
Kokkonst 1918-1919 - samling
av trycksaker - 21

Vardagstryck



'r’ettarttfiK

SURSTEK &

gas kg.hastkott (;nnanléreller margplpa), 3 ht dncka, 1/4 ht'
4 attlka, 142 d. socker, 1 tsk. v1tpepparkorn, 4 st. lagerblad

:

~ Kottetskblgesoch ligges i en kruka samt Gverhilles med ovan-
- stende ingredienser, som blandats till en lag. Efter omkring 14

dagar 4r steken fdl'dlg att anréttas.
qémt stekes som vanlig stek.

4

BRYNT KOTT MED ROTTER 4' pers.
* 1/2 kg. kott, vatten, salt, peppar, 1 kg. kil och mordtter, vatten,

;salt - 3 msk. vetemJol g

Kottet skolJes och skires i bltar, som- brynas i het jirngryta.
Ar k6ttet mycket magert kan det brynas i litet fett, annars ir
fett ej nodvindigt for bryningen. Varmt vatten pdspides, och kottet
far steka, en stund Rotterna skoljas, skrapas och skiiras i tarmn-

-

gar, som liggas ovanpd kottet. Alltsammans kryddas och fir steka
~

med téttslutande lock nigra minuter. Mjolet uppvispat i kallt vatten
ik

nedrores och det hela far koka sakta en stund, varefter det avsmakas.
X :

BIF“F A LA LINDSTROM 4 pers.
1/4 kg. kottfirs, 1 hg. potatis, 1 hg rodbetor, 1 kkp vam:env

tsk salt,” 1/4 tsk. vitpeppar, 2 msk. fett. :

-
Férsen arbetas vil med vatten och kryddor. Den kokta potatisen

och de kokta rodbetorna hackas till smi tdrningar som blandas i

/ drsen, vilken avsmakas och’ formas till biffar som stekas hastigt
7 brynt fett Biffarna bora ej ‘goras for sméi, ej heller for tunna.

\

KALVFARSPUDDING MED ST‘UVADE JORDARTSKOGKOR 4 pers.

-3 hg. kalvfars, 150 gr.- kokt kall potatis, omkr. 1/4 lit. vatten,
salt, peppar, 1 msk. potatismjol, 1/2 lit. jordirtskockor, vatten, salt,

Ak kkp mjolk, 8 & 4 msk. vetemjol salt, peppar.
Féirsen blandas med den rivna potatisen och potatismjolet Jamte

mjolkoch kryddor samt arbetas vil. Jordirtskockorna skrapas och
- kokas i saltat vatten, mjolken och mJolet vispas tillsammans och

~

tillsiittes,varefter stuvningen fir koka och avsmakas. En form

smorjes och beklides med firs. Stuvnlngen fylles i mitten, Tars
bredes over och puddlngen griddas i vattenbad i lugn eller ovanpi

spisen.
Jordirtskockorna kunna uthytas mot vitkal eller mordtter.balen kan dven wraddas i tekoppar eller stora pastejTormar

Tim-

b

:

‘

‘

PANNBIFF. ey
1/4 kg. kottfirs, 3 st. kokta potatxsar, 1/4 ht svamp, 2 'st. agg,

\_ salt och peppar, smor till stekning.
4

 Potatisen skalas och skiiras i fma térningar; svampen skires
- likasd, och brynes, samt fir kallna.

-

Kottfirs, potatis, svamp, agg
~och kryddor blandas till en firs, (gbrés bést med hinderna) samt
formas till ‘biffar och stekes hastigt i vél brynt smor.

- Lampligaste  svamp till biffen #r fartlcka, kantarell,
el. a.samt htet 16kbrosksvamp.

blodriska

- : .0, 94 OCH KOTTPUDDING.
Calk kélhuvud 1 msk. smor (i msk sirap), 1/4 ht vatten, 4 hg.

malet kott, salt‘peppar.
-

Kilen skoljes, skiires i bitar och brynes under tillsats av sirapen
- mot slutet av bryningen. Kottet blandas med kryddorna och firsen

arbetas jimn. I en form nedligges kélen och farsen varvvis, kal
underst och overst. Puddingen overhilles med varmt saltat vatten

~ och griddas i ugnen.
LR i e

|

FARSFYLLD KALROT. g
i1 torlfik 2 msk. fett, salt vitp.© Till firsen: 1 hg malet oxkott,

det kokta mkrz'),met 3/4 kkp vatten, socker, salt och vitp. o

¢ Ké,lroten skoljes, skalas och klyves mitt itu pé lingden och-

urgropes Urwropet kokas, males och blandas med firsen, som sedan
fylle,si kdlrotshalvorna, varefter de bindas ihop med snore. For att
de skola sitta riktigt fast, gores en skdra upptill och nedtill pd kal-
Toten, i vilken snoret fasthilles. Kélroten brynes vil i fettet kryd-

das, spades och f:’zr steka 1 1/2 tim.
L

- Kalmar 1918.

- Den spa,ckes da och brynes

@“94“: draga i lagen négra tlmmar ‘innan den  serveras. -

W
4

KOTTBULLAR

1/4 kg malet kott 8 hg. &4 potatls, 1 lbk salt ochpeppar
]

Potatisen skoljes och skalas  samtrives. En del av den fid
uppstéende tunna vitskan avhilles och resten arbetas med, kott.farsen
Den 'finhackade och litt brynta loken, samt kryddorna

| rdras till
‘en fiirs, varav formas runda bullar, som kokas i saltat vatten.
avredes och firgas om man si vill med kottextrakt

DYRTIDSFARS
¥ 3 hg. malet kott, 1 hg. mald potatxs, 1 hg. malda, morotter, 1——-; ¥

kkp mJolk 1 msk. Iok 1/2 msk. fett, salt, peppar.
- Férsen arbetas som foregdende,’ formas till en avling bulle, som
stekes i ugn. Overbhven kottfars skares i skivor ochlagges pé'

smorgisar. . T
i

PYTT I PANNA. PSR

\nesfi i

"

8/4 lit. i sm4 bitar skuren svamp, 1 lit. kokt, kall i sma bltar
B

skuren potatis, 1 medelstor 1ok, salt, peppar. :

Alltsammans blandas och stekes i litet brynt smor i ordenthgt upp—
hettad stekpanna, samt kryddas. Till demna ritt kan med fordeltillsiittas litet salt kott, skuret i térningar.
|kantareller eller enklare svamp i allmanhet

\

Flskratter-

KOKT VITLING MED CITRONSAS. N

1 kg. vitling,vatten, sa,lt 3/4 kkp vetemjol, ittika.
:

Fisken skol]es och rensas. Huvudet avskiires,
itu. Huvud och ben pasiittas med rikligt vatten och urkokas vil.
Fiskhalvorna rullas och liggas i en kastrull, litet tiskbuljong pi-
Liilles ‘och fisken far sakta koka tills den &r fardlg (omkr. 10 mm)

-

Hértill bist ,rokc;tr.fif s
b

fisken flackes,
e

+ Till sisen avredes en del av fiskspadet med vetemjolet utrort T
kallt vatten, avsmakas med salt och ittika.
vispas den i en dggula. Flsken uppligges p:i
Over.

“persilja.

ar ‘man rad, upp-
at och sasen hilles

STEKT FYLLD SILL, 4 pers.

(. kg firsk sxlli kkp stotbrod, 1 kkp ‘mjolk eller vatten, 1 kkp grovt rigm;ol
msk. salt, 2 ka fett.

Slllarna skrapas rena frin fjill och skoljas vil. De skara,s _upp
i ryggen, iniilvorna och rygghbenet borttages, si att buken forblir
kel och sillen skoljes dter vil. Av stotbrodet, a,nJOVISspadét och
mjolken” gores en fiirs, som bredes ut inuti flsken,,va,refter sillen
hoptryckes och vindes i saltat rigmjol samt stekes i stekpanna eller
i ldéngpanna i ugn, i vilket senare fall den bhr‘flnare i smak Se:z—
veras helst med potatlspuré =< )

TORSKKOTLETTER 4 pers.
3/4 kg. torsk, 11/2 hg. fett flask salt, peppar, 1 kkp vétten

eeller mJolk i kkp stotbrod, 50 gr. fett.
~

Fisken skoljes; rensas, skoljes igen samt befnas frén skmn
och ben. Fiskkottet males med flisket samt blandas sedan med
kryddorna, spades“ med mjélk eller vatten och formas till kotletter,x
som vindas i st6tbrod och stekas gulbruna.
gronsaker eller med potatis och sotsur sis.

X

FISK MED KOKT MAYONNAISE, 4’pers

1 kg. fisk, vatten, salt. Till sisen:
mjol, 1/2 tsk. salt, 1/4 tsk‘v1tpeppar, 11/2 tsk. senap, 2 tsk. attlka
1 msk. socker, 1 #ggula. 7

‘spadet av en anjovisburk (eller 8 anJQVlsar), ¥

Serveras meq stuvade -
{

i

)

2 kkp frskbuhong, 4 msk.‘,:

Rittens utseendevinner pi om den garneras\med hackad
o

Pt

$Lh

Fisken kokas som vanligt och upplagges pé fat varm eller kall3.
samt Overhilles med mayonnaisen. Serveras med varm otatxs ‘%'

Till sisen kokas fiskspadet upp och avredes med mjolet utrqrt
i litet vatten.
far kallna. Aggulan iréres och szisen avsmakas med kryddorna'

SVAMP SOM INLAGD SILL. i

Svampen rensas,
ligges den i étftiksvatten ett par timmar. Den skires sedan i fina
strimlor, som lalggas i en saladjir samt overhillas med en lag av
attlka,\va.tten, socker, kryddpeppar och finskuren Todlsk. FM \st:i

Kalmar Tryck‘éri i.galfibei‘tkA‘
;

Nir den kokat nigra minuter, upphiilles sdsen och‘
s

‘skoljes och forvilles samt fé,r ,"kallna eller\f
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