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Vardagstryck




RECEPT

FOR

Livsmedelsnamndens Demonstrationskurser
i Linkdping 1917

Forsta kursdagen

Krigssoppa.

'/, kg. fliskben,

2/, liter vatten,

1 msk salt,

1 purjolok,

'/, liter é&rter,

1—2 morotter,

1/, selleri,

'/, kélrot,

1/, liter potatis,

1 msk hackad persilja, salt, socker.

Beredning: Kottet tvittas och be-
nen knickas, pdsittas i kallt vatten,
skummas vil d& de koka upp. Roétter-
na tvittas vél, skalas eller skrapas,
skédras 1 strimlor och tillsittas dd kot-
tet ar nédra fardigkokt. Rotterna f&
koka tills de dro vil mjuka men ej gé
sonder. Kottet tages upp, skires i
tdrningar och ligges tillbaka i soppan.
Soppan smaksittes med persilja, salt
och socker.

Stekt vitkal.

1 kg. vitkél,

75 gr. ister,

1 msk salt, peppar,
!/, liter vatten.

Beredning : Kéilen skires i fina strim-
lor och forvilles i 6ppen gryta nigra
minuter. Upptages och fir avrinna.
Sedan kokas den med ister, nigot vat-
ten och kryddor tills bladen #dro allde-
les mjuka. Dessférinnan tillsittes né-
got dttika och socker efter smak. Av-
redes med ndgot potatismjol, upplost
i kallt vatten.

Fylit kdlhuvud.

1 kdlhuvud,

3/, kkp risgryn,

100 gr. malet kott,
'/, msk margarin,
'/, tsk vitpeppar,

1 flasksval,

2 msk flottyr,
vatten eller buljong.

Beredning: Kéalhuvudet, forvilles
helt i 6ppen gryta och f&r rinna av.
Det urholkas uppifrdn och fylles med
farsen, som bor vara tdmligen 16s.
Overtickes med ett stort kdlblad, om-
bindes samt brynes i flottyr. Nar
kélhuvudet &r brynt tages det opp,

flasksvdlen lidgges i botten, pd denna
ligges k&lhuvudet. Vatten eller bul-
jong pdspades och anrattningen far
koka 2—3 timmar.

Vitkal med farkott.

400 gr. farkott,
1,000 gr. vitkal,
500 gr. potatis,
vatten,

peppar, salt.

Beredning: Kottet tvattas och pa-
sattes med vatten att koka; skummas
val., Kéalen skidres i strimlor, forvél-
les 1 oppen gryta och kokas tillsam-
mans med kottet c:a 1 timma. Pota-
tisen tvattas, skalas, skdres i skivor
och nedligges i grytan. F&r koka till-
sammans pd elden i 20 min., varefter
anrdattningen fiardigkokas i kokladan
pa c:a 3 timmar.

Korngrynsgrot med frukt.

1 kkp korngryn,

1 lit. vatten,

'/, kg. katrinplommon,

'/, kg. torkade dpplen eller
1 kkp é&pplemos,

1 kkp socker.

Beredning: Grynen skéljas och ko-
kas mjuka i vatten tillsammans med
frukten. D& gryn och frukt dro vil
kokta, smaksittes groten med sockret.
Serveras varm eller kall med god
mjolk.

Paltbrod med fldsk.

1 kg. grahamsmjol,
1 msk  salt,
1/, tsk vitpeppar,
1 1. blod,
'/, kkp sirap,
3 del. svagdricka,
3 del. mjolk,
1 msk jast.
Till utbakning: !/, kg. fint vetemjol.

Beredning: Som vanlig jisdeg.

Blandade biffar.

5 hg. oxkott,

1 agg,
2—21/, kkp mjolk,
1 msk salt,




1 1ok,

'/, msk smor,

2'/, kkp kokt potatis,

1 kkp kokta rodbetor,

1 msk rodbetsittika,

3 msk smor eller flottyr.

Beredning: Kottet tvittas, males 3
gdnger genom kottkvarn. Agg, mjolk,
kryddor samt den brynta loken till-
sattes och firsen arbetas vdal. Potatis
och rodbetor skires i smitdrningar
och blandas forsiktigt déri. Av firsen
formas runda biffar som stekas vil
bruna.

Stekt potatis med lok.

2 liter kokt kall potatis,

4 st. lokar,

'/, tsk vitpeppar,

'/, msk salt,

3 msk flottyr eller smor,
'/, msk hackad persilja.

Beredning: Potatisen kokas, skalas
och skidres i smi tdrningar. Loken
skalas, hackas och brynes i smoret,
potatisen tillsittes och fir steka gul-
brun. Smaksdttes med kryddorna.
Serveras mycket varm.

Ugnstekt fisk med gronsaker.

1—1'/, kg. stor fisk (torsk ell. dyl.),
3 msk rivebrod,

2 anjovisar,

1/, msk hackad persilja,

1 msk smor,

3—4 kkp so6t- eller skummjolk,
'/, msk salt,

Y/, lit. édrter,

5 moritter,
1 1. smé potatisar, kokt ell. brynt.

Beredning: Fisken rinsas, fjallas
eller flds, ryggbenet borttages.  Fis-
ken vindes i rivebrod. Anjovisen
rinsas och ldgges inuti fisken tillika
med persiljan. Sméret ligges i en
langpanna och fisken ligges uti. Ste-
kes som vanlig ugnstekt fisk. Spi-
des med mjélk. D& den &r firdig,
ligges den uppd fat. De i vatten kok-
ta gronsakerna liggas omkring och s8-
sen hilles 6ver. Serveras varm.

Jastmjol.
50 gr. vinsyra,
100 gr. bikarbonat,
50 gr. rismjol.

Blandas val samman och férvaras
pd vil slutna askar.

Finsk stuvning.

1/, vitkélshuvud,
1 kélrot, !/, kg., eller kalrabbi,
6 a 8 morotter,
1 1. potatis,
salt, peppar,
1 1. kokande vatten.

Kal, rotter och potatis rensas och
skoljas, kdlen skdres i strimlor, de 6v-
riga 1 bitar. Alltsammans ligges varv-
tals i en jarnkastrull, salt och peppar
stros over, och 1 1. kokande vatten
ihdlles. Ett tittslutande lock piligges,
och stuvningen fér koka tills kal och
rotter dro mjuka.
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