Kokkonst 1918-1919 - samling av
trycksaker - 10

Vardagstryck

o1 ai
eeeeeeee



KOBBEKOTT

NAGRA RAD OCH AN-
- VISNINGAR TILL ALL-
. MANHETENS TJANST.

KOOPERATIVA CHARKUTER]FGRENINGEN
_ U. P. A '
SUNDSVALL




NYA

SUNDSVATT .
SAMHALLETS TRYCKERI
1918 ;

s

N NY VARA, ETT (JOTT KOTTSUI\I\OGAT
som kallas kobbekott, ar nu ute i handeln. Det
ir egentligen silkott, befriat fran spick, och har redan

i flera ars tid anvints i Norge, Ryssland och England. |
‘Hahd:.lbkemts‘ren John Landin samt konsulenten Tora

Holm ha under juli manad undersokt kottet och med-

. dela om undersoknmdama i huvudsak ioljande:

il narmgsvalde star’ kobbekottet dver det magra ox-

j kott som nu tores i handeln och dr i stillet ;amnstallt
med medenett oxkott, som doeck numera ej finns i
e handeln.  Kobbekottet innehaller namligen den av-
. sevdrda mangden av 21,0 procent kvive- och aggvite-
_ artade &nmen, dalav\kvave 3,5 procent, samt 5,7 pro-
‘cent fett. Pa grund av ovanstaende framgar att kob-
3 bekottet ocksa dr utmarkt som ersittning for det svar-
~ anskatiliga flasket.

Det anvindes antingen rimmat, sé‘moin salt kott,
eller, efter urvattning under 2 a3 dygn i nagra vat-

j aten som farskt kott. «P4 grund av sin konsnstena
+ . ‘blir det, sisom g}orda prov utvisar, efter urvattnmor,‘

icke kraftlost och utsuget, som vanligtvis sker vid ur-

e . vattnmcr av salt notkott utan det avger sitt salt med




'

bibehéllande av ovriga amnen och kan dd, som sagt, ;
ersitta farskt kott pa ett forvillande likt siatt. Det an-

vindes da till kalops, rullstek, biffstek, surstek, pytt i

panna, pepparrotskott, kokt med kal, med ris och

curry, diverse, stuvningar etc.

Benen, som #ro nagot mindre #n vanliga notkotts-

ben, krossas litt samt lidgges i vatten 2 a 3 dygn,
.med négra vattenombyten, varefter en utmirkt soppa
kokas pa dem tillsammans med rotter etc. Nagot at-
tiksyra vid vattenldggningen forhojer smaken bade fér
soppa och kott vid tillagningen sedan. Vanliga ingre-
dienser, sdsom peppar, 10k, lagerbarsblad m. m., till-

sities efter smak. Med 5 a 6 tita vattenombyten har

kottet vid provning visat sig kunna anrittas som biff-

stek redan en timme efter upptagandet ur saltlaken.

Hér foljer nagra

anvisningar och recepz‘

~rorande kottets tillredning, utarbetade av Skolkoksla-

rarmnan Froken LAURA NASHOLM, Sundsvall.

Vad o 1CA L S-S 0. B A
(4—6 personer).
1/, kg. vitkal. '
1 msk. socker.
-~ 1-—2 msk. flottyr.
2 1. vatten
10 kryddpepparkorn. -
- Tva 1. sédlbuljong, kokt pa ben.
(Salt)

Beredning: Vitkalen ansas, skdres i bitar. Litet
av sockret brynes jamte litet ﬂottyr vari kalen brynes

 forsiktigt och lagges efter hand i en gryta, varefter

kokande vatten tillsdties Jamte kryddpepparkornen. Ka-

~ len far koka tills den dr mor och spiades med silbul-

]ong samt avsmakas med salt om sa behdvs. | brist
pa fett anvindes- kalen obrynt, soppan firgas med

. brynt socker.

sl detia sammanhang uppmanas , husmodrarna pa
det. livligaste skaffa storsta mojliga forrad av vitkal.
Bést 4r att att forka kdlen skuren i bitar i ej for stark
varme, hilst pa torkollon: en enkel ram med traribbor

- overdragen med fin staltradsduk eller en bit av en gam-
~mal gardin eller dylikt el]es pa plat med smorpapper
~ under kélen.




ROTTFARS AVSALKOTT

5 hg. benfritt silkott.

1 ‘hg. pOtlllbﬂl'lgDOI' eller (3 a 4 I\Okid potallbar‘

vil mosade. ,
2 sma kkp. vatten. i
20 gr. torrmjolk
(kan undvaras)

1' dgg eller ?/y kkp. potatismjol
'y tsk stott vnlpeppar
1 1ok, :
I msk flottyr.

Beredmng Sélkottety urvattnas vl ett par: dygn
varunder vattnet ofta bytes Om sa onskas kaif litet
attika tillsattas mot slutet eller nagra selleristjalkar.
~ Kéttet. avtorkas, males eller hackas. Torr mjolken upp-
I6ses i varmt vatten, potatisflingorna tillsittas jamte
det uppvispade dgget eller potatismjolet. Loken ska-
las, hackas fint och brynes i en del av fettet. Allt-
sammans blandas vil med kottet och formas tili en

avlang fars, som lagges i en smord stekpanna. ' Stekes

tills den blir blun, spades med kokande vatten och
Oses var tionde minut med kottskyn, som brynes med

litet brynt socker och avredes med litet mjol for att

bli drygare. Avsmakas med litet salt och VItpq)pal
efter smak.

I stillet {or fett kan man stro Iltet salt i palman
innan firsen lagges i.

Av samma smet kan kottbullar stekas om tet{

finnes

SALSTUVNIN(J MED ROTSAKER .

. (40 personer),

1,5 kg. rotter (kalrot morotter pa]sternackor ¢ d)
1:liter potatis. < .

Y, kg. benfritt salkott.

3 kkp. vatten.

Yy tsk. stott vitpeppar.

1 msk. flottyr. :

1 struken msk. salt.

Beredning: Rotterna ansas . och skiras i tunna ski-
vor jamte potatisen, som skalats. Kottet forberedes
som forut sagts, skires i bitar, som brynas litt, var-
efter det nedldgges varvtals med rotter och potatis,

- saltas och peppras, kokas i kort spad med slutet lock,

tills kottet d4r mort och rotsakerna kokta.

w‘ ~ SALB1FF

1/, kg, benfritt silkott.
Ui iski peppary i Lo
Fett till steknmg, yatten

lBerednmg Kottet urvattnas vil, skires i tunna

' skivor, peppras och stekes hastigt pa béda sidor, spi-

des med kokande vatten och kokas nagra minuter med
slutet lock. Serveras med brynt 10k om sa onskas
Kottbenen urkokas vil till buljong, som anvindes

~utom till vitkdlssoppa till kottsoppa med gronsaker
eller puréer av olika slag. Kottet anvindes ftill pytt i

panna e. d och dr synnerhgen drygt och smakligt samt
iorijant av den mist vidstrickia anvindning.
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