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Livsmedelsnimndens demonstrationskurser.

SPENATSOPPA,

2!/, hg. spenat.

1'/, lit. vatten.

1 liter mjolk.

1'/, msk. smor.

3 msk. vetemjol.

Salt, socker, vitpeppar.

(1 aggula).

(1 dcl. gradde).

Beredning: Spenaten ren-
sas, skoljes och frises tillsammans
med ‘smoret. Mjodlet stros over,
vattnet paspdades och soppan far
koka en halv timma. D& ihilles
mjolken och soppan far ett uppkok
och kryddas. Aggulan och grid-
den vispas i soppskdlen och sop-
pan tillsittes under stark vispning.

KORNGRYNSGROT MED
RABARBER.

2/, kkp. korngryn.

1/, 1it. vatten.

1 lit. skuren rabarber,

Socker eller sirup.

Ftslc salt

Beredning: Korngrynen
skoljas och vattenldggas dagen for-
ut. PAasattas i samma vatten att
koka en stund. Rabarbern, sockret
och saltet ilagges och groten far
sakta koka tills grynen aro mjuka.
Korngrynen kunna utbytas med
risgryn och babarbern med dpplen.

KONSERVERAD RABARBER.

Rabarber. :
Kokt kallt vatten.

Rabarbern skoljes, torkas och
skares i smé bitar. Lagges pa re-
na flaskor. Kokt kallt vatten hal-
les Over, sd att det star litet Over
rabarbern. Flaskorna korkas och
paraffineras,

(Paraffin uppldses i vattenbad).

Diverse matrecept.

TORKAD RABARBER.

Rabarberstjalkarna skoljas och
torkas. Naistan hela stjalken upp-
skdres pa lingden i 4 2 6 delar, be-
roende pd stjdlkens grovlek. Upp-
hingas pa ett snore i taket, eller
ute i solen att torka. Klippes i sma
bitar och fbérvaras pa torrt stalle.

RABARBERSAGO.

1 kkp. sagogryn.

5 kkp. vatten.

I tsk. ingefara.

1 lit. skuren rabarber.

1 kkp. socker.

Till sexvening: mjolk:

Beredning: Grynen ldggas
i kokhett vatten omkr. 20 min. Ko-
kas med rabarber, ingefira och
socker tills grynen daro klara.

SAFT AV RODA VINBAR OCH
RABARBER.

1 kg. rabarber.

2 lit, réda vinbir.

It bt vatten

750 gr. socker till varje liter saft.
Beredning: Rabarber och

vinbar skoljas, rabarbern skdres i
bitar och nedlagges i grytan till-

sammans med vinbdren och vatt- -

net. Detta fir koka under skum-
ning en halv timma.

Halles i silduk att-sjalvrinna.

Saft och.socker kokas i 15 min.
under noggrann skumning. Bu-
teljeras och hartsas, Kokas saf-
ten utan socker, bor den buteljeras
och korkas varm.

BROD-BROD.
Brodkanter ell. misslyckat brod.
Vatten.

Régmjol.
Vetemjol.
Sirap.
Jast.

Brodet ligges i kallt vatten over
natten, for att uppmjukas. Far ett
uppkok under omrorning. Nair det
avsvalnat nigot irbres rdgmjolet -
och jasten, varefter degen behand-
las pd vanligt sitt.

HASTBROD.

6 kkp. ragmjol.
3 kkp. vetemjol.
4 kkp. vatten.

1 kkp. sirap.

8 Ore jast,

Beredning: Av vetemjolet
och en del av det ljumma vattnet
gores en seg deg, ragmjolet, sira-
pen och jisten, utrord i vatten, till-
sittes och degen utbakas pa bak-
bordet till 6 levar. Dessa stillas
pd platen att jisa. Griddas omkr.
40 min.

UTDRYGAT BROD,

Om  kornmjo6l, artmjol, majs-
mjol eller polentagryn anvandes
till utdrygning av brod, bor man
forst koka en grot av vatten och
mjol. Niar groten svalnat nagot
tillsattes mjol och jast. Bast blir
brodet, om degen tillsdttes pa kvil-
len och far jdsa Over natten.

RAGSKORPOR.

1 lit. mjolk.

1 kg. ragmjol.

1 kg. vetemjol.

1/, kkp. sirap.

1/, kkp. socker.

1 hg. ister.

1 tskosalt:

Apelsinskal.

75 gram jast.

Beredning: Av vetemjol o.
mjolk gores en smidig deg. Jast
och salt tillsittes och degen fér
jasa  upp. Régmjol, sirap och
kryddor tillsittes och degen fir -




ter jasa upp. Degen arbetas, ut-
bakas i langa liangder, vilka skiras
i breda skivor. Sittes pa platar
tatt intill varandra att jasa upp.
Grédddas, skidras och torkas.

KALROTSPUDDING MED
KOTT:

stor kalrot.
hg. oxkott.
hg. flask.
kkp. risgryn.
4 kkp. vatten.
1 msk. salt.
1/, tsk. vitp.

Biestiednin o Kalrétterna
skalas, skdras i skivor och kokas
mjuka i saltat vatten. Risgryn
och vatten kokas till en grot.
Kott, flask och kalrdtter males ge-
nom  kottkvarn.  Alltsammans
blandas till en firs, vilken smak-
sittes med kryddorna. Halles i
smord form och grdddas i vatten
bad minst 1 tim.

FYLLD KALROT,

3 kkp. vatten eller mjolk.
3 kélrotter.

3 hg. malet kott.

6 msk. rivebrdd.

3 st. potatisar.

Salt, peppar.

3 msk. fett till bryning.

»

Vatten.
3 msk. vetemjol.

Beredning: Kélrotterna
skalas, skdras mitt itu och kokas
till halften mjuka i saltat vatten.
En vanlig koéttfars tillblandas av
kott, brod, potatis, vatten eller
mjolk och kryddor. Kalrotterna
uroropas och fyllas med kottfar-
sen, varefter de ombindas, brynas,
spadas och stekes som vanlig stek
'/, timma.

Sasen beredes som steksas.

ARTKOTLETTER,

2!/, kkp. grona arter.

3 hg. overblivet kokt kott.

1 hg. ratt fliskkott.

" 2 lokar.

1 msk. flottyr.

/, kkp. rivebrod.

Salt, vitp.

Beredning: Arterna blot-
laggas dagen forut och kokas mju-
ka i litet vatten. Males med kottet
och skorporna. Avsmakas med
brynt 16k, salt och peppar. For=
mas till kotletter och stekas i flot-
tyr.

KOTTFARS OCH KOTTBUL.-
LAR BLANDADE MED
GRONA ARTER.

2!/, hg. ox- eller hastkott,

Alla recept aro berdknade for 6
personer.

kg. = kilogram
hg. = hektogram
kkp = kaffekopp
msk. = matsked
tsk. = tesked

vitp. = vitpeppar

1 hg. spack.

2 kkp. kokta grona drter.

1'/,—2 kkp. vatten.

11/, msk. potatismjdl,

'/, kkp. rivebrad,

Salt, vitp.

1 stor 1ok.

Flottyr. :

Beredning: Arterna kokas
mjuka och malas tillsammans med
kottet. Av kott, drter, brynt 10k,
kryddor, wvatten, potatismjol och
rivebrod arbetas en smidig fars.
Stekes som kottbullar eller kott-
fars. Till kottbullar tages mindre
vatten.

SMALANDSSOPPA.

3 hg. fldsk.

2 lokar.

6 msk. vetemjol.
71/, dcl. mjolk.
Salt, vitp.

Beredning: Fldasket skires
i tarningar och brynes ldtt. tills.
med den hackade 16ken. Diérefter
tillsattes mjolet, vilket brynes,
mjolken paspiades och stuvningen
far koka 10 min. Avsmakas. 'Ser-
veras med potatis.
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