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RECEPT FOR DYRTIDSMATLAGNING.

Kalrotspuré. (4 pers.)

1 medelstor kélrot, 2 1. vatten, 1 msk.
flottyr, 2 msk. mjol, salt, vitpeppar (1 4gg,
/s kkp. graddmjolk).

Beredning: Kalroten tvattas, skalas och
skires i skivor. Dessa skoljas och fi koka
mjuka i vattnet. Passeras genom harsikt
och durkslag. Flottyren far smélta i grytan,
mjolet nedrores och den passerade soppan
tillsdttes litet i sdnder. Vatten paspiddes sa
att soppan blir lagom tjock och far koka
ungefdr 10 minuter. Smaksittes med salt
och vitp. Man kan ocksd uppvispa ett dgg
med litet graddmjolk i soppskalen och hilla
den kokande soppan diarover under kraftig
vispning.

Brynt soppa.

1 hg. benfritt ox- eller hastkott, '/e msk-
flottyr, 2 morotter, 1 liten palsternacka, */»
liten kalrot, 1/2 purjolok, 1 bit selleri, 3 msk.
mjol, 2 1. vatten, salt, vitp. (persilja).

Beredning: Kottet tviattas och skéres 1
tarningar, vilka brynes i den upphettade
flottyren. Rotterna ansas och skiras i strim-
lor och brynas en stund tillsammans med
kottet. Nar kott och rotter dro brynta, stros
mjolet over och omblandas vil, vattnet pé-
hilles och soppan fir koka tills rotterna dro
mjuka. Avsmakas med salt och vitp.

Potatissoppa.

3/y 1. potatis, 2 1. vatten, sopprotter, (1
msk. smor) salt, vitp., persilja.

Beredning: Potatisen tvittas, réskalas
och kokas mjuk i en halv liter vatten och
sondermosas darefter vdl. Rotterna ansas
och skiras i strimlor och blandas med den
sondermosade potatisen. Det Ovriga vatt-
net péspides och rotterna f& koka mjuka,
da soppan avsmakas.

Spenatsoppa.

1 hg. spenat, !/2 1. vatten, 1 1. mjolk, 2
msk. mjol, salt, socker, vitp. (‘/2 msk. smor,
(1 4gg)

Beredning: Spenaten rensas, skoljes och
pasittes i kokande vatten att forvillas 5
min. Mjolken tillsittes och soppan féar ett
uppkok. Avredes med mjolet utrort i litet
kall mjolk och soppan far koka en stund
och smaksittes.

Nasselkal.

1t/2 1. ndsslor, /2 1. vatten, 1!/2 1. ben-
buljong, 3 msk. mjol, salt, vitp., socker.

Beredning: Nisslorna rensas och skol-
jas mycket val samt pdasittas i kokande vat-
ten att forvillas. Upptagas och spolas med
kallt vatten. Passeras eller hackas tillsam-
mans med mjolet mycket fint. De finhac-
kade nisslorna nedldggas i grytan och bul-
jongen tillsattes. Soppan far koka 10 min.
och smakséttes.

I stdllet for benbuljong kan anvindas
vatten och buljongtarningar eller ocksd kan
soppan serveras med frikadeller.

Fiskkotletter.

'/ kg. fisk, 1 kkp kokt malen potatis,
2 tsk. salt, vitp., 2 msk. mjolk, (1 dgg) 1!/2
msk. flottyr.

Beredning: Sma benig fisk, t. ex. braxen
eller mort, rensas och ryggbenet borttages.
Fisken males pa& kottkvarnen och blandas
med potatisen, mjolken och kryddorna. For-
mas till sma kotletter, som stekas gulbruna
i upphettad flottyr. For att slippa anvinda
fett till denna rdtt kan man i stillet forma
farsen till bullar och koka dessa i fiskspad,
som fds genom att avkoka huvud och rygg-
ben. I senare fallet bor man nog tillsitta
en msk. mjol till farsen. Serveras till stu-
vade rotter eller gronsaker.




Angkokt sill.

2 sma salta sillar, 1 knippa dill.

Beredning: Sillen urvattnas och skires
i bitar och nedldgges jamte dillen i spill-
kum eller karott, som sattes ned i en pota-
tisgryta. Far std tills potatisen dr kokt, da
sillen ocksa 4r fardig. Pa samma sitt kan
man koka farsk fisk.

Halstrad sill eller salt stromming.

Sill eller stromming urvattnas och lagges
pa ett halster och inséttes i jarnspiselugnen
da dar har bildats glod. Sillen vdndes sa
att den blir halstrad pa bada sidor. Firdig
spolas den oOver med litet varmt vatten. I
brist pa halster, kan man anvidnda en eld-
gaffel sedan man gjort den vil ren.

Stuvad farsk stromming.

/2 kg. strtomming, 2 kkp. vatten, 2 tsk.
salt, finhackad persilja, 1 msk. mjol, ('/
msk. smor).

Beredning: Strommingen rensas, skoljes
och nedldgges i kokande, saltat vatten. Smor
i persilja lagges ovanpd. Ett lock példgges
och fisken far koka ldngsamt 5—10 min.
Upptages och lagges péd karott, sdsen av-
redes med mjolet utrort i litet kallt vatten,
far koka och hilles over fisken.

Inkokt braxen.

3y kg. fisk, '/s 1. vatten, 1—2 tsk. salt>
1 knippa dill.

Beredning: Fisken rensas, fjillas, skol-
jes och skdres i bitar, ldgges i kokande vat-
ten med salt och dill och far koka sakta
fardig. Fisken jamte dillen ldgges i en spill-
kum, spadet kokas ihop och silas over fisken.
Slas upp ndr spadet stelnat. Serveras med
attika, grddde och pepparrot.

Leverbifi.

4 hg. oxlever, !/ msk. salt, vitpeppar,
2—3 msk. mjol, 1'/e msk. flottyr, vatten och
2 kkp. kokande mjolk, (1 16k).

Beredning: Levern skires i skivor och
far ligga i ganska starkt attikblandat vatten

en god stund. Skoljes dérefter i flera vat-
ten. Leverskivorna torkas och vindas i en
blandning av mjol, salt och vitpeppar samt
brynas i den upphettade flottyren, litet vat-
ten och den varma mjolken pahilles varefter
alltsammans far koka med lock 15 min.

Njurkotletter.

1 oxnjure eller 2 svinnjurar, 1 kkp kokt
malen potatis, /2 kkp mjolk, 2 tsk. salt, vit-
peppar, 1 msk. potatismjol, (1 msk. fin-
hackad persilja) 1'/: msk. flottyr.

Beredning: Njuren skires i tunna ski-
vor och lidgges i dttikblandat vatten. Skoljas
vil och malas pa kottkvarnen. Alltsammans
blandas till en smidig firs, som formas till
kotletter och stekas i upphettad flottyr. Kan
ocksa stekas som en vanlig kottidrs, da
mindre flottyr atgar.

Blandade bitiar.

2 hg. benfritt ox- eller hastkott, 1'/2 kkp
kokt malen potatis, ?/+ kkp malda rodbetor,
1 16k, 2 tsk. salt, vitp., 2 msk. rodbetsattika,
/2 msk. potatismjol, 2 msk. mjolk.

Beredning: Kottet tvittas och males 3
ggr. Sista géangen tillsammans med pota-
tisen och rodbetorna. Loken skires i sma
tarningar och brynes. Alltsammans blandas
till en firs, som formas till biffar och has-
tigt stekas i upphettad flottyr.

Kottfars med kalrotter.

2 hg. benfritt kott, 1 16k, moset av en
liten kalrot, 1'/»—2 tsk. salt, vitp., /2 kkp
mjolk, 1 msk. potatismjol eller 1 4gg, '/
msk. flottyr).

Beredning: Kottet tvittas och males 3
ggr samt blandas med 6vriga bestdndsdelar
och arbetas mycket vdl. Formas och stekes
som kottfars.

Rotstuvning med kott.

2 stora moroétter, 1 palsternacka, /> me-
delstor kéalrot, 3 hg. oxkdtt av slaksidor eller
héstkott, salt, kryddpeppar, vatten, '/o msk.
flottyr. ,

Beredning: Rotterna rensas, skoljas och
skdras i rdtt stora bitar och brynas i het
flottyr. Kottet tvéttas, skdres i bitar och
kokas mjukt jamte rotterna i kort spad.
Avsmakas med salt.

Fylld kalrot. |

1 stor kalrot eller 2 mindre, vatten, salt,
1'/» hg. kott, salt, vitp., '/> kkp mjolk, in-
krdmet av kalroten eller ett par malda po-
tatisar, (1 dgg), '/> msk. flottyr.

Beredning: Kalroten skalas, tvdttas och
far koka till hélften fardig i saltat vatten.
Ett lock skdres av och kalroten urgrives.
Av oOvriga bestdndsdelar gores en firs, som
fylles i kalroten, locket ldgges pd och kal-
roten ombindes med snére. Flottyren upp-
hettas i en jarngryta, kdlroten nedldgges och
brynes pa alla sidor, spaddes med vatten och
far sakta steka omkring 1 timma.

Kolrotstuvning med flasktérningar.

1 kalrot, vatten, 1!/> hg. flask, 4 msk’
mjol, /2 lit. kélrotsspad och mijolk, salt.

Beredning: Kalroten skalas, skares i tar-
ningar och skoljes samt far koka mjuka i
kortspad. Flasket skoljes, skéres i tirningar
och brynes i en jdrngryta, mjolet stros over
och mjolken och kalrotsspadet paspades litet
i sdnder, och sasen far koka en stund. Kal-
rotstdrningarna nedroras forsiktigt och stuv-
ningen avsmakas.

Rotpolsa.

1 stor kalrot, vatten, rester av kott, flask,
korv eller flasksvalar, salt, kryddpeppar.

Beredning: Kalroten ansas och skires i
tarningar.  Kottresterna skdras likaledes i
tdrningar, alltsammans kokas i kort spad
jamte nagra kryddpepparkorn, smaksattes
med salt.

Kalrotspudding.
Mos av en kélrot, 1 4gg, salt, vitpeppar,
3 msk. mjol (finhackad persilja).

Beredning: Kalroten skalas, tvittas, ski-
res i skivor och kokas mjuk i helt litet vat-
ten. Males pa kottkvarn och blandas med 6v-

riga bestdndsdelar. Alltsammans lagges i
smord form och griddas i ugnen, helst i
vattenbad. Massan kan ocksd liggas i for-
men varvtals med kott eller flasktdrningar.

Ugnstekt kalrot.

9 mindre kalrotter, sas, /2 lit. mjolk, 2
msk. mjol, 1 dgg, 1 tsk. salt, vitp.

Beredning: Kalroten skoljes vil men ska-
las ej och inldgges i ugnen tills den blir
mjuk, prévas med en tristicka. En mjolk-
sds kokas och uppvispas med dgget, Kal-
roten skalas och skdres i skivor och sésen
halles over.

Kalrotsbiff.

1 kalrot, vatten, 2 msk. attika, 4 msk.
ragmjol, 1 msk. salt, 1 stor 10k, vitpeppar,
11/> msk. flottyr.

Beredning: Kalroten skalas och skdres i
jamna, ritt tjocka skivor, som kokas mjuka.
Dessa doppas i éttika samt viandas i en
blandning av salt, peppar och rdgmjol. Ste-
kas vackert gulbruna i upphettad flottyr.
Loken skuren i tunna skivor brynes, litet
vatten pahilles, salt tillsittes och sésen far
koka nigot. Hilles over biffarna.

Kalops med kalrotter.

4 hg. farskt eller vil urvattnat salt kott,
1 kalrot, 1 lok, kryddpeppar, salt, 2 msk.
mjol.

Beredning: Kottet skires i bitar, kalroten
i tarningar. Kottet och kalrotterna nedlag-
gas varvtals med mjol, 16k och kryddor,
vatten tillsittes och alltsammans fir koka i
kort spad tills kottet dr mort.

Blodplittar med kalrot.

/o liter blod, !/2 kg. kokt riven kalrot,
1/;—1 tekopp rdgmjol, salt, peppar (16k)
1 msk. flottyr.

Beredning: Blodet silas och mjolet till-
sittes under kraftig vispning. Ovriga be-
stdndsdelar tillsittas och av massan graddas
plattar. Serveras med lingonsylt.




Stuvade nésslor.

2 lit. nésslor,. '/2 kaffekopp mjol, 2—3
kaffekoppar mjolk, salt, socker.

Beredning: Nisslorna rensas, skoljas och
forvillas i helt litet vatten och hackas dar-
efter mycket vil. Mjolken kokas upp och
avredes med mjolet utrort i litet kall mjolk.
De finhackade nésslorna nedroras och stuv-
ningen avsmakas. P4 samma sitt stuvas
spenat, molla och rodbetsblad. Aven spdda
rabarberblad kunna anvéndas.

Raggmunk utan mjol.

2 lit. potatis, '/> msk. salt, !/ kaffekopp
kokande vatten, 11!/ msk. flottyr.

Beredning : Potatisen tvittas, rdskalas
och rives. Ar den rivna potatisen mycket
tunn avhilles litet vitska. Det kokande
vattnet jamte saltet tillsattes. Stekas som
plattar i het flottyr.

Saltade skdarbonor.

4 hg. salta skdrbonor, ?/s lit. vatten (!/2
msk. flottyr) 2 msk. vetemjol eller 1 msk.
potatismjol eller ndgra rarivna potatisar.

Beredning: Bonorna skoljas och vattnas
ur, pasittas i nytt kallt vatten och fa koka
mjuka. D& bonorna dro fardigkokta ilagger
man fettet, om man har tillgang till sédant.
Vill man ha spadet mera simmigt avreder
man ritten med i litet vatten utrort vete-
mjol eller potatismjol, och later bonorna
koka en stund. Som ersdttning for mjol
kan anvindas nagra rarivna potatisar. Ser-
veras med spicken sill eller stekt stromming.

Salta skdrbonor med mjolkstuvning.

4 hg. salta bonor, /2 lit. mjolk, 4 msk.
mjol, 1 tsk. socker (‘/: msk. smor).

Beredning: Bonorna behandlas som i
foregdende recept och fa koka mjuka i kort
spad. En ganska tjock stuvningssds av
mj6lk och mjol kokas och dari nedroras
bonorna och upphettas samt avsmakas.

Salta bonor med Kkott.

Urvattnade bonor nedldggas i pannan
varvtals med i bitar skuret kott. (Kan tagas
vil urvattnat salt kott.) Ratten far koka i
kort spad tills kott och bonor dro mjuka.

Pudding av salta skdrbonor.

Vil urvattnade bonor laggas varvtals med
en vanlig kottfarssmet (mycket 16s) i smord
form, och puddingen griddas i ugnen tills
bonorna kidnnas mjuka. Ett lock bor ldggas
over formen.

Ragmjolsgrot med lingon, rabarber eller
applen.

3/, lit. vatten, 2 kkp finskuren rabérber,
1—2 kkp. rdgmjol, /2 kkp socker.

Beredning: Rabarbern skoljes, skdres och
kokas mjuk i vattnet. M;jol ivispas till en
lagom tjock grot, smaksittes med. socker.

Kalrotsbrod.

1 kalrot, 2 kg. rdgmjol, '/» msk. salt,
jast.

Beredning: Kalroten skalas och tvittas
samt kokas mjuka i kort spad och sonder-
mosas. Mjolet inarbetas i kélrotsmassan
och jasten upplost i litet vatten tillsdttes.
Degen arbetas vil, far jdsa och utbakas till
hélkakor, som stillas att jisa och grdddas
i god ugnsvirme.

Saltning av ndsslor, spenat och molla.

Gronsakerna forvallas, spolas med Kkallt
vatten, kramas till bollar, som rullas i fint
salt. Bollarna nedldggas i glasburk med
salt mellan varven.

Torkning av nésslor, spenat och molla.

Gronsakerna skoljas vil och utbredas pé
platar, kladda med papper, och insittas att
hastigt torka i varm ugn. Sondergnidas pa
sikt eller malas pd kottkvarn och forvaras i
papperspése. !

Nidmnda gronsaker kunna ocksa lufttor-
kas, men bli béttre genom torkning i ugn.
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