FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

Stekt féarsk sill med griaddsas.

1 kg. farsk sill, salt,
2 msk. skorpbréd,
2 » ragmjol,
2 dlottyr,
2 stora rodlokar,
4 dl. graddmjolk.
Sillen rinsas, skéres i filéer och be-
frias fran alla ben. Vindes i skorp-
bréd, mjol och salt. Loken skalas, ski-

res i skivor, brynes hastigt i flottyren
och fages upp. Dareiter stekes sillen,
nar den fatt vacker fiarg pa bada sidor |

hilles graiddmjolken Over. Loken lag-
ges i. Med lock 6ver pannan far sillen
steka sakta 5—10 minuter.

Firserade sillrulader.

1 kg. farsk sill.
Firs: 2 dl. potatistlingor eller skorp-
brod,
1/, burk sardiner,
'y agg,
1 dl. gradde,
3 msk. tomatpuré,
persilja, salt, peppar,
nejlikor, socker.
Panering: 2 msk. skorpbrod,
2 » ragmjol
Stekning: 20 gr. flottyr.

Sillen rinsas, ryggbenet tages bort.
Till firsen blandas potatisflingor med
gridde, dgg, tomatpuré och hackade
sardiner. Smak sittes med de stotta
kryddorna. En msk. av firsen bredes
pa varje sill, som sedan rullas ihop,
bindes om, paneras och stekes i den
heta flottyren. Serveras med potatis-
salad eller tomatsas.

Strandsill.
1/, kg. farsk sill ell. strémming,

Fiskratter.

Kall fiskratt.

1 kg. g0s eller giadda,
vatten, salt.
Sds: 1 msk. smor,
1 kraftsmorstablett,
3 msk. mjol,
21/, dl. gradde i fiskspad,
1 liten burk hummer,
2 hg. rikor,
1 knippa dill,
salt, peppar,
1 aggula.

Fisken rinsas, skires i filéer, kokas,
befrias fran skinn och ben, ligges pa
|ett fat. Smoret frises med kraftsmérs-
tabletten och mjol, spades med spad
och gridde.
sittes med hackad dill, rdkor, hummer
och kryddor. Sasen slas over fisken
och garneras med rikor och dill. Ser-
veras kall.

Gratin pa fisk.

' 1 kg. fisk,
| 1—200 gr. rikor,
{20 gr. fett,
1/, dl. skorpbrod,
‘riven ost, salt.
' Sds: 10 gr. fett,
; 20—30 gr. mjol,

3 dl. fiskspad och mjolk,

(1 dggula),
hummerfarg, salt, peppar.

Fisken ridnsas, kokas, delas i stora
bitar och lidgges pa smort eldfast fat
eller form tillika med de rdnsaderdkorna.
En tamligen tjock sas kokas, firgas
och hilles over fisken. Skorpbroéd och
riven ost str0s Over och resten av fettet
fordelas i flockar. Garneras med vil
| skéljda rakor.

| Stekt torsk, spickad med ansjovis.
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angsgaende skara. 1 dennalagges an-

Sasen far koka och smak- |

riattas. En form smorjes med en del
av margarinet. Fiskbitarna rullas ihop
och lidggas i formen, varefter rivebro-
| det stros Over och margarinet ligges i
' klickar ovanpa. Formen instélles i varm
‘ugn och far sta, tills fisken ar svagt
| brynt ovanpa, da den kokande mjolken
| efter hand paspiddes. Fisken far sedan
' koka omkring 20 minuter.

Giddda a la Hill.
11/, kg. giddda, salt,
Till panering: 1/, agg,
1 dI. skorpbréd.
| Till stekning: 2 msk. flottyr.
' Riiksds: 1 msk. smor,
‘ 3 msk. mjol, z
3—4 dl.fiskspad o.griddmjolk,
200 gr. rakor.
| Spenatstuvning: 500 gr. spenat,
1 msk. smor,
395 = miol,
2—21/, dl. graiddmjolk,
salt, socker.
Géddan fjillas, tages ur och skoljes
| val, skires i filéer, som, ingnidna med
saltet, fa ligga 1 a 2 tim., varefter de
| paneras. Flottyren upphettas i en 1ang-

. | panna, filéerna liggas i och stekas i

I mycket varm ugn. Da filéerna iro
' vackert brynta, spddes med fiskbuljong,
| fisken Oses da och da, tills den ar far-
| digstekt omkr. 15—20 min.
| Fore stekningen av fisken goras rik-
| sasen och spenatstuvningen i ordning.
Den stekta fisken uppldgges pa ett
varmt fat, och sasen halles Gver. Spe-
natstuvningen ldgges i en i hett vatten
urvriden garneringspase och spritsas ut
i rutor over fisken. Ritten garneras
' med rikor. :

Norsk fiskfirs.
500 gr. skrapat fiskkétt,
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omkr. 1 timme.
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nastan fardiga, iléigg’es fisken, resten av
mjolet och nagot mera vatten hilles pa.
Ratten far sakta koka, tills fisken adr mjuk.

sjovisen och skaran sys ihop med en |

fin trad. Fisken paneras och stekes.

| Fisken uppligges pa varmt fat och Fiskfirs av firsk sill.

| tradarna dragas ur. Grddden vispas i | . £ A

'skyn, som avsmakas och hilles Gver _ Farsen lagas som vanlig fiskfrs.

| fisken. Serveras med prissad potatis. Fettet kan helt eller delvis ersittas med
 potatisflingor.

Torsk stuvad i ugn. ;

1 kg. torsk, i

2 msk. margarin,

\1/2 msk. salt,

| 17dl. rivebrdd,

Frimurare.
1 sill, :
1 rédlok,
skorpbrod,
3/, dl. gridde,
smor.

‘ Farsfylld gddda.

|1 kg. gidda, salt,

Sillen vattligges, skinn och ben bort- | Frs: 1l/ msk. smor (30 gr.),

tages och sillen. 6ppnas i ryggen. L6-|, "™ .. | 2 428,

ken hackas och brynes i smor. Sillen 4 » midlk. 5 Ry ‘ 1/, dl. gradde,

fylles med loken, vindes dérpa i skorp- _ Torsken rdnsas och skoljes. Rygg- ~ salt, peppar.

bréd och stekes vackert brun. Innan benet borttages, fileterna skiras ifran Till panering: 1/, agg,

den serveras overhilles gridden. skinnet och delas i 3 delar. Saltet stros 3 msk. skorpbrad.
pa fisken en stund innan den skall an- | 7ill stekning: 1}/, msk. smor.
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FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

Stekt férsk sill med griaddsas.

1 kg. farsk sill, salt,
2 msk. skorpbréd,
2 » ragmjol,
225 A flottyr,
2 stora rodlokar,
4 dl. graddmjolk.
Sillen rinsas, skares i filéer och be-
frias fran alla ben. Vindes i skorp-

bréd, mjol och salt. Loken skalas, skd- |
res i skivor, brynes hastigt i flottyren

och {ages upp. Ddrefter stekes sillen,

nir den fatt vacker fiarg pa bada sidor
Loken lig- |

hilles graddmjoélken Over.
ges i. Med lock Over pannan far sillen
steka sakta 5—10 minuter.

Firserade sillrulader.

1 kg. farsk sill.
Firs: 2 dl. potatisflingor eller skorp-
brod,
1/, burk sardiner,
'y agg,
1 dl. gradde,
3 msk. tomatpuré,
persilja, salt, peppar,
nejlikor, socker.
Panering: 2 msk. skorpbrod,
2 » ragmjol
Stekning: 20 gr. flottyr.

Sillen rinsas, ryggbenet tages bort.
Till firsen blandas potatisflingor med
gridde, dgg, tomatpuré och hackade
sardiner. Smak sidttes med de stotta
kryddorna. En msk. av firsen bredes
pa varje sill, som sedan rullas ihop,
bindes om, paneras och stekes i den
heta flottyren. Serveras med potatis-
salad eller tomatsas.

Strandsill.

1/, kg. farsk sill ell. strémming,
200 gr. mordtter,

50 gr. palsternackor,

100 gr. kalrotter,

10 a 15 jordartskockor,

800 gr. potatis,

4 msk. mjol,

20 gr. fett, salt och peppar.

Gronsakerna skrapas och skdras i
bitar, potatisen skalas, fisken ransas och
flikes. Gronsakerna och potatisen pa-
sittas i en gryta, tillika med fettet och
ett par dl. vatten, salt, peppar och hilften
av mjolet stros darpa, da gronsakerna dro
nistan fardiga, ilagges fisken, resten av
mjolet och nagot mera vatten hilles pa.
Ratten far sakta koka, tills fisken dr mjuk.

Frimurare.
1 sill, ;
1 rédlok,
skorpbrod,
3/, dl. gridde,
smor.

Sillen vattldgges, skinn och ben bort-
tages och sillen 6ppnas i ryggen. Lo6-
ken hackas och brynes i smor. Sillen
fylles med loken, vandes darpa i skorp-
brod och stekes vackert brun. Innan
den serveras Overhélles gradden.

Fiskratter.

Kall fiskratt.

1 kg. g0s eller giadda,
vatten, salt.
Sds: 1 msk. smor,
1 kraftsmorstablett,
3 msk. mjol,
21/, dl. gradde i fiskspad,
1 liten burk hummer,
2 hg. rikor,
1 knippa dill,
salt, peppar,
1 dggula.

Fisken rinsas, skires i filéer, kokas,
befrias fran skinn och ben, ligges pa
(ett fat. Smoret frises med kraftsmoérs-
tabletten och mjol, spides med spad
och gridde. Sasen far koka och smak-
siattes med hackad dill, rikor, hummer
och kryddor. Sasen slas over fisken
och garneras med rikor och dill. Ser-
veras kall.

Gratin pa fisk.

1 kg. fisk,
| 1—200 gr. rikor,
120 gr. fett,
1/, dl. skorpbrod,
| riven ost, salt.
' Sds: 10 gr. fett,
; 20—30 gr. mjol,

3 dl. fiskspad och mjolk,

(1 dggula),
hummerfarg, salt, peppar.

Fisken ridnsas, kokas, delas i stora
bitar och ldgges pa smort eldfast fat
eller form tillika med de ransaderakorna.
En timligen tjock sas kokas, firgas
och hilles over fisken. Skorpbréd och
riven ost str0s Over och resten av fettet
fordelas i flockar. Garneras med vil
| skéljda rakor.

| Stekt torsk, spickad med ansjovis.

|11/, kg. medelstor torsk,
' 1 msk. salt, 1 msk. attika,
' 4 ansjovisar.
Till panering: 1 agg,
. 1—2 msk. mjolk,
2—3 dl. skorpbrod och

: grovt ragmjol.
Till stekning: 2 msk. flottyr,
11/, dl. gradde.

Fisken rdnsas och skéljes. Ansjo-
visen rdnsas och benas. Pa bigge
sidor om fiskens ryggben gores en djup,
langsgaende skara. I dennaldgges an-
sjovisen och skaran sys ihop med en

| tradarna dragas ur.

| fisken. Serveras med prissad potatis.

Torsk stuvad i ugn.
1 kg. torsk,
2 msk. margarin,
|1/, msk. salt,
1 dl. rivebrod,
(4 » mj61k.

Torsken rdnsas och skoljes. Rygg-
benet borttages, fileterna skiras ifran
skinnet och delas i 3 delar. Saltet stros
pa fisken en stund innan den skall an-

rattas. En form smorjes med en del
av margarinet. Fiskbitarna rullas ihop
och ldggas i formen, varefter rivebro-
' det stros Over och margarinet ligges i
' klickar ovanpa. Formen instélles i varm
‘ugn och far sta, tills fisken ar svagt
| brynt ovanpa, dd den kokande mjélken
| efter hand paspiddes. Fisken far sedan
koka omkring 20 minuter.

Gidda a la Hill.
11/, kg. gddda, salt,
Till panering: 1/, agg,
1 dI. skorpbréd.
| Till stekning: 2 msk. flottyr.
' Riiksds: 1 msk. smor,
‘ 3 msk. mjol, ¢
3—4 dl.fiskspad o.graddmjolk,
200 gr. rékor.
Spenatstuvning: 500 gr. spenat,
1 msk. smor,
3 = mjol,
2—21/, dl. graddmjolk,
salt, socker.

Géddan fjillas, tages ur och skoljes
| vl, skdres i filéer, som, ingnidna med
saltet, fa ligga 1 a 2 tim., varefter de
paneras. Flottyren upphettas i en lang-
panna, filéerna liggas i och stekas i
mycket varm ugn. D4 filéerna iro
' vackert brynta, spddes med fiskbuljong,
| fisken Gses da och da, tills den ar far-
| digstekt omkr. 15—20 min.

Fore stekningen av fisken goras rik-
sasen och spenatstuvningen i ordning.

Den stekta fisken uppldgges pa ett
varmt fat, och sasen halles Gver. Spe-
natstuvningen ldgges i en i hett vatten
urvriden garneringspase och spritsas ut
i rutor over fisken. Ritten garneras
med rékor. ]

Norsk fiskfirs.

500 gr. skrapat fiskkott,
(omkr. 2 kg. ra fisk),
50 gr. smor,’

1/, L. tjock gradde,

1y L mjolk,
peppar, salt.
- Till formen:

1/, msk. smor,
1 msk. fint skorpbrod.

Kottet males 6 ganger genom kott-
| kvarnen, sista gangen tillsammans med
smoret. Férsen rores kraftigt 1 timme
under det att grddden och mjolken till-
| sdttas sa smaningom. Smaksittes med
| peppar och salt och kokas i vattenbad
lomkr. 1 timme.

fin trad. Fisken paneras och stekes.

Fisken uppldgges pa varmt fat och |
Griddden vispas i
| skyn, som avsmakas och hilles &ver |

Fiskfdrs av fédrsk sill.

Farsen lagas som vanlig fiskfrs.
| Fettet kan helt eller delvis ersattas med
 potatisflingor.

Farsfylld gddda.
1 kg. giddda, salt,
| Fdrs: 1 msk. smor (30 gr.),

'y dgg,
1/, dl. gradde,
salt, peppar.
Till panering: 1/, agg,
3 msk. skorpbrad.
Till stekning: 11/, msk. smor.




Gaddan fjallas och skoljes. Huvu-
det borttages, och fisken skdres upp i
ryggen. Indlvorna uttagas forsiktigt
och fisken skoljes vil. Den liagges pa
ett skiarbriade, ryggbenet och smabenen
skidras ur, kottet skrapas av dem, var-
efter de tillsammans med det vél ren-
gjorda huvudet ldggas i kallt, saltat

vatten och kokas till buljong. Liangs
giskkéttet. Fi- |
sken ingnides med salt och attika och |

ryggen skrapas resten av

far ligga.
fiskfdars. Da den ar fardig, fylles fiskens
buk dirmed, fisken vikes ihop och sys
samman i ryggen. Den paneras och
stekes i varm ugn.
man firsera kolja, torsk och gos. Ser-
veras med svampsas.

Fyllda r6dspottsfiléer.

3/4 kg. stora rédspottor,
salt. ?
Polatismos: /4 1. potatis,
vatten, salt,
11/,—2 dl. mjolk,
1 aggula, salt, (socker).
Till panering: 1 aggvita,
2 msk. skorpbrod,
Till stekning: 11/, msk. flottyr.
Till garnering: 1/, citron,
persilja.

Fisken forberedes till filéer och sal-
tas.

kes till i kanterna.

Upplagges pa fat och garneras med ci-

tron, persilja och resten av potatismo- |
set, spritsas genom garneringstratt. Ser- |

veras med skarpsas eller kaprissas.

Torskbullar.

400 gr. fiskkott,

100 gr. spack, .

200 gr. kokt, riven potatis,
salt, peppar.

Till stekning: 1 msk. flottyr.

Fisken rédnsas, skires i filéer och
fiskkottet skrapas vil av fran skinn och
ben. Det males sedan tillsammans med
spicket tre ganger genom kottkvarnen.
Blandas med potatisen, avsmakas och
formas till avlanga bullar, vilka stekas
i het flottyr. Ratten serveras med rik-
sas och potatis eller med stuvade skir-
boénor.

Fiskfidrs av kokt torsk eller kolja.

2 hg. kokt fisk,

1 hg. margarin,

2 agg,

11/, tsk. salt,

1 knivsudd peppar,
2 dl. gradde,

2 msk. potatismjol,

1/, msk. margarin, \ .
ri%/ebrt')d ( till formen.

Fiskkottet befrias fran skinn och ben,

males, hackas eller skrapas samt stotes
fint i en mortel (med trastot) férst utan,
sedan med margarinet. Aggen iréras,
men endast smaningom, for att ej mas-
san skall skidra sig. Aven griadden till-
sittes forsiktigt av samma skal och sist
roras potatismjol och kryddor. Sedan
farsen dr vil arbetad, fylles den i en
form, som man smort och bestrétt in-
uti med rivebréd. Formen bor vara

Farsen beredes i likhet med |

Pa samma satt kan |

Pa hilften av filéerna bredes ett
1 cm. tjockt lager av potatismos. Ovan- |
pa detta ligges en filé, och fisken tryc- |
Paneras och stekes |
i mycket varm ugn omkr. 15 minuter. |

forsedd med ett tattslutande lock, och
sedan detta blivit palagt, nedsittes for-
men i kokande vatten och farsen far
koka omkr. 3/, timme. Serveras med
riaksds, svampsas eller citronsis.

Kabeljopudding.

50 gr. vaxtsmor (omkr. 2 msk.)
3 dl. mjol,
11/5 1. mjolk,

2 dgg,
300 gr. kokt kabiljo,
| 1 knivsudd peppar.

Smoér och mjol frasas tillsammans,
mjolken paspades smaningom och allt-
sammans far koka nagra minuter. Nir
smeten svalnat, tillsdttas de uppvispade
dggen, kryddorna och den fint hackade
kabeljon. Om man sa vill, kan man
(vispa dggvitorna till hart skum, innan
de iblandas. ‘Massan fylles i en smord

form och griddas i ugnen. Serveras |
med riksas.

Fisksalad.

3 dl. rokt fisk, ]
6 » kokta gron-
saker,
' 1 dI. rodbetor, U skurna i tarningar.
|1/, saltgurka, ‘
1 msk. hackad ka-
pris,
Till garnering: 1 saladshuvud, igg, to-
mater, persilja.

Saladsbladen, vil skoljda, placeras
pa en glasskal eller karott, och de
'blandade ingredienserna liggas dirpi
i lag pyramidform. Strax innan sala- |
den skall serveras, hilles rikligt med
skarpsds eller kokt mayonnaise &ver.
Saladen garneras med hackad kapris
‘eller persilja och, om man si vill, med
| hardkokta dgg och tomater. ‘

Fisksalad.

Kokt, kall fisk lagges i stora bitar pa |
ett fat varvtals med roédbetor, gurka
loch kokt selleri i tirningar. Skarpsas
'slas over det hela.

|
j Stuvad béckling.
|5 par bockling,

{20 gr. smor,

' 2 msk. mjol,

|3 dl. sur gridde,

| salt, peppar.
Bocklingen ransas, hackas fint. Smor
| och mjol frasas i en kastrull, den sura
| gridden spades pd, den hackade bock-
lingen ldgges i och sdsen avsmakas.
| — Serveras som fyllning i omelett.

Fisksallat II.

Overbliven kall kokt fisk (omkr. 3 hg.)
Kalla kokta grénsaker, sdsom morot-

| ter, palsternacka, jordartskockor, soc-
kerrotter.

1 msk. margarin,

2 msk. mjol,

2 dl. mjolk,

1 dggula,

s ts%. senap,

1/, tsk. peppar,

(1 msk. fin matolja),

3 msk. dttika eller citronsaft.

Srro;srlrcﬁll()‘lxﬁrls)]f;.h Oskar Eklunds hoktryckel'}.

Fisken Dbefrias fran skinn och ben,
skdres i bitar och blandas med de
i tdrningar skurna gronsakerna. Mar-
garin och mjo6l frasas, mjolken pa-
spades och sasen far koka upp, var-
efter den avredes med dggulan. Da den
svalnat, nedréras kryddorna samt oljan
och dttikan, litet i sinder, sa att sisen
ej skir sig. Sasen hilles kall éver fi-
sken och grdénsakerna.

Gadda med spritsad potatis och
riakor.
1 kg. gadda,
vatten, salt.
Stuvning : 11/, msk. smér,
4 msk. mjol,
4—5 dl. fiskspad,
gridde, salt, peppar, (socker).
Potatismos: 1 1. potatis,
vatten, salt,
11/, dl. graddmjolk,
1 msk. smor,
1 dggula, salt,
socker,
200 gr rakor.

Fisken kokas, befrias fran skinn och

| ben samt plockas sonder i stora bitar.

Fiskstuvningen beredes pa vanligt sitt.
Stuvningen upphilles pa varmt fat och
potatismoset spritsas i rutor pa snedden
over stuvningen. Ritten garneras med
de rinsade rakorna.

Fiskpiroger. -~
1 hg. smor,
1 » mjol,
1 » kokt potatis,
4—5 dl. kokt fisk (rester),
1 hardkokt agg,
20 gr smor.

Av smér, mjol och kokt, kall, riven
potatis gbres en deg, som kavlas gan-

Pajdeg:

' ska tunn och sporras ut i 10 cm. breda

fyrkanter. Pa varje fyrkant lig%es hac-
kad vil utbenad fisk jimte hackat dgg
och en liten klick smér. Fyrkanterna
vikas ihop som ett kuvert, penslas och
griddas i het ugn.

Enrisrokt gidda.

I kg. gidda, salt, attika,
2 msk. smor, enris.

Giaddan ransas och skoljes, ski-
res i filéer och befrias fran alla sma-
ben. Pa ben och huvud kokas bul-
jong. Filéerna ingnidas med saltet och
attikan och fa ligga ett par timmar.

I en langpanna placeras ett vil ren-
gjort galler, omkring detta lagges smd,
torra enriskvistar. Filéerna laggas pa
gallret med skinnsidan nedat, varefter
de penslas med halvsmilt smor, och
langpannan inséttes i en het ugn. En-
riset antindes oeh luckan stinges.
Emellanat inldggas nya enriskvistar,
som antindas. Fisken penslas da och
da med smor. Efter 15—20 min. pro-
vas fisken, da bor den vara féirdig, an-
nars blir den latt torr. Filéerna upp-
liggas pa fat, gul sas eller vilken annan
fisksds som hilst hilles 6ver och fatet
garneras med ldmpligt garnityr. Kolja
kan tillagas pa samma sitt.




