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Kott- och vegetariska ritter.

Leverpastej.

7 hg. oxlever.

3 » spick eller rokt skinka.

2 kkpp. mjol.

2 dgg.

2 smé kokta potatisar.

Salt, peppar.

7 matskedar vetemjol.

4 teskedar brynt 1ok.

4 hackade ansjovisar.

Levern skoljes i iittiksblandat vatten samt
males tillsammans med spicket och potatisen.
Mjélet tillséittes jimte dgget och kryddorna, mjol-
ken paspiddes och fidrsen arbetas mycket vil.
Fylles i smord form (eller i smi pastejformar)
och griddas i vattenbad i ugn samt uppstjilpes
sedan den kallnat. Anvindes antingen som
middags- eller frukostritt med stuvade gronsaker
eller potatispuré.

Kalrotsstuvning med flisk.

2 kg. kalrotter.

Vatten, salt.

1 matsked fett.

4 matskedar vetemjol.

1 liter mjolk.

Peppar.

4 hg. flisk eller salt kott.

Rotterna skalas och skiras i bitar, varefter
de brynas i fettet.

Kottet skoljes och skéres i bitar samt kokas
mjukt tillsammans med rétterna. En redning av
vetemjol och mjolk rores till, vilken tillsammans
med kryddorna hilles i stuvningen. Innan den
kan serveras, bor den koka en stund med stuv-
ningen.

Smalandsdoppa.

Y/, kg. flisk.

2 rodlokar.

11/, matsked vetemjol.

2 dl. mjolk eller spad.

1/, tesked peppar.

Flasket skrapas och skiires i smé bitar. Dessa
brynas hastigt i het jdrnkastrull eller stekpanna.
I fettet vispas vetemjolet, varefter den virmda
mjolken paspides och stuvningen fir ett uppkok.

De brynta flisktidrningarna samt den skurna,
brynta loken och kryddor sittas till. Serveras
med nykokt potatis som middagsritt.

Wienerkotletter.

2 hg. fliskkott.

2 » kalvkott.

2 » kokad potatis.

1 matsked hackad persilja.
3 kkpp. mjolk.

2 teskedar salt.

1/, tesked peppar.

2078 19




10

1/, kkp. rivebrsd.

2 matskedar fett.

2 » vetemjol.

3 kkpp. vatten.

Kottet males tillsammans med potatisen. Diri
blandas persilja, mjolk och kryddor och, om man
s vill, ett dgg. Firsen arbetas, tills den blir
smidig, dd sma kotletter formas och stekas i het
flottyr, sedan de forut doppats i finstotta skorpor.
I fettet, som blir kvar i pannan, vispas vetemjol
och varmt vatten spides pd. Kryddor sittas till
och sadsen hiilles Over kotletterna. Till dessa
ldmpar sig sidrskilt att servera grona drter, stuvad
blomkal eller stuvade morétter.

Niasselkal med frikadeller.

1 liter nésslor.

3 morotter.

1 bit purjolok.

1 » selleri.

Vatten, salt.

1 matsked margarin.

2 matskedar vetemjol.

11/, liter kottspad.

Niisslorna rensas, forvilles och hackas. Mo-
rotterna och gronsakerna kokas mjuka i salt-

vatten och skiiras i bitar. Margarin och vetemjol-

smiiltes tillsamman, nisslorna hillas pd och diir-
efter buljongen. Sist tillsittas gronsakerna och
morotterna samt kryddor.

Frikadeller.

200 gr. benfritt kott (ox- eller kalv).

100 » flaskkott.

Salt peppar.

3 kokta potatisar.

1 matsked potatismjol.

Vatten.

Kottet males fint, arbetas tillsamman med den
malda potatisen, potatismjolet, kryddorna och
nagot vatten. Den formas dérefter i sm4 bullar,
vilka kokas i salt vatten.

Kalvsylta med nisselstuvning.

1 kg. kalvligg.

11/, liter vatten.

3 teskedar salt.

1 matsked #ttika.

Peppar.

Kottet skoljes, sittes pa i kallt vatten och far
koka, tills benen sldppa. Buljongen fir koka
vidare med ben och senor och kottet finhackas.
D& buljongen kokat ihop och blivit stark, silas
den och kottet ldgges i och fir koka i 10 minuter.
Kryddorna och éttikan blandas i (samt nigot
vatten om det blivit for tjockt), varefter grytan
fir std en stund vid sidan av spiseln. Syltan
hiélles i en med kallt vatten urspolad bleckform,
fir std ett par timmar, sldis upp serveras med
inlagda rddbetor, eller tillsammans med nfigon
stuvning.

Stuvade nésslor.

1 liter nésslor.

Vatten, salt.

1 matsked margarin.

2 matskedar vetemjol.
1Y/, dl. 'mjolk.

Socker, peppar, muskot.
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Nisslorna rensas, forvéllas och hackas. Mar-
garin och mjol blandas i kastrullen, nisslorna
hillas i och strax dérpd den virmda mjolken.
Stuvningen far koka och kryddas.

Blodpudding.

1 liter kalvblod.

3/, liter svagdricka.

525 gr. rdgmjol.

6 matskedar sirup.

Fett.

1 roédlok.

Peppar, salt, mejram.

Fett, vetemjol (till formen).

Blodet silas noggrant och vispas tillsamman
med drickat, varefter mjol kryddor och sirup
tillsdttas. Fettet sméltes och l16ken brynes diri,
varefter det, avsvalnat, bélles tillsammans med
loken i smeten. Massan hiilles i smord och mjolad
form med lock, och puddingen kokasi vattenbad
omkring 2!/, timma. Man kan ocksd gridda
pannkaka och plittar av smeten. Serveras med
lingonsylt.

Paltbrod (6 kakor).

4 dl. blod.

5 » dricka.

1 kg. groft rdgmjsl.

1 matsked salt, peppar.

50 gr. jist.

Blod och mjo6l blandas, drickat virmes som
vanligt degspad och jédsten utrdres i litet dérav.
Drickat och jédsten blandas dirpa i degen, som
arbetas vil, far jisa, arbetas om och far anyo jésa.
Den bakas ut till runda kakor, som fa jdsa och
griddas pa vanligt sitt. Kakorna torkas sedan
mycket vil och forvaras péd tort, luftigt stiille.

Risring med kott- och svampstuvning.
1/, liter risgryn.

Vatten, salt, socker, peppar.

2 dl. hackade kottrester.

2 » hackad svamp.

2 matskedar fett.

2 » vetemjol.
1/, liter kottspad och svampspad.
Peppar.

Riset forvilles eller skallas i mycket, kokande
vatten. Kokas direfter mjukt i vatten eller kott-
spad med salt, peppar och nagot litet socker.
D& det dr fardigt, packas det hart i en med kallt
vatten urspolad halform. Far std en stund och
uppstjilpes. Till stuvningen kan man taga ver-
blivet kott, som hackas och blandas med kokt
hackad svamp, (murklor, kantareller, Karl-Johans
svamp) stuvas med litet fett och mjél, som spi-
des med buljongs- och svampspad. Anvindes
murklor bor spadet hillas bort. D& stuvningen
kryddats, hélles den i hélet i risringen. Den bor
vara alldeles het, di den slds upp. I stillet for
kott kan fisk, gronsaker, enbart svamp anviindas.

Stockholm, K. L. Beckmans Boktr., 1919,







