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Livsmedelsnimndens demonstrationskurser.

GUL ARTSOPPA

%, lit. drter.

3!/,—4 lit. vatten,

50 gram smor.
morotter.
palsternacka.

. knivsudd sellenfro.
d:o vitpep.:
bit ingefira.

2 gula l6kar.

Salt.

Beredning: Arterna skoljas,
laggas i stop dagen forut, pasittas
i samma vatten och kokas tills ska-
len flyta upp, vilka bortskummas
vidl. Rotsakerna ansas, skdras i
strimlor o. ildggas jamte 16ken. D&
arter och rotsaker dro ‘mjuka ilag-
ges smoret, och drterna avsmakas
med kryddorna.

PURE AV GRONA ARTER.

3 kkp. grona arter
4 lit. vatten.

3 morotter.

2 palsternackor.

1 stor 16k.

1/, msk. smor

3 msk. mjol.
Sellerifro, salt, vitp.
(1 decl. grddde).

Beredning: Arterna rinsas,
skoljas och liggas i stop. Pasit-
tes tillsammans med 16ken och fir
koka tills de dro mjuka d& de pas-
seras. Rotterna skrapas och ska-
ras i strimlor samt kokas mjuka i
saltat vatten. Smor och mjol fra-
ses tillsammans, purén pdaspides,
rotsakerna med sitt spad ildgges
och soppan fir koka i 10 min,, var-
efter den avsmakas med kryddorna.
Sist irores gradden.

Vegetariska ratter.

GRON ARTSOPPA
2 kkp. torra grona drter,
2'[,—3 lit. vatten.
2 morodtter.
1 msk. vetemjdl.
1/, lit. s6t mjolk.
3 tsk. salt.
8 vitpepparkorn.

Beredning: Arterna rensas,
skoljas och vattenldggas foregden-
de dag, pasattas sedan och kokas
mjuka. Mor6tterna skrapas, skol-
jas och skdras i tdrningar samt i-
liggas ndr drterna kokat en stund.
Nar drterna 4dro mjuka avredes
soppan med mjolk och smoOr samt
kryddas.

LINGONSOPPA,

21/, lit. vatten.

1 dcl. risgryn.

1/, kkp. lingonmos.
Socker efter smak.
1 bit kanel.

Beredning: Grynen skoljas
och kokas med kanelen och vattnet
tills de dro-mjuka. Lingonsylt och
socker ildgges.

FINSK STUVNING.

1 mindre k&lhuvud (ungf. 12 hg.)
1/, lit. potatis.

2 morotter.

1/, lit. vatten.

1 stor gul [6k.

2 msk. salt.

1/, tsk. vitp.

50 gram smor.

Beredning: I botten pi
grytan hilles vattnet, darpad ligges
den skurna kéalen, potatisen och
rotsakerna varvtals. P& varje la-
ger strOs salt och peppar. Det he-
la far std och smakoka tills kélen
ar mor. DA tillsdttes smoret. Mo.
rOtterna kan ersdttas med fett kott
eller flask, skuret i bitar.

. lagges

MACKARONIPUDDING MED
]ORDARTSKOCKO’R.

3 hg. makaroner. .

2!/, lit. mj6lk och vatten
/ lit. jordartskockor.
Vitp., salt och socker.
Riven ost. .

1 dgg, 1 kkp. mjolk.
Y/, msk. flottyr till formen.

Sés: :

1*/, msk. smor.

3 msk. mjol. il
2 kkp. jordartskockspad.

2 kkp. mjolk.

Salt, socker, vitp.

Beredning: Makaronerna
skoljas och kokas mjuka i vatten
och mjolk. Jordartskockorna skra-
pas och kokas mjuka i saltat vat-
ten. Makaronerna smaksittas och
varvtals med jordartskoc-
korna i smord form. Agget och
mjolken vispas ihop och slis dver.
Griddas. T stillet fér makatoner-
na kan man taga brynta flisktir-
ningar. Sésen beredes som vanlig
mjolksas.

MOROTSPANNKAKA.

2 lit. potatis.

1!/, lit. mordtter.
Salt.

Flaskflott.

Beredning: Mordtterna skra-
pas och kokas till hdlften mjuka i
saltat vatten. Den skalade pota-
tisen ildgges och far koka mjuk.
Potatis och mord6tter sondermosas
sedan spadet avhillts. Stekes i
flaskflott som tjock pannkaka. Ser-
veras med stekt flisk eller lingon.
Brynta flasktirningar kan ocksi
nedroras i smeten.




RAGGMUNKAR.

3 lit. potatis.

1/, kkp. kokande vatten.
Salt.

Flaskflott.

Beredning: Potatisen skalas
och rives. Ar den rivna potatisen
tunn avhilles litet viatska. Det ko-
kande vattnet pahilles och saltet
tlllsattes
flottyr. ~Serveras med lingon.

POLENTAPUDDING.

2 kkp. polentagryn.

1/, lit. mjolk,

4 bittermandlar.

2—3 msk. socker.

1/, msk. smor till formen.
Beredning: Grynen skoljes
och kokas i mjolken i 10 min. Soc-
ker och mandel tillsiattes. Halles
ien smord form och graddas

POLENTAGR OT

T3, (lit, m;olk
1/, kkp. polentagryrl
3 blttermandlar :
Salt, socker. L
Beredning:.; Se foregiende.
Kokas 1 timma. Kall; grot serve-
ras som  efterrdtt, med sylt eller
saftsds. »

UGNSTEKT RIS:

. 1/, lit. mjolk.
2 kkp. risgryn.
.3 msk. sirap.
it itesk. salf ..
:.4—35 bittermandlar,
i, msk. smor. S , ‘
- Beredning: En form smor-
]es Risgrynen skoéljas, blandas m.
m]olken, sockret, den rivna man-
deln och hilles i formen. Griddas
i ugn i 1%/, timma. Omrdres ett
par ginger under graddningen.

Stekes som plittar i het.

SAGOKAKA.

1'/, lit. kirnmjolk eller skummad

mjolk.

1 ragad kkp. roda sagogryn.

8/, kkp. socker.

6 bittermandlar eller citronskal.

1/, msk. smor till formen.

Beredning: Mjolken @ upp-
kokas, grynen ivispas och far koka
till en t]ock grot.

APELSINRIS.
1%/, kkp. risgryn.
1/, lit. mjolk.
3 apelsiner.

4 msk, socker.
Beredning:
mjolk kokas en tjock grot.  Apelsi-
nerna skares i bitar, blandas med
sockret " och fir  ligga en stund.
Nedrores i groten, nar den kallnat.

Serveras med mJoll\ och saftsés,

APELSINSAFT AV- SKAL
Skalet av 6 apelsmer

12/, lit. vatten (kokande)

2 kg. strésocker. © -

40 gr. c1tr0nsyra
'Berednlng Det vita pa, ska

len skdres bort noga och skalen
skdras i strimlor.

Dessa liggas i
en kruka, och det kokande vattnet
hilles 6ver. Krukan tickes over
och far std 2 dygn. Skalen silas i-
frdn och sockret och citronsyran
tillsattes. D& detta dr val upplost
och saften klar, buteljeras saften.

APPELSAGO.

1 hg. torkade dpplen.
2 kkp. sagogryn. :
2!/, lit. vatten.
1:kkp. socker.
- Beredning: Applena skohas
och vattenliggas. ‘Pasittas i sam-
ma vatten tillsammans, med sago-

; Smaksdtfes och -
'halles 1. den smorda formen Gra g
“das. Serveras med saftsds. = ° '

Av ‘gry.n “och

gryn och socker. Kokas till sago-
grynen aro klara. Serveras kall
eller varm med mjolk. I stdllet for
applen kan rabarber anvindas.

FALSK OSTKAKA.
1"/, lit. mjolk.
1 agg.
1 rdgad kkp. vetemjol.

¢ 1, Kkp: p@tatlsm]ol

|«3 " miske sy pk,ep

N bittérmandlar, e

1/, msk., smor till formen.

1 tsk. ostlope.

Beredning: Mjolken vir-
mes som till degspad och vispas
tillsammans med mjdlet. Agg,
socker och riven mandel ivispas
samt sist ivispas l6pet. Slds ge-
nast ismord form ochr:griddas.

SNURROM, .

2 it karnmyal\hL

1, kkp. grddde. -

Socker, mgefara e .

Beredning::;i K&mmgolken
uppvispad griddé, sso¢ker: och:inge-
fara iblandas. Senveras som :sur
mijslk. } it

MOROTSPUDDING,
6 stora morodtter.

Q;-_rA1112'<~kkp;$gi{§°gryna A SR
cr 4 kkp wvattens: -

1 -msk. salt.

n‘-;2 bltterﬁiand,lar,
«*:Berednimigi Morotternas skra—

pas skoljas och kokas:mjukalilsal-
tat vatten. Rlsgrynen skoljas och
kokas mjuka i vatten och mjolk.
Morotterna rivas. eller malas? och
nir groten kallnat, blandas morét-
ter, kryddor och .dgget i. Smeten
slas i en smotd fornL Qch graddas
omkring 1 tim, Pavlt e

~Alla. recept dro beriknade for kg, = kilogram,

- hg. = hektogram.
kkp. = kaffekopp.
msk = matsked.
tsk.=— tesked,

vitp. = vitpeppar. .

6 personer.




