 min., den uppvisvade Beredning: Fisken fällas, ren- skinnsoj RANE köttet | ing a DA
= Mo 1 . 9 bor dator ; PPpvIsK ar LL h" skinneidan mot skärbrädan och köttet |ning inarbetas matskedvis i fär-15-—20 min.— Fiskenbir vitare, tsk.sat gr). äggulan tillsättes jämte vinet(om så sas, sköljes väl och torkas.Den skä-skäres från skinnet med en spersig |sen, som bör röras omkr.1 tim., var-omman.kokar den i ?3 vatten och2 Pillk ONNnIng: önskas) och såsen får sjuda under resitu efterryggbenet och dettakniv. Filéerna gnidas med sa'tet och efterden passeras, om så önskas.Sistmjölk med10 gr. grovt salttill 20 gr. smör, vispnirg samt avsmakas. jämte alla småben borttagas. (Om så tå ligga 1 tim. varefter tor- nedskäras till |pnir.g r . få ligga 1 tim., varefter de ånyo tor- nedskäras de till hårt skum slagra

varje lit. vätska. Piggvaren lägges 1 liten rödlök, önskas skäres skinnet bort, men många kas med en fiskhandduk. De vändas i vitorna och färsen avsmakasnogaupp på servett, garneras medpersilja 7 då fiskbuljong, anse det för en delikatess.) Filéerna miätet och. stekas vackertomulbruna "los 1 smedhose |
I ikert sk tronklytt vitt ANSE, . KH mjölet och: stekas vackert gulbruna ' Den fylles i en väl smord Feeroch vackert skurna CHtronä!yrIkor och va CMVILL vin. ingnidas med saltetoch få ligga 1 i het ugn. De läggas upp på varmt fiskfärsform, som rymmer omkr. 2serverasmedhollandaise-, kräft- eller. Sås: Stekt vitling 6 pers.) tim. De torkas ånyo och skäras i fat och såsen hälles över. Anrätt- lit. Locket lägges på och färsen ko-hummersås. 25 gr. smör, an 35 em. breda bitartvärs över, dessa ning , rsilig &S kas iv bal i eller ovannps

4 msk. mjöl (40 gr.) 1!. kg. vitling ningen garneras med persilja samt kas i vattenbad i ugn eller ovanpå

FANS.MOR BI nana + 1 msk galt (135gr)
doppas idet uppvispade äggetoch vän- om så önskas med refflada citronskivor spisen. Kokas den i ugn är den färdig4432dl. avbuljongen, vari fisken kokat, I msk. satt (13 gr). das i vetemjölet. Fisken bryres därefter ge a

: rar I . nå Snisaon vittv . . . och serveras med pressad potatis. efter I tim., kokas den ovanpå cpisem,
Kokt fisk i rulader 6 pers.) 2 dl. vitt dagg Till och stekning: hastigt i 30 gr. av smöreti en sand kör kastrullen i vilken formen står

1'2 kg. rödspotta, stävar eller sjö
"SYSRHE 1 ägg, panna och lägges varvvis med persiljan vara så d:up att locket kan ligga tätt

tun
] Beredning: Torsken «rensas, 2 msk. mjölk, i en smordpajform. Resten av smöret i å kastrullenoch vatinet får kok:unga , kölieg vä ko skäres i filé ra . 50 flnckar 0 3 Ed Fiskbullar 6 pers.) . vatinet får koka

2 tsk. salt (10 gr... Skoleväl, torkas ochskäresIfilder.2 msk. stötta skorpor, läggesi flockarovanpåoch grädden sakta omkr. 1!2 tim. Spädes med"om: iyggbenet skäres bort och köttet skär :2 msk. miöl (20 gr.) tillsättes, Et lock lägges på formen, 7 hg. kolja = 250 gr. skrapat fiskkött, kokande vatten, när så behöves.Fårp ens VS IA : 4 s INGOR AA 2 SHE . : S &gt; »vatten, , behöves. Fär-
-
Till kning:

. res från skinnet.Filéernagnidas 60 gr. smör eller flottyr. som därefter sättes in i ugnen, och 30 gr. smör, senstel upp på varmt Sorvorings-
5 gr. smör, 8 dl. fiskbuljong. medsaltet, få ligga 1 tim. ochtorkas Beredning: &lt;Vitlingarnarensas, fiskenfår steka omkr.

-
20 min. Den 2 tsk.salt (10 gr.) fat, garneras med persilia och räkor

Beredning: «Fiskarna urtagas, ånyo. På huvud,ben ochskinnkokashuvudet får sitta kvar men gälarna serverasur formen med pressad po- 1ägg, a eller kräftstjärtar och serveras medbadl: s S a ; tig Or Å 1 a od
sköljas väl, torkas och fenorra klippas buljong. Smöretsmältes ien låg tagas bort, stjärt och fenor putsas, tatis.2 - sila k ack: gr. potatismjö., räk-, kräft- eller hummersåg samt
bort. En djup skåra skäres meden kastrulleller liten långpanna, denvarefter de torkas med em fiskhand- I ställetför persilja kan hackad 4-—3dl. mjölk, små kokta potatisar.
spetsigknivlängs efterrygghbenet skaladeochi skivor skurnalökenduk. De skåras, gnidas med saltetoch kapris användas. tsk.vitpeppar,
bådasidoroch filéernaskärasför- fräsesdäri, fiskfiléernaläggas "få ligga 1 tim., varefter de ånyo tor- 2 tsk. socker (10 gr... - |siktigt från ryggbenet, så att ej köttskyn,buljongenochvinetspädas|ias, Vitlingarra penslasmed ägget, Till kokning: Färserade fiskrulader 0 pers.)
gå sönder. Deläggas mad skinnsidan på. Ett lock eller i brist däraveNuppvispat med mjölken, och vändas i Gös å la Homburg 6 pers.) 11. lit. fiskbul: 1!&gt; kg. rödspotta, slätvar eller siö
mot en skärbräda och köttet skäres plåt, lägges på och pannan sättes in.:cn klandning av mjöletoch de stöt. so a

2 HE HSKRYUNONS. 2 ledspotta, satvar eller sjö-

från skinnet. Filéerna klappas ut I varm ugn. Fisken öses ochdå!skorporna. De stekasantingen i 1 gös på I ikg., Beredning: Ko'jan urtages, sköljes : tunga,10 gr. salt.
med en fuktig kötiklubba, ingnidas medskyn, tillsdenär färdig, vilketugnea eller ovanpå spisen. Garneras gr. salt, a väl och torkas. Huvudet skäres av, be- Fiskfäre:
med saltetoch få ligga på varandra prövas med vispsticka.Cen lägges med citronskivor och serveras med 0ST:SmältSmor, frias från gälarra; fivken fläkes och 4 hg. gädda — 150 gr. skrapat fisk-
ett par tim. v . upp.modhä'slevFansenSOrÅtbrynt smör, tillsat: med hackadper- 5 uvenost . ryggbenet skäres bort. Alltköttskra-—kött, =På huvudet, benenoch det vita skin- ringsfaoch fåsen ällesöver. An- silja och citronsafteller ock med 3 NTESött Jr or

pas av benetoch detövriga fiskköttet50 gr. smör,
net,kokasbuljong.-—

1 fiskhand
rättnir gen garnerasmedpersiljaoch maitreA'hotel-smör sant pressad po- = Tili steknin : Moa050aKöttet Vågen bör : öl,

Mriléerna torkas ånyo med fiskhand- Serveras med små kokta potatisar. tatis 2
: utgöra 250 gr. — På huvud, ben och| 1v2--2 grädde,

duk, rullas ihop och ställas tätt in- Till såsen fräsas smör och mjöl
= gr. smör, cc skinnkokas bul:somig,i vilkenbullarna|1 ägg, :

till varandrai en lig kastrull med'2min., den silade fiskbuliongen spå-! 2klor.kräftsmör(20 gr.), sedan kokas. -—- Fiskköttet blandas 1 tsk. galt,
flat botten, smord med smöret. des på, såsen får koka min. och naac slät söt kokt 3 dl. grädde.

- on med smöret och drives 3 ggr. genom '» tsk. socker,
(Kastrullen får ej vara vidare än at: avsmakas med vin och cayenne. ROSS slätvar eller sjötunga Beredning: Gösen fjällas ej, köttkvarn. Massan stöttes därefter i t:k. vitpeppar
ruladerna helt fyl'a den, annars för- i flottyr 6 pers.) TEnsar,EE filéer.och ryggbonetstenmorte!, med träctöt, tillsammans tryffel).
lora de sin form vid kokningen.) Så oa oa 1!» kg. fisk (på omkr. 5 hg. st.) jämte alla smålben bortiagas. IFiléerra med saltet. Det uppvispade ägget om; sus
mycket fiskbuljong spädes på att det Öratin på barn slätvarsjötunga tsk. salt (10 egr.,

| läggas med skinnsidan mot skärbrädan "och mjölet blandas i och massan stö- .
Fill kokning:

står nätt och jämnt över ruladerna, 6 pers.) 4 tsk. vitpeppar. och köttetskäresfrån skinnet medtes ånyo, tills den blir fin och sam- gr. smör, fistkbuljong.
locket läggespå kastrullenoch rula- 1'&gt;;kg. fisk (på omkr. hg. st), Pill vanerine:

en spetsig kniv. Filéernagnidas manhängande. Färsen arbetas där- Till garnering:
dernafå koka8-—-10min. Ruladerna 2 tsk. salt (10 gr). panering: med saltet och ligga I fm. Vär- efter medslev omkr. !2 tim. under det hollandaise- eller kräfts.suppläggas på varmt fat och hollan-' Till kokning: 1 dl. mjölk, efter de torkas välmed enfiskhand- mjölken til'sättes matskedvis. Den av- (2 tryfieD. persilia.
daise- eller räksås överhälles. An- 5 smör.tekbul:one 3 msk. mjöl (30 gr), duk, penslas på båda sidor: med gmakas med salt, sockeroch, om så 2 kräft råktsärt.rättningen serveras med kokt potatis. gr. smor, fHekoulsong.

. 12 ägg, i det smälta smöret blandat med den önskas med en aning muskottblomma all elerragstjärtar. |ås 2 tsk. matolja, uppvispade äggulan och beströs med ochformas med 2 matskedar,toppade. i Beredning: Fiskarna, zomhelst
- . mek. smör (30 gr.) salt, vitpeppar, . de stötta skorporna och den rivna ljumt vatten, till små, runda bullar, böraväga 5 hg.st., rensasochförbe-Angkokt torsk m. äggstanning 6 pers.) 4 msk. mjöl 140.gr), 115 dl. finstötta skorpor. osten. En långpanna smörjes meden vilka kokas i fiskbuliongen 3-—4KÖRA redassom rödspotta kokt i fiottyr.

9 fiskar på 8 hg. st. 6 dl. fiskbuliong, Till stekning: del av det kalla smöret på så stor Färsen prövas först genom att koka Filcernaklappas ut med fuktad
msk. ättika 1 äggula, &gt;

| fläckfiléerna upptaga. Dessa läggas ett litet prov, är den för hård, tills söttklubba, ingnidas med saltet och
15: msk. salt (22 gr) salt, vitpeppar, 3 hg. flottyr, i med yttersidan upp och : beläggas sättes litet mera mjölk, i motsatt fall fö ligga 'på varandra ett par tim. Fisk:
Till .

? 2 msk. vitt vin) I citron, . med resten av smöret, fördelat i små litet potatismjöl.—Fiskbullarna =ser- färsen beredes som till tiskbullar.ochTi ormen: 2 msk. riven ost, persilja till garnering. flockar. Kräftsmöretsmältes, blan- veras I v dksåa dd av smör omÖnskas tillsättes en i fina strim-1 smör (10 gr.) ; Å veras i vanlig fisksås, beredd av smör, En.MSK.SMOr ET.) 1 msk.finstötta skorpor, Beredning: Fiskarna = rensas das med grädden och därmed beim ;öl, fiskspad och 1 äggula, eller ock lor skuren tryffel. Filéerna torkas
Äggstanning: 15 gr. smält smör. och skäras i filéer som gratin på röd- gjutes fisken. Den stekes i varm ugn räksås. ånyo med fickhardduk, putsas av och

3 ägg, Beredning: Fiskarna urtagag,|spotta. Filéerna ingnidas med saltet omkr. 20 min. och öses ofta över med betäckas pa innersi idar med ett tunt
1 tsk. vetemjöl gr.), sköljas väl och torkas; fenorna klip-|och pepparn och få ligga på varandra såsen. Den lägges upp på varmt fat, lager fiskfärs. De rullas ihop mel



färssidan inåt och ställas tätt intill sätter, om så Önskas, och resten av | garneringen rubbas, då fxken ochvarandra i en låg kastrull med. flat smöret lägges i flockar ovanpå. Vatt- räkorna läggas De vackrastebi-botten, smord med det kalla smöret. net och grädden tillsättas försiktigt tarna läggas omväxlandemed räkorna
(Kastrullen får vara vidare än att och fisken får sakta koka med tätt mot bottnenochsidorna. Restenavruladerna helt fylla den, annars för- slutet lock 13—20 min. Den lägges | geléet hällesöver och anrättningen
lora de sin form vid kokningen.) Den upp på varm karott, såsen vispas upp, ställes på is att stelna. Dådenskallfärs som sticker fram vid övre ändan, avsmalkar med sockret och hälles över | serverar, doppas formenhastigt i en
slätas jämn med en sked, doppad i fisken. Anrättningen garneras med kastrull med hetivalen, avtorkasochljumt vatten. Så mycket fiskbuljong levern och rommen, som gköljts, kokats stjälpes upp på ett runt fat. A-la-(kokt på huvud, ben och skinn) spädes i saltat 'vatten och skurits i bitar dauben garneras med hackad gelé,
på, att det står jämnt över ruladerna, samt rTefflade citronskivor, om så salad samt persilja och serverassomlocket lägges på kastrullen, som sätves | önskas. : I frukosträtt eller som mellanrätt med
in i ordinär ugnsvärme, och rula-/| : majonnäs.derna få koka färdiga omkr. 20-—25 : - -
min. Prövas med vispsticka, om de Gravad strömming 6 pers.) Fiskpudding 6 pers.)- VR 3äro genomkokta. Uppläggas med hål- 18 strömmingar ; z & RRslev på varmt fat och få rinna av. 12 mek. galt gr.) 2 hg. koktfisk (450 gr. rå fisk),
Ruladerna uppläggas på serverirgsfat 2 tek. socker (10 gr.), 10-gr. smör, 3

|

och såsen hälles över. Garneras med tek. vitpepbar 5 dl. kokandemjölk,räkstjärtar och persilja samt om så tck. fransk senap 70 er. mjöl,
önskas med skivor av tryffel. Ser- 1 mek. matol:a ? 3 ägg,
veras med små kokta potatisar. 1d. ättika, 2 tok. salt,

1 meck, finhackad dill. 2 tsk. socker,
. Na å tsk. vitpeppar.Fylld ugnstekt gös eller gädda Beredning: Strömmingen rem- "millför en:6 pers.) Sad pe a l UrRengn 5 gr. smör

3 2 K mörka hinran skrapas noga bort. Filé- stöttaskör&gös eller gäddapå 142kg., erna gköl:ar, inklappasi en fiskhand- 2 msk. RISST BRA2 tsk.salt (10 gr.) duk 'och läggas i en spillkum, varvtals Beredning SETS OVR fiske60 gr. smör,
Lö med kryddorna. Senapem utröres med raspas fin somrisaryn meden gaffel.

2 msk. hackad persilja andel Sth och. arinad Smöret smältes i em kasirull, 4 dl.clan 'och ättikan och denna marinad / SEN å2 msk. hackadsvamp, hälles över strömmingen. Filen strös av möökkentillsättesochfår koka upp,
2 tomater i tärningar. . över 'och strömmingen får gtå på kalt varefter ned BA medfolkenTill panerting: ställe omkr. 2 tim. Den är då gravad. mjölken tillsättesoch såsen får TEVE
So : rörninrg koka5 min. Dådensvalnat,EEMöre Korn inröras äggulorna en i sänder och| PAA5 får Fall Fisk å-la-daube 12 pers.) SRS ae 10 MdDieni ARReredning: kisken Tjallas, Len- 11, klon fisk (si SÖS jämte kryddorna och de hårt skumsas, sköljes,torkas,huvudet får sitta SR gös), slagna äggvitorra. Marsam avsmakas,kvar, men gälarra och fenorna klippasI 11/2lit. vatten z hälles i smord och bröldbeströdid formbort. Pen skåras med 2 cm. mellan 6 &ae kora, och gräddas i för varm ugn omkr.

varje skåra, gnides med saltet och erb'. 435min. Serveras med falsk hol:andaisefår ligga 1 tim., varefter den ånyo. BEA 5

torkas.
i ES(20: oT3) smöret räröres tills det blir vitt och pösigt, AE

och blandas med persiljan, svampen [12 lit. av fiskspadet, Fiskkroketter 6 pers.)

eller stuvade turska bönor.

i5 blad gelatin,
13 äggvitor, 8 hg. rå fisk eller

penslas med ägget och beströs med 5 Si reg FEKoREI tärningar,stötta skorpor. En långpanna smör- MER IRSO 3 NOBÖ Sjes med en del av smöret, på så stor. FATgarnering: 3 dl fisken SS
fläck fisken upptar, fisken lägges |

1 hårdkoktägg, 3 adde ;

däri med ryggen upp, resten av |
persilja. 1 försmöret lägges i flockar ovanpå. Den! Beredning: Fisken fjällas, ur- bladsättes in i varm ugn och får steka tages, sköljes väl och torkas med en Salt öDaromkr. tim., under det den ofta | fiskhandduk. Den ingnidegs med härv- Till S aärinöses över med smöret. Fisken lägges ten av saltet och får ligga tim.,/ Fine Nä(20upp på varmt serveringifat, tråden ta- torkas ånyo och påsättes i det kalla [a

ET AA
ges bort, smöret i pannam hälles över | vattnet, tillsatt med recten av saltet St fe mätolsoch fisken garneras med persi.ja och samt kryddorna, och får sikta koka, 1 Störaekonnd;refflade citronskivor, om så önskas. tills den är färdig eller omkr. 135min. FESTServeras med tomat- el'er champinjor- | Den upptages genast, skinnet drages I ill kokning: :sås. i av och fisken delas i 2 filéer. Be- |”t kg. Eottyr.

| : net EESspadet, rs koka | Be N in = SCHEEgSERtuvad lake 6 pers. | ytterligare - min. Fisken skäres i 2 min., fiskspadet och grädden spädas5 ( sy
vackra bitar. Räkorna skalan. Geléet | på och såsen får koka 5 min. Fisk-12-kg. lake,
| beredes på följande sätt: fiskspadet | tärningarna röras i försiktigt tillika1mek.salt (15 gr.), hälles & en kastrull tillika med det med de uppvispade äggulorna och detp citron,

& : 'sköljda »gelatinet och de med vauiretsköljda samt i I msk. hettvatten upp-
2 msk.SE (40gt.), lätt uppslagna äggvitorra. Bland- lösta golatinet och stavningen avsma-4mek. mjöl (40 EL), | ningen får under vispning ett goti kas med kryddorna, Den slås upp på
(2-3 hackadesyltökar), uppkok, locket lägges på kastrullen, ett flat: fat som är väl gmort med2 kokande"vatten, | som lyftes från elden och får stå vid smör samt överstrykes med litet smör2 grädde, SR sidan av spisen omkr. 13 min... Bul- | på ytan, så atc den hårdnar. Då2 tsk. socker (10 gr.). ; .jongen silas då genom en i hett vatten massan är fullkomligt kall, tages där-Beredning: När laken är slaktad urvriden silduk eler sarvett. Om det av mel en sket portioner omkr.beströs den med salt och får lgga första som rinner igenom är klart, gr., som läggas på ect bakbord, be-en stund. Den fås därefter som ål, hälles det åter i siduken. Detta upp- strött med mjölet, Krol rulasfenorna klippas bort och laken ur- repas tills gelést är fullständigt klart, i mitlet och formas avlånga. De dop-tages försiktigt, varvid rommen och och när det är kallt tillsättes vinet. vas i det hårt vispade äggen, blandatlevern tillvaratagas. Den sköljes myc- Litet av det klara geléet hälles på med matolian och smaksatt med kryd-ket väl, torkas och skäres i 5 cm. bottnen av en vattensköljd vacker å- dona. Rullas därefter i de fintbreda bitar tvärs över, och dessa be- la-daube-form och ställes på att stötta skorporna och få ligga 1 tim.gjutas med saften av citron. En stelna, Bottnen garneras därefter med att hårdna. De kokas gulbruna i hetkastrull belägges med hälvten av smö- | det hårdkokta ägget samti persilja. flottyr och läggas på gråpapper autret, fiskbitarna iläggas tätt intill var- Garnerirgen bogjutes mel några drip- rinna av. Garneras med perstl:a ochandra, mjölet strös över, löken till- par av geléet, som får stelna så aut serveras med räk- eller SvVaAMPSÅS.

samt tomaterna. Meddenna massafylles gösen, varefter den sys ihop,

Oskar Eklunds boktr., Stockholm1919.


