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BRYNT SOPPA.

1!/, å 2 hg. ox- eller hästkött.
ST AVvattenm:
2 morötter.
I palsternacka.

»
I:bitikålrot.
Särd ik t potatig.
2 täösk. IlOttyr.
4 msk. vetemjöl.
I riven ostkant.
Salt och vitpepp.

Beredfing:
Köttet skäres i tärningar och

brynes först, sedan brynes de skur-
na rötterna. När allt är brynt strös
mjölet över och det kokande vatt-

net påspädes. Den rivna ostkanten
ilägges och soppan får koka tills
rötterna: äro . nästan:.- mjuka. + Den
skurna potatisen ilägges och när
den är mjuk smaksättes soppan.

TISDAGSSOPPA.
1 knapp kkp korngryn.
3[7 I. fläskspad och vatten.
stor gul lök.
palsternacka.
morötter.
bit kålrot.

iö l opötatis: |

Salt;: vitp.. och selleritrö.

Beredning:
Korngryn och vatten kokas I

tim., varefter de skurna rotsakerna
jämte löken iläggas. Mot slutet av
kokningen ilägges den skurna po-
tatisen samt fläskspadet, soppan
får koka färdig och smaksättes.

LEVERKALOPS.

M kg.oxlever.”
SAL hg. fett fläsk.

Kötträtter.

1 msk salt och 10 kryddpeppar-
korn.

4 lagerbladoch I lök.
3 msk. vetemjöl.
Vatten och mjölk.

Beredning:
Lever och fläsk. skäres i skivor

samt brynes med löken. Kryddor-
na och mjölet strös över, vatten
och mjölk spades på samt får sak—
ta koka sar ovtumn.
A. m: Levern blir fortare mör

om den förut har legati utspädd
ättika. I

KORVKEAKA.

2!/, kkp ris- eller korngryn.
1/, hg. oxlever.
Njurtalg eller rester av kött och
fläsk.

154 I mjöolk oehvatten.s
Salt och vitps lök. och mejram.
3A 4mskisitap.

:

Biere dann e;
Levern förvälles samt males till-

sammans med . späcket. -Grynen
kokas med mjölk och vatten till en

tjock gröt. Den brynta löken, 1e-
vern och kryddorna nedröres. Sme-
ten slås i smord form och gräddas
omkr. I timma.

PÖLSA.

Tp tlaskspad:
ST Kpp KOTMoTsEL
Fläsksvålar och grävar.
Kryddp. och salt.
2 stora rödlökar.
Flottyr.

Bre'rednine:
Grynen kokas

gröt i fläskspadet.
till:sen t€Or
Löken brynes

svålarna och grävarna. Grynen
lägges och pölsan får sakta steka
tills den är vackert brun. Serve-
ras med potatis och lmgon

PALTBRÖD MED FLÄ'SKSÅS. é

D d2 paltbrodskakor
Vatten och salt.
A S4

1,2 hg. fläsk. ,

5 å 6 msk. vetemjol
T lImjölk:
Vitp.

Berednres
Paltbrödskakorna

blötlägges 1i tim.
brytas . och

»saltat :vatten.
Kokas tills det blir m]ukt Fläsket
skäres i tärningar och brynes. M]O—
let fråses i fettet; och m]olken på-
spädes. Kryddas.

ROTSTUVNING MED KÖTT
stora morötter.

palsternackor.
liten kålrot.
msk. flottyr.

t5 konoxs eller farbrmga
Vatten, salt deh vitp.:=s0

I

Beredni'ng:
Rötterna sköljas, skrapas och

"skäres i stora bitar samt brynes;
» het flottyr. Köttet skoljes, benen
knäckas samt skäres i bitaroch
kokas mjukt jämte rotterna i kort
spad. -Kryddas:

KÅLROTSTUVNINGMED
"FLÄSK.

2 kålrötter.
Nätten soch> salt.



Flasket skares i tarnmgar
: brvnes mjolet frases 1' TRECER,

Salt, lvi',tp.t och brynt'lök.

'Beyvredwning
a Grynen kokas mjuka i mjölk och
vatten, smaksättes med vitp., salt
och brynt lok Serveras till stekt
fldsk ÅR

;

xiOTLETTER AV RIMSALTAT
CFLÄSK.

Soö kgo magert frimsaltat fläsk.;
4 msk. vetemjöl,
Ea Vltp
-4" kkp. vatten.

; ;4 kkp. mjölk;
; Tiettyr

i

Beredrnng
”Fläsket skäres i tjocka skivor,

” vändes i mjöl och vitp. Skivorna

Prynes, varefter : vatten , och mjölk
; paspades Får sakta koka tills flä-
sket ärmjukt

rVIBU_-,LIGVAL KALVKOTLETTER.
FONSURS >BalvRkott.

-

15 medelstora potatisar.

Alla' recept äro beräknade för öm
6 personer.

potatisen.

'(Persdja)
S2 INSk m]olk
Sält och VÅLp

E F]ot*x;r |

Berednlng ;

Köttet males tlllsammans med
Den hackade persiljan

jämte kryddorna -och mjölken in-
arbetas. -Kotletterna formas, ste-
kes i het flottyr.« Pannan Urvispas
med litet våtten och. såsen hälles
över kotletterna.

FATSYLTA

2, svinhuvud.
TE kookarvlagg.
Vatten.
Kryddpepparkorn.
Vitpeppar d:o.
Några lagerblad.
Ingefara och salt.

Beredning:
"Huvudet - vattenlägges ' dagen

förut; "och <kökas tills fHäsket ar
mjukt. Kalvläggen påsättes med
kallt vatten, kokas upp, skummas
och kryddorna ilägges. Då köttet
är mjukt, tages det upp, lossas från
benen vilka ånyo läggas i spadet
att koka, -Kott och flask skares r

tärningar och lägges i det silade
kalvspadet. Syltan får ett uppkok
och upphälles. Fläskspadet använ-
des till tisdagssoppa.

LEVERPASTE]
/ kg. oxlever.

TO h Spåck:
; 23 h "vetebrod.
4 kalla potat1s
203 saMjOVisar
1 -brynt lök.
3 msk. vetemjöl.
Salt.och vwitp:

kilogram.
hg; — Hektogram.

okkpi — kafttekopp.
MSKk. s vmdatsked;
tsk = tesked.

vitp..— vitpeppar.

tillsammans

Levernvättenlagges skares 1'.b1'
Xar «Oc — måles, med spack ve.te—

: bröd, pOt&tlS och sill 33 ganger ge-
nom kottkvarnDet ovnga tlllsat :

färsenavsmakas och slås i en'

val smord form som bindes över -

med papper: » Gräddas i vattenbad .
'

1 Uoh OMKktg 2 tDa v |
:

A nm: Om svinlever anvandes é

bör den först förvallas.

VÄRMLANDSKORV.
2 kgi potatis.
2 kpr tett fläsk.

RF SIIISKS SAL
T tsk vip s

1 msk. ingefära.
5 m. krokfjälster.

DE Tednina ]e
Potatisen . tvättas," skalas.. och

sköljes samt hackas fint eller ma-

lés. - Fläsket.males ;samt arbetas-.
med 'kryddorna och

potatisen till en smidig färs. Stop_
pas mycket löst samt lägges i
saltlake. .Korven är färdig — att
användas efter ett par dagar.

RISMJÖLSKRÄM.
6 kkp. mjölk.
4 kkp. vatten.

13/; kkp:cs rismjöl.
4::a.5,; bittermahdlar«-.
2 a 3-msk. socker:

Brereduirneg:
Mjölken kokas upp, Varefter fiS

mjölet, Uutrört . vattnet ihalles. Får
koka 5 å 8 min. då sockret samt
den skållade, rivna mandeln iröres.
Hälles upp i vattensköljd form, får
kallna. ”Uppstjälpes, samt serve-

ras med sylt och saftsås.
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