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FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

Nagra recept pa sjukmat.

Utdrag ur »Sjukmat> av Walin & Schager.

Akta karlsbadersoppa. (Omkr. !/, lit.)
(tp)

15 gr. gryn, 1 msk.,

(sago, tapioka, ris, havre eller korn)

3/, dl. vatten (1%/, dl. till de tre sist-
namnda), .

3 dl. buljong,

1/, tsk. salt,

(/5 dl. tunn gradde), 1 dggula.

Grynen skoljas, skallas, pasittas med
kallt ‘vatten,Tkokas mjuka och passeras.
Direfter uppkokas puréen med bul-
jongen. Gradden tillsittes och soppan
avredes med en dggula, nir den skall
serveras. Kokt pa havregryn eller korn-
gryn ir soppan bist.

Jordiartskockspuré. (Omkr. 1/; lit)
(1 p)

1/, lit. jordértskockor, 150 gr.,

1 bit palsternacka, 10 gr.,

1/, lit. vatten,

b or. SOl -

5 » vetemjol, 1/, msk.,

1/, lit. buljong, /3 tsk. salt,

1 pepparkorn,
1/, dggula, 1 msk. tunn gradde.

Jordartskockorna och palsternackan
skrapas, skoljas och kokas mjuka i
vatten samt passeras. Smor och mjol
frisas, puré och buljong paspidas;
-soppan far koka upp och kryddas samt
avredes med dggula och gradde. Nagra
sma jordartskockor kokas sarskilt och
serveras hela i soppan.

Brodsoppa med frukt. (Omkr. 1/, lit.)
(1 p)

150 gr. farska dpplen, 1/, lit.,

eller 17 gr. tork. » 1/, dl,

15 gr. gammalt bréd,

.1/, lit. vatten,

1 a 11/, msk. socker,

1 msk. syrlig saft.

Applena tvittas och {orkas, skiras i
bitar samt pasittas med brodet och det
kalla vattnet. Nir massan ar mjuk,
passeras den och sockras. For att ge
soppan battre farg kan man tillsitta
litet saft. [ stillet for hela dpplen kan
man anvdnda 200 gr. skal och kédrnhus,
vil skéljda. :

Stuvad fisk. (1 p.) -

125 gr. stekt eller kokt fisk
(omkr. 300 gr. ra, med ben),
5 gr. smor, 1 tsk. vetemjol,
1/, dl. fiskspad, 1/, dl. mjolk,
1 pepparkorn,

1/, skorpa, 5 gr. smor.

Fisken befrias frdn skinn och ben

eldfast porslinsform, den finstotta skor- |

pan stros Over och smoret ligges i
klickar ovanpa.
ugnen.

runt om fiskstuvningen innan formen

| inséttes i ugnen.

Fiskbullar. (2 p.)

100 gr. kokt eller stekt fisk
(250 gr. ra, med ben),

20 gr. risgryn, !/, dlL

2 dl. mjolk,

Yy &gg,

1/, tsk salt, 2 pepparkorn,
1 skorpa,

10 gr. smor.

Risgrynen skoljas, skallas och kokas |
Passeras genom har- |

mjuka i mjolken.
sikt och blandas darpa med kokt hackad
fisk, dgg och kryddor. Av massan for-
mas sma bullar, som tillplattas, vindas
i rivebréd och stekas gulbruna i brynt

| smor.

Fiskfars utan smor. (2 p.)

450 gr. kolja (200 gr. skrapat fiskkott),
25 gr. potatisflingor,
11/, tsk. potatismjol,
11/, dl. tunn grddde,

1 dgg,
1 tsk. salt, 1 pepparkorn,

3 gr. smor \ ..
ek mjé’)l}h” formen.

Fisken rensas och skoljes vil, flikes,
ryggbenet bortskires f6rsiktigt och fisk-
halvorna torkas. Kottet skrapas fint
eller males tre ganger och stotes déarpa

fint i mortel. Gradden, potatisflingorna,

potatismjolet, dggulan och kryddorna
blandas vil och inarbetas i det stotta
fiskkottet. Sist irores den till skum
slagna vitan. Firsen fylles ddrpa i smord
och mjolad form, med lock, och kokas
i vattenbad omkr. 1/, timme.

Fisksufflé. (1 p.)

140 gr. kokt eller stekt fisk,
1 dggula,

1/, dl. mjolk, 1/, dl. buljong,

1/, tsk. potatismj6l (eller ndgot annat
stiarkelsemjol),

(/, tsk. salt), 1 pepparkorn,

1 aggvita,

3 gr. smor till formen.

Den rensade fisken hackas fint. Alla

lingredienserna utom &ggvitan, kryd-

dorna och smoret vispas tillsammans i
en kastrull, blandningen far uppkoka
under omréring och upphilles. Da
smeten kallnat tillsdttas kryddorna och

Graddas ljusbrun i
Ritten kan garneras med litet
potatismos, som tryckes genom en sprits |

Potatissufflé. (1 p.)
3/, dl. kokt, riven potatis (45 gr. ra),
10 gr. smor,
1 agg,
1/, tsk. salt,
11/, msk. tunn gradde,
(1 msk. hackad persilja,)
10 gr. smor,

2 gr. smor till formen.

Potatisen och det smilta smoret ar-
betas tillsammans tills blandningen blir
posig, da den uppvispade dggulan sma-
ningom irores. Ddrefter tillsittes saltet,
gridden, litet i sinder, och sist den hart
slagna vitan. Massan fylles i smord

form och grdddas i ordinidr ugnsvirme

omkr. 20 min. Serveras genast. Om
man sa vill kan man, innan sufflén
fylles i formen, tillsitta litet stekt persilja.

Skrapbiff.

100 gr. benfritt oxkott av nagon mor bit,
1/, tsk. salt.

Kottet torkas vil, skéres i skivor tvirs
éver muskeltradarna och skrapas helt
latt pa samma led med en kniv. Det
skrapade kottet formas till tva biffar,
vilka bestr6s med salt och hastigt hal-
stras i en het, vil urgniden stekpanna.

Biffarna kunna dven invecklas i smo-
rat (5 gr.) papper och hastigt stekas
som ovan. Serveras genast.

Wienerkotletter.
50 gr. beniritt kalvkott,
25 » kokt potatis,
1/, tsk. hackad persilja,
s > salt,
1 pepparkorn,
!/, agg,

(1 p.)

10 gr. smor.

Kottet males tre ganger, sista gangen
tillsammans med potatisen. Ddrefter
tillsattes persiljan och kryddorna och
farsen arbetas vdal. Av densamma for-
mas tva kotletter, vilka doppas i dgg,
viandas i rivebrod och stekas gulbruna
i brynt smor.

Kotletter med kalvhjdarna. (1 p.)

160 gr. kalvhjarna (48 gr. kokt),

1 dggula,
1/, msk. vetemjol,

1 msk. mjolk, 1 tsk. kottextrakt,
1 aggvita,

10 gr. smor.

Hjirnan skoljes, far ligga i kallt vatten

minst ett par timmar, pasittes med
' kokande salt vatten och far koka tills’
'den kénns mor. Ddrefter befrias den
' vdl fran alla hinnor och skdres i sma
itérningar, vilka blandas i en forut till-
| vispad smet av dggula, mjél, mjolk och
| kottextrakt. Sist irores varsamt den hart

och delas sénder i stora bitar. Man den till hart skum slagna vitan, allt- vispade vitan. Av smeten stekes i brynt
friser sm6r och mjol, spdder med fisk- sammans hilles i en vil smord eldfast smér pa en plattlagg fyra kotletter, vilka

spad och mjolk, kryddar sasen och later |
den koka upp. Fisken ildgges och om-
rores varsamt. Stuvningen ldgges ien

porslinsform och grdddas i ordinér
ugnsviarme. Serveras genast.

'genast serveras. I stillet for kalvhjirna

- kanman anvindakalvbriss eller stekt kott.

—_—




Stekta jordartskockor. (I p.)

150 gr. jordartskockor 1/, lit., \
1 dl. vatten, 1/, tsk. salt,
6 gr. smor,

6 » rivebrod, 2 tsk.,

1 > riven ost, 1/, tsk.

Jordartskockorna skrapas, skéljas och
pasittas med kokande salt vatten samt
kokas mjuka. En lag form av eldfast
porslin smorjes med litet av smoret,
jordartskockorna laggas dari, rivebrodet
och osten stros Over och sist palagges |
resten av smoret i sma klickar. Grad-
das i timligen varm ugn.

Ko6tt- och potatispudding. (1 p.)

75 gr. kokt eller stekt kott,

5 gr. smor,

1/, tsk. vetemjdl,

1/, dl. buljong, /5 tsk. salt,

4 medelstora kokta potatisar (160 gr. ra),
1Y, msk. mjolk, (1 igg,)

3 gr. smor,

1/, skorpa,

2 gr. smor till formen.

Potatisen rives eller krossas och rores
med mjolken till fint mos, varefter dgget
tillsdttes. Kottet hackas. Man friser
smor och mjol, spdder med buljong,
later sasen koka upp, iligger kottet och
tillsatter salt, om sa behoves. 1 stillet
for denna sas kan man med fordel an-
vinda 1/, dl. steksas, om o&verbliven
sddan finnes. Ien smord form nedlig-
ges forst stuvningen och ovanpa denna
potatismoset. Litet smor lagges i klickar
over moset och formen insattes i ugnen.
Niér smoret smilt strés den stétta skor-
pan 6ver puddingen, som dédrpa griddas
i};éirdig. Serveras med lingon eller réd-

etor.

Aggstanning med buljong. (1 p.)

1 dggula,

1/, aggvita,

3/, dI. stark buljong, (Y/, tsk. salt,)
2 gr. smor.

Agg, buljong och salt vispas tillsam-
mans och hilles i en smord kopp eller
form, som betickes med papper och
nedsattes i en kastrull med kokande
vatten. Vattnet boér na till koppens
halva hojd; kastrullen och koppen fi
ej skakas eller rubbas under kokningen.
Ett lock paldgges och kokningen far
sakta fortsitta 15 min.,, varefter dgg-
stanningen slas upp. Serveras med fint
skrapad rokt skinka omkring.

Gelé med rokt kott. (1 p.)

25 gr. svagt rokt kalvtunga eller ham-
burgerkott,

2 dl. buljong,

1/, tsk. kottextrakt,

1 tsk, citronsaft,

21/, blad gelatin,

1 dggvita,

1 msk. vatten
Buljongen kokas upp med kéttextrak-

tet och citronsaften, gelatinet upploses

déri, den med en matsked vatten helt

latt uppslagna dggvitan tillsittes under

stark vispning och nér det dter kokar

till klarningen.

| kallt vatten, litet av geléet hilles diri
(och far stelna.
- | tunna skivor och dessa i fina tdrningar,

upp upphalles alltsammans i en silduk
att sjalvrinna. En form urspolas med

Kottet skiares i helt

vilka: nedliggas i formen varvtals med
resten av geléet. For varje ging nytt
gelé ihdlles later man det stelna innan |
nista lager kott nedlagges och forvarar |
sedan formen pa kallt stélle tills geléet!

skall serveras.

Vingelé med 4dgg. (2 p.) ‘

1 &dggula,
11/, dl. sherry och vatten (hilften av

vardera),
55 gr. toppsocker,
2/, citron, 3
2 blad gelatin,
(karmin). ‘

Aggula, vin, vatten, socker och det
darpa avrivna citronskalet samt det av-
skoljda, i bitar klippta gelatinet vispas
tillsammans i en kastrull pa svag eld, |
tills socker och gelatin aro upplésta,
varefter kastrullen flyttas pa starkare eld
och geléet far koka upp under jimn
omrorning. Kastrullen avlyftes nu ge-
nast och omrorningen fortséttes en stund
under det citronsaften tillsittes, varpa
geléet upphilles i en med kallt vatten
urspolad form, far stelna och slds upp.
Man kan dven fylla det i flera sma for-
mar och i sd fall firga hilften av mas-
san med litet karmin.

Brodpudding. (1 p.) ‘

1 stor rostad vetebrodsbrodsskiva, 30 gr.,
eller en lang skorpa,
1 dl. mjolk,
2 sotmandlar,
1 dggula, ;
1 tsk. socker, » i
11, msk. fruktmos, ‘
1 dggvita, =
3 gr. smor till formen. {

Brodet ligges i en smord porslins-
form. Mjolken uppkokas och hilles
under vispning till den férut uppvispade |
aggulan, varefter de skallade, med sock- |
ret finstétta mandlarna iliggas och
blandningen hilles 6ver brodet. For- |
men far std en timme O6ver kokande
vatten. Fruktmoset ildgges i ett jaimt
lager och dérefter bredes den hartslagna,
med sockret blandade dggvitan. Pud-
dingen griddas i ugnen tills den far
vacker farg. Serveras genast.

Arma riddare. (1 p.)

3 sma rostade vetebrédsskivor, 35 gr.,
1 dl. mjolk,

7 gr. smor,

1 tsk. vetemjol, ?
13/, dl. mjolk, ‘
Ug tsk. salt.

Rismjolskram. (1 p.)

20 gr. rismjol, 2 msk.,

(eller arrowrot, majsena-, sago- eller
tapiokamjol,)

1/, lit. mjolk,

1 dggula,

4 tsk. socker,

4 sotmandlar.

Mjolet blandas i en kastrull med 2 dl.
av den kalla mjolken och blandningen
rores Over elden tills den kokar upp,
dd man tillsatter de skallade, med sock-
ret finstotta mandlarna och dggulan,
uppvispad med resten av mjolken.
Krimen far under kraftig omrorning
dnyo koka upp, hilles dirpa i en glas-
skal och far kallna. Serveras enbart
eller med kokt frukt.

Hemgjorda makaroner. (2 p.)

1 dgg,

90 gr. vetemjél,
1 lit. vatten,
11/, tsk. salt,
10 gr. smor.

Av dgg och mjol géres en deg, som
arbetas vil och utkavlas mycket tunnt
samt far torka i luften. Degen skires
diarpd i smala strimlor, vilka liggas i
kokande salt vatten och i koka 10 min.
samt upphilles pa en sil si att vattnet
fir avrinna. Dairefter liggas de i smalt
smor i en kastrull och omskakas vil
dérmed.

Karlsbaderbrdd.
, (28 st)
1 dl. tunn gridde,
1 dgg,
4 dl. vetemjol,
10 gr. jast,

15 » smor,
1 msk. socker.

(280 or.)

Gridden virmes och blandas med
det uppvispade Zgget. Degen gores
som vanligt och far jdsa upp, varefter
sockret och det kalla smoret inarbetas
och degen utbakas till fingertjocka,
ungefédr 15 cm. langa rullar, vilka liggas
pd smord plat, fa jisa upp och griddas
torra i ej fér varm ugn. Penslas fore
griddningen med litet av dgget utvispat
i vatten.

Grahamscakes.
(30 st.)

220 gr. grahamsmjol,

25 » vetemjol,

1 msk. socker, 1/, tsk. salt,
1 tsk. bikarbonat,

120 gr. smor,

4 msk. mjolk, 1 dgg.

(270 gr.)

De nyrostade brodskivorna liggas i ; 3 _,
kokhet 1}1,1jijlk for att svilla. Smt‘)rgoch\ Alla torra ingredienser blandas vil
mjol frésas, man spider med den varma med smoret osmilt, varefter dgg och
mjolken (13/, dl.), later sisen koka upp | mjolk, sammanvispade, hastigt iroras.
och saltar den samt hiller den 6ver de Degen utkavlas timligen tunnt, naggas
pa ett varmt fat upplagda brodskivorna. Och uttages med runt matt. Griddas
Serveras genast. i timligen varm ugn.

! il

Stackholim, Oskar Eklunds boktr., 1919,




