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FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

NAGRA RECEPT PA DYRTIDSRATTER,

utarbetade av

froken TILDA HANSSON, forestandarinna vid Ateneums skolkdksseminarium

Krigssmor.

3/4 1. mjolk,
140 gr. mjol,
I tske sale:
250 gr. smor,
smorfirg.

Mjolk och mjol vispas kallt till-
sammans, och saltet tillsattes. Hal-
les i en kastrull och sittes Over
elden att koka 20 min. under stindig
rorning, upphilles sedan och arbetas
med " sked,  tills. "det:iblir: kallt;:da
det kalla, nagot arbetade smoret till-
sattes, litet 1 siander. Alltsammans
arbetas, tills det blir jimnt och smi-
digt, di lagom med smorfarg till-
sittes. Forvaras pa kallt stille. Upp-
ligges antingen 1 smorask eller pres-
sas genom spritsspruta.

Gronsakssallad. (6 pers.).

Potatis, rédbetor,
morotter, selleri,
dpple.

Sds: 20 gr. smor,

4 msk. mjol,

4—5 dl. gronsaksspad,
senap, peppar,

attika, socker.

Gronsakerna kokas och skaras i
strimlor och uppliggas i pyramid
pa en karott eller skdl. Smér och
mjol frasas, och det kokande gron-
saksspadet paspades, fir koka 5—10
min. och avsmakas med kryddorna.
Sasen hilles, dia den kallnat, over
gronsakerna.

Kott- och gronsakssallad. (6 pers.).

250 gr. kokt kott,

1 1 kokta blandade gronsaker,
2—3 rodbetor.
Sidsa 32 dl
1 msk. mjol,
1 &dggula, senap,

attika, socker,

1 msk. persilja.

Aggulan, senap, ittika, socker,
peppar, mjol och buljong blandas 1
en kastrull, som sittes over elden att
upphettas under kraftig vispning utan
att koka. Kottet och gronsakerna
skdras 1 tdrningar. I en karott lig-
ges varvtals med sés, kott och gron-
saker. Over det hela slads sis, och
ritten garneras med rodbetor och
hackad persilja.

buljong,

Potatissallad. (0 pers.).

l. potatis.
s:8b5a dli rotspad,
dl. mjolk,
4 msk. mjol,
attika, salt, peppar,
3 tomater eller roédbetor.

Potatisen kokas, skalas och skires
1 skivor. Av rotspad, mjélk och mjol
gores en sas.. Nir den kallnat, av-
smakas den med attika och ‘kryd-
dorna och hilles 6ver potatisskivorna,
vilka lagts upp toppformigt pd en
skal eller karott. Salladen garneras
sedan med tomater eller rodbetor i
klyftor.
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Fyllda potatisar i form. 0 pers)).

11/ 1. potatis,

vatten, salt.

Tl formens 10 grismor;
1 dl. skorpbrod.
Stuwning: llek
25 gr. smor,

4 msk. mjoél,

4 dl. spad och mjolk,

salt, peppar.

Stora kokta potatisar skiras itu
och urhdlkas. De fyllas med en
tjock svampstuvning, stillas i en eld-
fast form, 6verstrés med skorpsmulor
och insittas i ugnen att fa firg.

svamp,

Potatis- och ostlada. (0 pers.).

11/ 1. potatis,
vatten, salt,
6 msk. riven ost,
40 gr. smor.
Aggstanning: 1
2 msk. mjsl,
5 dl. mjolk.
Tjocka skivor av kokt potatis lig-
gas i en smord form varvtals med
den rivna osten (kanter) och nigra
smorklickar.  Overhilles med 4gg-
stanningen och griaddas i ugnen.
Serveras med tomats3s.

age,

Svampbréd med sas. (6 pers.).

12 skivor svampbréd.

SAs: 30: gr. smor,

Y5 1. svamp eller 1 tsk. svampmjol,

4 msk. mjol,

4—5 dl. mjolk och

salt, peppar.
Brodskivorna  blétas i mjolk,

rostas och uppliggas pd ett fat.
Sas: Den hackade svampen fri-

ses 1 smoret. Nir den dr upphettad,

svampspad,

stros mjolet Over, massan omrores
och spiddes med den kokande vitskan,
litet 1 sdnder, varefter sisen far
koka nagra minuter. Sisen hilles
sedan 6ver de rostade brddskivorna,
och ritten serveras som frukost- eller
kvallsratt.

Formbréd med svamp.

3y 1. vatten,
40 gr. jast,
84 1 svamp,
1 kg. mjol (vete eller rg),
15 tsksasalt.

Vattnet ljummas, jasten utrores i
en del dirav, storre delen av mjolet
tillsattes jimte denikéttkvarn malda,
rda svampen. Degen arbetas sedan
under tillsittande av .mjél, tills den
ar smidig och jamn, varefter den
arbetas pd bakbordet. Den delas
i tva bullar, vilka liggas i smorda
formar eller stekpannor, f4 jisa och
graddas 1 god ugnsvirme.

Svampmjol.

Svampen torkas forst fullstindigt.
Den males darpé eller stotes i mortel
samt finsiktas undan fér undan. Det
salunda erhdllna svampmjolet ar for-
traffligt till redningar, .puddingar,
pannkakor m. m. Som tillsats till
soppor ger det fin smak. Det férva-
ras i glasburk, och man ser till, att
det ej unknar.

Potatissoppa. (0 pers.).

1/3 1. potatis,
o). s vattens =salt
3 purjolokar,
| morot,
1 palsternacka,
15 selleri,
1/3 1. potatisspad,
peppar.

Potatisen skalas, skoljes och kokas
i omkring 1 1. vatten. Spadet avsilas,
men tillvaratages, och potatisen sén-
dermosas i kastrullen med en gaf-
fel. Det avsilade spadet pahilles
anyo, och mera vatten paspides.
Sopprotterna  skoljas, skrapas och
sonderskidras i strimlor. Alla gron-
sakerna iliggas och fa koka, tills de
dro mjuka. Kryddas med salt och

peppar.




Potatispuré med jordartskockor.
(6 pers.).

3y 1. potatis,

3y 1. jordartskockor,

1 bit selleri,

1 purjolok,

2 1 vatten,

10 gr. smor,

2 msk. mjol,

salt, peppar.

Potatisen raskalas, kokas 1 litet
vatten och mosas sénder med en gaf-
fel. Rotterna skrapas, kokas i litet
vatten och passeras. Smor och mjol
frases, purén paspades och soppan
far koka.  En del av jordartskockorna
kokas hela och laggas i soppan,
strax innan den serveras.

Kidrnmjolkssoppa. (6 pers.).
11/ 1. kdrnmjolk,

5 msk. mjol,

1/ dl. socker,

1 dl. lingonsylt.

Karnmjolken kokas upp och avre-
des med mjolet. Soppan avsmakas
med socker och serveras med lingon-
sylt.

Gul idrtsoppa med mordtter. (0 pers.).

6 dl. gula arter,
2—3 1. vatten,
4 hg. salt flask,
1 1. mordétter,
salt, peppar.

Arterna rensas och liggas i blot
dagen forut. Kokas i samma vat-
ten tillsammans med det skrapade
flasket. Nar soppan ar halvkokt, ilag-
gas de skrapade, skoéljda, i skivor
skurna morétterna, och alltsammans
far koka fardigt. Avsmakas med salt
och peppar. Serveras med flisket,
skuret 1 tarningar.

Vit sagosoppa. (0 pers.).
1 dl. sma vita sagogryn,
2z cvattens:

1/5 citron,
2—3 msk. socker,
1 aggula,
1 dl.gtunn gradde.

Grynen skoljas hastigt 1 kallt
vatten och vispas sakta i det ko-
kande vatten, sa att kokningen e;
avstannar. Kokas med lock 1/ timme,
da det rivna citronskalet tillsittes
och soppan éter for koka 15 min.
Aggulan, sockret och griadden vispas
i soppskdlen, tills blandningen blir
posig, di den kokande soppan hil-
les pa, under vispning. Serveras
varm.

Brodsoppa med frukt. 6 pers.).

100 gr. brodkanter,
1 1 farska eller 100 gr. torkade ipplen,
2 1. vatten,
1/y dl. socker,
1 bit kanel.

Brodet vattligges ett par timmar
1 férvag och pasittes i samma vat-
ten. Likasa dpplena, om de iro tor-
kade. I annat fall skéljas de och
skdras i klyftor och ildggas, d& sop-
pan kokat upp. Nir massan dr mjuk
passeras den, soppan avsmakas med
socker och kanel och serveras varm.

Landshovdingsoppa. (6 pers.).

1 dl. korn- eller havregryn,
11/ 1. vatten,

1 1. applen,

1 dl. socker,

1 dl. tunn gradde.

Grynen skéljas, vattlaggas forega-
ende dag och pdsittas sedan att koka
i samma vatten. Frukten skoéljes, ski-
res 1 klyftor och iligges di grynen
aro halvkokta och alltsammans far
koka fardigt samt passeras. Soppan
hilles ater i kastrullen, spides, om
sa behoves, med vatten, sockret till-
sittes och soppan fir ett uppkok.
Avredes med gradden.

A.-B. Fahlerantz’® Boktryckeri, Stockholm 1917,

Makaronikotletter med sylt. (6 pers.)
350 gr. makaroner,

15 1. sk. mjolk,

1/3 1. vatten,

2 msk. socker,

1/ tsk. salt,

4 bittermandlar,

1Zagey

11/; dl. skorpbrod,
Stekning: 30 gr. smor,
3 dl. lingonsylt.

Makaronerna kokas mjuka i vatt-
net och mjolken, f& svalna nigot,
samt malas. Blandas sedan med dgg,
salt, socker och den skallade och
malda bittermandeln. Av massan for-
mas sma avlinga kotletter, som vin-
das i skorpbréd och stekas i smor.
Serveras varma med sylt.

Drottningipplen. (6 pers.)

12 st. &dpplen,

1 dl. skorpbréd,

1 dl gelé.

Tkl flormie i 155 o
Vea nilij s asietl sapes

5 dl. mjolk,

1 tsk. potatismjol eller vetemjél,

1 msk. socker,

1/, msk. vaniljsocker.

Applena skoljas, skalas, och kirn-
husen borttagas: De naggas och rul-
las 1 skorpbrdd, varefter de stillas
1 en pajform. Halet i dpplena fyl-
les till halften med gelé, och litet
skorpbréd strés pd. Applena grid-
das 1 varm ugn, tills de dro mjuka,
30—40 min. Serveras med vanilj-
sds. Agget, sockret och mjélet vis-
pas, tills det blir vitt och pdsigt,
dd tillsittes under stidndig vispning
den kokande mjélken och blandnin-
gen hilles ater 1 kastrullen samt
sattes over elden att sjuda under fort-
satt vispning, tills den &r posig.
Sdsen hilles upp och vispas, tills -
den &dr kall

smor,




