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Demonstration n:r L.

1. Surt dppelmos.

5 liter dpplen, 1 a 2 liter vatten.

Beredning: Applena sénderskiras och
kokas mjuka med vattnet, passeras, hil-
les pa buteljer. Dessa korkas och
overbindas eller tillslutas med litet re-
nad bomull och 6verbindas med per-
gamentpapper. Buteljerna sittas i en
gryta med trdull och kokas 30 min.,
fa kallna och upptas.

2. Appelmarmelad med myrsyra.

5 liter dpplen, /> a 1 liter vatten.

Beredning: Applena sonderskiras och
kokas mjuka med vattnet, varefter mo-
set passeras, hilles tillbaka i grytan och
far koka tills det blir mycket tjockt.
Det firdiga moset viges och till varje
kilo mos bor tagas 10 gr. utspaidd myr-
syra. Denna blandas forst med en
kaffekopp av moset varefter detta vil
inblandas i den 6vriga massan. Mar-
meladen upphilles i kruka eller i tra-
lada, vdl beklddd med smérpapper.
Vid anvindningen tages nagra matske-
dar av det fasta moset, upploses i en
liter varmt vatten, sotas och avredes
till soppa eller kram.

3. Sur lingonsaft.

8 liter lingon, !/» liter vatten.

Beredning: Lingonen skoljas och ko-
kas med vattnet tills bédren saftat sig,
upphilles i silduk och far sjdlvrinna,
hilles pa buteljer. Resterna i sildu-
ken anvidndes till lingon-morotsmos
eller lingon-dppelmos.

4. Péron eller dpplen i lingonsaft.

2 liter pdron eller applen, '/» liter
sur lingonsaft, (2 hg. socker).

Beredning: Saft och socker kokas
upp, diri nedligges de skalade och
kluvna paronen och fa koka mjuka.

Applen inkokas pa samma sitt, kunna
kokas hela.

5. Lingon-morotsmos.

Moset efter den sura lingonsaften, 2
liter morotter, /. liter vatten.

Beredning: Lingonmoset passeras.
Mordtterna skrapas, skiras, kokas mjuka,
passeras. Det passerade lingon- och
morotsmoset viges, socker (en tredje-
del av mosets vikt) tillsdttes, moset
kokas ungefir '/> timme samt upphil-

les pa burk. Moset kan dven kokas
utan socker.

6. Appel-morotsmos.

4 liter sura dpplen, 2 liter moratter,
/2 liter vatten. Socker till en tredje-
del av mosets vikt.

Beredning som féregaende.

7. Appeldricka.

1 liter torkade dppelskal, 10 liter vat-
ten, 2 kkp. socker, 2 pomeransskal, 1
dessertsked jést.

Beredning: Appelskal, pomerans och
vatten kokas 3 timmar (i koklada).
Drickat silas och blandas med sockret
och far svalna. Nir det ar ljumt till-
sittes jisten, far jasa Gver natt, skum-
mas, silas, buteljeras, lagras 12 2 vec-
kor.

8. Mos av ronnbédr och mordotter.

1 kg. morétter, */s kg. ronnbir, /s
liter vatten, 1 bit kanel, 1 bit hel in-
gefira.

Beredning: Morotterna rensas och
skdras smatt samt kokas tillsammans
med ronnbdr och vatten tills de bli
fullkomligt mjuka. Massan passeras
och far sta till foljande dag da det
aterigen kokas och mupphilles i kruka.
Vid anviandningen sétas efter smak.

Moset blir bast om fullt mogna, na-
got frostbitna bar anvindes.

9. Saltad spenat i bollar.
Spenaten forvilles i saltat vatten, ur-
kramas och formas till bollar, dessa
6ppnas och man ligger salt inuti samt
rullar aterigen ihop dem. Kulorna
nedldggas i en burk, varvtals med salt.

10. Stuvad spenat.

Spenat, (rédbetsblad, malla, syra), 2.

msk. smér, 6 msk. mjol, vatten eller
mjolk, salt, socker.

Beredning: Gronsakerna rensas, ko-
kas i saltat vatten, Gverspolas mred
kallt vatten, hackas fint och blandas
med mjol, frdses i smor, vatten eller
mjolk paspddes, smaksittes med salt
och socker. Stuvningen far koka 5 min.

11. Saltad svamp.
Svampen rensas, skoljes och ligges
i en kruka, varvtals med salt. Litet
persilja eller dill pa varje lager svamp
héjer smaken.

12. Stuvad svamp.

1 liter svamp, 1 msk. smor, 3 msk.
mjol, mjolk eller svampspad, salt, pep-
par (socker).

Beredning: Svampen rensas, kokas
mjuk i saltat vatten. Smoér och mjél
sammanirises, spides med mjolk eller
svampspad (detta bor anvidndas endast
om man dr fullt sdker pa attsvampen
ar giftfri).

13, Kéttbullar med svamp.-

100 gram benfritt kott, 2 liter svamp,
mjolk, salt, peppar (dgg). Till stek-
ning flottyr.

Beredning: Svampen rensas, forvil-
les, males, blandas med kott, dgg och
kryddor samt arbetas vil. Av firsen

formas runda bullar vilka stekas i flottyr.

14. Torkad rabarbef.

Rabarberstjdlkarna tvittas, klyvas,
upphédngas pa snore i torrt och luftigt
rum.

Demonstration n:r II.

15. Kéttfars graddad pa salt.

300 gr. oxkott, 250 gr. potatis (kokt,
mald), 1 dgg, peppar. :

Beredning: Kott, potatis, dgg och
kryddor arbetas ihop till en smidig
smet, vilken formas till en firs. For
att spara fett ligges denna pa ett tunnt
lager salt, utbredd pa langpannans
mitt, brynes, spddes och far steka fardig.

16. Kottpudding utblandad mea
ra potatis.

250 gr. malet kott, 250 a 500 gr. ra
potatis, 1 10k, 1 tsk. salt, /s tsk. vit-
peppar, '/» tsk. kryddpeppar. Till for-
men '/» msk. flott.

Beredning: Det malda kottet blandas
nied skalad, mald potatis, 16k och kryd-
dor, samt hilles i smord form och
griddas i vattenbad i ugn. Under
griddningen spiddes puddingen med
vatten. Den kéttsky, som dirigenom
bildas, avredes med vetemjol till sis.

17. Kalops med kalrétter.

/2 kg. slaksida, 1 kalrot, 1 stor 16k,
salt, peppar. Till bryning 1 msk. fett.
Till spiddning vatten. Till avredning
2 msk. vetemjol.

Beredning: Kottet skires, brynes, sal-
tas, spiddes med vatten och fir koka.




Kalrétterna ~rensas,” skaras-i-tdrningar
och tillsittes. Alltsammans far koka
mijukt (helst i lada), avsmakas och av-
redes.

18. Engelsk stuvning.

/s kg. oxkott, /e liter morotter (eller
kal), 1 liter potatis, salt, peppar.

Beredning: (1 msk. fett), kokande
vatten, 1 a 2 msk. vetemjol. Kottet
skires i tarningar (brynes), saltas, spa-
des med varmt vatten samt far koka.
Mordtterna eller kalen rensas, skires
och tillsittes. Stuvningen far sakta
koka (helst i lada) tills bade koétt och
gronsaker bli mjuka. Potatisen skalas,
skires i skivor och iligges 20 min. in-
nan ritten skall serveras.

~ 19. Leverbiff.

/s kg. oxlever, salt, peppar, 3 l6kar,
2 2 3 msk. fett, vatten. Till avredning
ay sasen 2 msk. vetemjol.

Beredning: Levern skoljes och lig-
ges nagra timmar i ittiksblandat vat-
ten. Skires i skivor, vilka skdljas och
torkas samt stekas. Varmt vatten pa-
spiades och biffen far koka mjuk. Lo6-
ken skalas, skires och brynes samt till-
sittes jamte salt och peppar. Sasen
avredes och avsmakas.

20. Fisk stekt i lada.

/2 kg. fisk (vitling, torsk eller firsk
sill), 1 msk. fett, !/» msk. salt, 2 msk.
rivet brod.

Beredning: Fisken rensas och skoljes.
Ryggbenet urtages, fisken ingnides med
salt. Bitarna nedliggas i en smord
form, hela eller hoprullade, rester av
smoret ligges som flockar ovanpa fi-
sken, denna sittes in i ugnen for att
bli brynt, spiddes med vatten och far
koka fardig.

21. Potatissoppa.

1 liter potatis, 1 liter vatten, !/> msk.

salt, selleri, purjo, mordétter, palster-

nackor, salt, peppar, persilja, 1 msk. | .

smor.

Beredning: Potatisen skalas, kokas,‘

passeras. Alla gronsakerna rensas, ko-
kas och blandas till potatisen. ‘Sméret
och kryddoina tillsittes samt sa myc-
ket av gronsaksspadet att soppan blir
lagom tjock.

22. Fruktvalling.

!/» kkp. risgryn eller havregryn, 2 li-
ter mjolk, 1 liter fiarska paron eller
applen, '/« kkp. socker.

Beredning: Risgrynen skéljas och pa-
sittas med mjolken, frukten skalas, ska-
res och tillsittes dven jamte socker.
(Villingen passeras.)

23. Falsk korvkaka.

1 liter mjolk, 2 dl. ris- eller korn-
gryn, 1 msk. sirap eller socker, '/ tsk.

Karlst.-Tido, A.-B, tr.

salt, 1 tsk. kryddpeppar (1 msk. hackad,

brynt I6k eller mejram).

Beredning: Risgrynen kokas med
mjolken till grot (helst i koklada).
Groten avsmakas med kryddorna och
hilles i smord form att gridda.

24. Surmjolkskaka.

1 liter sur mjolk (1 citron), '/ kkp.
socker, 10 blad gelatin (r6d karamell-
farg).

Beredning: Den sura mjolken vispas
och smaksittes med socker (och ci-
tron). Gelatinet upploses i */: kkp.
ljumt vatten och tillsdttes. Massan far-
gas ljusrod med karamellfarg samt upp-
hilles i vattenskoljd form och stilles
kallt att stelna. -

Demonstration n:r III.

25. Matbrod med kokt potatis.

500 gr. kokt, mald potatis, 500 gr.
grovt ragmjol, 1 tsk. salt, 1 tsk. anis,
1 tsk. fenkol, 20 gr jast upplost i /s
dl. vatten.

‘Beredning: Potatisen kokas, skalas,
males och blandas ljum med mjélet,
salt och ovriga kryddor tillsdttes, de-
gen arbetas vil, jasten uppléses och
inarbetas. Degen far jdsa upp, arbe-
tas om, bakas ut till runda kakor, vilka
naggas med gaffel, fa jdsa, griddas.

26. Kaffebrod med kokt potatis.

500 gr. kokt, mald potatis, 500 gr.
vetemjol (eller 300 gr. vete och 200
gr. rag), 20 gr. jast upplost i Y/ dl.
vatten, 1 msk. smor, 2 msk. socker,
kardemumma eller kanel. »

Beredning: Degen beredes som i
foregaende recept. Da den arbetas om
tillséttes smor och socker, upprort till
skum, degen far aterigen jisa upp samt
bakas sedan ut. '

21 Ma_tbrﬁd'nied ra potatis.
![= liter ra, riven potatis, 500 gr. rag-

'mjol, 1 msk. anis och fenkol, 1/ msk.

salt, 20 gr. jést.

Beredning: Potatisen skalas, rives
och blandas med mjol, kryddor och
jdst, far langsamt jdsa upp, arbetas om,
bakas ut till runda kakor.

28. Morotslimpa.

250 gr. kokta, malda morétter, 450
gr. ragmjol, 150 gr. vetemjol, /. liter
vatten, 20 gr. jast, /> msk. salt, 1 msk.
hackade pomeransskal.

Beredning: Morotterna skrapas, ko-
kas, males, blandas med en del av mjo-
let, det ljumma vattnet och kryddorna
tillsattes jamte jast, degen arbetas, far
jdsa, arbetas om, bakas ut till avlanga
limpor. '

29. Kaffebréd med potatisflingor.
‘I2 liter mjolk, 400 gr, vetemjél, 150
gr. potatisflingor, 20 gr. jast, 1 msk.
smor, 2 msk. socker.
Beredning: Potatisflingorna blandas
med en del av mjolet, den ljumma
mjolken och jédsten tillsdttes, degen far

| jasa, arbetas om med smér och' soc-

ker, far aterigen jasa upp, utbakas.

30. Restbrod.

Grot- och gronsaksrester eller dylikt
(/2 liter), 400 gr. ragmjél, 100 gr. vete-
mjél, 20 gr. jist upplost i !/. dl. vatten,
1 tsk. salt, 1 tsk. anis, 1 tsk. fenkol.

Beredning: Groten ljummas, gron-
saksresterna malas, grot, rester och en
del av mjolet arbetas ihop, jasten upp-
l16ses och tillsittes jamte kryddor. De-
gen far jdsa upp, kokas om, ligges i
smorda formar och far langsamt jisa
upp, griddas i tidmligen® svag ugns-
varme.

31. Svampbréd.

500 gr. svamp, 800 gr. vetemjol, 4
dl. mjolk, 1 msk. smor, 2 msk. socker,
25 gr. jast. a

Beredning: Svampen rensas, kokas,
males och blandas med en del av mjs-
let samt den ljumma mjolken och upp-
l6sta jasten. Degen far jdsa upp, ar-
betas om, smor och socker tillsdttes,
far jdsa dnnu en ging och bakas se-
dan ut.

32. Billig mjuk pepparkaka.

200 gr. socker (helst gul farin), 250
gr. vetemjol, '/: msk. bikarbonat, /s
tsk. kryddnejlikor, /> tsk. kanel, 3 kar-
demummor, 3 dl. sur eller s6t mjélk.
eller

200 gr. socker, 125 gr. vetemjol, 125

gr. potatisflingor, 4 !/ dl. mj6lk, kryd-
dor lika med foéregdende.
- Beredning: Alla de torra ingredien-
serna. blandas mycket vil, den sura
mjolken vispas och tillsittes. Smeten
hilles.i smord form' och griddas i me-
delmattigt varm. ugn.

33. Morotspannkaka.

*/s+ kg. mordtter, /s kg. vetemjol, /.
liter mjolk, (3 msk. stekta flésktérnin-
gar), 15 gr. jést, 1 tsk. salt.

Beredning: Rétterna rensas, kokas,
malas. Av mjél, mjolk och jést vispas
en jimn smet, som far jdsa pi varmt
stille ungefdr !/» timme, varefter mo-
rotsmoset tillsittes. Fldsket brynes i
pannan, smeten hilles déri, graddas.

34. Potatisplittar.

600 gr. rd riven potatis, 1 dgg, 2dl.
vetemjol, 4 dl. mj6lk, 1 msk. smor.

Beredning: Agg, mjol, potatis vispas
tillsammans, mjolken tillsittes litet i
siander,  sist' smor och salt. Griddas
som vanliga plattar.




