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Recept vid demonstrationer i
dyrtidsmatlagning.

Vegetarisk tisdagssoppa. Till spadning: kokande
(6 pers.) vatten, 1 kkp. mjolk.

Sas: sky, 1 msk. mjol.

morotter.

palsternacka. : J

bit selleri. Kalpudding. (6 pers.)

1‘)}11“101(?1{- 1 vitkdlshuvud.
;yootlibetd. 91/» hg. hastkott,
1 kil rol. : 12 kkp. risgryn,
[z liter potatis. 15 liter vatten.
: mslli- ﬂg;tt;l‘ " 1 lit. mjolk, salt, v. peppar.
@ A0S S AYeETONIE Till formen: 1 msk. flot-

212 liter vatten.
Peppar, salt, (persilja). tyr, kokande saltat vatten.

Morotspuré. (6 pers.) Korngrynsbullar. (6 pers.)

/2 kg. mordtter. kkp. krossgryn.

2 palsternackor. 2 kkp. vatten.

1 purjolok. 4 kkp. mjolk.

2'/> liter vatten. 4 hg. kott.

1 msk. flottyr. 2 lokar, salt, v. peppar.

], '/> msk. vetemjol. Till stekning: 3 msk. flot-
Salt, v. peppar. i :

Kalrotstek. (6 pers.) Skinkpudding. (6 pers.)

2 kélrotter. 1 '+ kkp. krossgryn.
21> hg. histkott. 9 del. mjolk.

'[2 liter potatis. 1 liten kkp. risgryn.
[+ kkp. rivebrod. 9 del. mjolk.

1 1/3 kkp. mjolk. 31 kkp. st. skorpor.
1 10k, salt, v. peppar. 1 hg. malet kott.
Till stekning: 2 msk. flot- 1 hg. rokt skinka.
tyr. Salt, kryddpeppar.
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Kroppkakor m. kornmjol.
(6 pers.)

1Y liter potatis.: ‘

12 kkp. kornmjol.

1 tsk. salt.

Till fyllning: 1 hg. flask,
3 lokar, v. peppar.

Till kokning: vatten, salt.

Flasksas. (6 pers.)

msk. flaskflott.
msk. mjol.

kkp. mjolk.

hg. flask.

16k, salt, v. peppar.

= W oIt

Stangkorv. (6 pers.)

1 kg. kallapp el. 1 liten
ranta, vatten, salt.

6 hg. krossgryn.

Kottspad, 16k, salt, v. pep-
par, kryddpeppar.

2 meter krokskinn.

Stuvad makrill. (6 pers.)

2—3 makrillar.
11/ msk. smor.
4 msk. mjol.
Ha—3[4 lit. mjolk.
V. peppar.

Makrillbullar. (6 pers.)

2 salta makrillar.

2 lit. kokt kall potatis.
1'/2 kkp. kokt hackat kott.
1 kkp. mjolk.

/= kkp. rivebrod.

3 msk. flottyr.

. Kokt sill med pepparrot.
(6 pers.)

4 farska sillar, vatten, salt.
riven pepparrot.

Sas: 1 msk. flottyr, 2 msk.
mjol.

2 liter mjolk.

3—4 msk. riven peppar-
rot, salt.

Sillkotletter. (6 pers.)

6 fiarska sillar.

1 kkp. skorpbrod.

1 tsk. salt, '/4 tsk. v. peppar.
Till stekning: 2 msk. flot-
tyr.

Makaronikotletter. (6 pers.)

2 msk. flott.

4 msk. mjol.

3—1 kkp. mjolk.

2 hg. makaroner.

v. peppar, salt.

Till panering: 1 kkp. rive-
brod.

Till stekning: 2 msk. flott.

Makaronipudding m. kott.
(6 pers.)
!/+ kg. makaroner.
Vatten, salt.
2 rodlokar.
1 msk. flottyr.
[z liter kottspad el. ver-
bliven steksas.
[z liter kokt el. stekt kott.
Salt, v. peppar, rivebrod.
Till formen: '[> msk. flot-
tyr.



Makaroner med tomatsas.
(6 pers.)

1'/2 hg. makaroner.
Vatten, salt.

1 msk. smor.

5 msk. tomatpuré.

Polentapudding. (6 pers.)

12 kkp. polenta.

1 kkp. vatten.

1 lit. mjolk.

'l msk. smor.

6 bittermandlar.

2 msk. socker.

/s tsk. salt.

Till formen: /2 kkp. soc-
ker, 1 kkp. kokande vatten.

Plattar med polenta.
(6 pers.)

'+ kg. polenta.

[+ kg. vetemjol.

1 liter mjolk, socker, salt,

Till stekning: 2 msk. flottyr.

Ugnspannkaka m. drtmjol.
(6 pers.)
1 lit. mjolk.
1 kkp. artmjol.
3 kkp. mjol, salt, socker.
Till pannan: flottyr.

Pliattar m. potatis. (6 pers.)
3 hg. kokt, riven potatis.
2 lit. mjolk.

1'/2 hg. vetemjol, socker,
salt.
Tillstekning : 2msk. flottyr.

Potatisbrod.

2 liter potatis, ragmjol.

30 gram jast, salt, brod-
kryddor. ‘

Utbakas till kakor.

Brod av brodrester.

2 lit. brodrester.

1 lit. mjolk.

1 lit. kokt riven potatis.-

1 kg. ragmjol.

2 kg. vetemjol,

2 msk. flott, salt, brod-
kryddor.

40 gr. jast.

Vetebrod med majs.

31 kg. vetemjol.

1 kg. majs.

Y2 lit. mjolk.

1 hg. smor eller {lott.
1 kkp. socker.

2 tsk. salt.

30 gr. jast.

Skorpor med polenta.

/2 kg. gryn.

1 lit. vatten.

1 lit. mjolk.

3 msk. sirap.

1 hg. flott.

1!+ kg. vetemjol.
60 gr. jast.

Kaffebrod av ragmjol
och vetemjol.

2 kg. vetemjol.
2 kg. ragmjol.
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1 lit. mjolk.

1 hg. flott.

2 msk. sirap eller socker.

THtskiisalt:

1 'tsk. bikarbonat.

40 gr. jast.

Utbakas i smi runda
bullar.

Spisbrod.

1 lit. vatten.

950 gr. ragmjol.

315 gr. vetemjol.

1 msk. salt.

10 gr. jast

Y2 del. sirap.

Utbakas i 1 cm. tjocka
kakor.

Graddas i jarnspisugn.

Vetemjolet kan delvis er-
sittas med ris- eller majs-
mjol.

Sapa.

2 kg. talg.
50 liter vatten.

3 burkar saplut.

1 kg. sapa el. 2 sunlight-
tvalar.

s+ kkp. salt.

Beredning : Vatten och lut
kokas upp, talgen skuren i
bitar laggs i en tygpase
och kokas i luten. Nar
talgen ar smilt borttages
tygpasen och tvilen skuren
i bitar tillsattes. Massan
kokas tills ett prov till-
satt med litet salt stelnar
till en geléartad massa. Da
tillsattes allt saltet och mas-
san rores tills den ar kall.

Sapa.

1 tvattpulverpaket.
5 liter lut av aska.
2 msk. ammoniak.
2 msk. flottyr.

Beredning: Vattnet upp-
kokas, tvattpulvret ivispas
jamte ovriga ingredienser
och sapan far svalna under
omrorning da och da.

P

e

Spar veden!

Anviand kokldda!

Pris 20 ore.
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