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Att användas som en praktisk hjålp-
reda vid de olika matlagningarna

Soppor, gröt och kräm

Grön ärtsoppa. (4 pers.)
1 1/2—2 kkp. gröna ärter.

iter vatten. - 2 morötter.
1 msk. vetemjöl. 1/2 1. söt mjölk.
Beredning: vÄrterna rensas,

sköljas och vattenläggas föregående
dag, påsättes sedan och kokas mjuka.
Morötterna skrapas, sköljas och skäras
1 tärningar samt iläggas när ärterna
kokat en stund. När ärterna äro mju-

ka avredas soppan med mjölk och
smör samt kryddas.

Morotpuré. (6 pers.)
1 kg. morötter. 2 1/2 liter vatten.
2 msk. smör.
3 msk. vetemjöl.

Salt. - Vitpeppar.
Beredning: Morötterna skrapas

förvällas,  rivas och kokas i vatten
omkring 2 timmar. Soppan passeras.
Smör. 0 mjöl fräsas, purén spädes
på och får koka 15 min. Den skum-
mas, avsmakas och serveras med

stekt eller rostat bröd.
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O. Schedells Vilt- & Fiskaffär
SE VG ERINE HS Tar SR6 ÖRUNESS PER E uda
Järnvägstorget 7. - Rikstelefon 1387

EI ÖR N G

REKOMMENDERAS
Hotch-potch-soppa.

1/2 fårhals eller fårbringa.
SränrreVvaten: 3 morötter.
2 palsternackor. 1 litet seller.i
lso IE O
Se oBA YI
iBle meda inga Köttet sköljes skar

res i mindre bitar och sättes på med
kallt vatten. Sopprötterna rensas, sköl-
Jes, skäres i strimlor och kokas mjuka
tillsammans med köttet. Potatisen
sköljes, skalas, skäres i bitar och läges
i soppan mot slutet av kokningen, saml
får koka mjuk. Soppan smaksättes
med salt och vitp.

Har ka
1 medelstort kålhuvud.
1/2 kg. fårhals eller bringa.
2r mskötett
Vatten, salt odh kryddpeppar.

Ser EET A te k Fc
bitar, brynes i fettet, salt och peppar
ilägges odch kokande, vatten påhälles
varefter soppan får koka färdig.

Sagovälling.”
2 liter mjölk.
1 hg. sagogryn, kanel och socker.
Beredning: När mjölken kokar,

strös grynen i och får småkoka tills
grynen äro kokta. Serveras med kanel
och socker.

+ Alla recept som äro märkta
med stjärna äro lämpliga att. koka el-
ler förbereda i koklåda.

Grönkål.

1 medelstort stånd grönkål.
Grar siImatskönvetenm

oE

2 I. benbuljong och spad.-
Salt och vitp.
Beredning: Kålen rensas, sköl-

jes och förvälles i saltat vatten omkr.
1/2 tim. Vattnet slås av, kålen spolas
med kallt vatten o. lägges därefter på
Sil att nna av. Den hackas fint tills
sammans med mjölet och sättes på i
en kastrull med litet av buljongen.
Resten av buljongen spädes på under
riklig röring. Kålen får sedan koka 1/2
tim. avsmakas med salt och vitp. I
stället för att hacka kålen kan män

male den några gånger genom kött-
kvarn.

Jordärtskockspuré. (6 pers.)
1 1/2 I. jordärtskockor.
2 mtsk. potatismjöl.
iT sSellen R liter vattenss Sa
2 msk. smör eller flottyr.
Skmskönetemjök tese mö
Salt. - Vitpeppar.

Beredning: Jordärtsskockorna
och sellerin sköljes, skrapas och läg-
ges i vatten blandat med potatismjöl.
De kokas mjuka i saltat vatten odh
passeras. Smör och mjöl fräsas, purén
och mjölken spädas på och det hela.
får koka under rörning 15 min. Sop-
pan avsmakas och serveras med stekt
bröd.

A.-B. Gustaf Sandwall”
JÖ NIKHORRETENEG Tel. och telegramadr.: Sandwalls

rekommenderas vid behov

Fiskhallen vid Automaten . fiskKk och virTt

C. J. PETERSSON
Rikst.: 1230 Bgstag'eny 838

Gul ärtsoppa.

3/4 liter ärter. 3 1/4—4 liter vatten.

50 gram smör. 3 morötter.

1 palsternacka. 1 knivsudd sellerifrö
des vip nivamngetana.
Proular lökan eSa

"Beredninsg: Ärterna sköljas, läg-
gas i stöp dagen förut, påsättas i sam-

ma vatten och kokas tills skalen fbyta
upp vilka bortskummas väl. Rotsaker-
na ansas, skäras i strimlor och iläg-
gas jämte löken. Då ärter och rotsa-

ker äro mjuka ilägges smöret, och är-

terna avsmakas med kryddorna.

Brynt soppa.

Ne P Ebo os eer Nastkotte
3 liter vatten. 2umorötter.
1 palsternacka. 1 bit. kålrot.

S4ra 1 liter potatis. 2 msk. flottyr
4 msk. vetemjöl. 1 riven ostkant.
Salt och vitpepp.
Brlered mi nctuvötltet Skares a tar

ningar brynes först, sedan brynes de

skurna rötterna. När allt är brynt strös

mjölet över och det kokande vattnet

påspädes. Den rivna ostkanten ilägges
och soppan får koka tills rötterna äro

nästan mjuka. Den skurna potatisen
ilägges och när den är mjuk smaksät-
tes soppan.

Puré av gröna ärter.”

Hrkkp. fröna Anter. 4 1. vatten.

3 morötter. 2 palsternackor.
Hirstonkloks a dae mska smör:

Rusmödrar!
köper Ni hos

3 msk. mjöl o bSellerifrö,. salt Vitp.
(1 del. grädde.)

Beredning: Ärterna ränsas, sköl-

jas och läggas i stöp. Påsättes till-
sammans med löken och får koka tills

de äro mjuka då de passeras. Rötterna

skrapas och skäras i strimlor samt ko-
kas mjuka i saltat vatten. Smör och

mjöl fräses tillsammans, purén påspä-
des, rotsakerna med sitt spad ilägges
och soppan får koka i 10 min., varef-
ter den avsmakas med kryddorna.
Sist iröre3 grädden.

Potatissoppa. (4 pers.)

1/2 liter potatis. 1 liter vatten, salt.
TRL maskiismör OPpprötter:
Vatten. Salt, peppar.
Beredning: Sopprötterna rensas,

sköljas, skäras i strimlor och kokas

mjuka i vatten. Potatisen sköljes, ska-

las och kokas mjuka, varefter vattnet

awvhälles (tillvaratages) och potatisen
röres till mos. Smöret iblandas små-

ningom, under kraftig omröring, var-

efter potatis- och rotspad samt sopp-
rötterna tillsättas och soppan kryddas.

Vitkålssoppa med Rödbetor. (4 pers.)
1 kålhuvud. 2 rödbetor.
2n ASk e tts g ITRVa Ne

Salt, kryddpeppar.
3 dl. mjölk eller 1/2 dl. sur grädde.
Beredning: Kålhuvudet rensas,

sköljes och skäres i bitar, rödbetorna

sköljes, skalas och raspas sönder med

potatisskalare, Rödbetorna Ibrynas i

De Hbästa och billigaste

Ropparkärlen
G. S. LöfgrensmejesvJ ÖNn RÖPiIiNng

lN



UTERESTENLER
SKIE OPREGSTOTRUTSET R IEN I00

AMERICAN-BAZAR
Smedjegatan 11 Barnarpsgatan31

fettet, kålen likaledes, varefter vatten

påspädes, kryddpeppar ilägges och kål
ach rötter kokas mjuka. Sist tillsättes
mjölk eller sur grädde och salt. Om
mjölk användes bör den koka en stund
i soppan.

Fiskrätter

Stuvad makrill.

iWPmko ima kr . e msk: smör
Törödlök 485 fj2msk. mjöl
3 kkp mjölk. Vitp.
Beredning: Makrillen förbere-

des som föregående och skäres i små
tärningar. Löken hackas fint och frä-
ses med smör och mjöl. Mjölken på-
spädes och såsen får koka upp. Fis-
ken ilägges och stuvningen kryddas.

Stekt salt makrill.

3/4 kg. salt makrill.
5 msk. grovt rågmjöl.
ST MSkoe HOL. 2 stora lökar.
2 kkp. god mjölk.
Beredning: Makrillen = urtages

och vattenlägges ett dvgn. Befrias:från
skinn och ben och skäres i bitar. Des-
sa vändas i rågmjölet och stekas bruna
i het flottyr. Löken skäres och bry-
nes. Pannan urvispas med mjölken o.

hälles över fisken. Löken strös över.

Ungstekt kolja.
f2Sko tköllas s le eknske salt
1211G 1005 0a sk bab aa rd
Rågmjöl.

MIS :s ekenan0
3 msk. flottyr. Mjölk och fiskspad.
Beredning: Fisken rensas, sköl-

jes och ingnides med saltet samt får
ligga en stund. Fisken vändes i råg-
mjölet och nedlägges i en smord stek-
panna. Insättes i het ugn att steka i
45 min. När den fått vacker färg spä-
des den med fiskspad och mjölk litet i
sänder. Överöses ofta. <Fiskspadet
kokas av huvud och fenor. Om så ön-
skas avredes såsen med litet mjöl.

Inkokt strömming.
2 tjog strömming eller 1 kg. färsk

SE
IU 2 S Se
1/2 msk. socker.
1 tsk. hel kryddpeppar.
4 å 5 kkp. vatten, 3 msk. ättika.
2 lagerblad.
Beredning: Strömmingen rensas

och benen borttages, sköljes och hop-
rullas med en dillkist i varje rulle.
Rullarna ställas tätt invil varandra ;
en kastrull och beströs med kryddorna
Det kokande vattnet och ättikan slås
på och fisken får sakta koka i 10 å 15
min. Rulladerna upptagas med hål-

sked och spadet hälles över.

Inlagd sill.
21 salta: suar . SjAr kkp raättikas
Srladerblads fölRIStor loke
132 msk. socker.
20 kryddpepparkorn.
Beredni ngy Sillen vattenlägges

Goda råd i dyrtider!
000N0NN00NN0000000000000000000000

Vid inköp av SKODON
vänd Eder förtroendefullt till

HERKULES SKOMAGASIN, Jönköping
Namnet »Herkules» är garanti för att

Ni erhåller en hållbar och billig vara

ER R

t
över natten, befrias från skinn och ben
Och skäres i. Vvackra. Ditar. Attikan
med alla kryddorna kokas upp och
hälles kokhet över sillen, Denna ö-

vertäckes genast och fir kallna. Ser-
veras som smörgåsrätt.

Saltad sill.

1 val stor sill (80 st.).
3 gsrader ättika. 3 liter vatten.

15 gr. kryddpeppar.
15 gr. starkpeppar. 8 gr. salpeter.

Rågmjölsoröt med äpple.”
T T2r lter vatten.
3 1/4 kkp. rågmjöl.
Kräm eller mos av äpplen.
Beredning: Vattnet kokas upp,

mjölet vispas och gröten får koka minst

1/2 tim. : Fruktmoset: kan antingen
blandas ihop med gröten, eller läggas
på ett fat, och den varma gröten häl-
les över.

Äppelsago.”? (10 pers.)
1 1/2 h. torkade äpplen.
2 kkp. sagogryn.
2 1/4 liter vatten.
1 kkp. socker.
Beredning: Äpplena sköljas och

vattenläggas. Påsättas i samma vat-
ten tillsammans med sagogrynen.

Torsk stuvad i ugn. (4 pers.)
TEROISIOnSk: &

NersmnSskarsalt
S MISKAESDLO
1 dl. rivebröd.

STE LRR SA RESAL
| Marknadens mest efterfrågade

Sulskydd ”Tor 3”
SE ASIp ALDETrAm EE ARN

3 SMIENSTIASEIBIERRIG
ÖFINSEKEÖSLPE Ta NEG
Löar ER TE SR N 1 2 0 0

4 dl. mjölk.
Beredning: Torsken rensas och

sköljes. Ryggbenet borttages, fileterna
skäras ifrån skinnet och delas i 3 de-
lar. Saltet strös på fisken en stund in-
nan den skall anrättas. En form
smörjes med litet av smöret. Fiskbi-
tarna rullas ihop och läggas i formen,
varefter rivebrödet strös över och smö-
ret lägges i klickar ovanpå. Formen in-
ställes i1 varm ugn och får stå tills fis-
ken är svagt brynt ovanpå, då den ko-
kande mjölken efter hand påspädes.
Fisken får sedan koka omkr. 20 min.

Pytt i panna med makrill.

3/4 kg. salt makrill.
T PRKokt Polallst
Nopr t R Emnske HOD.
412 mskit mjölk. = = 2. toMlokear.
Beredning: Makrillen vattenläg-

ges minst ett dygn och skäres jämte
den skalade potatisen i tärningar, vilka
blandas väl och stekas i het flottyr.
När detta är brynt tillsättes den hac-
kade löken och pepparn. Sist iblandas
mjölken. :

1 kkp. socker. 1 1/2 liter mellansalt.
sköljes -ej, lägges i ättika ett dygn.
Fjällen strykes av och sillen lägges
Varyvtals. -med — kryddor, salt, socker
och salpeter, scom blandas samman.

Ryggarna läggas nedåt, överst läggos
en tallrik eller träbotten med tyngd
på. Sillen kan användas efler 8 dagar.

Brand och Livförsäkra i SVEA
É lnbrottsförsäkra i ASTREA

Ombud i Jönköping: Henrik Karnell
AED SSr



C. Henrikssons
Speceriaffär
INAe  IFgA D Jönköping

STE0d
Halstring.

är ett utmärkt tillagningssätt för
makrill. Fisken är fet och behöver
därför ingen extra tillsats av fett.' Det

blir också det billigaste tillagningssät-
tet för makrill. Ett vanligt sillhaister,
som ju lätt kan erhållas i vilken bo-

sättnings- eller järnaffär som hälst är

fullt användbar även vid halstring av

makrill.

Ängkokt salt sill eller ma_krill.
2 salta sillar. — (2 msk. smör.)
Dill, persilja eller lök.
Beredning: Sillen vattenläggas

ett dygn, befrias från skinn och ben
samt skäres i bitar. Sill, smör och dill
nedlägges varvtals i en liten form eller
skål vilken överbindes med papper.
Nedsättes i potatisgrytan och Tår koka
lika länge som potatisen.

Kokt kabeljo med pepparrotssås.
1 1/4 kg. kabeljo. — Vatten.
Pepparrotssås eller mjöksås.
Beredning: Kabeljon tvättas väl

och vattenlägges minst ett dygn. På-
sättes i kallt vatten och får sakta ko-
ka 3/4 timma.

Såsen spädes delvis med fiskspadet.

Strömmingslåda.
1 1/2 tjog strömming.
'10 anjovisar. Salt, rivebröd.
TET2Imskismör:

Ber edning: Strömmingen ren-

sas, befrias från ben och saltas lätt. J
varje strömming ilägges en bit anjovis.
Strömmingen ' nedlägges i en smord

form, tätt intill varandra med ryggar-
na uppåt. Beströs med rivebröd och
resten av smöret pålägges i små klic-
kar. Litet anjovisspad hälles över och
strömmingen stekes i ugn tills den fått
vacker färg.

Kapeljopudding.”
3 å 4 kkp. rester av kokt kabeljo.
2 kd mara o D k90 KRNÖ
3 kkp. vatten (1 ägg.).
Salt, socker och vitp:
1/2 msk. flottyr (till form).
Beredming: Risgrynen kokas

medr. mjölkes oc tivatten tL TenOock
gröt. När gröten svalnat nedröres den
hackade fisken, ägget och kryddorna.
Smeten slås i smord form odh -puddin-
gen gräddas omkr. 1 tim. Serveras
med mjölksås, smaksatt med litet mus-

kot.

Sillpudding.
2ra 3ksalta SWar
2 liler potatis.
Persilja eller hackad lök.
IL lg ca kda mk
11 ll nn - W Od so
Beredning: Sillen vattenlägges,

ett dygn, befrias från skinn och ben
Och Sskäres ibitar. .I em smöordi tömm
nedlägges3 varvtals sillen den i skivor
skurna — potatisen samt den hackade
löken eller persiljan. Översta och un-

SKODON,TOFFLOR
Carl

EG

Sandstedts
Sjänmgekdjjetskartarn SR0

Jönköpings Nya Mineralvattenfabriks

J uor
Kapellgatan 16 REKOMMENDERAS Telefon 482

dersta lagret bör vara potatis. Ägget,
mjölet, .mjölken och kryddorna hop-
vispas och hälles över. Gräddas omkr.

1 tim. På samma sätt beredes pudding
av salt makrill.

Kokt färsk sill med pepparrotssås.
1 kg. färsk sill. Vatten odh salt.
Såsen:
lR Emsksmön:
3 å 4 msk. mjöl.
Salt, socker och pepparrot.
Beredning: Sillen rensas, ned-

lägges i stekpanna fylld med varmt

men ej kokande saltat vatten. Tår
sakta koka 5 å 10 min. beroende på
sillenz3 storlek. Såsen beredes som

vanlig mjölksås, pepparroten ilägges
omedelbart före serveringen.

Kokt kall fisk med senapssås.
NUKO ASk

AS
N SRmsksmön sc Srter Yatten:

5 msk. mjöl.
3 kkp. mjölk.

FÖlImSk Sa vidLEScnap.
(En äggula.)
Blemedmnin s: SAsca kokasisom

vanlig tjock mjölksås, smaksättes.
Serveras kall till den i bitar kokta

kalla fisken. Till deana rätt kan med

fördel — användas <billigare 'fisksorter
ex. kolja och strömming.

Stuvad vitling,
öl2rke vitin F(2ämskiismön)

Persilja och dill.
HSraksmek. mic
1E/STa P umsk isalt t LVatten
Beredning: Fisken rensas, fylles

med dill och persilja som blivit inar-
betåd i hälften av -smöret. En stek-

panna smörjes med kallt smör, fisken
ställes häri, tätt ihop med ryggen upp-.
Salt och mjöl strös över, litet vatten

hälles på och ett tättslutande lock

lägges över stekpannan. Fisken får
sakta koka tills den är mjuk.

Makrill i låda.

23 neonNikyr,
1—2 portug. lökar.
TE EkROk OTa O Ra SRR

Werkkp-stötta Skorpon:
Beredning: Makrillen vattenläg-

ges ett dygn. Den rensas sedan odch
befrias från skinn och ben. En ome-

lettlåda smörjes med smör, botten be-
klädes med ett lager i skivor skuren

potatis. Löken skalas, skäres i skivor
och härav lägges ett lager på makril-
len. Överst lägges åter ett varv po-
tatisskivor. Man beströr det 'hela med
stötta skorpor och lävser smöret i floc-

kar ovanpå. Lådan sätes in i ugn att

grädda tills rätten fått vacker färg.

Sillfat.

2 salta SWar + t JÖKg
6ikokta potatisar. . 2 msktsmönr
3 msk. stötta skorpor.
Beredning: Sillen vattenlägges

dagen förut, rensas och befrias från

SCH E
i god sortering  till

GAL billigaste priser i

Sko- & Läderhandel
GSÖRNEKO TPRELENI G

PERa ER



i stor sortering till möjHllSllå"Sill'tiklöl' ligast billiga priser ho; A""" luh.nssun
Östra Storgatan 35 och Kyrkogatan 2

JÖNKÖPING
å

. ”Poo0c000co
skinn och ben. En form smörjes med <Salaten packas hårt i en form eller
smör. Potatisen skäres i skivor och <:skål, uppstjälpes 'och garneras med
ett varv härav lägges på botten av for- - hackade rödbetor, potatis och äpplen
men, idärovanpå lägges sillen, sedan <med ett hackat hårdkokt ägg. Serveras
löken skalad odh skuren : skivor och med tunn grädde blandad med röd-
överst återigen d t 'varv potatis. De båtspad.
stötta skorporna strös över och smö-
ret lägges i flockar ovanpå. Gräddas. Sill. och Morotspudding.

4 färska sillar. 1 kg. morötter.
1/3 mks. salt. 2 ägg.

5 kg. färsk sill eller strömming. 1/2 d vetemjöl - 3/4 IL sk. mjölk.
(A0 r ibagr Ska 1 tsk. salt, peppar.
195 gr. lagerblad. Flottyr till formen.

gr. starkpeppar. 5 gr. salpeter. Breredainscst skten fensas, daä-
gr. röd saudel,. 5 gr. ingefära. kes, sköljes, beströs med salt och.läg-
gr. nejlikor. ges sedan varvvis i smord form med
gr. spansk humle. de råa, i skivor skurna morötterna
Beredning: Fisken rensa$s ej, (morötter överst och underst).  <Ägg,

men lägges 10 tim. i ättika, uppstrykes <mjöl, - mjölk och kryddor vispas till-
därefter och lägges varvtals med ryg- sammans oclr slås över. Gräddas i
gen ned i en fjärding med de sönder- uegn tills den fått vacker färg toch sil-
stötta kryddorna mellan varje varv. len och rötterna äro mjuka.
En lätt press pålägges. Sillen är an- Som sås kan serveras fiskspadet
vändbar efter 3 mån. (avkok på ben o. huvud) tillsatt med

en halv msk. smör.

Inläggning av kryddsill och anjovis.

Sillsalat,
9 salta sillar. Glasmästaresill.

3/4 I. kokta rödbetor i tärningar. Sca Se Ner tl SEHRD
TEFL Ikokt potatis + deo. 2d Fvatten — l tsk socken
I äpple, gurka. : tsk vitpeppar. tö tskoöstarkpeppar
Ättika, socker och vitpeppar. tsk. kryddpeppar.
Beredning: Den urvattnade sil- 10 å 12 lagerbärsblad.

len skäres i små tärningar jämte pota- 2 MC
tis, rödbetor; det råa äpplet samt en BIe en ASS SenE fensas.  Skols
bit gurka. Alltsammans blandas i ett jes, vattenlägges och skäres i tjocka
fat, ättika, socker och peppar tillsättes. — bitar, som läggas i en burk. Ättika och

Nya Malmömagasinet
Rikstelefon 837 JÖNKÖPING Smedjegatan 35

Herrekiperings-, Manufaktur- & Beklädnadsaffär
Kläderna tiliverkas på eget skrädderi, Be-

S ' ställningar emottagas under full garanti
Prima varor Reel behandling

Absolut Iagsta prlser

HEN

Damer! Köp ej någun ny hatt
utan låt modernisera Eder gamla vilka bliva som nya hos

Engströms Hattfabrik
Barnarpsgatan 21 -— J O N KGÖRPIATENIG

vatten blandas och hälles över sillen.
Kryddorna krossas grovt och blandas
i lagen jämte <lagerbärsbladen och
den rensade, i skivor skurna löken. Ef-
ter en eller ett par dagar är sillen fär-
dig att användas. Serveras antingen
som <:smörgåsrätt  eller tillsammans

med varm potatis.

Salt makrill inlagd som sill.

2 salta makrillar. 1/2 kkp. ättika.
Vitpeppar, Kök/ t Socker.
Beredning: Makrilier vattenläg-

ges över natten, befrias från skinn och
ben samt skäres i fina strimlor. Löken
skäres i skivor och pålägges. Ättika,
socker odh vitpeppar blandas och häl-
les över makrillen.

Vegetariska rätter

Potatisvåfflor.

2 1. kokt malen potatis.
3 kkp. vete- eller rågmjöl.
Knappt en msk. salt.
Bieredning ; Hopblandas..i ett

fat. Degen utbredes som en tjock kaka
på våffelhjärnet och gräddas.

Raggmunkar,
SA POANS
1/2 kkp. kokande vatten.
Sa o Rläsklott: :

Berednineg: Potatisen skalas
och rnes. Är den rivna potatlaen tunn

avhälles litet vätska. Det kokande
vattnet påhälles och saltet tillsättes.
Stekas 'som plättar i het flottyr. Ser-
veras med lingon.

Morotpannkaka.
2 IR uea Ora 2 SNr
Salt. Fläskflott.
Bered ning: Morötterna skrapas

och kokas till -hälften mjuka i saltat
vatten. - Potatisen ilägges och moröt-

ter och potatis får koka mjuka i kort
vatten. - Potatisen ilägges och moröt-

ter och potatis söndermosas. Läggas
i en smord stekpanna och gräddas till
en pannkaka. Serveras med lingon eller
stekt fläsk.

Rågmjölsgröt med potatis.
1 1/2 1. vatten.
1 1/2 1. råriven potatis.
3 Tj2rkkp.. rägmjol. Sa
Beredning: Vatten och salt ko-

kas upp, den rivna potatisen iröres och
får koka ett par minuter. Rågmjölet
ivispas och gröten får koka 1/2 tim. på
spisen eller minst 1 timma i koklåda.
I stället för mjölk kan man äta lingon-
sås till gröten.

1 kkp. lingonmos. Socker.
1/2"1, vatten: .. d mask. Ppot-mjöls
Bertedning: Som Saltsas.

Falsk ostkaka,

1 1S jöle eAr
1 nf*ad kkp vetem]ol

Gustaf Svenssons Uraffar
JÖNKÖPING
KORTRT RTT TT AT TA TT TTTT

Rekommenderas
Barnarpsgatan 10 Rikstelefon 1465
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Vigselringar RR

1 kkp. polatismjöl.
3 msk. socker. 5 bitltermandlar.
1/2 msk. smör till formen.
1 tsk. ostlöpe.
Beredning: Mjölken värmes som

till - degspad och vispas tillsammans

med mjölet. Ägg, socker. och riven

mandel ivispas samt sist ivispas löpet.
Slås genast i smord form och gräddas

Sagokaka.*
I 1/2 liter kärnmjölk elier skummad

mjölk.
1 rågad kkp. röda sagogryn.

3/4 kkp. socker.
6 bittermandlar eller citronskal.

1/2 msk. smör till formen.

Beredning: Mjölken uppkokas,
grynen ivispas odh får koka till en

tjock gröt. Smaksättes och hälles i

den smorda formen. Gräddas. Serve-

ras med saftsås.

Morotsplättar.
6 tekoppar malda, råa morötter.

3 tekoppar mjölk.
entskr sar iitnskiisocken:
10 msk. vetemjöl.
Beredning: Av ingredienserna

vispas en vanlig smet, varav gräddas
plättar. Dessa få ligga länge på plåten

för att hålla samman.

Stuvad vitkål.

3/4 kg. vitkål (ett litet huvud).
SE vattene mskitsalt

ständigt på
lager

1 PE mske smör. vekmsk m o
3/4 lit. mjölk och spad.
Vitp. och socker.
Kålen rensas, skäres i bitar samt på-

sättes i kokande saltat vatten. När

den är mjuk avhälles spadet, smör och

mjöl fräses, mjölk och spad påhälles,
såsen får koka upp, kålen ilägges och

stuvningen får koka upp.

Viltstuvning.

ERr IE ey D ms Se

fmskar sSocker 2 LE S ÖRar

3 msk. vetemjöl.
Mjölk och vatten.

Beredning: Köttet skäres i bitar

och bultas lätt. Socker, smör och lök
fräses i grytan, köttet ilägges och bry-
nes. Kokande mjölk och vatten påspä-
des litet i sänder och köttet får koka
tills det kännes mört.

Sjömansbiff.
eoS költ 2 TNONENNSG
2rM telt. A SNÖKAN:
Salt och vitp. Vatten.
Köttet skäres i bitar och bultas, be-

strös med salt och peppar samt brynes.
Därefter brynes löken. - Kött och lök

lägges i en form varvtals med den råa

skalade, i tunna skivor skurna potati-
sen. Potatis underst och överst. Stek-

pannan vispas av med vatten och så-
sen hälles i formen, så der står nästan

i jämnhöjd med översta potatislagret.
Formen insättes i het ugn och när po-

i tillverka Kort- och Vertikalsystem, Kortlådor, Led-

kort av alla slag. NYHET! självstängande Sam- 'x_.!/,)
GD

lingskartong, praktisk, dammfri, bygges till doku-

mentskåp, BOKTRYCK iör handel, industri och reklam.

Infordra, offerter och förslag.
TRYCKERI A.-B. SMÅLAND Klostergatan 28 -V_Iönköping - Rikstelefon 18 15V
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ZANDER G SVENSSON
NIVIBILJEIANNIE- & C ULDSMEDSAFFÄR

ÖSTRA STORGATAN 38- VÄSTRA STORGATAN 5

tatisen är brun lägges ett lock på och

rästen får steka tills potatis och kött.
kännes mjukt, omkr. 1 tim. I stället för

form kan man använda en järngryta
och rätten lagas då på spiseln i stället

ö t ougn:

Fårkött med kålstuvning.”

1 kg. fårkött (hals eller bringa).
Hökalhuvad ED otalns
2 ÖE
Peppar ocih salt, vatten.
Beredning: Köttet sköljes och

skäres i bitar samt påsättes med helt

litet vatten, 2 å 3 del., samt får koka
en halv tim. Kålhuvudet skäres i någ-
ra bitar, potatisen skäres i tjocka ski-

vor och l!öken i ringar. Köttet upptages
nu och lägges varvtals med kål, pota-
tis och lök i en gryta. Köttspadet på-
hälles, peppar och salt strös emellan

-de olika lagren, ett lufttätt lock påläg-
ges och stuvningen får sakta koka om-

krin. 1 1/2 tim.

Kålpuddino.
1 medelstort kålhuvud.
4 hg. malet kött.
3 å 4 medelstora potatisar.
Vatten. 'Salt och vitp.
1/2 msk. flottyr (till formen).
Beredning: Kålen skäres i bitar

och förvälles i saltat vatten. Köttet

males i och hoparbetas med kokt kall

potatis, vatten påspädes till en mycket
lös smet, kryddas med salt och vitp.

Helage Hbr

REKOMMENDERAS

En form smörjes och häri lägges nu

varvtals kål och köttfärs, kål underst
odh köttfärs överst. Något litet vatten

eller spad hälles i formen då den stält

inne i ugnen en stund. Gräddas färdig
tills den fått vacker färg, omkr. 1 tim.

Puddingen blir bättre om kålen brynes
i stället för att kokas.

Kalvsylta.
34/ xg. kalvkött, hals eller bringa el-

ler ett kalvhuvud.
1 lit. valten (2 å 3 1. till kalvh.).
Peppar och salt.
2 msk. ättika.
Köttet sköljes, påsättes med det kal-

la vattnet och får sakta koka mjukt,
varefter det upptages, ben och hinnor

fråntages o. buljongen får koka vidare

därmed under det att köttet finhackas.

Därpå lägges köttet tillbaka i den si-

lade, skummade buljongen och får ko-

ka 'häri 10 min. Kryddorna och ättikan

tillsättes och grytan får stå en stund
vid sidan av spisen. Syltan hälles i en

med vatten avspolad form, får stelna,

slås upp.

Lungmos.
Hjärtslag, huvud och fötter av kalv

eller ungnöt.
Kryddpeppar.
Salt.
Beredning: Hjärtat Vistas upp

och vattenlägges tillika med lungorna,
huvudet och fötterna ett dygn. Hjärt-
slag, huvud och fötttr påsättes med

Lagerblad.

nbäälå Bageri
Smedjegatan 12, Jönköping
FURKR RRTHEEREREREERDERERNER TAAAERERELTETETETH

GBoda brödsorter a a a Rikstelefon 557

ör



Nordiska Konfektionen
NASSTO
REKSIETE RONI02

Harald Esk, Pälsvaruaffär
Smedjegatan 5. Telefon 375
&AARTATTTTRRREERAANAER AER TETE TKTTETRERERDANTENTTNHET AN
JÖ NISK HOLERENIENEIG

kryddorna i kallt vatten och får koka
tills det känns mört. Upptages, får
kallna och hackas fint. Spadet silas och

smaksättes med kryddor varefter det
hackade köttet ilägges och får ett upp-
kok. Upphälles i vattenskjö.d form

och stället ut att kallna.

Rotstuvning med kött.?

3 stora morötter.
2 palsternackor. = L luten. Kalrot.
1 msk. flottyr.
1/2 kg. ox- eller fårbringa.
Vaätten, salt och Vitp.
Beredning: <Rötterna <sköljas,

skrapas och skäras 1i stora bitar samt

brynes i het flottyr. Köttet sköljes, be-
nen knäckas samt skäres i bitar och
kokas mjukt jämte rötterna i kort spad.
Kryddas.

Fylld kålrot.?

3 kkp. vatten eller mjölk.
3 kålrötter.
3 hg. malet kött.
6 msk. rivebröd. 4 st. potatisar.
Salt. peppar.
3 msk. fett till bryning.
Vatten. 3 msk. vetemjöl.
Beredning: Kålrötterna skalas,

skäras mitt uti osch kokas till lhälften

mjuka i saltat vatten. En vanlig kött-
färs tillblandas av kött, bröd, potatis,
vatten eller mjölk och kryddor. Kål-
rötterna urgröpas och fyllas med kött-
färsen, varefter de obmindas, brynas,

spädas och stekes som vanlig stek
TR rtmma:.

Såsen beredes som steksås.

Kålrotspudding med kött.”

IL Fr IG & IG Od0
T lg Hask: sL kkp TSÖryI:
kkpaa lSn EL emSsksal
Beredning: Kålrötterna skalas,

skäras i skivor och kokas mjuka i sal-
tat vatten. - Risgryn och vatten kokas
till en gröt. Kött, fläsk och kålrötter
males genom en köttkvarn. Alltsam-
mans blandas till en färs, vilken smak-
sättes med kryddorna. Hälles i smord
form och gräddas i vattenbad minst 1
tim.

Billiga kalvkoletter.

1PCES tkalykott;
5 emdelstora potatisar. (Persilja.)
2 msk. mjölk. S- Oca Nar
Flottyr.
Betredning: Köttet males u:

sammans med potatisen. Den hackade
persiljan jämte kryddorna och mjölken
inarbetas. Kotletterna formas, stekas
i het flottyr. Pannan urvispas med li
tet vatten och såsen hälles över kotlet-
terna.

Leverpastej.
TR oxleven a A NEESPAGke
6 kalla potatis.
2TE l E hoNONAKENE, 1 brynt lök.
5 msk. vetemjöl. Salt och  vitp.-
2 KKp- mjolk: 1 ägg.

Fotograf Beermann

Telefon 430 DGBSIO Telefon 430

EE

' Beredning : Levern vattenlägges,
skäres i bitar och amles med späck,
potatis odh sill 3 gånger genom kött-
kvarnen. Det övriga tillsättes, färsen
avsmakas och slås i en väl smord form
som bindes över med papper. Gräddas
i vattenbad i ugn omkr. 2 tim.

Anm.: Om svinlever användes bör
den förvällas.

LeverKalops."

3/4 kg. oxlever.
da E 12 e terb AR
1 msk. salt och 10 kryddpenpparkorn.
4 lagerblad och en lök,
3 msk. vetemjöl.
Vatten och mjölk.
Beredning: Lever och fläsk skä-

res i skivor samt brynes med löken.

Kryddorna och mjölet strös över, vat-

ten och mjölk spädes på samt får sak-

eka t IV E & nb
Anm.: Levern blir fortare mör om

den förut har legat i utspädd ättika.

Biff å la Lindström.

5 Ihg. benfritt oxkött.
2 kkp. mjölk. T msk. sa

1/2 tsk. vitp.
2 msk. hackad lök.
2 1/2 kkp. kokt potatis och
1 'kkp. kokta rödbetor skurna i tär-

ningar.
3 msk. rödbetsättika.
Smör.

Beredning: Köttet males, mjöl-
ken, kryddorna och den brynta löken
blandas i färsen och denna arbetas
därefter mycket väl. Potatisen, röd-
betorna och ättikan blandas försiktigt i

Av färsen rundas biffar, som stekas
bruna i smöret.

Alla recept äroberäknade för 6 per-
soner där ej annat angivits.

kg. = kilogram.
1
= Nektogram:
= kaltfekopp:

.
= matsked.

= tesked':
.

= vitpeppar.
man ej alltid har vågen till

hands och så noggranna mått i allmän-

het häller behövas, mätas i boken in-

grediensernas mängd oftast med kkp.
= kaffekopp, msk. — matsked, tsk.
— tesked. Som emellertid ”kaffekop-
Dars Cmatskedar, O:08-0NE kunna tagas
olika stora följer här en uppgift på
vad i boken menas med dessa målt.

msk. fast smör = 30 gr.
del ishaltisblör. ses LVORED
msk. strösocker = 25 gr.

kkp. strösocker = 100 gr.
1S vElekjöjk = ka a

kkp. vetemjöl = 60 gr.

Bröderna Lundins Skoaffär
N ässiö

Rikstelefon 69 Rekommenderas
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MEDVURST. II.

kg. fläsktärningar.
1/2 kg. magert fläskkött.

kg. oxkött.
msk! ingefära.
tsk. salpeter.
mtsk. starkpeppar.
msk. kryddpeppar.
msk. nejlikor.

1/2 lit. dricka eller öl.
I msk: salt.
Beredning: Mäskkottet och Ox-

köttet males minst 3 gg., späcket skä-
res i fina tärningar och allt arbetas
tillsammans med kryddorna 1 tim. Un-
der tiden tillsättes vätskan så små-

ningom. Massan stoppas hårt i vända
rakskinn gnidas in och rökas.

SEO

BRÄCKKORV.

3 ORKÖGT
fläskkött.

fläsktärningar.
kg. kokt kall potatis (eller 2

del. potatismjöl).
Ner li vatten. (ellerikokt kall

mjölk).
Z ar S
1 msk. peppar (vitp.).
Beredning: Köttet males 3 gån-

ger genom köttkvarnen. Fläsket skä-

res i fina tärningar. Potatisen kokas

halvfärdig och drivas genom kvarnen,
arbetas tillsammans med köttet och

kryddorna under 1 tim. Under arbetet
tillsättes vattnet (eller mjölken) litet

i sänder. Smeten stoppas hårt i vända

rakfjälster. Korven ingnides med
salt (socker), salpeter och får ligga ett
par dagar. Rökes.

LEVERPASTEJ.,

1/2 kg. lever, 200 gr. späck.
fägg  örNkalla t Potatisar.
2—3 ansjovisar.
TEbrpaG lÖR
4 mtsk. vetemjöl.
Salt,  Vitp.
(2 kkp. mjölk.)

185 (81r SO nar kar frg . ILENASR - SOS
hinnan - avdrages och levern males
med späcket och ansjovisen 3 gånger
genom köttkvarn. De övriga ingredi-
enserna tillsättas, färsen avprovas och
slås i smord foöorm som bindes över
med papper. Gräddas, vattenbad i ugn
2 uaa

ISTERSMÖR.

Ister efter 1 gris.
Hackad lök.
Äpplen
Vitpeppar.
Kryddpeppar.
Salt.
Mejram. ;

Beredning: Istret ;males, vat-

tenlägges över natten, kramas ut och

påsättes med kryddor och äpplen, får
'koka tills det är klart. Upphälles och
får kallna eller röres tills det blir
kallt.

American-Bazar
ässjö sfel. 253

S

FA Z

FLOTTYR.

1/3 ister.
Plortales
(1 sill) eller äpplte, peppar (mjölk).
Vattenlagt ister och talg skäres och

males. Kramas väl ur, sättes på med

kryddor (sill eller mjölk) får koka tills
det är klart.

KALVSYLTA MED MORÖTTER.

tj2rkal kalvkött.
1/2 lit. morötter.

14 lit. vatten.

Salt, peppar, ättika.
Beredning: Köttet sköljes och

påsättes med det kalla vattnet och

får sakta koka. Då det är ihalvkokt,
ilägges de sköljda och skrapade moröt-

terna och allt sammans får koka fär-

digt. - Morötterna drivas genom kött-

kvarn. Köttet får kallna och hackas
eller males. Kött och morötter lägges
sedan i den silade buljongen och får

koka i 10 min. Kryddor och ättika till-
sättes. Syltan slås upp i vattenskölj-
da formar, får stelna, stjälpes upp och

serveras med inlagda rödbetor eller
kokt potatis.

PRÄSSYLTA.

1 grishuvud. S

3—4 kg. kalvkött (hals, bog, läggar).
Salt, vitp., kryddp (ingefära).
Beredning: Grishuvudet vat-

tenlägges, påsättes i kallt vatten, får

koka upp, skummas och saltas och får

koka färdigt. Kalvköttet kokas.
En skål beklädes med en vatten-

sköjld handduk. Skålens botten o. kan-

ter beklädas med svålar, sedan lägges
fläsk: o. köttet skuret i skivor varvvis så

tätt som möjligt. Mellan varven strös

kryddor. Ovanpå syltan lägges några
svålar. Handduken knytes hårt om-

ikring — syltan. Denna upphettas i

kalvspadet och lägges sedan i präss.
När den är väl prässad tages handdu-
ken av och syltan förvaras i saltlake.

Isa lba kre ties veIDa O Va

jen, 1/2 lit. grovt salt, 1/2 msk. salpe-
ter.

GRISFÖTTER.
Grisfötterna skållas väl och läggas i

— 15

kallt valten. De påsättas i saltat vatten
och få koka tills de äro mjuka och
börja brista. Då de äro färdiga läggas
de i kallt vatten för att bli vitare.

Förvaras i saltlake.

LEVERKORV.

1 grislever eller 1/3 oxlever.
1/2 kg. korngryn.
kött—fläskspad ' eller vatten.
E2 kkpi socker.
Brynt lök, ingefära, salt.
Beredning: Levern males, korn-

grynen förvälles i kött—fläskspad el-
ler vatten och får svalna. Alla ingre-
dienserna blandas väl. Korven stoppas
dlöst i grövsta rakskinn,, vilka sys igen,
Korven härdas och förvällas 1 tim.

KÖTTKORV.

35 kg. Oxkött.
2 ga MAE
1 1/2 dl. potatismjöl, vatien.

Salt, peppar, salpeter.
Beredning: Köttet orcih fläsket

'males och arbetas sammans med po-

tatismjöl och kryddor 1 tim. Under ti-

den tillsättes vattnet så småningom
tills massan är så lös att den kan
hällas med sked. Ju lösare dess fina-

re korv. Stoppas i krokfjälster.

FLÄSKKOBV MED POTATIS.

Tökorroxkönrt.
1 kg. fläskkött.
1 kg. späckfläsk.
1 1/2 kg. kokt kall potatis.
TPPr ter > vatten rellerskokt

kall mjölk).
SNSko SA

msk. . vitp.
msk. kryddpeppar.

/2 msk. ingefära.
1/2 tsk. salpeter.
Beredning: Köttet drives 2—3

ggr. genom köttkvarnen. Späcket skä-

res +i fina tärningar eller males 1

gång. Potatisen halvkokas, skalas och
drives genom köttkvarnen. Kött och

potatis, kryddor, arbetas tillsamman
under 1 tim. Under  tiden tillsättes
så småningom vattnet (eller mjölken).
Är fläsket skuret i tärningar inarbetas

|



odet mot "shitef**av*Umm
stoppas löst i krokfjälster. Korvarna
spolas i kallt vatten, ingnidas med
salt (socker). salpeler och få ligga till
följande dag. Förvaras i saltlake,

FLÄSKKORV MED POTATISMJÖL.

TE Oxkott.
1 kg. fläskkött.
1/2 kg. fläsktärningar.
1 1/2 del potatismjöl.

2 lit. vatten (eller kokt kall mjölk).
1/2 tsk. salpeter.
3 msk: salt.
1/2 msk. nejlikor.
1/2 msk. vitpeppar.
1/2 msk. kryddpeppar.
1/2 msk. ingefära. 5

Feredniun g Köttet males 2
gånger genom köttkvarn och arbetas

med potatismjölet och kryddorna 1
tim. Under arbetet tillsättes vattnet

(eller mjölken) litet i sänder. Sme-
sen stoppas löst i krokfjälster och
förvaras i saltlake.

LEVERKORV

1 "grislever.
1/2 kg. korngryn.
Vatten eller fläskspad.
(1 kkp. socker eller sirap.)
Brynt lök, ingefära, salt.
Beredning: Levern förvälles och

males. Korngrynenr vattenlägges och

förvälles i samma vatten som de legat
och får svalna. De blandas med le-
vern och kryddorna. Smeten stoppas
föstr i grova. skiann, wvilka sys igen.
Korvarna härdas och förvällas omkr.
m.

MED GRYN.

HACKKORV.
1 hjärtslag (av nöt eller gris).
Mellangärd (och huvud av nöt).
Svålar som ej åtgå till pressylta.
Istergrevar. 1/3 lever.
1 1/2 ke. korngryn:
Brynt lök.
Salt, vitpeppar.

E*Sfffe:feri ; - Kryddpeppar, mejräm. =
-

.Fläsk eller köttspad.
;

Beredning: Hjärtslag, metlarg,g&
gärd (huvud), lever vattenlägges, ko-
kas sedan och males genom köttkva
1 gång tillsammans med svålar.
nen förvälles i köttspadet.

svalnade grynen blandas med köttet -

och kryddor och köttspad tillsättes tills
blandningen blir tjock som en gröt.
Smeten stoppas i krokfjällster vridas
om på mitten och förvällas i kokande
vatten 3—5 minuter. Korvarna hängas

att torka eller rökessedan i taket
lätt.

BLODKORV.

frlitsablod:
12 I iee
1 kkp. vetemjöl.
1—1 1/2 lit. rågmjöl.

.

(1 kkp. socker eller 3irap.)
Kryddpeppar, salt.
Vitpeppar, mejram.
Ingefära, brynt lök.
5 ms. hackad njurtalg eller späck-

tärningar.
Berednin

pas, drickat tillsättes.
brynta löken, kryddorna och mjölet
tillsättes. Smeten skall vara så tjock
att den ringlar sig. Den fylles till 3/4
i skinn sydda av magar eller tyg. Kor-
varna härdas och kokas 1—1 1/2 tim.
i saltat vatten. Av samma smet kan
blodpalt tillagas då mera mjöl tillsät-
tes. Paltarna kokas i saltat vatten.

POTATISKORV.

1 hjärtslag samt mjälte och njurar
av gris.

1 kg. fläskkött av enklare bitar.
1/3 r.ven potatis, (omkr. 3 liter).
Salt, vitpeppar.

s

Beredning: Köttet males 2
gånger. Potatisen skalas och males 1
'gång.: Kött och potatis” arbetas tis
sammans med kryddorna. Smeten
stoppas löst i krokfjälster och forva-
ras i saltlake. s

g: Blodet silas och vis-
Den hackade

=
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Bokbinderi
Rikst. 466 (Fd GR TUE R SEEL Rikst. 466

Södra Strandgatan 6

(Invid Hovrättsparken)

Åtager sig allt till yrket hörande arbete till

moderata priser. Välgjort arbete garanieras
Böcker hämtas efter tillsägelse pr telefon 466
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