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FÖRENINGEN FÖR RATIONELL HUSHÅLLNING.
Recepten utarbetade i Elisabeth Östmans husmoderskurs.

Stekt färsk sill (f. 6 pers.)
6-—9 färska sillar,
Ve-—1 msk. salt (7—15 gr
Till pensling och stekning:

I mlk. vetemiöl,
1I dl. grovt rågmjöl,

o1 tsk. salt (5 gr.),
40 gr. £.ottyr,
2 msk. ättika,
I tsk. socker (5 gr.).

Beredning: Sillarna rensag, hu-
vud och stjärt borttagag. De sköljas
mycket väl och få ligga 12 timme 1

svag't saltat vatten, varefter de torkas
och ingnidas med en del av saltet.
DPärefter vändas de i en blandning av

vetem;öl, rågmijöl och salt.
panra upphettas lårglaamt, flottyren
upphettas däri, varefter gllarna läg-
gas och stekas vackert gulbruna på
båda sidor. — Några dtoppar ättika.

lock pårägges och sillarna få ytter-
ligare steka omhkr. 10 minuter.

Färserad färsk sill (f. 6 pers.)
6-—9- färska - sillar,
16-—1 msk. salt (7—15 gr.),
ITS:

2 dl. stöltbröd,
1 d mjölk,
1/': ä)gl ,

2 msk. finhackad persilja,
4 sardeller etler 4 ansjovisar eller
1I mek. anjoviszår,
2 tsk. finhackad persilja,
1/4 tsk. vitpeppar.

Tillpanering och stekning:
1 dl. miölk,
1 msk. vetemjöl,
1 dl. grovt rågmjöl,
1 tzsk. salt (5 gr.),
40 gr. smör eller flottyr.

Beredning: Silarna rensar, huvu-
det, ryggbenet och al:a smålben bort-
tagas, utan avt fisken fläkes. Die sköl-
jas mycket väl, torkas, ingnidas med
saltet och få ligga 2 tim. Stötbrödet
blötes 1 mjölken, ansjovisen rTengsas,
hackas fint och blandas med brödet,
tillika med - ansijovissåsen, persilian
och pepparn. Färsen arbeias väl, är
den - för lös tillsättes Iivet - störta
skorpor, i motsatt fall löe mjölk.
Sillarna torkas ånyo, fyllas med färsen
och hopvikas, varefter de doppas i
mjölken samt vändas iem blandning
av mjölet och saltet.

vändas och få steka ytterligare 7 min.
på den andra sidan. Uppläggas på
varmt fat och fettet i pamnan hälles
över. - Serveras med poatatismios.

Inlagd sill (f. 6 pers.)
2-—3 stora, sa.ta fertsillar,
112 -dl. sättika, -

34 dl. socker (65 gr.),
2 rödlökar,
3 vitpepparkorn,

En -stek-
| garneras med löken och kryddorna.

'möretb bryneg /|
i en Jliten långpånna, sillarna iläggas
och få steka i mycket yvarm ugn 8 j
min. på den ema sidam, varefter de!|

Fiskrätter.
(Eftertryck förbjudes.)

10 kryddpepparkorn,
1 lagerblad.

Beredning: ' Sillen får ligga 1

vatten omkr. 24 tim., varunder vatmet
"bytes 3 gånger. Den  flås, urtages,
' skäres 1i filéer, och rygghbenet jämte
al:a småben borttagas roga.
sköljag, inklappas i en fiskhamdduk,
skäras mitt itu och läggas i en sten-
burk, varvta.s med den skalade och
hackade rödiöken samt kryddorna.
Ättikan och sockret kokas upp; rär
lagen är kall, hälles den över gilen.
Efter 8-—10 tim. är den färdig att
serveras. Filéerna skäras då i smala |
bitar tvärs över, vilka uppläggas i en

saladjär, övergöjutas med lagen och

Sill i kapprock (f. 6 pers.)
; R .

P SSA TE R TO | 3 stora, salta sillar,smakeatt med sockret övergjutes, ett/ i4 tsk. vitpeppar,
2 rödlökar,

—

1 ark vitt skrivpapper.
Tillstekning:

70 gr. flottyr.
Beredning: Sillen får ligga i

vatten 24 tim., varunder varttret bytes
3 gånger. - Huvud och stjärt skäras
bort. Den skäres upp i ryggen, benert

duk. Silen beströs imnvändigt med
peppar och den skaradie samt i tunna
skivor skurna löken. Den hoplägges
åter, så att den bibehåller ginform.
Varje sill omviras väl med 12 ark pap-
per, smort med hälvten av foityren.
Den stekeg i flottyren tls papperet
är brunt eller omkr. 15 min. BSillen
serveras i papveret med stuvad po-
tatis som frukosträutt.

Studentsill (f. 6 pers.)
2--3 stora, saita fetsillar,
2 tsk. socker (10 gr.),
1124 dl. utspädd äbtäka,
1 knippa färsk dill.
Till formen:

20-07---SMORT,

kan och
hälles över sgillen. - Dillen hackas och
strös över och sist lägges resten av
smöret 1i flockar .ovanpå sillen.

Anrättningen sgättes in i het ugn
' och stekes omkr. 20 min. eller tills
den fårt vacker gulbrun färg. Serve-
ras med kokt potatis.

Gratinerad sill (f. 6—8 pers.)

13 stora, salta fetsillar,
' sillrom,

Fi.éerna |

jämte inälvorra tagas ur, varefter den
|

sköljes väl och torkas med em fiskhard-
|

1 äggula,
2 rödlökar,
20 gr. smör,

'2 msk. stötta skorpor.
PÖPiIlformen;
|5 gr. smör, 2 msk. stötta skorpor.
|

Beredning: Silen flås, tages ur,
' sköljes och fläkes, rygghbenet bort-
i tages jämte alla småben och sillen
ivattenläg*ges dagen innan dem skall
anvärdas. - En eldfast form smörjes
med smöret och baströs 'med, skorporna.

' Filéerna icklappas - väl 1i en :fisk-
handduk, varefter de läggas i for-
men och perslas med den vispade ägeg-

' gulan. Kommen skäreg i skivor och
' lägges i jämte den skalade och i tun-
na skivor skurra lölken. Smöret lägges
i flockar ovanpå och skorgorra strös
över. Anrättringen gratnoras 1 myc-
ket varm ugn. omkr. 10—15 min.

» Stekt sill med grädde och Iök (f. 6—38 p.)
|3 stora, salta sillar,
1 msk. vetemiöl (10 gr.),
2 msk. grovt rågmijöl,
;30 gr. . smör eller flottyr,
|2 dl. grädde.
; TIEL SAr OrIne:
' 2-—8 stora portug. lökar, 72 msk. smör

d0 gr.). :

Beredning: Silen urtages och
» får ligga i rikligt med vatten 24 tim.,
'varunder vattnet bytes 2 ggr. BSillen
' fläkes, ryggbenet jämte ala småben
| borbttagas och sillen irklappas i em
» fiskhandduk. Filéerra värdas 1 mjö-
let, stekas vackert gulbruna på båda
"sidor och uppläggas på varmt gserve-
I ringsfat. Grädden tillsävtes och Fså-
I sen får ett glotd upgikok. Löken skalas,
”

skäres i tunna skivor och bkrynes väl
i smöret; härtill anvärdes en sär-
skild panra, Sillen upplägges  på
varmt serveringsfat, sågsen - hä les

'över och anrättringen garneras med
den brynta löken.

Kokt helgeflundra (f. 6 pers.)

T
I vattnet och fiskbiten får ligga däri
1 tim. Den upptages, inklappas i en
I duk, gnides med citronemn, pårättes i

I så mycket ljumt vaiten att det står
' jämnt över fisken. 10 gr. grovt galt
I tillsättes varje lit. vatten. Vattret får
| hastigt koka upp ,och gskummas väl,
” varpå kitteln skjutes till sidan av
' spisen och fisken färdigkokas — un-
'

der det vattnet endast får småkoka —

omkr. 12 tim. Den upptages, . får
'
rinna av, lägges upp på varmt fat,

; garneras med - räfflade citronskivor



sås eller hollandaise och kokt potatis.
Vitling kokas på samma sätt, men

får ej ligga i saltat vatien före kok-
ningen och är färdig efter 5—10 min.

åårver'as med persilje- eller senaps-
äS.

Kokt piggvar (f. 6—8 pers.)
2 fiskar på omhkr. 9 hg. st.,
12 citron,
2. melk. salt (30 gr.).

Beredning: Fiskarna urtagas,
sköljas väl i flera vatten och torkas
med en <fiskhandduk. Huvudet får
sitta kvar och gälarna 'klippas bort.
Fenorna avputsas, men bortckäras ej.
En djup skåra ekäres längs efter rygg-
benet på den mörka sidam av fisken
för att det via gkinnet på andra sidan
ej skall epricka. Fiskarna gnidas in-
och utvändigt med citromsafien och
saltet samt få ligga 1 tim., varefter
de ånyo .torkas. De läggas på fisk-
silen med denm vita sidan upp och
kokas som i föregående recept omkr.
15-—20 min. — Fisken blir : vitare,
om man kokar den i 23 vatten och
113 mjölk med 10 gr. grovt salt till
varje lit. vätska. Piggvaren lägges
upp: på servett, garneras med persil:a

-och vackert skurna citronklyftor och
serveras med hollandaise-, kräft- eller
hummersås.

|

”

Kokt fisk i rulader (f. 6 pers.)
11:2 kg. rödspotta, slätvar eller sjö-

tunga , :

OD SSAb SEE :e
ANA ILIKOKNINS:

2 gr. smör, 8 dl. fiskbuljong.
"Beredning: =:Fiskarna urtagas,
sköljas väl, torkas och fenorra klippas
bort. En djup skåra skäres med en

spetsig kniv längs efter rygghbenet på
båda sidor 'och filéerna skäras för-
siktigt från rygghbenet, så autt de ej
gå sönder. De läggas med skinnsidan

:
Mot en skärbräda och köttet skäres/|

g

klappas — ut'
ingnidas /

från - skinnet. Filéerna
med en fuktig kötiklubba,
med saltet och få ligga på varandra
ett par tim.

På huvudet, benen och det vita skin-
net kokas buljong. —-—

Filéerna torlkas ånyo med fiskhand-:
duk, Tullas ihop och gtällas tätt in-
till varandra i en låg kastrull med
flat botien, - smord” med -smöreit.
(Kastrullen får ej vara vidare än ati
ruladerna helt fyla den, annars för-
lora de sin form vid kokningen.) Så
mycket fiskbuljong spädes på att dei
står nätt och jämnt över ruladerna,
locket lägges på kastrullen och rula-
derna få. koka 8-—10 min. Ruladerna
uppläggas på varmt fat och hollan-
daise- eller räksås överhälles. - An-
rättningen serveras med kokt potatis.

Angkokt torsk m. äggstånning (f. 6 pers.)
2--fiskar på 8 hg. st.,
12 msk. ättika,
112 .msk. ' salt (22 gr.),
Till formen:

12 msk. :smör: (10 : gr.).
Äggstanning:

3 ägg.
I ts&k.,'ve-bemjyöol (5 gr.);

”och persilja samt serveras med kapris-13 dl: gräddmjölk,
;

2 msk. finhackad persilja. É

Beredning: ”Torsken bestrykes:
med ättikan och skrapas väl från stjär-
ten uppåt. Den remnsacs, sköljes myc-
ket väl och - torkas. .Huvudet och/
stjärten skäras av och änvändas ej.
Fisken gnides med saltet, Tår ligga
2 tim., torkas väl och skäres i 5
cm. breda bitar tvärs över, vilka läggas
i en smörbegtruken, eldfast form,
helst med lock,:tillika mad rommen.
och - levern, skurna i bitar. Äggen
vispas väl med mjölet och mjölken,|
persiljan blandas i och äggstamningen|
hälles över fisken, locket lägges på
eller ock överbindes formen med smjör-

|

bestrulket, dubbelt smörpapper. - An-
rättningen kokas j vabtienbad i ugn
omkr. 40 min., eller tills fisken kän-
nes mjuk. Den gerveras ur formen
med smält smjör, tillsatt mied -citronsaft |
och kokt potatis.

Torsk i filéer m. vinsås (f. 6 pers.)
2 torskar på omhkr. 9 (hg. st.,
2 tik. salt (10. gr.).
Till kokning:

20 gr. smör,
1 liten -rödlök,
7 dl. fiskbuljong,
12 dl. vitt vin.

ISÅsS:
25 gr. smör,
4 msk. mjöl (40 gr.),
412 dl. av buljongen, vari fisken kokat,

' 72 dåÅ. vitt vin,
' cayenne.

| Beredning: - Torsken rensas,
sköljes väl, torkas och skäres i filéer.

"Ryggbenet skäres bort och köttet skä-
'res från skinnet. Filéerna gmnidas
med saltet, få ligga 1 tim. och torkas
'(ånyo. På huvud, ben och skinn kokas
I| buljong. . Smöret - smälteg i en låg
|

kastrull eller liten långpanna, den
I skalade "och i skivor - skurna löken
| fräses däri, fiskfiléerna läggas i,
',köittfsåkyn, kuljonigen och vinet spädas
I på. Ett lock eller i brist därav en

plåt, lägges på och pannan gsättes in
i varm ugn. Fisken öses då och då
med skyn, tills den är färdig, vilket|
prövas'med viensticka. Den lägges|
upp med hålslev på varmt serve-

ringsfat och såsen hälles över. An-
röttnirgen garneras med persilja och
serveras med små kokta potatisar.
Till såsen fräsas smör och mjöl

2 min., den silade fisdkbuliongen spä-
dés på, såsen får koka » min:-och
avsmalkas med vin och cayenne.

Gratin på rödspotta, slätvar el. sjötunga
(f."6-pers.)

116 kg. fisk (på omkr.i 5 hg. st);
2 bsk; salt (10-gt).

É

TIILKORKV
IRG

> gr. smör, fiskbuliong.
Sås:

112 msk. smör (30' gr.),
4 msk. mjöl (40 gr.),
6- dl. fiskbuljong,

1 äggula,
| salt, vitpeppar,
2 msk. vitt vin)
2 msk. riven ost,
1 msk. finstötta skorpor,
15 gr smält smör:
|

Beredning: Fiskarna urtagag,
I skölias väl och torkas; fenorna klip-

' önskas)

2Å43 — '
Å

N
'

RR

R

Tpas bprt. En diup skåra skäres
” med en spetsig kniv längs efter rygg-

benet på båda sidor och filéerra skäras
försiktigt från' benet, så avt de ej
gå sönder. De läggas med skinnsidan
mot en skärbräda och köttet skäres
från skinnet. Gälarna klippas bort
och huvudet, benet och !det vita skinnet
sköljes väl och härpå 'kokas buljong.
Filéerna ingnidas med saltet och få
ligga på varamdra 1 tim., varefter de
ånyo torkas med fiskhardduk och ko-
kas 35 min. i fisklbuliorigen. -De tagas
upp med hålslev, få rinna av på duk,
varefter de läggas på ett smörbegstru-
ket, eldfast fat eller på etbt fat av

silver. Såsen hälles över och anrätt-
nirgen beströs med osten, väl blandad
med de stötta skorporna och sist på-
hälles smöret. Fat2t ställes i em lång-
panna med grovt salt, pannan sättes
in i mycket varm ugn och fisken gra-
tineras 10-—15 min. Garneras med
persilja och sgerveras med små kokta
potatisar. N
Till såsen fräsas smör och mjöl

2 min., buljongen spädes på och så-
sen får koka 5 min., den uppvispade
äggulan tillsättes jämöe vinet (om så

och såsen får sjuda under
vispnirg samt avsmalkas.

Stekt vitling (f. 6 pers.)
1125 kg. vitling,
Tömsko salt(9. so
Till panering och stekning:

1 ä'gfga
|

2 msk. mjölk,
2 msk. stöttia skorpor,
2 msk. mjöl (20 gr.),
60 gr. smör eller flottyr.

Beredning: <:Vitlingarna rensas,
huvudet får sitta kvar men gälarra
tagas bort, stjärt och fenor putsas,
varefter de torkas med en fiskhand-
duk. De skåras, gnidas med saltet och
få ligga 1 tim., varefter de ånyo tor-
kas. Vitlingarra penslas med ägget,
uppvispat med mjölken, och vändas i
en klandning av mjölet och de stötva
skorporna. De stekas amntingen 1i

ugnen eller ovanpå spisen. Garneras
med citronskivor och sgerveras med
krynt smör, tillsat: med hackal per-
silja och citronsaft 'eller ock med
maitre d”hotel-smör sant pressad po-
tatis. |

Rödspotta, slätvar eller sjötunga kokt
i flottyr (f. 6 pers.)

149 kg. fisk (på omkr. 5 hg. st.);
2. tSk salt (f0-2T-),
14 tsk. vitpeppar.

TIRESP a0r ing:
1 dl. mijölk,
3 MSkIMJOLASO SLT
2 ägg,
2-tsk. matolja,
salt, vitpepmar,
112 di. finstötta skorpor. -

TIlT:Steknines
3 hg. flottyr,
1 citron,

. ;

persilja till garnering.

Beredning: Fiskarna 'rengsas
och skäras i filéer som gratin på röd-
spotta. Filéerna ingmnidas med saltei
och pepparn och få ligga på varandra

1I tim., varefter de torkas - väl med /| såsen i pannan vispas upp och hälles
|

fiskhandduk, koppas i mjölken, vän-.
das 1I mjölet, doppas därefter i de
väl vispade äggen, blanidade med -mat- |

och peppar och vändas sgist i stötia
skorpor. . De klappas med en kniv
så att panerinigen fastnar och få ligga
1 tim. atvt hårdna. De kokas därefter
i.flottyren. läggas upp på bruten ser-
vett eller tåripapper, begjutas med
litet smält smör, tillsatt med citron-
saft, garneras med vackert skurna
citronklyftor och steki persilja samt
serveras med remonladesås och små
kokta potatisar.

Sik, stekt med gräddsås (f. 6 pers.)
112 kg. fetsik,
Tömsk: salt 15 gr.);
TFarg
3 msk. mjöl (30 gr.);
40 gr smör,
3 dl. grädde, t

3 msk. grovhackad persilja.
Beredning: Fisken fjällas, ren-

sas, sköljes väl och torkas. Den skä-
res itu efter ryggbenet och
jämte alla småben borttagas.

oljan "och smalkeatta med litet salt'

deitta |

(OM. så|
önskasg skäres skinnet bort, men många

|

anse det för en delikatess.) Filéerna:
ingnidas med saltet och få ligga
tim. De torkas ånyo och skäras i' fat och sågen. hälles över.
32 ecm. breda bitar tvärs över, dessa
doppas idet uppvispade ägget och vän-
das i vetemjölet. Fisken bryres därefter |

hastigt i 30 gr. av smöret i en söcek-/
panna och lägges varvvis med persiljan
i en smord pajform. Resten av smöret
lägges i flockar owvanpå och grädden
tillsätteg.. Elöt lock lägges på formen,
som därefter sättes in i ugnemn, och/
fisken får steka omkr. 20 min.

över fisken, som serveras medl svamp-
sås och pressad potatis. På gsamma
sätt kan gädda- och kolja an-
rättas.

Stekta filéer av abborre m. citronsås
(f. 6 pers.)

112 kg. ablborrar,
2 tsk. salt (10 gr.).
Till stekning:

3 msk. mjöl (30 gr.),
60 gr. smör eller flottyr.

Citronsås:
50 gr. smör,
3 äggulor,
3 dl. grädde,
0 SAL
'D gr. socker,
skal och:saft av 12 liten civron,
2 mek. förvälld, hackad persilia.

Beredning: Abborrarna fiällas
ej, rensas, sköljas, torkas, skäras i
filéer och ryggbenet jimt2 al':a små-
ben borttagas. Filéerra läggas med
skinnsidan mot skärbrädan och köttet
skäres Tfrån skinnet med en spersig
kniv. Filéerna gnidas med gsartet och
få ligga 1 tim., varefter de ånyo tor-
kas med en fiskhandduk. De vändas i
mjölet och-: stekas vackert gulbruna
i het ugn. De läggas upp på varmt

Anrätt-
ningéen garneras med persilja samt | 'kas i vattenbad i ugn eller

Fin fiskfärs (f. 1012 pers—.)'i'
1.2 kg. gädda = omkr. 5 hg. skraäpat

fiskkött, ER
200 gr. smör,

LR

3 älg;g, SRR
7

50 gr. mjöl,
6 dl. grädde,

;

212 tsk sa 2:0T)7
-

SO
2 tsk. socker (10 gr.), r
14 tsk. vitpeppar. É

|

TIP bOrmMmenyn
12 msk. smör (10 gr.),
2 msk. stötta skorpor.

Beredning: Gäddan fjällas .ej,
urtages och sköljes därefter mycket
vä!, helst under rinnände vattem, btor-
kas med en Fiskhandduk, fläkes och
ryggbenet skäres lbort. Fiskköttet
skrapas fint, intet fjäll eller 'bemn får
medfölja, väges, blandas med - det
kalla smöret och driveg 4-—-5 gånger
genom költtkvarn. Massan stötes där-
efter i stenmortel med trästöt, tills
den är fin och sammanhängamde. I
ett fat vispas äggulorna och mjölet,
grädden och kryddorna; denna blamd-
ning inarbetas matskedvis i fär-
sen, som bör röras omkr. 1 tim., var-

efter den paszeras, om så önskas. Sist
nedskäras de till hårt skum slagna
vitorna och färsen avemakas noga.
Den fylles i en väl smord bröldbeströdd
fiskfärsform, som rymmer omkr.
lit. Locket lägges på och färsen ko-

Ovanpi
om så önglkas med refflade citronskivor | spisen. Kokas den i ugn är den färdig
och serveras med pressad potatis. | efter 1 tim., kokas den ovanpå spisem,

' kör kastrullen i vilken formen står,
Vara så diup att locket kan ligga tätt

Fiskbullar (f. 6 pers.) ' på kastrullen och vatinev får koka
Isakta omkr. 112 tim. Spädes med

7 hg. kolja = 250 gr. skrapat fiskkött, kokande vatten, när så behöves. Fär-
30--gr. smör,

Den |2 tsk. salt (10 gr.),
serverag ur formen med pressad po- 1 ägg,
tatis.

|

I stället för persilja kam hackad
kapris användas.

Gös å la Homburg (f. 6 pers.)
1 gös3 på 112 kg.,
TO-oT: SALb
20 gr. smält smör,
1 äggula,
2 msk. riven osgst,
2 msk. stötta skorpor.
Till stekning:

30 gr. smör, |

2 kulor kräftsmör (20 gr.),
3 dl. grädde.

Beredning: Gösen = fjällas e
rensag, skäres i filéer och rygigbenet
jämte alla smålten bortiwagas. Filéerna
läggas med skinnsidan mot skärbrädan '

och költtet skäres från skinnet med
en spetsig kniv.

efter de torkas väl med em fiskhand-
duk, penslas på
det smälta smöret blandat med den
uppvispade äggulan och begströs med
de' stötta skorporna och den = rivna
osten. En låmgpanna smörjes med em

del av det kalla smöret på så stor
fläck filéerna .upptaga. Dessa läggas
i med yttersidan upp och : boäggas]
med resten av smöret, fördelat i små
flockar. Kräftsmöret smältes, blan-
das med grädden och därmed — be-
gjutes fisken. Dem stekes i varm ugn
omikr. 20 min. och öses ofta över med
såsen.

Filéerna gnidas in :

med saltet och få ligga 1 m., Var-|
båda sidor: med/

Den lägges upp på varmt fat, '

25 gr. potatismiöl,
4--5 dl. mjöllk,

14 tsk. vitpeppar,
2 tsk. sm—cke*r LÖE
Till kokning:

1!/2 lit. fiskbuliong.

- räk-,
små kokta potatisar.

Beredning: Koljan urtages, eköljes |
väl och torkas. Huvudet skäres av, be- /

Allt költt skra- |frias fråm gälarra; fiyken fläkes och
ryggbenet skäres bort.
pas av benet och det övriga fiskköttet
skrapas fint. Köjrttev väges och bör
utgöra 250 gr. — På huvud, ben och
skinn kokas biuliomig, i vilken bullarna
sedan kokags. -— Fiskköttet blandas
med smöret och drives 3 gegr. genom
köttkvarn. Miasgsan stöltes därefter i
stenmortel, med träcstöt, tillsammans
med saltet. Det uppvispade äggert
och miölet blandas i och masszan stö-
tes ånyo, tills den blir fin och sam-

manhängande. Färsen arhetas där-
efter med slev omkr. 12 tim. under det
mjölken til!'sättes matskedvis. Dem av-

smakas med salt, socker och, om så
önskas med en aming: muskottblomma
och formas med 2 matskedar, toppadei
ljumt vatten, itill små, runda bullar,

ett litet prov, är dem för hård, till-
sättes litet mera mjölk, i motsatt fall
litet potatismjöl. - Fiskbullarna — ser-

veras i vanlig! fisksågs, beredd av smör,
mjöl, fiskepad och 1 äggula, eller ock
i rälksås.

vilka kokas i fiskbuliongen 3-—4 min. redas som rödspotta kokt i

' Färsen prövas först genom att koka.

' sen stjälpes upp på varmt serverings-
”

fat, garneras med persgilja och räkor
eller kräftstjärtar och gerveiras med

kräft- eller - hummersås - samt

Färserade fiskrulader (f. 6 'pers.)
112 kg. rödspotta, slätvar eller Sjö-

tunga, 10 gr. salt. EG

RDSKTATG sis

4 hg. gädda = 150 gr. skrapat: fisk-
körtt, ;

A

30 ÅP SMÖr,
10--07:---10100 ;

11/32-—-2 dl. grädde,
1 ägg, ;

1I tsk. galt,
12 tsk. socker,
14 t:k. vitpeppar

L- tryffel).
Till kokning:

5 gr. smör, fidkbuljong.
TITE farnoring:

hollandaise- eller kräftsås,
(2 tryfiel), persilja, /

12 kräft- eller räkstjärtar.
” Beredning: Fiskarna, £om helst
köra väga 5 hg. st., rensas och förbe-

_
lolttyr.

Filéerna klappas wut med: en . fuktad
köstklukba, ingnidas med saltet och
få ligga 'på varandra ett par tim. Fisk-
färsen beredes som till fiskbullar, och
om så ömskas tillsättes en i fina strim-
lor skuren iryffel. - Filéerna torkas
ånyo med fiskhardduk, putzas av och
botäckas på innersidan med ett junt
lager  fiskfärs. : De rullas ihop med



färssidan inåt och ställas tätt intill/
varandra i en låg kastrull med. flat
kbotten, smord med det kalla smöret.
(Kastrullen får ej vara vidare än att/
ruladerna helt fylla den, amnars för-
lora de sin form vid kokningen.) Den
färs som sticker fram vid övre ändan, '
slätas jämnm med en sked, doppad i
ljumt vatten.

in i ordinär ugnsvärme, och
derna få koka färdiga omkr. 20—25
min. Prövas med vispsticka, om de
äro genomkokta. Uppläggas med hål-;
slev .på varmt fat och få rinna av.|Ruladerna uppläggas på serverirgsfat
och såsen hälles över. Garneras med
räkstjärtar och persilja samt om så
önskas med skivor av tryffel.
veras med små kokta potatisar.

Fylld ugnstekt gös eller gädda
(f. 6 pers.)

1 gös eller gädda på 112 kg.,
2 - tsk. salt (10 gr.);
60 gr. smör,
2 msk. hackad persil:a,
2 msk. hackad svamp,
2 tomater i tärningar.
Till panerine:

V2 ägg,
;

2 msk. stötta skorpor.
Beredning: JFiskem fjällas, rem-

sas, sköljes, torkas, huvudet får sitta |

kvar, men gälarra och fenorna klippas |

bort. Den skåras med 2 cm. mellan.
varje skåra, gnides med saltet och/
får ligga 1 tim., varefter den ånyo.

En msek. (20 gr.) av smöret:torkas.
röres tills det blir vitt och pösigt,
och klandas med persiljan, svampen
samt tomaterna. Med denma massa
fylles gösen, varefter den sys ihop,
pensias med ägget och beströs med
stötta skorpor. En långpanna smör-
jes med en del av smöret, på så stor
fläck fisken upptar, fisken lägges
däri med ryggen  upp, resten  av
smöret lägges i flockar ovanpå. Den
sättes in 1i varm ugn och får steka
omkr. 12 tim., under det den ofta
öses över med smöret. Figken lägges
upp på varmt serveringiafat, tråden ta-
ges bort, smöret i pannam hälles över
och fisken garneras med persiija och
refflade citronskivor, om så önskas.
Serveras med tomat- el!er champinjor.-
sås. i

Stuvad lake (f. 6 pers.)
1l!2 kg. lake,
1-mek. salt:(15:oT.),
13 citron,
2 msk. smör (40 gr.),
4 mek. mjöl (40 gr.),
(2-—-3 hackade syltökar),
2 dl. kokande”' vatten,
2 dl. grädde, :

2 Ack. socker (10 gr.).
Beredning: När laken är slaktad |

beströs den med salt och får lIgga !

en stund. Den fås därefter som ål,
fenorna klippas Bbort och lakem ur-

tages försiktigt, varvid rommen och
levern tillvaratagas. Den sköljes myc-
ket väl,

gjutas med saften av 12 citron. Ea
kastrull belägges med hälvten av smö-
ret, fiskbitarna iläggas tätt intll var-

andra, 'mjölet strög över, löken till-

Så mycket fiskbuljong|
dkokt på huvud, ben och skinn) spädes
på, -att det står jämnt över ruladerna, |

locket lägges på kastrullen, som s—ä-t*»'i'es
|

rula-

Ser- |

, torkas' och skäres 1:5 cm./breda. 'bitar tvärs över, och degsa be-

sätters, : om så .öln;slkas, och resten av
smöret lägges i flockar ovanpå. Vatt-
net 'och grädden tillsättas försiktigt!
och fisken får sakta koka med tätt

i slutet lock 15—20 min.

fisken. - Anrättningen garneras

i saltat 'vatten och ckurits i
samt 'refflade citronskivor, - om

önselkas.

Gravad strömming (f. 6 pers.)
18 strömmingar,
1 me ösalt. (8OT.),

2 tek. socker (10-gr.),
14 'tek. vitpepbar,
13 tsk. fransk senap,
1 'mek. matolia,
12 d1. ättika,
1 mck, finhackad dill.

Beredning: Strömmingen rem-

sas, sköljes väl, fås, urbenas och den
mörlka hinran skrapas noga bort. Filé-
erna gköljan, inklappas i em fiskhand-
dulk 'och läggas i en spillkum, varvtals
med kryddorna. Senapen utröres med
cl;an 'och ättikan och denna marinad|
hälles över gtrömmingen. Didlen strös
över 'och strömmingen får ctå på kalt
ställe 'omlkr. 2 tim. .Den är då gravad.

Fisk aå-la-daube (f. 12 pers.)
l/0 ikig. fisk (sik eller gös),
3 msk. salt (435 gr.),
115 lit. vatten,
6 ivitpepparkorn,
1 lagerbiad,
V2 kg. )rä?k»o;r.

elé:
;

i1 Jlit. av fiskspadet,
15 'tlad gelatin,
13 äggvitor,

1 mek. kallt vatten,
2 mek. ättika.

TIL SATNReÖIIDE
1 hårdkokt ägg,
persilja.

Beredning: Ficsken -fjällag, ur-
tages, cköljes väl och torkas med en

samt kryddorna, och får sakta koka,
' tills den är fårdig: eller omkr. 15 min.

| Den upptages genact, skinnet drages |

av -och. fisken delas i 2 filéer. Be-
Inet lägges i spadet, som  får
' ytterligare 20 min. Fisken skäres i
vackra hitar. -Räkorna skalar.

; beredes 'på följande sätt:
'

hälles. '
' sköljda »gelatinet och de med vaiutret
'lätt uppslagna  äggvitorra.
' ningen får under vispning ett goti
.

uppkok, locket lägges på kastrullen,
' som lyftes från eldem och får stå vid:
sidan av spisen omhkr. 13 min. Bul-

urvriden silduk eller sprvett: Om det
första som rinner igenom ej är klart,
hälles det åter i silduken. DPetia upp-
repas tills gelést är fullständigt klart,
och mnär det är kallt tillsävtes vinet.
Litet av det klara geléet hälles
bottnen av en vattensköljd vacker å-

Garnerirgen bogjutes mel några drp-
Ipar av geléet, som får sgtelna så aut

Oskar Eklunds boktr., Stockholm 1919.

Den lägges |
upp på varm karott, såsen vispas upp, .
avemalka med sockret och hälles över |

i

med /
levern och rommen, som gsköljts, kokats |

bitar |
Så |

fiskhandduk. Den ingnides med hälv-;
ten av saltet och' får ligga e tim.,/|
torkas ånyo och påsättes 1i dev kalla.
vattnet, 'tillsatt med rödten av : saltet/

koka |

.
Geldet|

utt: . fiskspadet|
en kastrull tillika med det!

Biand- |

jongen silas då genom en i hett vatten /

på

la-daube-form och ställeg på is att/
stelna, ' Bottnen garneras därefter med |

| det hårdkokta ägget samv persilja./|

|

garneringen j rubbas, då ficken och
räkorna läggas i.” De vackracte bi-
tarna läggas omväxriande med räxorna
mott: kottnen och sidorna. Resten av

geléet hälles över och anrätiningen
ställes på is att stelna. Då den skall
serveraxr, doppas formen hastigt i en

kastrull med hett vaten, avtorkas och
stjälpes upp på ett runt fat. A-la-
dauben garneras med hackad gelé,
salad samt persilja och serveras som

' frukosträtt eller gsom mellanrätt med
- majonnäs.

Fiskpudding (f. 6 pers.)
2 'hg, kokt fisk (450 gr. rå fisk),
10 igr. smör, |

5 dl. kokande miölk,
Y gr. mjöl,
3 ägg,
2 tk, salt,
2 tsk. sgocker,
14 tsk. vitpeppar.
Till förmen:

D- OT.--SMOL,
2 mek. stötta skorpor.

Beredning: :DbBen kokta fisken
raspas fin som- risgrym med en gaffel.
Smöret smältes i em kasirull, 4 dl.
av möölkken tillsättes och får koka upp,
varefter m: usrört med resten av

mjölken. tillsättes och såsen får under
rörnirg koka 5 min. Då den svalnat,

"inröras äggulorna en 1i sänder och
smeten röres 10 min. - Fiskem iblandas
jämte kryddorna och de till hårt skum
slagna äggvitorra. Marsam avsmakas,
hälles i smord och brödbeströdd form
och gräddas i ej för varm ugn omkr.
435 min. Serveras med falsk hol:andaise
eller stuvade turska bönor.

Fiskkroketter (f. 6 pers.)
8 hg. rå fisk eller
2 hg. kokt fisk i tärningar,
35 gr. smör,
a Sk MI0L (50-0T)7
2 dl. fiskspad, ;

2 dl. grädde,
1-—2 äggulor,
2 blad gecatin,
salt, vitpeppar.

TIL Pan erine:
Z MIK: M-OL (20 56T0;
1. ä'g'g,
salt,. I bÅk. matol:a,
1 dl. stötta skorpor.

TillKOKDINSE
34 ko. Hottyr.

Beredning: Smör och mijöl fräsas
2 min., fiskspadet och grädden spädas
på och såsen får koka 5 min. Fisk-
tärningarna röras 1 försiktigt tllika
med de uppvispade äggulorna och det
sköljda samt i I msk. hett vautsen upp-
lösta geolatinet och sbuvringen avsma-

'kas med kryddorna. Den slås upp på
ett flavi fat som är väl gmort med
smör samt överstrykes med livet grör
på ytan, så atc den ej hårdnar. Då
massan är fullkomligt kall, tages där-
av mel en sckel portioner omkr.
gr., som läggas på ev bakkbord, be-
strött med mjöcet. Kroketterna rulas
i mjclet och formas avlånga. De dop-
nDas i det hårt vispade äggen, blandat
med matolian och smaksatt med kryd-
dornåa. Rullas därefter i. de  fint
stötta skorporna och få ligga 1 tm.
att hårdna. De kokas gulbruna i het
flottyr och läggas på gråpapper aut
rinna av. Garneras med persil:a och
serveras med räk- eller "Svampsås.


