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Vardagstryck




- Rotfruktssoppor samt stuvning av fisk.

Soppa pa rotfrukter (5 pers) 1 morot?2, 1 palsternacka?, 1 bit rotselleri 3, 1 msk. smor 12,

2 msk. mjol !, 1 lit. vatten, 'o—1 msk. salt 1, > lit. potatis ¢, 1 purjolok 3, 1 1. mj6lk 13,
vppr., socker 1, 1 msk. hackad persilja 2. Pris 50 ore.

Beredning: Moroten, palsternackan och selleriet tvittas, skrapaé, skires 1 strimlor och frases i smoret.
Mjolet strés over, och rotsakerna omrdres val samt paspades med kokande vatten. Saltet tillsattes.
D& rotsakerna aro halvkokta, iligges den skalade potatisen, jamte den ansade och skurna purjo-

Ioken. Da allt ar kokt tillsattes den upphettade mjolken samt den skéljda och skurna persiljan.
Soppan far darefter koka nidgra minuter, samt kryddas och smakas av.

Soppa pa kalrdtter [passerad] (5 pers.) ' kalrot 6, '/; lit. potatis 6, 1',—2 1. vatten, 1 msk.

smor 12, 2 msk. mjol 1, salt, vppr 1, (ingefdra ), '/ 1. mjolk 8.
Pris 35 ore.

Beredning: Rotsakerna tvattas, skalas, skdres i bitar och kokas mjuka i vattnet, varefter de pas-
seras. Smor och mjol sammanfrises. Den passerade soppan spides pa litet i sdnder, under flitig
réorning. Den upphettade mjdlken tillsittes, och soppan fir koka omkring 10 min. Smakas av
med salt, vppr och ingefara.

Stuvad kolja (5 pers.) 1': kg. kolja 1:25, 1 msk. salt1, 1 msk. attika !, 1 msk. smor 12, 2—3
msk. mjol 1, 4—5 kkpr kok. vatten, '/-—1 msk. skuren persilja 1.
| Pris 1 kr. 41 ore.

Beredning: Fisken rensas och skoljes. Salt och attika blandas och hérmed ingnides fisken, varpa
den skires tvirs over i lagom stora stycken. Smoret for sakta frasa i grytan, fisken lagges i,
mjolet stros forsiktigt Sver och grytan skakas varsamt under det vattnet tillsittes, litet i sander.
Fisken far sakta koka med slutet lock — kokar den haftigt gar den sénder — och nir fenorna
latt lossna, eller kottet latt kan lossas fran benen, ar fisken fardigkokt, och persiljan, skéljd och
skuren, tillsattes.

Vetebrod. °/. kg. vetemjol 30, . kg. rdgmjol %, 4 kkpr mjolk 8 2 msk. smér 24, (smalt) 4 msk.
socker 8, (5 kardemummor) 1'/: msk. jast 8. Pris 87 ore.

Beredning: Mjolken ljummas, jisten rores upp, kardemumman stdtes, smoret smaltes. Mijolet siktas
och 4 kkpr dirav tages undan till utbakning. Man lagger si det Gvriga mjolet samt sockret och
kardemumman i degfatet, tillsitter s4 smaningom mjolken samt darefter smoéret och jasten och arbetar
allt vil till en smidig och blank deg, varefter den fér jasa upp pa varmt stille. Slis sedan ut pa
det mjolade bakbordet och arbetas tills den blir sprickfri, d& den formas till stérre eller mindre
bullar, vilka fa jisa upp pad plat, penslas med vatten och graddas i varm ugn.
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