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bibehållande av övriga ämnen och kan då, som sagt,
ersätta färskt kött på ett förvillande likt sätt. Detan- -
vändes då till kalops, rullstek, biftstek, surstek, pytt i

curry, diverse, stuvningar etc.

Benen, som äro något mindre än vanliga nötkötts-
ben, krossas lätt samt lägges i vatten2 ä 3 dygn,

med några vattenombyten, varefter en utmärkt soppa— -

kokas på dem tillsammans med rötter ete.. Något ät=. —
—

tiksyra vid vattenläggningen förhöjer smaken både för

soppa och kött vid tillagningen sedan. Vanliga ingre-
dienser, såsom peppar, lök, lagerbärsblad m. m., till-
sättes efter smak. Med 5 å 6 täta vättenombyten har
köttet vid provning visat 'sig kunna anrättas som biff-
stek redan en timme efter upptagandet ur saltlaken

-

Här följer några

anvisningar och recept
panna, pepparrotskött ' kokt med käl; med ris"ocHt u ”

rörande” köttets tillredning, utarbetade av Skolkökslä-
- farinnan Froken LAURA NÄSHOLM, Sundsvall..

VRÅ L SIS ÖR AA
(4—0 personer).

112 kg. vitkål.
;

1 msk. socker.
s 2rmsk. Hottyr.

T2Ch wvatten
RC0 kryddpepparkorn ;

> Fväd, salbul]ong, kokt på ben.
(Salt)
Beredning: Vitkålen ansas, skäres i bitar. Llitet

av sockret brynes jämte litet flottyr, vari kålen brynes-
försiktigt och lägges efter hand i en gryta, varefter
kokande vatten tillsättes ;amte kryddpepparkornen. Kå-

-

den får koka tills den är mör och spädes med sälbul-
]ong samt avsmakas med salt om så behövs. I brist

— på fett: användes” kalen obrynt, soppan färgas med
> brynt socker.

;

öT ondetta sammanhang uppmanas, husmödrarna på
det. livligaste skaffa största möjliga förråd av vitkål.

> Bäst är att att torka kålen skuren i bitar i ej-för stark

värme, hälst på torkollon: en enkel ram med träribbor
R

överdragen med fin ståltrådsduk eller en bit av en gam-
—
mal gardin eller dylikt eljes pa plåt med smörpapper

- under kålen:



5hg benfntt sälkött.— ;

rhg. potalmfhugor eller 3 ä 4 lxokta polallpa;

val mosade
S SmM KKON vattm

20 gr. torrmjölk-
(kan undvaras) V

VR sd sagg ellebo e kkp potatlsm]ök
U ASk stött v1lpeppar

ArSMÖK: ;

Sa msk tlottyr

;

z

Beredmng Salkottetx urvattnas väl ettpar dygnvalundel vattnet ofta bytes Om: så önskas kalf.*' ;

ättika tillsättas mot slutet eller några selleristjäl
; '.Y_,—lkottet aviorkas males eller hackas.. Torrmjolken up

löses i: varmt vatten, potatisflingorna ttllsat
sue upovxspade ägget eller potahsm;olet

— das, hackas fint ochbrynes i en del av fettet. Ilt-
” sammans -blandas, väl med köttet och formas tillen

. .avlång färs, som lägges i en smord stekpanna. ' 'Stekes
lls den: blir hlun, spades med kokande.vatten ochÖses var tionde minut medköttskyn, som bryV fitet brynt socker och avredes med litet mj
öb drygare. . Av;makas med litet salt och

efter smak.
oE stället . för fett kan man strohtet salt;x
innan färsen lagges [ Or

Av samma smet ..kan kottbulldr stekAS, Qm_ iett
(ITENGS- N i i

RR (46 persaner),

,5kgrötter (kalrot morotter, palsternackor e d)
|

1liter potatis:
/5 kg. benfritt salkott
3 kkp. vatten. 2

tla tsk stött v1tpeppar
s TmSskiötlöttyr:

FL

1 Struken msk. salt.
;

Berednmg Rötterna ansas ochskärasi tunna Ski=
vor jämte potatisen, som skalats. Köttet förberedes
som förut sagts, skäres i bitar, som brynas lätt, var- /

efter .det nedlägges. varvtals med rötter och potatls
saltas och. peppras, kokas i kort spad med slutet lock,

;

kottet är mört och roteakerna kokta

WQ' SALBIFF
I/S kg benfntt sälkött.
1/4 tsk. peppar,. -

Fett till stekmng,vatten

Beredmng Kottet urvattnas väl, skäres i tunna
— skivor, peppras och stekes hastigt på båda sidor,spä-

des medkokande vatten och kokas några mmuter med

slutet. lock. - Serveras med brynt lök om. så önskas
N Kottbenen urkokas väl till buljong, som användes.

- till vitkålssoppa fill. köttsoppa med gronsaker
lerpuréer av olikaslag.- Köttet användes till pytt i > —

änna ed ochar synnerhgen drygt och smakligt sarnt

rtjapt _awden mäst vldstracktnx a_nvandnmg
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