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Matrecept.

Efterratter:

RAGGMUNKAR UTAN MJOL.

3 1. potatis, 1/2 kkp kokande vatten, salt, fliskflott.

Potatisen skalas och rives. Ar den rivna potatisen tunn, av-
hiilles litet “viitska. Det kokande vattnet péhilles och saltet till-
siittes. Stekas som plittar i het flottyr. Serveras med lingon.

KLAPPGROT,, 4 pers.

3/4 lit. vatten, 8/4 kkp sur saft (helst lingon), 3/4 kkp- socker,
3/4 kkp grovt rﬁgmjdl

Vattnet, saften och sockret far koka upp. Mjolet ihilles under
vispning, som fortsiittes tills groten #r smidig och vil kokt, omkr.
en halvtimme.

DROMTARTA, 4 & 6 pers.

3 #dgg, 1 kkp socker, 11/2 kkp manna- eller polentagryn.

Alltsammans rores till en vit ‘och posig smet, som griddas i
smord osh brodbestrodd stekpanna till 2 eller 3 bottnar. Mellan
varje griddning urtorkas pannan och smorjes pd nytt. Mellan
hottnarna ifiggas idppelmos, sylt eller krim. Overbredes med vispad
gridde.

ENKEL SAVARIN, 4 pers.

2 ige, 1 kkp socker, 1 msk. kallt smor, 1/2 kkp mjolk, 50
er. vetemjol, 11/2 tsk. jiistpulver. Till sockerlagen: 1/2 kkp socker,
1/4 lit. vatten, 1/2 dl. madeira.

Aggulorna och sockret roras tills massan blir vit och posig, di
forst smoret, sedan mjolken jdmte mjolet,  vari jistpulvret iblan-
dats, tillsiittes. Sist nedskiiras de till hart skum slagna Hggvitorna.
Smeten fylles i smord och brodbestrodd form samt griddas i ugnen
omkring 80 min. Kakan uppstjilpes och sockerlagen hilles i for-
men, varefter kakan stjilpes tillbaka for att draga at sig den-
samma. -

Serveras med vaniljeas.

£ VANILJSAS.

2 #dge, 2 tsk. potatismjol, 1/2 1. vatten,
socker eller vaniljessence efter smak.

Aggulorna, potatismjolet och sockret vispas upp i ett fat. Vatt-
net kokas upp och slis under vispning till Hggblandningen. Allt-
sammans hiilles tillbaka i kastrullen och far under stark vispning
sjuda, men ej koka, samt slis sedan upp i ett fat och vispas tills
sisen svalnat ndgot, di vaniljessensen tillsittes, och de till hért
skum slagna vitorna forsiktigt nedskéras.
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3 msk. socker, vanilj-

TORSDAGSKAKA, 4 pers.

(Att anvindas i st. f. plittar och pannkaka.)
1/2 1. mjolk, 1—2 dgg, 1 tsk. salt, 2 tsk. socker, 2 dl. vetemjol.
1/2 msk. ostlope. — 1 kkp #pple- eller annat fruktmos.
Beredes som vanlig plittsmet, som far svillla ungef. 2 . tim.
Thiilles sedan i smord form och ligges smd klickar fruktmos lite
overallt i formen. Griddas i ugn och serveras i sin form.

FALSK OSTKAKA.

1. mjolk, 2 &gg, 21/2 kkp mjol, socker efter smak vispas
tillsammans. Sist iblandas en full tesked ostlope under omroring,
varefter blandningen hilles i en panna och griddas.
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SMA KAKOR MED VANILJKRAM.

1 4gg, 1/2 kkp socker, 1 msk. vetem]ol 1/2 kkp potatismjol,
11/2 tsk. Jastpulver

Agg och socker roras till skum och mjolet vari jastpulvret blivit
vil inblandat tillséittes. g

Till varje kaka tages ungefir en tesked av degen, liggas pa
viil smord plit och griddas i god ugnsviirme. Nir kakorna kallnat
ligger man 2 pd varandra med litet sylt eller vaniljkrdm som mellan-
ligg.

ENKEL VANILJKRAM.

1 dggula, 1/2 msk. potatismjol, 1 kkp vatten, 1 msk. socker, 1
tsk. vaniljessence.
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EFTERRATT . AV POTATISFLINGOR.

1/2 lit. mjolk, 150 gr. potatisflingor, 3 & 4 msk. ipplemos, ett
par droppar cedroolja, 2 msk. socker, 2 fgg.

Mjolken kokas upp och hiilles genast Over flingorna som om-
roras tills massan blivit nagorlunda jimn. Nir smeten -svalnat
irores allt det ovriga. Aggulorna for sig och sist vitorna slagna
till hart skum. Massan fylles i smord form och griddas i god ugns-
virme. Serveras med saftsis.

Soppor:

VEGETARISK TISDAGSSOPPA, 4 pers.

1/2 kélrot, 3 mordtter, 2 palsternackor, 1 liten bit selleri, 1 purJo-
1ok, 1/2 lit. potatis, 2 msk. mjol, salt och peppar.

Rotsakerna skiiras i strimlor, som pasittas att koka mjuka. Sop-
pan avredes med mjolet, utrért i litet mjolk eller vatten och av-
smakas.

POTATISSOPPA, I. 4 pers.

2 L. drtspad, 1/2 1. potatis, 1 msk. fett, 1 msk. hackad persilja,
salt och peppar.

Overblivna #rter spiddas med vatten och avkokas, varefter irter-
na bortsilas. I spadet kokas sedan den riskalade potatisen, tills
den blir mosig. Om soppan idr for tjock, spiddes den med vatten.
Persiljan iliigges och soppan avsmakas.

POTATISSOPPA, II.

1 lit. potatis, 1/2 lit. jordéirtskockor, 1 bit purjolok, 2 lit. vatten,
1/2 msk. salt, 3 msk. mjol, salt och peppar.

Potatisen och de ovriga rotsakerna pisittes i kallt, salt vatten
att koka mjuka varefter de passeras. Purén far ett uppkok och soppan
far koka 8 min., varefter den avredes och avsmakas med kryddorna.
Om man si vill uppvispas #dgg och gridde i soppskilen och soppan
tillslds. Till soppan kan serveras smi hela jordirtskockor.

4 pers.

SELLERIBULJONG, 4 pers.

1 selleri, 2 palsternackor, 11/2 msk. fett, 11/2 1. vatten, salt.

Rotterna skoljas, skrapas och skiiras i strimlor, vilka brynas i
fett tillsammans med mjolet. Vatten paspides och soppan fir koka
tills rotterna #dro mjuka. :

GRONKAL.

1 gronkdlshuvud, vatten, 2 & 3 msk. mjol, spadet, salt, 1 &gg.

Gronkéilen kokas mjuk, hackas fint, spides med sitt eget spad,
avredes och avsmakas. Agget hirdkokas, hackas och serveras i
soppan. /

BONDBONSSOPPA.

2 del. bondbonor, 11/2 lit. vatten, 1 morot,
mjolk, 1 msk. vetemjol, salt.

persilja, 1/3 Iit.

SVAMPSOPPA.

1 lit. i téirningar skuren, blandad svamp, 1 msk. smor, 2 lit.
vatten, 8 st. mordtter, 1 purjolok, 1/2 selleri, 1 litet blomkélshuvud,
salt, peppar.

Svampen brynes vil i smoret samt pasittes i vattnet saltas
och fir koka omkring en timme, varefter sopprétterna, skurna. it
strimlor tillsittas. Soppan far koka ytterligare en halv timme, var-
efter blomkéilen fordelad i klyftor tillséittes och soppan far koka tills
den blivit mjuk, di den avsmakas och serveras. :

FISKSOPPA, 4 pers.

Fiskspad, sopprétter, mjolk, salt, peppar, 2 msk. vetemjol.

Sopprotterna skoljas, skrapas och skiras i strimlor, som fi
koka mjuka i saltat vatten. Fiskspadet far ett uppkok, sopprétterna
ihillas jéimte spadet, mjolken uppvispad med vetemjolet irores, och
soppan fir koka nigra minuter, varefter den avsmakas.
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