Fiskratter.

Sillrullader.

b salta sillar.

!/, tesked starkpeppar.

1 »  socker.

1 »  senap.

2 finhackade lokar.

2 kkpp. dttika.

1 rédbeta.

Sillarna vattliggas ett dygn, rensas (rygghenet
tages bort) och varje sillhalva skires itu. Rod-
betan skalas och kokas mjuk. P& varje sillbit
ligges en rodbetsskiva samt kryddor, varefter
den rullas ihop och lidgges ner i en kastrull eller
stekpanna. En lag av dttika, vatten och kryddor
samt 16k hilles 6ver. Rulladerna fa sakta koka
firdiga och serveras med stuvad potatis till
middag.

Inlagd stromming eller firsk sill.

50 st. strémmingar.

1Y, L attika.

1/, matsked stott starkpeppar.

10 » »  vitpeppar.

I » riven ingefira.

1 tesked stotta nejlikor.

16 lagerbérsblad.

11/, matsked salpeter.

3 kkpp. salt.

11/, kkp. socker.

Strémmingarna skéljas i dttiksblandat vatten,
samt nedlidggas i en kruka med salt, socker och
kryddor mellan varje varv strémming. Ovanpi
lagges ett trilock, som ligger titt mot strom-
mingarna, och ovanpd locket en tyngd. Om
ungefir en ménad bildas en stark lake och d&
kunna strémmingarna borja anvindas. Serveras
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med vatten och salt och formen stiilles ovanpi
potatisen. Ett lock ligges dver grytan, och po-
tatisen fir koka tills den kinns mjuk, di #ven
sillen dr fidrdig. Serveras med det spad, som
bildats i formen, som s3s. Har man rad att
ligga litet smor ovanpd sillen, bliva bade sillen
och sdsen biéttre.

Kabeljopudding.

3 dl. risgryn.

21/, 1. mjolk och vatten.
3 hg. kokt kabeljo.

1 matsked smor.
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Fiskratter.

Sillrullader.

5 salta sillar.

!/, tesked starkpeppar.

1 »  socker.

1 »  senap.

2 finhackade lokar.

2 kkpp. dttika.

1 rédbeta.

Sillarna vattliggas ett dygn, rensas (ryggbenet
tages bort) och varje sillhalva skires itu. Rod-
betan skalas och kokas mjuk. P4 varje sillbit
ligges en rodbetsskiva samt kryddor, varefter
den rullas ihop och lidgges ner i en kastrull eller
stekpanna. En lag av ittika, vatten och kryddor
samt 16k héilles 6ver. Rulladerna fa sakta koka
firdiga och serveras med stuvad potatis till
middag.

Inlagd stromming eller firsk sill.

50 st. strémmingar.

1Y L attika.

1/, matsked stott starkpeppar.

1My » » vitpeppar.

i » riven ingefira.

1 tesked stotta nejlikor.

16 lagerbérsblad.

11/, matsked salpeter.

3 kkpp. salt.

11/, kkp. socker.

Strommingarna skéljas i dttiksblandat vatten,
samt nedliggas i en kruka med salt, socker och
kryddor mellan varje varv strémming. Ovanpi
lagges ett trilock, som ligger titt mot strom-
mingarna, och ovanpd locket en tyngd. Om
ungefir en ménad bildas en stark lake och d&
kunna strémmingarna borja anvindas. Serveras
med nykokt potatis och dill.

Angkokt salt sill med potatis.

3 salta sillar.

1 knippa dill.

1 liter potatis.

Sillen rensas och vattligges, ryggben, huvud
och stjirt borttagas, varefter sillhalvorna liggas
i en form. Dillen ligges pa sillen, och ett papper
bindes over formen. Potatisen ligges i en gryta
med vatten och salt och formen stiilles ovanpi
potatisen. Ett lock ligges dver grytan, och po-
tatisen far koka tills den kinns mjuk, di #ven
sillen &r fidrdig. Serveras med det spad, som
bildats i formen, som s3s. Har man rad att
ligga litet smor ovanpd sillen, bliva bade sillen
och sdsen biéttre.

Kabeljopudding.

3 dl. risgryn.

21/, 1. mjolk och vatten.
3 hg. kokt kabeljo.

1 matsked smor.
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1/, tesked peppar.

(3 teskedar salt).

Flottyr till formen.

Grynen skéllas och kokas mjuka i mjolken
och vattnet. Kabeljon kokas mjuk i rikligt med
vatten, hackas och blandas med gréten. Kryddor
och smor tillsdttas och puddingen griddas pa
vanligt sitt. Rétten liampar sig bist att anvénda,
da man har rester av kabeljo och méjligen dven
grot.

Kokt kolja med pepparrotssas.

1 kg. kolja (firsk).

Vatten, salt.

Koljan rensas, skoljes och séttes pa att koka
hel i kokande vatten med salt i fran borjan. Far
koka sakta nédgra minuter, varefter vattnet av-
hiilles (anviindes till sés) och fisken serveras
genast.

Sasen:

1 matsked margarin.

2 matskedar vetemjol.

1/, 1. fiskspad.

2 matskedar peppar.

Som vanlig sas. Se sasen till kotletterna!

Rokt gddda med enris och hollindsk sas.

1 kg. gidda.

1 matsked salt.

2 matskedar margarin.

Enris.

Géddan rensas och skoljes mycket noga. Rygg-
benet borttages, gidddhalvorna skéljas dnyo och
torkas samt fa ligga nagra minuter med saltet.
Torrt enris klippes i smé bitar och ldgges kring
kanterna pa en langpanna. Géddhalvorna penslas
nu med margarin eller smor och lidggas upp pa
ett halster eller galler. Enriset téindes péa och,
da det brinner overallt, skjutes platen hastigt in
i ugnen. Det slutar da upp att brinna, men i
stillet bildas en tit rok av enriset, som tringer
in i fisken. Om en stund tidndes riset pa igen
och fornyas om det brunnit ut. D& giddan fatt
en gulbrun firg och kiinnes 16s, dd man sticker
i henne, dr den fardig. Bist limpar sig fet fisk.

Sasen (Holldndsk sis):

2 #ggulor.
2 matskedar dttika eller citronsaft.
2 » margarin.

1 matsked margarin.

21/, matskedar vetemjol.

4 dl. fiskspad.

Peppar.

Aggulorna roras forsiktigt med ittikan, som
far blandas i teskedsvis. Smoret sméltes i en
kastrull, iggulorna m. m. héllas i och alltsammans
far ett uppkok. For att det icke skall skdra sig
bor uppkokningen ske lingsamt och sésen hallas
varm i vattenbad. Den vispas tills den svalnat
négot.

En vanlig sds gores av margarin, vetemjol
och fiskspad (huvudet och ryggbenet pd giddan
kokas och spadet anviindes till sfsen). Agg-
gulorna, smoret och d&ttikan blandas déri for-
siktigt, tills sdsen blivit jimn, och den fint
stotta pepparen tillsiittes.

Torskkotletter.

600 gr. torsk.

200 » fett flisk.

1 tesked salt, peppar.

Y, 4gg.

2 matskedar vetemjol.

1 dl. rivebrod.

11/, matsked fett.

Fisken rensas, skiljes, skinn och hen tagas
bort. Fiskkottet och fliisket malas och blandas
med kryddorna, varefter smi kotletter formas av
farsen. Dessa doppas i dgg och rivebrod samt
stekas i fett. Serveras med sétsur sis och t. ex.
stuvade niisslor, stuvad spenat eller potatissallad.

Torsk spidckad med ansjovis.

1 kg. torsk.

6 ansjovisar.

'/, matsked salt.

1l » smor.

Yy dgg.

1/, dl. rivebrod.

Torsken rensas, skoljes och ingnides med salt.
P4 ryggen lings med rygghenet gores en skéara,
ansjovisen lidgges i denna och fisken ombindes
med trdd pi ett par stdllen. Den brynes dir-
efter i fettet i en lingpanna, penslas Gver med
fgg och bestrds med rivebrod. Oses under stek-
ningen med fettet i pannan och spides med
kokande vatten. Spadet i pannan kan avredas
med litet vetemjol till sds, som kryddas och
hilles Over fisken, eller ocksi serveras den med
hollindsk sis.

Stockholm, K. L. Beckmans Boktr., 1919.







