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Diverse,dyrtidsrecept
KRIGSSMÖR I.

TAokgsssmör,
2hös-potatis:
SAL

I o Beredfiing: -Potatisen. skar
las kokas och passeras varm. Får
kallna fullständigt. Då inarbetas
smöret med något salt. Massan
arbetas omigen efter ett par tim-

-mar. |

KRIGSSMÖR II.

80 gr. vetemjöl.
Sö-gr.-majsena —

4"/, kkp. mjölk.
1, kkp vatten.
Salt;
Smörfärg.
3S smor:

B-eT edin inNecscv etemjol. och
mjölk - blandas tillsammans o. får
koka i 5 min. Majsenamjölet ut-

sfores med-. litet kallt: vatten och
nedröres, och-blandningen får yt-
terligare koka 2 min. - När bland-
ningen kallnat inarbetas smöret
Soms bör ” "vara. njuktoHalt och

smörfärg tillsättes.

KRIGSSMÖR III.

Y” kg. smör.
t/, 1 grädde eller söt mjölk.

- Salt och :smörfärg.
Beredning: Smöret värmes

och röres vitt varefter den ljumma
mjölken inarbetas litet i sänder.

— Saltas och färgas.

RÄGBRÖD MED POLENTA.

I Si vatten,
2 kkp. polenta.
T/ kg. rågmjöl.

Sö4hg vetemjöl.
TTCkkp. sirap.
"Pomerans- eller apelsinskal.

» (Brödkryddor):

Tmnsk. salt.
tLRp bryggarjast
Beredutng:; AV orym och

""vatten "kokas en: tjock gröt. - När
den svalnat något iröres rågmjölet
Degen jästas och behandlas för öv.

rigt som vanlig jäsdeg.

RÅGBRÖD M. MAJS (Skållat).
1i 1r svagdricka,
1Ib kg. rågmjöl.
ISKkSA n ajss
t/, kg. vetemjöl.
I t bedekpasitap
T- mskisalt.
Pomerans eller apelsinskal:
11/, kkp. bryggjäst.
Beredninga tn .delsav. rag-

mjölet och majsen blandas, svag-
drickat hälles kokande över mjölet,
degen arbetas och får stå till föl-
jande dag. Sirapen uppkokas med

något litet vatten och iröres, de-
gen jästas och behandlas som van-

lig jäsdeg.

RÄGBRÖD MED POTATIS.

N dftieskas
- Tokoktiriven. potatis.
12 hg. rågmjöl.
4 hg. vetemjöl,.
I kkp.ssirap;
I msk salt:
Pomerans- eller apelsinskal.
1I kkp. bryggjäst.
Beredninscu Av jdricka pö-

tatis, rågmjöl och jäst beredes en

vanlig deg som får jäsa upp. Kryd-
dorna iröres och degen får ånyo
jäsa. Utbakas i vetemjölet till 1e-
var.

POTATISLIMPOR.

SEa potatxs
» kg. rågmjöl.

/ kg. vetemjöl.

1 kkp sirap.
I!/5 kkp bryggjäst.
SS Smsk ssalk d

Beredning: Potatisen ska—
las, kokas och mosas sönder me-
dan den är varm. I den varma po-:
tatisen nedröres rågmjölet tillsde= s

gen blir hård. Degen får stå.till-
följande dag då den heta sirapen-
jämte-jästen iröres.. Far jäsa och
bakas ut i vetemjölet till levar.
Bör gräddas OmMKring, ard deotme

VETEBRÖD MED POTATIS.
1I kg. vetemjöl.
5 kkp kall skummjölk .

8 Öre jäst.
250 or KOkt riven potatls
Skp östtap
Fd 2 msk, HUottyr.
5 öre kardemumma.

;
S

Beredning: : Allt. med  uns.
dantag av !/, av mjölet arbetas med -

slev i 20 min.: Det övriga av mjö--
ö

let tillsättes-och degen-släs t 2a 3 .

smorda formar och>tår. jasa nära-
på dubbelt och gräddas omkring 40
min. i god värme. Anvandes fÖrSTar G

dagen efter gräddningen.

VETEBRÖD MED POLENTA.
I kg. vetemjöl.
I kkp polenta.
tE Eevatten:
Smör eller flottyr.
tkkp socket.
Kardemumma.
5- Öre fäst. Så

Beredning: Vatteni Oc
gryn kokas till. en tjock gröt.. När :
den avsvalnat något iröres alla de-
övriga ingredienserna. - Får jäsa,j
upp och utbakas .

RRR

SKOTSKA TEBRÖD.
250 gr. kokt riven potatis.
4 hg. vetemjöl: (4!/; kkp).-
50 gr. smör.



|,dl. gräddmjölk (1?/4xkkp)
UeEtekesJastpulver RG
Sotskosadit. ER

T-I,/_ tSk socker

,Berednlng Mjöl,
salt och jästmjöl blandas och smö-

Serettnarbetas- med fingertopparna
Potatisen inarbetas och sist iröres

jölken. Degen delas i 3 delar,
é utklappas till en tjock kaka och

Cpkares r 8 delar
;

;

SCCCVIKTORIAKAKOR:
1 ägg.

EET SmöÖL:
I SRS SOCKEL:

Sa

hig. rågmyjoöl.
FSTLINg; vVetemjol:
SAr tsk. hjorthornsalt,

4R5 bittermandla_r.
Beredning: Smöret: tvättas

och röres vitt:med socker. Agget
och mandeln iröres jämte det i li-

otet mjöl utrörda hjorthornssaltet.
xStorsta "rydelen.«-av .mjolet . irö-

—

res, resten sparas: till. utbakningen.
Uttages till runda kakor vilka nag-

gas och gr,adydas i varm ugn.

RISMJÖLSTÄRTA (8 pers.)
Ia skkp.ssocker.. -

SS kRPp tS4OL
TE kkp mjölk:

756 sbittermandlar.
TG

3 tsklöjastpulver.
ti omskoosmör:

Smör och ri'vebröd (till form).
.Berednlng Agg och socker

röres tills det blir pösigt då större
—

odelen av rismjölet samt mjölken i-

FENFÖRES. Smeten får stå och svälla
UT tim. Da ihälles jästpulvret ut-

SEÖra resten av rismjölet samt. det
smalta smöret. och mandeln. : Häl-
les i en smord och brödbeströdd
Istekpanna samt graddas omkring
Aa t1m E

MAJSENAKRÄM.
E, 1 mjölk.

1I kkp socker (knappt).
1I hg. majsena.

2RBered—nin,g:_
socker,

-

Nagra )Si'eteriäåri'dfar' '?"é_lll;;_r :Qi_v_: i

'tronskal
:

SE SRS AR

;
1

” Alltsammans
blandasi en kastrull och röres över
elden: tills det kokat i.5 å 8-min.,.
då det upphälles i geleskål eller i

en med kallt vatten utspolad form
och får stelna. -Serveras med sylt
eller saftsås.

RISMJÖLSPUDDING MED
POLENTA.

T5 vattenoch mjolk.
TiSCkkp rismjöl,
Fockkp.poölenta:
6 bittermandlar.
6 -mask, socker.

Beredning: - Rismjölet utrö-
res i vattnet och mjölken samt ko-
kas i 5 min. Polentagrynen jämte
den rivna bittermandeln och sock-
ret iröres. Smeten slås i en smord
form och.; gräddas i vattenbad i

ugn omkring I tim. -Då den sval-
nat -uppstjälpes den ochz serveras

kall med sylt eller saftsås.

KRIGSKRÄM.

T25 dekovatten:
1 kkp. potatismjöl.
1 bit kanel.
2ca S mSsko sitap.
3 msk. ättika.

/Betedning; . Alltsammans
blandas kallt och får koka upp un-

der ständig omrörning.

KÄRNMJÖLKSGELE.
TL kärnmjölk.
10 blad gelatin.
T ettron;
Trd o kRpusocket:

Beredning: <:Kärnmjölken
smaksättes med sockret, citronsat
ten och rivna skalet av' citronen.
Gelatinen sköljes och kokas upp
tillsammans med litet vatten, får
svalna något, ihälles under kraftig
vispning

SSe salta 5111ar
FETHORX S

6 kokta potatlsar
2 msk. smör. |

;

3 msk. stötta skorpor
Bertedning: Sillen vatten—

lägges dagen förut, rensas och be-
—

frias från skinn och ben; . En form &
smörjes med smör. Potatisen skä-
res'i skivor och ett varv härav läg- -
ges'på botten av formen, därovan- -

på lägges sillen, sedan löken Skar se
lad och skuren i skivor och överst
återigen — ett..varv :potatis. ,De sa

stötta skorporna StröstÖvVetro. stilöstu:
ret lägges i flockar ovanpå. Gräd-

-

das.

KRIGSSÄPA.
1 Sunlight, castoria eller annan

otvätttvål (200gr.)
5 I. vatten.
1 helpaket tvättpulver.

-2 msk. ammoniak.
I rågad msk. borax.

Berednineg: Tvålen  skivas:
och 2 1. kokande vatten påhälles.
Får stå övertäckt några timmar,
Då tillsättes borax, ammoniak och
tvättpulver jämte 31 varmt vat-
ten under -Hogsrann omröring
Färdig till användning när såpan
stelnat.

ROSTAD KLI AV RÅG, KORN
ELLER VETE SOM KAFFE

ZAkkposkH?
T kkp; sirap.
Berednip>: Kliet lägges i

en långpanna, sirapen hälles över —
och inarbetas med -en gaffel.: In-
sättes i ugnen och rostas under fli- -

tig omröring. . Groft ärtmjöl kan
siktas och kliet rostas som föregå-
ende.

;

ROSTADE ÄRTER SOM
KAFFE.

Hela gula ärter.

Bieredmning: Rostas -r sugth.
som kaffe. 3

kilogram.
hektogram.

= kaffekopp.
msk. = matsked.
tsk. = tesked,
VIlPi se sVItpeppar:

Alla recept äro beräknade för kg.
6 personer. hg.
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