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Lever- och grynratter.

Leverpudding (5 pers) 2 hg. oxlever 2, 3 kkpr krossgryn 18, 1 l. mjélk 15, 1 1. vatten, 2
msk. flottyr 16, 1 msk. salt, s tsk. vitpeppar !, ': tsk. mejram 1, 2 msk. socker 4, 3 lokar
(mindre) °. Pris 80 ore.

Beredning: Levern skéljes och far ligga i vatten omkring en halvtimma, forvilles darefter och far
kallna, samt rives eller males. Av mjdlken, vattnet och grynen kokas en fast grét. I denna ned-
blandas sedan levern, den smilta flottyren, kryddorna och sockret, samt den brynta lken. Smakas
av, ligges i smord och “broad“ form samt griddas i god ugnsvdrme °/,—1 tim.

Korvkaka utan koétt (5 pers) 3 kkpr krossgryn 18, 1 L. mjslk 15, 1 L. vatten, 1 msk. salt,
1, tsk. vitpeppar !, 2 msk. socker 4, ' tsk. mejram !, 3 lokar (mindre) 5, 2 msk. flottyr 16.

Pris 60 ore.
Beredning som foregdende.

Leverkalops (5 pers.) 5 hg. oxlever 50, 1! hg. spack 41, ¥/» msk. salt, vitpeppar !, 2 msk. mjsl 1,
'/, lit. kokande vatten. : : Pris 93 ore.

Beredning: Levern tvittas och far ligga en halvtimma i kallt vatten, si att blodet drages ut. Den
tages upp och fir rinna av, befrias fran de stora blodkarlen, och skires i skivor. Flasket skrapas
och skires i skivor, samt lagges att bryna i en varm stekpanna. Det tages upp och leverskivorna
liggas ned att frisa pa bada sidor i den heta flottyren. Mjélet, blandat med kryddorna, stros Sver,
och det hela omskakas. Det brynta flisket samt vattnet tillsittes och kalopsen far sakta koka med
slutet lock omkring ?/, timma, eller tills den kénnes moér.

Groft ragbrdéd. 1 kg. groft ragmijsl 35, 1 tsk. salt!, : lit. vatten, 1", msk. jast 8.

Pris 44 ore for 4 kakor.
” 11 ”» » 1 kaka.

Beredning: Halften av mjolet slas forst i fatet, dari tillsattes saltet samt det kalla vattnet, sist jasten,
utrérd i en del av vattnet. Overtiickes och far sti att jisa till foljande dag, dé den arbetas och
formas till kakor, vilka fa jisa upp och griddas i varm ugn.
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