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

Såser till fisk.
(Eftertryck förbjudes.)

Fisksås med persilja, gräslök, hackade) Beredning: Korinterna rensas, 2 dl. fiskbuljong,ägg, rödlök eller ansjovis 6 pers.) | sköljas mycket väl i tera ljumma vat- 3 dl. mjölk eller grädde,
1/2 msk. smör (30 gr.) ten, sättaspå i 6!»dl kalltvatten | salt, socker, vitpeppar äggula).
4 msk.miöl (40 gr), ochfå koka mjuka;hällas upp i durk- Beredning: Svampen, skureni6 dl. fiskspad, slag ochkorintepadetanvändesfina tärningar, fräses i smöret tills3 msk. hackad persilja eller såsen. Smör ochmjöl fräsas2 min.det är klart, då mjölet tillsättes: och2 msk. hackad gräslök eller Korintspadetspädespå och såsen får blandas väl medsvampen, varefter1 hårdkokt, hackat ägg eller koka5 min. Korinternaläggas i svampepadet, fiskbuliongen och mjöl-1-2 rödlökar eller såsen, somavsmalkas medsocker eller ken spädas på och såsen får koka 5
4-—6 ansjovisfiléer, sirap, ättikaoch sat och avredes, min. Den avsmakas med kryddorna
salt, socker, omså önskas, med den uppvispade (och avredes, om så önskas, med
vitpeppar, äggulan;fall uteslutes smöret

'äggulan.
äggula). I enklare uteslutessmöret.och
Beredning: Smör och mjöl fräsas vattenavredes med mjölet, mtrört i litet

i
2 min.Öfkspadetspädespå och varen.

; Murkelsås 6 pers.)sen får koka 5 min., varefter persiljan . ; Jareller gräslöken eller de hackade äggen :
. | torkade.murklor,

tillsättas och såsen avsmakas med Tomatsås 6 pers.)
4 msSal a| fddorns r 6 VNÖP.| ; , &gt; I Ke J JsSema fd, Sk,kalltsmör5tomaterller14.1dl. Wmatpuré, —I AMEsmaken betydligt. — Omså önskas, 4 ma AG 3 dl fiskbaliong,avredes såsen med 1 äggula. Detta fiskbulsonhb 2 dl. grädde,

göres innan det kalla smöret tillsättes. | 1 dl.mjölkder”orädde salt,socker, vitpeppar,
Användes lök i såsen, skalas och! galt socker"ro grädde, äggula).

förvälles den 5 min. i lätt saltat vitpeppar. Beredning: De torkademurk-vatten, får rinna av, hackas fint och:
DEppar.

so om . lorna läggas i vatten över natten,
brynes i smöret innan mjölet til'sättes. Berednin g: Tomaternaskalasgättas på i kallt, saltat vattenoch för-Kokas såsen med ansjovis, stötas file- 9Ch passeras. Smör och mjölfräsas vällag 10 min. Spadet hällesbort,ernai stenmortel medJO gr. smör och 2 min., buljongen, tomatpurénoch murklorna påsättas i 3 dl. nytt, saltatläggas i tillika med 1 msk. hackad , Mjölkenspädaspå och såsen koka.vatten och få kokaomkr. 40 min.
persilja, då såsen är färdigkokt. 2 min., varefter den avsmakas med :!Murklorna upphältas, spadet tillvara-I enklare fall uteslutes smöret, fisk. | Kryddorna. tages och svampen hackas fint, Så-buliongen kokas upp, varefter mjölet, | I enklarefall uteslutessmöretoch'sen beredes därefter som i föregår
utrört med litet vatten, tillsättes och| Såsen avredesmed mjölet, utrört ende recept.
såsen får koka 5 min. litet vatten.

Kaprissås 6 pers.)
: Räksås 6 pers.)

Senapssås 6 pers. 12 msk. smör (3 . 3—4 hg. räkor,
In mel ask 2 Br),

1 kula kräft- eller hummersmör (101 msk. Smör(30 gr.), 5 fiskbuliong ? gT.),4 msk.mjöl (40 gr), 1 grädde, 112msk. smör (30 gr.),2—3tsk. engelsk eller fransk senap, mskhackadkapris 4 msk. mjöl (40 gr.),fiskspad, 1—2 msk. kaprisättika, 3 dl. fiskbuljong,20 salt, socker, «13 grädde,äggula).
om vitpeppar, äggula),Beredning: Smör, mjöl och 1 äggula salt, socker,dagelskgoenapfräsas2 min.fiskspartek. kalltsmör gr.). . vitpeppar.

det spädes på och såsen får koka 5 redning: Smör
o

söl fräsa Beredning: Räkorna sköljas,min, varefter den avsmakas med 2 Tiskspadetochsrädderdpädasi skalas och fräsas i smöret tills detkryddorna.
på ochsåsen får koka 5 min., avsmakas är klart, då de klämmas upp medAnvändesfransk senap, utröres demmed kryddorna och avredes, om så sked och mjölet fräses med smöret 2medlitetfiskspad och tillsättes sam- önskas.med den uppvispade äggulan. min., fiskbuljongen och grädden spä-tidigt med kryddorna. Om så önskas, Omsåönskastillsättes sistdet kalla| das på och såsen får koka 5 min.avredessåsen med 1 äggula. smöret. ” Om så önskas tillsättes 1 äggula jämteI enklare fall uteslutes smöret och I enklarefall uteslutes smöret och | räkorna, varefter sågen får sjuda samt

såsen avredesmed mjölet, utrört med |såsenavredes med mjölet, utrört i avsmakas med kryddorna.
litet vatten eller fiskbuljong. litet vatten eller fiskbuljong.

i Hummersås.
Korintsås 6 pers.) ; Svampsås 6 pers.) 1 msk. smör (20 gr.)

2 msk. korinter (40 'gr.), 1 liten burk konserv. gvamm eller 1 lit. | 1 kula kräftsmör (10 gr.),
615 dl. vatten, färsk svamp, 4 msk. mjöl (40 gr.),
11/2msk. smör (39 gr., (3 dl. vatten, tsk. salt till förväll- | 3 dl. fiskbuljong,4 msk. mjöl (40 gr), " ning av färsk svamp), | 3 dl. grädde, .1 msk. sockereller sirap, 2 msk. smör (40 gr.), 1 burk hummer (2/1 lit.),1-—2msk. ättika, salt, 4 msk. mjöl (40 gr), salt, socker, vitpeppar,
1 äggula). 1 dl. svampspad, äggula).



Beredning: Smör och mjöl frä- Skarpsås 6 pers.) ; Äkta majonnäs 6 pers.)
sas 2 min., varefterfiskbuljongenoch od . 9 Begelnr
grädden spädaspå och såsen får koka 2hårdkoktaoch 2 råa äggulor, äggulor,gr.)min. Denuppvispade äggulan till- 3 8 tsk. socker (10-—15 gr, "några korn cayenne,sättes, om så önskas,tillikamedhum-14 tsk. vitpeppar, Ol, tsk. fransk senap)

sjudaskurenförslktigomrörning1 engelsk.eller fransk semap, 1 msk.dragonättikaeller vinäger,
AS a 1; msk. vinäger, "175 dl. fin matolja,Ar "Sj Bönder,Avsmakas215dl. grädde (helst tjock). 1—2 tsk. citronsaft,

Användes färsk hummer, beräknas. Beredning: De hårdkoktaäggu- t—2 tsk. kokandevatten. = .
1 hummer för 6 pers. lorna passeras genom sikt och röras Beredning: Äggulorna läggas i

väl med råaäggulorna, kryddorna,| en stor spillkum tillikakas]ochrÖressenapen och vinägern, varefter gräd- (samt senapen, om så önskas) och röres
den tillsättes. (Användes tjock gräd- med träsked 10 min. ÄttikanhällesCitronsås till fisk 6 pers.) VISpasdenna, sum,och då asmåningomöverormar,underox an ett ägg uteslutas. . kraftig rörning. Då ättikan blandats3ärar Ö,
» Såsenkan tillsättasmed finhackad , med gulorna, tillsättesmarboljani en

3 då”Trädde : dill eller gräslök. smal stråle under jämn rörning. Så-
1 salt, sen avslutas med citronsaften och det
I tsk.socker kokandevattnetdetasenareför1 t 15 i citron, att förhindra ait den skär sig. Majon-skalochsaftav2 litencitron, näs, tillagad på dettasäöt, är ganska2 msk. förvälld, finhackad persilja. flytande, den bör därför

på
svalteredninse: Smöre ältes. d Falsk majonnäs 6 pers.) flytande, den bor därförstå på svaltBeredning: Smöret smältes, de

(ej för kallt ställe) 4-—53tim. för attuppvispadeäggulorna,grädden och142 msk. smör(30 gr.), tjockna. Den kan förvaras 3-4 da-dornatillsättas.bög 4 msk. mjöl (40 gr.) gar utanatt taga skada blott densjuda, tills den är tjock och pösig, 14 tsk. engelsk senap, väl övertäcktoch får stå på is.den avsmakas med citronskaloch saft 3 dl. vatten, Har såsen skurit sig, kandetta awv-samtmerakryddor,om fordras.'1—2äggulor, hjälpas genom att så småningomröraSist tillsättespersiljanoch såsen hål- 1 msk. vinäger, ned den i 1 äggula och msk. ättika.les varm i vattenbad. 2 msk. finmatolja, Såsen blir ljusare, om senapen ute-- " 1 msk. citronsaft, slutesoch enbartcitronsaft användes
Falsk hollandaise 6 pers.) 5 salt, 10

1 stället för ättika.
: : tsk. socker ( gr.),

40 gr. smör, tsk. vitpeppar. |1msk.mjöl(10 gr), läsas2 Smör, mjöl och
gr. salt, nap fräsas min., vattnetspädes1 tsk. socker gr.), på litet i sänderochsåsen får koka
4 gr. vitpeppar, under rörning 10 min.Den upphällesÄkta eller falsk majonnäs,
3 äggulor, och röres. tillsden är avsvalnad.då 2 tsk. fransk senap,

i vatten,
it äggulorna,en I sänder,Nörasochgå- | 12 ms finthackadsaltgurka,

tsk. citronsaft. sen arbetas med slev omkr. 15 tim., 1 msk. hackad kapris,
Beredning: Smöret röres i en underdet att vinägern, matoljan och!I tsk. finhackad persilja,

ljum kastrull, tills det är vitt och

Remouladesås 6 pers)

"citronsaften tillsättas, litet i sänder, 1 tsk. finhackad körvel,
pösigt, därefter nedröras «mjölet, under jämn rörning. Såsen av:makas1tsk. finhackaddragon,äggulorna en i sänder, saltet, sockret | noga medkryddorna. Denna sås 12 tsk. ansjovisessens.
och pepparn.Kastrullen sättesöver ianvändesi ställetför äkta majonnas | Beredning: Äkta majonnäs be-
svag eid, det kalla vattnet tillsättes, för dem som ej fördraga matolja. ; redes som i föregående recept. Denna
litet i sänder,under ständig vispning [ enklare fall uteslutes smöret och tillsättes med senapen, saltgurkan,
och såsen fårsjuda, tills den är tjock : såsen avredes med mjölet. utrört i |kaprisen,persiljan, körveln, "dragon
och glansig. Kastrullenlyftes av och . litet av vatinet. "och anjovisessensen. Såsen omröres
såsen avsmakas genast med citrom- | väloch avsmakasnoga. Serveras till
saft och hålles varm i vattenbad. | fiskfiléer, stekta i flottyr.
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O. Eklunds boktryckeri, Stockholm 1919,


