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Strﬁmmingsrﬁtter.

Gravad stromming 2.

Strommingen rensas, huvud och stjdrt borttagas, och
strommingen filéras. Filéerna fa torka pa en handduk. bestros
med socker och salt samt nedldagges, varvtals med dill, i en
kruka. Overst ligges en ldtt press. Efter nagra timmar ar
strommingen firdig att serveras och dtas med skarpsas.

Falska sardiner.

En halv val stromming rensas och urbenas, varefter den
nedligges varvtals i en panna med 4 matsk. olja, 3 matsk. dttika
4 tesk. salt, 3 tesk. socker samt 1/2 tesk. vitpeppar och ko-
kas hdrmed en stund pa sakta eld.

Inkokt stromming.

En halv val stromming rensas och skoljes vil, huvud, fe-
nor och ryggben borttages. Sedan rullas varje stromming ihop
kring en dillkvist. Rulladerna séttes ned i en gryta, varvtals
med saltet och kryddorna. Till sist slas 3 matsk. dttika och
3 1/2 kaffekopp vatten Over.

Da spadet kokar upp, skummas det, och strommingen far
sakta koka med titt slutande lock, tills den ar mjuk. Den ldg-
~ges da for51kt1gt upp i en burk eller form och spadet silas och
hilles over. Onskar man, att spadet skall stelna, l6ser man
upp ett blad gelantin, innan det slas over fisken. Serveras kall.

God frukoststromming.

Farsk strommmg vattenlagges, rinsas och ligges pa eld-
fast fat; nagra smabitar gott smor, litet finhackad dill, farsk
eller mlagd litet socker samt en matsked dttika overhalles, och
fatet insittes i ej for varm ugn; Overoses ofta med sin egen
(sié?, men far ej bli brun. Serveras pa anrittningsfatet. Mycket

elikat.

Sylta pé férsk stromming.

Strommingen skires i lagom stora bitar, saltas och over-
giutes med het attika.




Av vatten, vitt vin, litet ittika, nagra citronskivor, hel

peppar, kryddnejlikor, muskotblomma, lagerblad och salt ko-
kas ett gott spad, vari fiskbitarna fa ligga, tills de bliva far-
diga, da de upptages och fuktas med éttika och citronsaft. Spa-
det, som man gjort s kort som mojligt, silas genom en hand-
duk, och for varje 1/8 liter dédrav tillsdttes 11/2 a 2 1/2 skiva
(3 4 5 gr.) gelantin, allt efter spadet dr mer eller mindre tjockt,
och slas over de i en form nedlagda fiskstyckena.
: Nir syltan skall anviindas, uppstjdlpes den ur formen och
serveras med dttika, olja, senap och socker eller ocksa med
sallat eller skarpsas, vilken limpligen kan tillagas pa foljande
sdatt: 2 dussin enbidr hackas mycket fint och blandas mycket
vil med 4 hardkokta figg, genom sil passerad dggvita, 1 matsk.
socker, 3 matsk. senap, 6 matsk. matolja, 3 matsk. vindttika och
ett halvt glas rodvin. Enbdren kunna uteslutas.

Strommingssardiner i olja.

Sma firska strommingar rensas, stjdrten borttages, i moj-
ligaste man far fidllen ej avtvittas. Liagges i en form eller eld-
fast 1ada med litet salt och sa mycken kronolja att det técker
strommingen. Insdttes i ugnen i 10 a 15 minuter. Formen for-
- ses med lock. Far ej koka endast sjuda. Mycket god.

Strommingssardeller.

Sma, fina strommingar rensas, ben och skinn borttages
varefter filéerna ligges i stark saltlake i 3 a 4 timmar. Upp-
tages och far avrinna. Rullas sedan ihop fran stjdrtindan pa
filén, hart, samt séttes intill varandra. Overljutes med olja och
ett kapris sdttes inuti. :

Laxriitter.

&
Stekt laxfilé.
Néar laxen blivit kluven och skuren i filé skdres den i bitar

och bestros med salt. Stekes sedan helt ldtt. Garneras med dill
och serveras med persiliesmor.

Kokt lax i Majonissas.

Laxen kokas i salt vatten med dill i nagra minuter, upp-
tages och far avrinna. Ligges pa fat sedan den fatt kallna och
overgjutes med majondssas, garneras med kapris och gron-
saker. Ates till smorgasbord men dven som varmritt.




Rullader av rimmad lax.

Laxen rimmas och far ligga 3—4 timmar samt skéres i
- skivor, som sedan rullas samman och isdttes en liten rodbets-
strimla s& att den blir synlig. Rulladerna sittes tdtt intill var-
andra pa ett fat och begjutes med skarpsas. Om man sa vill
kan i varje rullad sedan sittas en persiljekvist.

Sikriitter.
Stekt sik.

. Farsk sik rdnsas och gnides invidndigt med salt och far
ligga 1/3 timme. Lidgges sedan i en smorbestruken form,
overpenslas med dgg samt bestros med skorpsmulor. Over-
Oses sedan i ugnen med sin egen sas att den ej blir torr och
serveras med potatis och gronsaker.

Inkokt sik i gelé.

Fiarsk sik rdnsas och filéras. Skires sedan i bitar och far
koka i ndgra minuter i salt vatten med dill och hel vitpeppar.
Uppligges pa fat. Fiskspadet kokas och tillsdttes med 4 a 5
blad gelantin. Detta silas sedan och hilles over fisken. Gar-
neras med dill.

Gravad sik.

Siken fjillas och urtages, skires i filé och torkas vil samt
ingnides med litet salt och socker. Overgjutes med olja, litet
dill och hel vitpeppar samt lidgges i press. Efter 2 a 3 timmar
kan fisken serveras till smorgasbordet. Kan dven brackas.

Torskriitter.

Kokt torsk.

Torsken kokas i litet kort spad. Uppldgges pa fat och ser-
veras med smor-dgg eller senapssas. Man kan dven begagna
kaprissas eller fiskens eget spad.

Torsk i gelé.

Torsken kokas i sma bitar och ldgges upp pa ett fat med
citron och dill. Litet gelantin ldgges i spadet, som sedan silas
over fisken.




Stekt torsk.

{ Mindre torsk passar bast till stekning. Torsken urtages
och gnides litt med salt. Persilja och nagot smor blandas till-
sammans och ligges i fisken. Ligges sedan i en langpanna
med smor eller flott. Overpenslas med dgg och bestros med
skorpor under stekningen. Overdses ofta under stekningen
med sitt eget spad. Nir fisken dr stekt invispas en matsked
vetemjol i pannan, varefter sasen silas och hilles dver fisken

pa fatet. Ates med potatis och varjehanda gronsaker. f

Stekt flundra.

Flundran rensas, fenorna avklippes, det morka skinnet av-
tages. Saltas lidtt och penslas med vispade dgg. Bestros med
skorpmjol. Litet persilja brynes i formen och ligges pa fisken
samt en citronskiva. Uteslutes denna kan flundran med for-
del dtas med skarp- eller majondssas.

AT FIBK

BLIV SUND
OCH FRISKI!

En riklig fiskdiet haller ldkaren borta!l
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