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Nigra recept pé

Potatissoppa.

1/, 1. potatis,

1 1. vatten, salt,

3 purjolokar,

1 morot, 1/, selleri,
1 palsternacka,

1/, lit. potatisspad,
peppar.

Potatisen skalas och kokas. Spadet
avsilas, men tillvaratages, och potatisen
sondermosas i kastrullen med en gaffel.
Det avsilade spadet pahilles tillika med
mera vatten. Sopproétterna ansas och
skires i strimlor. Alla grénsakerna
iligges och fa koka, tills de dro mjuka.

Kalpudding.

1 kalhuvud, salt,
3 hg. kott,

3/, 1. kokt potatis,
3 dcl. kalspad,

(1 msk. flottyr).

Kalhuvudet skdres i strimlor; dessa
forvilles i kokande, saltat vatten och
fa avrinna. Av kott, potatis, kryddor
och en del kalspad gores en fars. I
en form nedligges varvtals med kal
och firs, resten av kalspadet hilles 6ver
och formen gridddas i ugn eller kokas
i gryta.

Kokta kottbullar.

3 hg. oxkott, 1 hg. flask,

salt, peppar,

3/, lit. potatis,

(1 agg), 1 dcl. mjolk,

1 msk. hackad 16k, litet flottyr.
Till kokning: 1 lit. vatten, salt.

Ko6tt och flisk males, likasa den kokta
kalla potatisen. Agg och mjolk samt
kryddor tillsittes, likasa I6ken, frast i
fettet. Av farsen formas bullar som
kokas i saltat vatten omkring 10 min.

Stuvad vitkal.

1 kalhuvud, 6 dcl. vatten,
salt, 5 msk. mjol,
2 dcl. mjolk, salt, socker.

Kalen skires i tdrningar, pasittes i
kokande, saltat vatten och far koka
mjuk. Mjolet utréres med mjolken, av-
redningen ihdlles och stuvningen far
koka 5 4 10 min. varefter den avsmakes.

matrétter, anpassade eiter dyrtiden.

Skansk vitkalssoppa.

2 hg. kalvkétt, 2 hg. flask,

(3 msk. havregryn),

1 kalhuvud, 1/, kalrot,

2 morotter, 1 palsternacka,

1 stor purjolok, 1 knippa persilja,
3 lit. vatten, salt, peppar.

Flidsk och kott skdres i mindre bitar.
Kalhuvudet skires, ej for smatt. Alla
rotsaker skéres i strimlor. Alltsammans
sittes pa i det kalla vattnet jaimte havre-
grynen och far koka. Avsmakas med
salt, peppar och hackad persilja.

Stuvning av kott och mordétter.

250 gr. kott, 1/, kg. morbtter,
1 msk. flottyr, 1 a 2 rédlokar,
3 msk. mjol, kokande vatten,
salt, peppar.

Kott och rotter skires i tarningar och
brynas med l6ken. Mjolet skakas 6ver,
kokande vatten paspides.

Irlandsk stuvning.

1 vitkalshuvud, 5 hg. kott,
2 lit. potatis, 1 lit. vatten,
2 l6kar, salt, pepparkorn.

Kottet skidres i bitar och nedligges
i en kastrull, varvtals med potatisen i
skivor och kalen i strimlor. Kryddorna
stros o6ver och vattnet pahilles. Far
koka med titt slutande lock omkring 2
timmar.

Flasksas.

2 hg. salt flask, 2 msk. mjol,
1/, lit. mjolk, (salt), peppar.

Fliasket skires i tarningar och stekes
i het panna varefter tirningarna tages
upp.  Mjolet frises i fettet, mjolken
paspides och far koka upp. Flasktér-
ningarna ligges i och sasen kryddas.

Leverpastej.

1/, kg. lever, 50 gr. spickilask,
50 gr. rokt flask,

1 dgg, 3 msk. mjolk,

2 tsk. salt, 1/, tsk. peppar,

3 hackade anjovisar,

1 msk. fett till formen.

Levern males och passeras. Spick-
flasket forvilles och males tillsammans
med det rokta. Smeten blandas och
hilles i form samt griaddas i vattenbad.

Pélsa.

1/, kg. kokt innanmaéte,
21/, tsk. salt, 1/, tsk. peppar,
2 rodlokar, 1 msk. flottyr.

Det vil skoljda, vattlagda och kokta
innanmadtet hackas mycket fint, blandas
med skalad, finhackad 16k och stekes i
het flottyr samt kryddas.

Serveras med dttika och potatis.

Makrill i lada.

1 stor salt makrill,
11/, lit. ra potatis,
1 rodlok, 2 msk. smor eller flottyr.

Makrillen flakes och ryggbenet tages
ur. Sedan halvorna dro urvattnade ska-
res de i bitar. Potatisen skalas och
skires i tunna skivor. Loken skalas
och hackas. I en smord form ligges
varvtals med potatis, makrill och 16k.
Overst litet fett och anrittningen grad-
das i ugn tills potatisen dr mjuk.

Angkokt salt sill med potatis.

3 salta sillar, 1 knippa dill,
2 msk. smor, 2 lit. potatis.

Sillen rensas och vattenldgges, rygg-
ben borttages, varefter halvorna liggas
i en form. Smoret och dillen ligges
pa sillen och ett papper bindes over
formen. Potatisen ligges i en gryta
med vatten och salt och formen stélles
ovanpi. Ett lock ligges pa grytan och
potatisen far koka tills den kdnnes mjuk,
da dven sillen ar fardig. Serveras med
det spad, som bildas i formen, som
sias. Pia samma sidtt kan man koka
farsk fisk.

Makrillbullar.

4 hg. salt makrill, 2 dcl. kokt kott,

2/ lit. potatis, 2 tsk. potatis- el. vetemjol,
1/, tsk. peppar.

Till stekning: 30 gr. flottyr.

Makrillen rensas, vattligges, befrias
frin ben och hackas fint. Potatis och
k6tt males. Allt arbetas vil tillsam-
mans med mjol och peppar. Av firsen
formas bullar, som stekes i het flottyr.




Kornsoppa med &dpplen.

1 dcl. korngryn,
11/, lit. vatten,

1 lit. dpplen,

1 dcl. socker,

1 dcl. tunn gradde.

Grynen skéljas, vattligges foregaende
dag och pasittes sedan att koka i sam-
ma vatten. Frukten skires i klyftor och
alltsammans far koka fardigt samt pas-
seras. Soppan halles ater i kastrullen,
spades om sa behoves, sockret tillsédt-
tes och soppan far ett uppkok. Av-
redes med gradden.

Karnmjolkspudding.

5 dcl. kirnmjolk,
5 blad réd gelatin,
1 kkp socker,

1 citron.

Kiarnmjolken smaksittes med sockret
och skal och saft av citronen. Gelati-
net l6ses upp i varmt vatten samt rores
ned i mjolken. Massan slas upp i vat-
tenskoljd form och stilles ut att stelna.

Potatispannkaka.

11/, lit. potatis,

2 dcl. mjolk,

2 msk. vetemjél,

1 dgg,

2 tsk. salt, 1 tsk. socker.

Till stekning: 3 msk. smor el. flottyr.

Potatisen kokas, skalas och mosas
sonder. Mjolet utréres med 1/, dcl. av

mjolken. Resten av mj6lken kokas upp,
varefter avredningen vispas i och sme-
ten far koka 5 min. Agg, kryddor och
potatis tillsittes. En stekpanna upp-
hettas, flottyren iligges och hilften av
massan utbredes jamt i pannan. Pann-
kakan griddas ovanpa spisen 8 a 10
min. Da den graddat fardig pa ena

sidan, uppstjilpes den pa lock, varefter

den skjutes Gver i pannan och griddas
fardig pa den andra sidan.

Potatistarta.

125 gr. kokt, riven potatis,

100 gr. smor,

125 gr. mjol,

1 kkp marmelad, t. ex. av rabarber och
morotter. ;

Smoér, potatis och mjol blandas till
en deg som utkavlas till 3 runda kakor,
vilka griddas i ugn. Marmeladen lig-
ges emellan och tartan serveras med
litet graddmjolk.

Marmelad av rabarber o. morétter.

1 kg. rabarber, 1 kg. moroétter, 4 hg.
socker.

Marmelad av dpplen o. mordtter.

11/, kg. dpplen, 1 kg. morétter, 3 hg.
socker.
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Krissmor I.

1/, kg. smor,
15 1it. mjolk.

Sammankarnas i en glaskidrna, saltas
och férvaras pa svalt stalle. 1 kg. smér
erhalles.

Krissmér II.

Potatis- raskalas, kokas o
mosas. Far kallna. Smor efter rad
och ldgenhet inarbetas och blandningen
stilles kallt.

Krissmor III.

3/4 lit. mjolk, 140 gr. mjol,
1 tsk. salt, 250 gr. smor.

Mjolk och mjol vispas och hilles i
kastrull, far koka 20 min. Arbetas med
sked tills det blir kallt, da smoret in-
arbetas.

Hushallsgradde.

1 msk. majsmjél,
1 lit. s6t mjolk.

Mjolken kokas upp, mjolet utrérs i
en del av den kalla mjolken. Avred-
ningen hélles i den kokande mjo6lken
och far koka 5 min. Slas upp och
vispas tills den kallnat. Pa detta sitt
erhalles ett billigt och gott ersittnings-
medel for griadde.
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