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Artsoppa, kéttritter samt beredning av korv.

Artsoppa m. rotfrukter (5 pers.) 3 kkpr gula arter 24, 2—3 1. vatten, 1 morot 2, 1 palster-
nacka 2, 1 purjolok 3, 1 bit selleri 5, 1 msk. smor 12, 2 msk. mjol !, 2 kkpr mjolk 4, 1'.

msk. salt 1, vppr, socker 1. Pris 55 ore.

Beredning: Arterna rensas, skéljas och liggas i vatten foregiende dag. Pasittes i kallt vatten, och
far koka hastigt, under det skalen skummas bort. Sedan iliggas de ansade rotsakerna samt sméret
och soppan fir sakta koka tills drterna falla sonder, och rotterna dro mjuka. Mijdlet utréres med
mjdlken och slis i soppan, som sedan fir koka ungefir 10 min., varefter socker, salt och peppar
tillsattes.

Kalops (5 pers.) 5—6 hg. slaksida 120, 1 msk. flottyr 8, 1", msk. mjél !, "> msk. salt, vppr 1,
1—2 lagerblad !, 3—5 kkpr kokande vatten. Pris 1 kr. 31 ore.

Beredning: Slaksida, som ej &r mager, ir bast. Har kottet hingt s lange, att det ar mért, be-
hover det ej bultas. Sedan kottet tvattats med en duk, doppad i hett vatten, skires det tvirs
over i lampliga stycken och bultas. Flottyren upphettas, varpa kottet frises hari pa bada sidor.
Mjol, salt och peppar blandas och strés dver kottet, som rores om, tills det &r vil blandat med
mjolet. Under omrdrning spades darpi med det kokheta vattnet, som tillsittes litet i sinder.
Lagerbladen ilaggas, och kalopsen far sakta koka med slutet lock, tills kdttet ir mort, varefter det
lagges upp. Sdsen avsmakas och slis sedan Sver kottet.

Sillbullar (5 pers.) 2 medelstora salta sillar 4, Y 1. kokt, kallpotatis 6, 1'/; kkp kokt, skuret
kott 45, (1 kkp mj6lk 2) 1 msk. potatismjol 2, /s tsk. vppr 1. Till stekningen: ‘> kkp groft
mjol 1, 3 msk. flottyr 24. Sds: 1 msk. smér 12, 2 msk. mjol 2, 3 kkpr vatten (2 msk.
korinter) 1—2 msk. socker !, 1—2 msk. attika 1, salt 1.

Pris 1 kr. 44 ore.

Beredning: Sillen rensas pa vanligt satt och skinnet drages av, varefter den fir ligga i vatten till
foljande dag. Den strykes d& upp, klyves och alla ben tages bort. Sillen hackas direfter fint,
eller males pa kottkvarnen tillsamman med potatisen och kottet. Potatismjdl och kiryddor (samt
mjolk om si& behovs) tillsattes; farsen arbetas och smakas av. Av firsen formas bullar, som vindas
i mjolet och stekes i flottyren. Till serveringen kan anvindas lingon eller sotsur sis. Till sasen
frases smor och mjol, det kokande vattnet paspades litet i sinder, under flitig rorning. De rensade
och i ljumt vatten skéljda korinterna laggas i och sasen fir koka 10 min. varefter den smakas av
med socker och attika samt litet salt. Korinterna kunna uteslutas.

Kottkorv. ' kg. oxkott 115, /s kg. flaskkott 93, 2 hg. spack 6, /s kg. kokt, skalad potatis (*/s . ra) 9,
/s 1. kokt, kall mjolk 3, 1 msk. salt1, 1 tsk. vppr !, 2 mtr krokfijalster 75. Till ingnid-
ning: salt. Pris 3 kr. 55 ore.
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Beredning: Kétt och spack tvittas och skiares. Det forra males ensamt genom kvarnen tva ganger
och den tredje gdngen tillsamman med spiacket och den kalla potatisen, som knappt bor vara mer
an halvkokt. Fiarsen arbetas omkring 1 tim. varunder mjolken paspides litet i sinder. Mot slutet
tillsattes kryddorna och omblandas val med firsen. Denna avpassas och stoppas darefter lost i
vil rengjorda fjalster, vars fettsida ar vand inat, korvarna skéljas och rimsaltas. Korven ar bast
efter nagra dagar, men kan forvaras for kort tid i saltlake.







