F(")RENIN(EEN F

OR RATIONELL HUSHALINING.

Recepten utarbetade i Elisabeth Ostmans husmoderskurs.

Fisksas med persilja, grdsiok, hackade
dgg, rodlok eller ansjovis (f. 6 pers.)

11/ msk. smor (30 gr.),

4 mgk. miol (40 gr.),

6 dl. fiskspad,

3 mgk. hackad persilia eller
2 msk. hackad graslok eller
1 hardkokt, hackat dgg eller
1-—-2 rodlokar eller
ansjovisfiléer,

salt, socker,

vitpeppar,

(1 aggula).

Beredning: Smér och mijtl frisas
2 min., fiskspadet spides pi och si-
sen far koka 5 ‘min., varefter persiljan
eller grisldken eller de hackade Aggen
tillsattas och sisen avsmakas med
kryddorna. — Om 1 tsk. kallt smér
tillsattes den firdiga sdsen, hojes
smaken betydligt. — Om si gngkas,
avredes sasen med 1 Hggula. Detta
gidres innan det kalla smiret tillsittes.

Anvindes 16k i sdsen, skalas och
forvalles den 5 min. i1 l&tt saltat
vatten, far rinna av, hackas fint och
brynes i smdret innan midlet til'sittes.

Kokas sdsen med ansjovis, stotas filé-
ernia i stenmortel med 10 gr. smér och
laggas i tillika med 1 msk. hackad
persilja, dd sasen Ar firdigkokt.

I enklare fall uteslutes smoret, fisk-
buljongen kokas upp, varefter miclet,
utrdért med litet vatten, tillsities och
sdgen far koka 5 min.

Senapssas ((f. 6 pers.)
11 msk. smor (30

Saser till fisk.

(Eftertryck forbjudes.)

Beredning: Korinterna rensas,
skoljas mycket val i Tlera ljumma vat-
ten, sdttas pd 1 6% dl. kallt vatten
och f& koka mjuka; hdllas upp i durk-
slag och korintspadet anvindes till
sdsen. Smoér och mjol frisas 2 min.
Korintspadet spades p& och sisen fir
koka 5 min. Korinterna ldggas i
sdgen, som avsmakas med socker eller
sirap, attika och galt och avredes,
om sa Onskas, med den uppvispade
dgigulan. :

I enklare fall uteslutes smbret och
sagen avredes med mioleb, utrors i litet
vatten.

Tomatsas (f. 6 pers.)

b tomater eller Yo—1 dl. tomatpuré,
175 msk. smor (30 gr.),

4 msk. mjol 40 gr.),

3 dl. fiskbuljong,

1 dl. mjolk eller griadde,

salt, socker,

vitpeppar.

Beredning: Tomaterna skalas
och passeras. Smér och mjol frisas
2 min., buljongen, tomatpurén och
mjdiken spédas pd och sdsen far koka
5 min., varefter den avsmakas
kryddorna.

I enklare fall uteslutes smoret och
sdsen avredes med mjdlet, utrdrt i
litet vatien.

Kaprissas (f. 6 pers.)

11 msk. smor (30 gr.),
4 msk. migl (40 gr.),
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tidigt med kryddorna. Om si Gnskas, |
avredes sdsen med 1 Aggula.

I enklare fall uteslutes sméret och
séisen avredes med mjolet, utrort med
litet vatten eller fiskbuljong:.

Korintsas (f. 6 pers.)

2 msk. korinter {40 igr.),
612 dl. vatten,

116 msk. smor (30 gr.),

4 mgk. mjol (40 gr.),

1 msk. socker eller sirap,
1—2 msk. attika, salt, ;
(1 &dggula).

UPPVIspaUe  dg
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| smoret.

I enklare fall uteslutes smoret och
sdisen avredes med mjGlet, utrort i
litet vatten eller fiskbuljong.

Svampsas (f. 6 pers.)

1 liten burk konserv. lsvamp eller 1 lit.
farsk svamp,

(3 dl. vatten, 1 tsk. salt till forvall-
ning' av farsk gvamp), "

2 msk. smor (40 'gr.),

4 mgk. mjol (40 ‘gr.),

'1 dl. svampspad,
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2 dl. fiskbuljong,
3 dl. mjolk eller gridde,
salt, socker, vitpeppar (1 %Hggula).
Beredninig: Svampen, skuren .i
fina. tirningar, frises 1 smdret tills
det ar klart, d& mjolet tillsdttes och
blandas val med svampen, varefter
svampspadet, fiskbuljongen och mjoi-
ken spiddas pd och sisen fir koka 5
min. Den avsmakas med kryddorna
och avredes, .om ¢ oOnskas, med
dggulan.

Murkelsas (f. 6 pers.)

10 gr. torkade murklor,
2 msk. smor (40 gr.),

4 msk. mjol (40 gr.),

1 dl. murkelspad,

3 dl. figkbuljong,

2 dl. gradde,

salt, socker, vitpeppar,
{1 aggula),

Beredning: De torkade murk-
lorna ldggas 1 vatten over naititen,
sattas pa 1 kallt, saltat vatten och for-
vallas 10 min. Spadet hilles bort,
murklorna pasittas i 3 dl. nyti, saltat
| vatten och {4 koka omkr. 40 min.

med | Murklorna upphillas, spadet tillvara-

tages och sgvampen hackas Lint. S«f:ir
sen beredes darefter som i foregé-
ende recept.

' Ridksas (f. 6 pers.)

E\3——4 hg. rakor,

1 kula kraft- eller hummersmor (10
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das p& och sdsen Tar koka 5 min.
Om s ongkas tillsdttes 1 dggula jamie
rakorna, varefter sasen far sjuda samt
avsmakas med kryddorna.

Hummersas.

1 mgk. smor (20 gr.),

1 kula kraftsmor (10 gr.),
4 msk. mjol 40 gr.),

3 dl. fiskbuljong,

3 dl. gridde, 2

1 burk hummer (% lit.),

salt, socker, vitpeppar,

'(1 aggula).
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FOREMN(EEI}I I_*‘OR RATIONELL HUSHALLNING.

Recepten utarbetade i Elisabeth Ostmans husmoderskurs.

Fisksas med persilja, grdsiok, hackade
dgg, rodiok eller ansjovis (f. 6 pers.)

1/ msk. smoér (30 gr.),

4 msgk. miol (40 gr.),

6 dl. fiskspad,

3 msgk. hackad persilja eller
2 msk. hackad griaslok eller

1 hérdkokt, hackat dgg eller
1—2 rodlokar eller

4—6 ansjovisfiléer,

salt, socker,

vitpeppar,

(1 aggula).

Beredning: Smér och mjol frisas
2 min., fiskspadet spides pi och si-
sen far koka 5 min., yarefter persiljan
eller grisldken eller de hackade Aggen
tillsattas och sisen avsmakas med
kryddorna. — Om 1 tsk. kallt smér
tillsattes den firdiga sdsen, hojes
smaken betydligt. — Om si gnskas,
avredes sasen med 1 Hggula. Detta
giores innan det kalla smiret tillsittes.

Anvindes 16k i sdsen, skalas och
forvalles den 5 min. 1 l&tt saltat
vatten, far rinna av, hackas fint och
brynes i smdret innan midlet til'sittes.

Kokas sdsen med ansjovis, stotas filé-
ernia i stenmortel med 10 gr. smér och
laggas i tillika med 1 msk. hackad
persilja, did sasen Ar firdigkokt.

I enklare fall uteslutes smoret, figk-
buljongen kokas upp, varefter miclet,
utrort med litet vatten, tillsities och
sdgen far koka 5 min.

Senapssas ((f. 6 pers.)

1Y, msk. smor (30 gr.),

4 mgk. mjdl (40 gr.),

2—3 tsk. engelsk eller fransk senap,
6 dl. fiskspad,

salt, socker.

(I dggula).

Beredmning: Smér, mjol och
engelsk senap frisas 2 min., fiskspa-
det spides pd och sisen far koka 5
min., varefter den avsmakas med
kryddorna.

Anvindes fransk senap, utréres den
med litet fiskspad och tillsittes sam-
tidigt med kryddorna. Om s& onskas,
avredes sasen med 1 Aggula.

I enklare fall uteslutes sméret och
séisen avredes med mjolet, utrort med
litet vatten eller fiskbuljong:.

Korintsas (f. 6 pers.)

2 msk. korinter (40 igr.),
612 dl. vatten,

116 mgsk. smor (30 gr.),

4 mgk. mjol (40 gr.),

1 msk. socker eller sirap,
1—2 msk. &ttika, salt,

(1 &dggula).

Saser till fisk.

(Eftertryck forbjudes.)

Beredning: Korinterna rensas,
skoljas mycket val i Tlera ljumma vat-
ten, sdttas pd 1 6% dl. kallt vatten
och f& koka mjuka; hillas upp 1 durk-

slag och korintzspadet anvindes till |

sdsen. Smér och mjol frisas 2 min.
Korintspadet spades p& och sisen fir
koka 5 min. Korinterna ldggas i
saglen, som avsmakas med socker eller
sirap, attika och galt och avredes,
om sa Ongkas, med den uppvispade
dgigulan. .

I enklare fall uteslutes smbret och
sagen avredes med mioleb, wtrors i litet
vatten.

Tomatsas (f. 6 pers.)

5 tomater eller Yo—1 dl. tomatpuré,
1%5 msk. smor (30 gr.),

4 msk. mjol 40 gr.),

3 dl. fiskbuljong,

1 dl. mjolk eller griadde,

salt, socker,

vitpeppar.

Beredning: Tomaterna skalas
och passeras. Smér och mjol frisas
2 min., buljongen, tomatpurén och
mijdlken spadas p& och sdsen far koka
5 min., varefter den avsmakas med
kryddorna.

I enklare fall uteslutes smoret och
sdsen avredes med mjdlet, utrdrt i
litet vatien.

Kaprissas (f. 6 pers.)

115 msk. smor (30 gr.),

4 msk. mjsl (40 gr.),

o dl. fiskbuljong,

1 dl. gradde,

2 msk. hackad Kkapris,

1—2 msk. kapriséttika,

salt, socker,

vitpeppar,

1 aggula,

(1 tsk. kallt smor (5 gr.). ;
Beredning: Smér och mjol frisas

2 min., fiskspadet och gridden spédas

pa och sdsen far koka 5 min., avsmakas

med kryddorna och avredes, om si

&nskas, med den uppvispade dggulan.

Om $& ongkas, tillsattes sist det kalla

| smoret.

I enklare fall uteslutes smoret och
sdisen avredes med mjcGlet, utrort i
litet vatten eller fiskbuljong!.

Svampsas (f. 6 pers.)

1 Titen burk konserv. lsvamp eller 1 lit.
farsk svamp,

3 dl. vatten, 1 tsk. salt till forvall-
ning' av farsk gvamp), i

2 msk. smor (40 'gr.),

4 msk. mjol (40 gr.),

1 dl. svampspad,
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2 dl. fiskbuljong,
3 dl. mjolk eller gridde,
salt, socker, vitpeppar (1 %Hggula).
Beredninig: Svampen, skuren .i
fina. tirningar, frises 1 smdret tills
det ar klart, d& mjolet tillsdttes och
blandas val med svampen, varefter
svampspadet, fiskbuljongen och mjdoi-
ken spiddas pd och sisen fir koka o
min. Den avsmakas med kryddorna
och avredes, .om ¢ oOnskas, med
dggulan.

Murkelsas (f. 6 pers.)

10 gr. torkade murklor,
2 msk. smor (40 gr.),

4 msk. mjol 40 gr.),

1 dl. murkelspad,

3 dl. fiskbuljong,

2 dl. gradde,

salt, socker, vitpeppar,
{1 aggula),

Beredning: De torkade murk-
lorna laggas 1 vatten over naititen,
sattas pa 1 kallt, saltat vatten och for-
vallas 10 min. Spadet hilles bort,
murklorna pasittas i 3 dl. nyt, saltat
vatten och f4 koka omkr. 40 min.
Murklorna upphéllas, spadet tillvara-
tages och svampen hackas fint. Sa-
sen beredes darefter som i forega-
ende recept.

 Raksas (f. 6 pers.)

| 3—4 hg. rtikor,

1 kula kraft- eller hummersmor (10

gr.),
1Y msgk. smor (30 gr.),
4 msk. mjol (40 gr.),

3 dl. fiskbuljong,
3 dl. gradde,
(1 dggula),

salt, socker,
vitpeppar.

Beredning: Réakorna skoljas,
skalas och frasas i smdret tills det
ar klart, d& de klimmas upp med
sked och mjdlet frises med smoret 2
min., fiskbuljongen och griddden spi-
das pd och ssen Tir koka 5 min.
Om s ongkas tillsdttes 1 dggula jambe
rakorna, varefter sisen far sjuda samt
avsmakas med kryddorna.

Hummersas.

1 msk. smor (20 gr.),

1 kula kraftsmor (10 gr.),
4 msk. mjol (40 gr.),

3 dl. fiskbuljong,

3 dl. gridde, ;

1 burk hummer (Vs lit.),

salt, socker, vitpeppar,

'(1 aggula).




Bleredning: Smor och mjol fra-|
| 2 hdrdkokta och 2 raa aggulor,

sag 2 min., varefter fiskbuljongen och |
gridden spadas pa och sasen far koka |
5 min. Den uppvispade dggulan till- |
sittes, om s& om%kas tillika med hum- |
mern skuren i smé bitar. Sésen fir
sjuda under forsiktie omrdrning, si
att hummern ej gar sonder. Avsmakas |
noga med kryddorna.

Anvindes firsk hummer, bterwa.k‘nasé

1 hummer for 6 pers.

Citronsas till fisk (f. 6 pers.)

25 gr. smor,

3 dggulor,

3 dl. gradde,

1 gr. salt,

1 tsk. socker,

skal och saft av s liten citron,

2 mgk. forvalld, hnhacka«d pversulja.
Beredning: Sméret smiltes, de

uppvispade aAggulorna, gr%iidvd‘e-n och |

kryddorna tillsittas och sdsen far

sjuda, tills den ar tjock och pisig, da;
den avsmakas med citronskal och saft |
samt mera kryddor, om sa fordras. |
Sist tillsdties persiljan och sisen hil- |

les varm 1 vattenbad.

Falsk hollandaise (f. 6 pers.)

40 gr. smor,

1 msk. mjsl (10 ‘gr.),
bagr: malts

1 tsk. socker DT,
1y gr. vitpeppar,

3 aggulor,

2 dl. vatten,

1 tsk. citrongaft.

Beredning: Sméret rores i en
ljum kastrull, tills det &r vitt och
pésigh, darefter nedroras  mjolet,
_ dgigulorna en i sidmder, saltet, sockret
och pepparn. Kastrullen sdttes over

svag eld, det kalla vatimet tillsébtes, |

litet i sander under stdndig vispning
och sa.sten far sjuda, tills den Ar tjock
och glansig. Kastrullen lyftes av och

sasen avsmakas genast med citron- |

saft och h@lles varm 1 vattenbad.

Skarpsas (f. 6 pers.)

i 15 tsk. salt,
2—3 tsk. socker {10—15 gr.),
| Vs tsk. vitpeppar,
1 tsk. engelsk eller fransk semap,
|1—1% msk. vindger,
| 212 dl. gradde (helst tjock).

Beredning: De hirdkokta dggu-
lorna passeras genom sikt och roras
*val med de rda dggulorna, kryddorna,
1sewnap‘en och vindigern, varefter g'rwd—
|den ftillsittes. (Anvindes tjock %raél;
0c A

|de, vispas denna ftill skum,
kan ett dgg ubeslutas.)

| Séasen kan tillsdttas med finhackad
‘dﬂl eller grislok.

Falsk majonnds (f. 6 pers.)

11 msk. smor (30 gr.),

{4 msk. mjol 40 gr.),

1y tsk. engelgk senap,

3 dl. vatten,

1—2 dggulor,

1 msk. vindger,

2 mgk. fin matolja,

'1 msk. citronsaft,

1 tsk. salt,

' 2 tsk. socker (10 gr.),

| Ya tsk. vitpeppar. 2
Bleredning: Smdr, mjol och se-

(nap frisas 2 min., vattnet spides

p@ litet 1 sander och sasen far koka

under rorning: 10 m.m Den upphalles

dgigulorna, en i sdnder, irdras och si-
sen arbetas med slev omkr. ¥ tim.,
under det att vindiglern, matoljan och
citronsaften tillséittas, litet i séinder,
under jammn rérning. Sasen avs rma.kaa
njoga med kryddorna. Denna sds
anvandes 1 stillet fior &lkta majtonnas
fér dem som ej fidrdraga matolja.

[ enklare fall uteslutes smoret och
sagen avredes med miGlet. utrozrc i
litet av vatinet.

O. Eklunds boktryckeri, Stockholm 1919,

| Har sésen skurit sig,

och rores. tills den Ar avsvalnad. dla 2

Akta majonnis (f. 6 pers.)

2 dggulor,
s tsk. salt (2 gr.),
nagra korn cayenne,
1/ tsk. fransk senap), :
1 msk. dragonittika eller vindger,
1% dl. fin matolja,
1—2 tsk. citrongaft,
1—2 tsk. kokande vatten.
Beredning: Aggulorna liggas i
en stor spillkum tillika med kryddorna
{samt senapen, om sd Bingkas) och rores
mend trisked 10 min. Atn‘.‘ an hélles
sd smdningom ¢ver gulorna under
kraftign rorning. D@ &ttikan blandats
med gulorna, tillsities matioljan i en
smal strile under jamn rorning. Sa-
gen avslutas med citronsaften och ded
kokande vattnet — detta semare for
att forhindra aib den skir sig. Majon-
nis, tillagad pa detta sibbt, dr ganska
flytande, den bor darfbr std pa svalt
(ej for kallt stille) 4—5 tim. for ait
tjockna. Den kan férvaras 3—4 da-
gar utan att taga skada blott den Ar
vil overtdickt och ej fir std pé is.
kan detta av-
hjilpas genom att s& smaningom rira
ned den 1 1 dggula ‘och 4 msk. dttika.
Sasen blir ljusare, om senapen ute-
slutes och enbart citronsafit anvindes
i stallet for HAtbika.

Remouladesas (f. 6 pers)

Akta eller falsk majonnés,

tsk. fransk senap,

15 msk. fint hackad saltgurka,

1/ msk. hackad kapris,

1 tsk. finhackad persilia,

1 tsk. finhackad korvel,

1 tsk. finhackad dragon,

15 tsk. ansjovisessens.
Beredning: Akta majonnds be-

' redes som i féregaende Tecept. Denna

semapen, saltgurkan,
korveln, dragon
Saisen omrores

Serveras till

tillsdties med
kaprisen, persiljan,
och anjovisessensen.
val och avsmakas noga.

figkfiléer, stekta i flotbyr.




