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Vardagstryck

samling av



Livsmedelsnimndens demonstrationskurser.

Diverse dyrti_dsrecept.

KRIGSSMOR 1.

1, kg smor.
2 hg. potatis.
Salt.

Beredning: ~Potatisen’ ska:
las, kokas och passeras varm. Far
kallna fullstindigt. D& inarbetas
smoret med nagot salt. Massan
arbetas omigen efter ett par tim-
mar.

KRIGSSMOR II.

8o gr. vetemjol.
80 gr. majsena .
4/, kkp. mjolk.
/, kkp vatten.
Salt.

Smorfarg.

3 hg. smor.

Beredning: Vetemjol och
mjolk blandas tillsammans o. far
koka i 5 min. Majsenamjolet ut-
rores med litet kallt vatten och
nedrores, och blandningen far yt-
terligare koka 2 min. Néar bland-
ningen kallnat inarbetas smoret
som bor vara mjukt. Salt och
smorfarg tillsittes.

KRIGSSMOR III.

1/, kg. smér.
!, 1. gridde eller sot mjolk.
~ Salt och smérfirg.

Beredning: Smoret virmes
och rores vitt varefter den ljumma
mjolken inarbetas litet i sander.
Saltas och firgas.

RAGBROD MED POLENTA.

1 1. vatten.

2 kkp. polenta.

1/, kg. rdgmjél.

4 hg. vetemjdl.

1 kkp. sirap.

Pomerans. eller apelsinskal.
(Brodkryddor).

I msk. salt.
t/, kkp bryggarjist.

Biepedning . - Avy orynioch
vatten kokas en tjock grot. Nar
den svalnat nagot irores rdgmjdlet
Degen jastas och behandlas for ov.
rigt som vanlig jasdeg.

RAGBROD M. MAJS (Skallat).

1*/, 1. svagdricka.
1Y/, kg. rdgmjol.
'/, kg. majs.

1/, kg. vetemjdl.

1/, kkp sirap.

115 sk salt.

Pomerans eller apelsinskal.

1'/, kkp. bryggjist.

Beredning: En del av rig-
mjolet och majsen blandas, svag-
drickat halles kokande 6ver mjdlet,
degen arbetas och fir sti till f6l-
jande dag. Sirapen uppkokas med
nagot litet vatten och irores, de-
gen jastas och behandlas som van-
lig jasdeg.

RAGBROD MED POTATIS.

sl diicka:

/, 1. kokt riven potatis.

12 hg. ragmjol.

4 hg. vetemjdl,

I kkp.isirap.

I msk salt.

Pomerans- eller apelsinskal.
1 kkp. brvegjast.

Beredning: -Av drickd; po-
tatis, rdgmjol och jidst beredes en
vanlig deg som far jdsa upp. Kryd-
dorna irores och degen fir dnyo
jasa. Utbakas i vetemjolet till le-
var.

POTATISLIMPOR.
1

2%/, 1. potatis.
1/, kg. rdgmjél.

1, kg, vetemjol.

1 kkp sirap.

'/, kkp bryggjast.

4 mskiscale

Beredning: Potatisen ska-
las, kokas och mosas sonder me-
dan den ar varm. I den varma po-:
tatisen nedrores rdgmjolet tills de-
gen blir hird. Degen fir std till
foljande dag da den heta sirapen
jdmte jdsten ir0res. FAir jasa och
bakas ut i vetemjdlet till levar.
Bor graddas omkring 3/, a4 1 tim.

VETEBROD MED POTATIS.

1 kg. vetemjol.

5 kkp. kall skummjolk .

8 oOre jist.

250 gr. kokt riven potatis.

8/, kkp. sirap.

I 2 2 msk, flottyr.

5 Ore kardemumma.

Beredning: " Allt wed  tm-
dantag av !/, av mjolet arbetas med
slev i 20 min. Det 6vriga av mjo-
let tillsattes och degen slds i 2 a 3
smorda formar och fir jdsa nira-
pa dubbelt och griaddas omkring 40
min. i god viarme. Anvidndes f6rst
dagen efter griaddningen.

VETEBROD MED POLENTA.

1 kg. vetemjol.

1 kkp polenta.

1, liévatten.

Smor eller flottyr.

o klap socker e

Kardemumma.

5 Ore jast.

Beredning: Vatten och
gryn kokas till en tjock grot. Nar
den avsvalnat nagot irores alla de
ovriga ingredienserna. Far jisa
upp och utbakas .

SKOTSKA TEBROD.

250 gr. kokt riven potatis.
4 hg. vetemjdl (4%, kkp).
50 gr. smor.




1/, dI. graddmjolk (1%/, kkp).
1/, tsk. jastpulver.

], tsk salt.

1/, tsk. socker.

Beredning: . “Mjolsf socker,
salt och jastmjol blandas och smo-
ret inarbetas med fingertopparna.
Potatisen inarbetas och sist irdres
mjolken. Degen delas i 3 delar,
utklappas till en tjock kaka och
skdres i 8 delar.

VIKTORIAKAKOR.
1 agg.

1 hg. smor.

1 hg. socker.

'/, hg. rdgmjol.

I hg. vetemjol.

1 tsk. hjorthornsalt.
4 a 5 bittermandlar.

Beredning: Smoret tvittas
och rores vitt med socker. Agget
och mandeln irdres jimte det i li-
tet mjol utrorda hjorthornssaltet.
Storsta. . delen . av  .mjolet ird6-
res, resten sparas till utbakningen.
Uttages till runda kakor vilka nag-
gas och griaddas i varm ugn.

RISMJOLSTARTA (8 pers.)

1*/y kkp socker .
2%/, kkp. rismjol.

1*/, kkp. m;jolk.

6 bittermandlar.

2 agg.

3 tsk. jastpulver.

11/, msk, smor,

Smoér och rivebrod (till form).

Beredning: Agg och socker
rores tills det blir posigt dd storre
delen av rismjolet samt mjolken i-
rores. Smeten fdr std och svilla
I tim. DA ihilles jdstpulvret ut-
rort i resten av rismjolet samt det
smalta smoret och mandeln. Hal-
les i en smord och brodbestrodd
stekpanna samt griaddas omkring
1l tim: :

MAJSENAKRAM.

1/, 1. mjolk.
1 kkp socker (knappt).
1 hg. majsena.

Néagra bittermandlar eller ci-

tronskal.

Beredning:  Alltsammans
blandas i en kastrull och rores over
elden tills det kokat i 5 a 8 min,,
da det upphilles i geleskal eller i
en med kallt vatten utspolad form
och far stelna. Serveras med sylt
eller saftsas.

RISMJOLSPUDDING MED
POLENTA.

1/, 1. vatten och ‘mjolk.
'/, kkp rismjol.
1/, kkp. polenta.
6 bittermandlar.
6 -mask. socker.

Beredning: * Rismjolet utro-
res i vattnet och mjolken samt ko-
kas i 5 min. Polentagrynen jamte
den rivna bittermandeln och sock-
ret irores. Smeten slds i en smord
form ~och griaddas i vattenbad i
ugn omkring 1 tim. Da den sval-
nat uppstjilpes den och serveras
kall med sylt eller saftsés.

KRIGSKRAM.

12 del Svatten.

1 kkp. potatismjol.
1 bit kanel.

2 a 3 msk. sirap.
3 msk. dttika.

Beredning: Alltsammans
blandas kallt och far koka upp un-
der stindig omrorning.

KARNM]JOLKSGELE.

1 1. kdrnmjolk.

10 blad gelatin.

1. citron:

Iid 1. kkp. socker:

Beredning: Kirnmjolken
smaksittes med sockret, citronsaf
ten och rivna skalet av citronen.
Gelatinen skoljes och kokas upp
tillsammans med litet vatten, fir
svalna nagot, ihalles under kraftig
vispning

SILLFAT.

salta sillar,
10k,
kokta potatisar.
2 msk. smor.
3 msk. stotta skorpor.
Beredning: «5illen “vatten:
ligges dagen forut, rensas och be-
frias frdn skinn och ben. En form
smorjes med smor. Potatisen ski-
res i skivor och ett varv hdrav lag-
ges pa botten av formen, diarovan-
pa ligges sillen, sedan loken ska-
lad och skuren i skivor och dverst
aterigen: eti “wvarv ' ‘potatis. iiDe
stotta skorporna stros over o. smo-
ret ligges i flockar ovanpa. Grad-
das.

KRIGSSAPA.

1 Sunlight, castoria eller annan
tvatttval (200 gr.)

5 1. vatten.

I helpaket tvittpulver.

2 msk. ammoniak.

1 ragad msk. borax.

Beredning: Tvalen skivas
och 2 |. kokande vatten pahilles.
Féar std Overtickt ndgra timmar.
D4 tillsdttes borax, ammoniak och
tvattpulver jamte 3 |. varmt vat-
ten under noggrann omroring.
Firdig till anvindning nédr sdpan
stelnat.

ROSTAD KLI AV RAG, KORN
ELLER VETE SOM KAFFE.

7 kkp. kli.

1 kkp. sirap.

Berednin~: Kliet lagges i
en langpanna, sirapen halles over
och inarbetas med en gaffel. In-
sittes i ugnen och rostas under fli-
tig omroring. Groft dartmjol kan
siktas och kliet rostas som forega-
ende.

ROSTADE ARTER SOM
KAFFE.

Hela gula arter.

Beredning: Rostas i ugn
som kaffe.

Alla recept dro beraknade for kg. = kilogram,

6 personer. hg. = hektogram.
kkp. = kaffekopp.
msk. = matsked.
tsk: — tesked.
vitp. = vitpeppar,
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