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SMORERSATTNINGAR.

Krigssmor.

3 kkpr mjolk ; 1 msk. salt
1 kkp mjol : smorfirg
1Y2 hg. smér ‘

Mjolken avredes med mjolet och far koka 5—10 min.
Nir detta svalnat nagot, inarbetas smoret, saltet och smdr-
firgen och ndr det beredda smoret dr fullt kallt, omarbe-
tas det anyo.

Krigssmor med potatis.

2 1. potatis {1 mskisalb
2 hg. smor | smorfirg

Potatisen kokas, skalas och sdndermosas, varef-
ter smor, salt och farg tillsittes.

Smorméngden kan naturligtvis minskas eller okas
alltefter tillgangen dérpa.

Marmelad av mordtter och citroner.

I kg. mordétter [ 2 citroner
3%1—1 kkp vatten | 1—1"2 kkpr socker
Mordtterna  skrapas, skidres i skivor, kokas mjuka
och sondermosas. Citronkéttet skidres och iblandas. Det
gula av citronskalet rives eller skdres hela skalet i fina
strimlor. Allt biandas med sockret och vattnet samt far
koka tills citronskalen k#nnas mjuka.
Citron och socker kan uteslutas och ersidttas dd med
2—3 hg. fruktmarmelad.




Marmelad av morotter och rabarber.

1 kg. mordétter { 1 kkp. vatten
1 kg.rabarberel. (2—3kkpmos) | 2—3 kkpr socker

Beredn. se féregiende.

Nyponmarmelad.

Koka nyponen mjuka, passera dem och hopkoka mas-
san med 2 hg. socker till varje kg. fruktmos eller tillsitt
lika mycket fruktmarmelad som nyponmos.

Smorersattningar med potatis.

I

2 hg. friska, okokta, rivna 3 hg. kokt potatis.
dpplen (Nagra droppar smorfirg).

Potatisen mosas vil sonder samt arbetas med #pp-
lena, tills blandningen #r smidig.

II

I mtsk. finhackad 16k /2 kg. kokt mosad potatis.
1 tsk. fett

Léken brynes tillsammans med fettet och blandas
ddrefter vdl med potatisen.

IIX

1 mtsk. finhackad sill | 3 tsk. finhackad saltgurka
2 hg. friska édpplen ‘ 2 kg. potatis.

Salt, icke vattenlagd sill rensas, flis och finhackas,
dpplena rivas raa, gurkan finhackas och potatisen mosas
sonder, varefter allt arbetas tillsamman.

Till alla dessa recept bdr potatisen helst anvdndas
nykokt.
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