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Svampsoppa.

2 lit. vatten. 1/2 1lit. potatis.
2 mordtter. : 1 lit. svamp.
2 palsternackor. ‘ 2 msk. mjol.
1 persiljerot. \ 1 kkp mijolk.
Selleri. | Persilja.

Rotsakerna och svampen ansas och skires samt ko-
kas mjuka i saltat vatten. Mjolkavredningen nedréres och
soppan far koka nagra minuter. Den hackade persiljan
tillséttes och soppan avsmakas. '

Stuvad svamp.

1 lit. svamp. 2—3 kkp. mjdlk
1 msk. smor. | salt, vitpeppar.
2 > mijsdl

Smoret smiltes, och den rensade, skéljda och i stora
bitar skurna svampen iligges att sakta koka, tills det #r
ndstdn torrt i grytan. Mjolet strés over och mjélken
spddes pa litet i sidnder, efterhand som den kokar in.
Stuvningen avsmakas med litet salt och vitpeppar.

Pytt i panna med svamp.

% lit. i sma bitar skuren | 1 lit. kokt kall skuren potatis
' svamp 1 16k, salt, vitpeppar.

Svampen forvilles och frises; alltsammans blandas
och brynes i flottyr. Smaksittes med salt och vitpeppar.
Hartill &r ldmpligt anvdnda blandad svamp.




Flisk- och kalrotsstuvning.

1 hg. flask. 2-—3 kkp kokande vatten.
1 kalrot. vitpeppar.
1 msk. mjol.

Fldasket skrapas och skidres i tdrningar samt brynes;
kalroten skalas, skédres och brynes tillsammans med flisket,
Mjol, vitpeppar, samt salt om sa behovs, nedrores. och
vattnet paspddes. Stuvningen far koka tills rotterna dro
mjuka.

Ragmjolsgrot med frukt.

1 lit. vatten. 2 kkp. blabirs-, lingon- eller
2 tsk. salt. rabarbermos.
2 kkp. grovt ragmijol. 3/s kkp. socker.

Kokas som vanlig ragmjolsgrét ung. /2 tim,

Saltgurkor.
1 tjog saltgurkor. | 2—3 lit. vatten.
Vatten, salt. | 12 kkp salt och
Korsbérs- och vinbidrsblad, | Y2 kkp dattika till varje liter

Dillkronor. ‘ vatten.
1 bit pepparrot. |

Gurkorna fa ligga i saltvatten over natten. De ned-
ldggas ddrefter varvtals med bladen, pepparroten och dil-
len, sa att gurkorna ej vidréra kanterna eller varandra, i
en kruka eller trdbytta, Saltlaken hilles forsiktigt over
och en tyngd paldgges. Fardiga efter 5—6 veckor.

Malda rabarber.

Rabarbern tvéttas (och skalas), skédras i sma bitar,
samt males.

Moset trattas genast pa vél rengjorda buteljer samt
korkas och hartsas genast. Forvaras a kallt stille.



Torkade rabarber.

Rabarberstjdlkar tvittas och skdras i 3 cm. langa
bitar, som sedan skidras i tunna skivor och utbredas pa
torkollor att torka.

Torkollor erhallas enklast genom -att saga en bit
sockerlada ldngs efter till 3 ramar, vilka 6verspdnnas med
glest tyg, som fastspikas.

Ollorna kunna placeras ovanpd varandra si, att de
erhalla lagom vidrme fran spisen.

Lingonsaft (okokt).

12 lit. lingon. | 70 gr. vinsyra i kristaller.
6 » vatten. %4 kg. socker till varje kg. saft.
Biren skéljas, krossas vdl med en triklubba (litet
bir at gangen) och nedldgges i en kruka. Vattnet slds
pa, det réres om, varefter det far sta | a 2 dygn. Mas-
san upphilles pa silduk att sjdlvrinna, varpa saften viges.
Sockret och den krossade vinsyran blandas nu med safien,
vilken rores tills den blir klar 1—2 tim. Fylles pi rena
buteljer, vilka 6verbindas med linne.
Anvidndas korkar bora de isidttas mycket 16st.

Lingon och morbtter.

2 Iit. krossade lingon. 8 st. moraotter.
2 kkp vatten. I 3 a 4 kkp socker.
Morotterna skoljas, skrapas och skiiras i skivor; ko-
kas mjuka med vattnet samt malas. De krossade lingo-
nen jamte sockret tillsdttes och moset far under omrérning
koka 15—20 minuter; varefter det hilles upp i vl ren-
gjorda, torra och varma burkar, vilka 6verbindas. Till
detta mos ldmpar sig utmirkt att anvédnda de lingon som
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bli kvar vid beredning av okokt lingonsaft. Ates pa brod
istdllet for smor! ;

Lingonsylt.
10 lit. lingon. 221 kg.lsocker.
1 » vatten.

Bdren rensas och skoljas. Hiélften av lingonen pa-
sdttas jamte sockret i det kokande vattnet samt fir koka
tills moset #r simmigt. De rda lingonen slas sedan till
de kokta, och allt omrores emellanat, Nésta dag slis
moset i burkar och &verbindes.

Okokf lingonmos.

Lingonen stotes med en triklubba, Nedldggas i en
kruka och 6verbindas. Forvaras pa kallt stille.

Lingon pa flaskor.
Vackra lingon skéljas och ldggas pa vil rengjorda
buteljer, som sedan fyllas med friskt vatten. Buteljerna
korkas och hartsas.
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