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Aktiebolaget AGR A Margarinfabtiks Receptsamling

STROMMINGLADA MED TOMATER.

25 strommingar,

75 gr. Agra margarin,

salt.

% kkp stotta skorpor,

4 tomater.

Beredning: Strommingarna rensas, befrias fran
benen, skoljas och torkas vil pa en fiskhandduk.
Strommingen lagges varvtals med tomaterna och
salt i en smord och brodbestrodd form. Overst
liggas smé klickar av margarin, och alltsammans

graddas i medelvarm ugn omkring 20 minuter.

RIS MED GRONSAKER.

1 kkp risgryn,

1% lit. vatten,

Yo mjolk,

3 agg,

salt och peppar,

olika slag av gronsaker.

Beredning: Risgrynen skéljas och kokas, dggu-
lorna iroras en i taget, smaksittes med salt och
peppar, varefter tillsittas de till skum kraftigt
slagna dggvitorna. En form fylles varvtals med
riset och de kokta gronsakerna; graddas i god
ugnsviarme % timme.

For serveringen: 1'% matsked Agra marga-
rin skiras och serveras sasom sas.
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PRINSESSOMELETT.

200 gr. ratt kalvkott,

6 igg,

12 matsk. gradde,

1% matsk. Agra margarin,

¥4 tesk. vitpeppar,

14 tesk. salt,

1 matsk. ansjovissas,

6 ansjovisar.

Beredning: Kalvkottet skrapas och finhackas
eller drives genom kvarn. 4 Aggulor vispas till-
sammans med griadde, vitpeppar och salt. I
denna smet nedrores kalvkottet jimte en mat-
sked ansjovissds, varpa alltsammans hilles i en
form, som smorts med margarin och bestrotts
med rivebrod. Ovanpa liggas de sex ansjovisar-
na, flikta och skurna i fina strimlor. Tva #gg
uppvispas med gradde och hillas over. Griaddas
och serveras genast.

RULLTARTA.

4 igg,
4 ragade matsk. socker,
) »  mjol,

2 tesk. bakpulver,

1 matsk. Agra margarin,

_;I‘ill fyllning: Chokladkrim (event. gelé eller
sylt).

Beredning: Alla ingredienserna utom marga-
rinet arbetas raskt tillsammans. Smeten hilles
ut pd en med margarinet smord lingpanna (ej
alltfor stor), och griddas i god ugnsvirme om-
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kring 7 minuter, varefter den stjdlpes upp pa
ett sockrat papper, overbredes med krimen och
rullas. Allt detta méste ske mycket hastigt.

CHOKLADKRAM
TILL FYLLNING AV TARTOR.

1 matsk. Agra margarin,

1 matsk. vetemjol,

1 kkp god mjolk eller gridde,

Y% kaka kokchoklad,

1 dggula,

socker efter smak.

Beredning: Margarin, mjol och viatska kokas.
Chokladkakan brytes och 1oses i nagot vatten
samt tillsattes. Nar krdmen svalnat nagot, iro-
res dggulan och event. socker.

VAFFLOR.

100 gr. mjol,

2 agg,

% tesk. salt,

1 matsk. Agra margarin (smilt),
1% kkp mjolk,

3 tesk. bakpulver.

Beredning: Sammanblanda de torra ingre-
dienserna, vispa #ggulorna i mjolken, nedror
vitskan litet i taget samt tillsatt darefter det
smilta margarinet. Sist nedskidras de till skum
kraftigt slagna #ggvitorna. Anvandes nytt
vaffeljarn, maste det pa forhand vara smort med
margarin.
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Aktiebolaget AGR A Margarinfabriks Receptsamling

FISKFARS.

1 djup tallrik skrapad fisk,

2 strukna matsk. potatismjol,

1 struken matsk. salt,

% 1it. graddmjolk,

1 4gg,

100 gr. Agra margarin.

Beredning: Fisken fjidllas, urtages och skol-
jes pa vanligt sitt, skdres lings efter ryggraden
samt torkas vdl med en handduk. Fiskkottet
avskrapas vil frdn skinn och ben, stétes tillsam-
mans med potatismjolet och margarinet samt pé-
spades med griaddmjolken, en matsked i taget,
med 3 & 4 min. mellanrum. Stoétningen och ror-
ningen av denna fiskfirs tar omkring 50 minu-
ter. Skinn och ben sittas Gver elden i kallt
vatten att koka 34 timme och silas som vanlig
buljong. Denna fiskbuljong kan anvindas vid
kokning av fiskbullar.

Féarsen fylles i en form, smord med margarin,
overbindes med papper och kokas i vattenbad
omkring 1 timme.

FISKTIMBALER.

1 matsk. Agra margarin,

2 matsk. vetemjol,

2 dclit. gradde.

1 delit. mjolk,

1 knivsudd cayenne,

hummer, sparris eller #rter,

salt efter smak.

Beredning: Margarin, mjol och vitska liggas
i en kastrull och fi koka i 10 minuter. D#refter
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tillsdttas hummer (resp. sparris eller #rter), pep-
par och salt. Formarna smérjas och beklidas med
fiskfdrs enligt foregdende recept. I mitten lig-
ges stuvningen och overst ett lager av fiskfirs.
Formarna Overbindas med papper, smort med
margarin, och kokas i vattenbad omkring 25
minuter.

MUFFINS.

275 gr. vetemjol,

3 tesk. Agra margarin (smilt),

1 dgg,

1 tesk. salt,

3 tesk. socker,

1% kkp mjolk,

3 tesk. bakpulver.

Beredning: Sammanblanda alla de torra ingre-
dienserna. Nedror direfter mjolk och dgg, vil
sammanvispade, och sist det smilta margarinet
Smeten hilles i smorda formar och griaddas i god
ugnsviarme omkring 25 minuter.

HAVREKAX.

500 gr. pressade havregryn,

500 gr. vetemjol,

Y% lit. god mjolk,

125 gr. Agra margarin,

4 matsk. socker,

2 Y% tesk. bakpulver.

Beredning: Havregrynen liggas i blot dagen
innan. Margarinet rores med sockret och till-
sittes blandningen jimte vetemjélet och bak-
pulvret. Degen kavlas ut till en kaka av unge-
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fir 1 em. tjocklek, varefter runda kakor uttagas
och naggas med en gaffel samt griddas i god
ugnsvarme. (En utméarkt smorgaskix).

FARSERADE TOMATER.

8 medelstora tomater,

100 gr. kalvkott,

100 gr. oxkott,

50 gr. spick,

1 &gg,

salt, vitpeppar, tomatpuré, griddmjslk,
2 matsk. hackad 1ok,

2 matsk. Agra margarin.

Beredning: Tomaterna putsas, skéljas och &
rinna av vial. De naggas hirefter med fin sil-
vergaffel, och en del av innanmitet tages ur, sa
att man kan f& rum att fylla dem med kottfar-
sen. Till denna tvittas kéttet och males 4 ganger
genom kottkvarnen tillsammans med spicket.
Fiarsen stotes sedan fin i en stenmortel, och under
tiden inblandas #gget och kryddorna, dven den
i margarin frista loken. Firsen spides med
tomatpuré, som man pressat ur det urtagna
innanmitet, samt med mjslk, tills den blir lagom
16s. Farsen fylles i tomaterna, dessa stillas i
en vial smord panna (margarin) och fa steka i
medelvarm ugn omkring 15 minuter. Ett ser-
veringsfat beklides med salladsblad, och toma-
terna liggas en pa varje blad.

Om man s& vill. kan man servera denna ritt
med kokt ris, som d& prydligt uppligges pa
samma fat.
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SPENATPUDDING.

3 hg. spenatblad,

1 kkp stotta skorpor,

2 mjolk eller buljong,

4 dgg,

salt och socker efter smak,

100 gr. Agra margarin.

Beredning: Bladen torrforvillas tillsammans
med socker och salt i en kastrull (tar ungefir 10
min.), varefter de finhackas. Skorporna stotas
vdl och blandas med mjolken och spenaten.
Aggulorna nedréras en i sinder i blandningen
och sist de vil uppvispade dggvitorna. Griddas
i vattenbad omkring 35 minuter.

Margarinet skiras och serveras sisom sis.

SOCKERKAKA MED CACAO.

4 agg,

3 delit. socker,

S skirat Agra margarin,
3 tesk. bakpulver,

4 dclit. vetemjol,

1% delit. mjolk,

1 % matsk. vaniljsocker,

2 matsk. cacaopulver.

Beredning: Aggulor och socker roras vitt och
pordst. Sedan nedréres mjolken, det nigot av-
svalnade margarinet, och mjolet, blandat med
bakpulvret. Vitorna slis till skum och nedski-
ras. Ungefar tredjedelen av smeten hilles i en
spillkum och i denna smet blandas forsiktigt
cacaopulvret. Den 6vriga delen av smeten smak-
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Aktiebolaget AGR A Margarinfabriks Receptsamling

sattes med vaniljsockret. I en val smord och
brodbestrodd form ldgges varvvis vanilj- och
chokladsmet i tre eller fem varv. Vaniljsmet
overst och nederst. Kakan graddas omkring
1% timme i medelvarm ugn.

DUBBLA SANDWICHES.

1 st. morkaste formragbhréd (ankarstock),
1 st. formvetebrod,

300 gr. melange,

Y% hg. salt kott

1 ,, schweizerost,

16 ,, rokt lax,

1 st. fint hackat agg,

persilja, fint hackad.

Beredning: Formbroden skidras pa lingden i
tunna skivor och liaggas i en stapel med mellan-
lagg av melange och kallskuret (diven skivornas
undre sidor maste vara bestrukna med melange,
i annat fall hidnger stapeln ej samman). Man
turar om med de olika sorterna, t. ex. pa foljande
satt: Forsta skivan mork, med salt kott. Andra
skivan vit, med hackad persilja. Tredje skivan
mork, med fint hackat dgg. Fjirde skivan vit,
med lax, o. s. v.,, s& att det hela i tvarsnitt bil-
dar en vacker randning. Den understa och den
oversta skivan bor vara av morkt brod; de be-
strykas med melange endast p& ”inre” sidan.

Hela stapeln far ligga i press mellan tva skir-
braden en timme; den skidres diarefter tvirs over
i tunna skivor, som jamnas av och liggas upp.
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FILE a la OSCAR.

1 kg. benfritt kalvkott (steken),

salt, vitpeppar.

Till stekning:

2 matsk. melange.

Till sas:

2 matsk. melange,

13% o mjol,

3—4 dclit. tunn gridde,

1 st. Y%-burk hummer,

» » 5 Sparris (jimte spadet),

salt, socker, vitpeppar.

Beredning: Kottet skidrves i 1 em. tjocka ski-
vor, som bultas latt, saltas och peppras, stekas
i melange och uppliggas pa varmt fat.

Smér och mjol frisas tillsammans och utroras
med sparrisspad och gridde samt far koka or-
dentligt. Sparris och hummer iliggas, varefter
sasen kryddas efter smak och hilles over det upp-
lagda kottet.

MOCKAKAKA.
4 agg,
4 matsk. socker,
£ T vetemjol,

1 kkp melange (smilt),

2 tesk. bakpulver.

Kaffekram:

kaffe-extrakt (50 gr. kaffe, 2 declit. vatten).
2 hg. melange,

4 matsk. socker,
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Till garnering:

10 st. sotmandlar.

Beredning: Alla ingredienserna till sockerka-
kan roras tillsammans hastigt och hillas i en
rund form, som smorts med melange. Gradd-
ningen tar i medelmattig ugnsvirme ungefir en
halv timme. Y

Melangen till kaffekrdmen tvittas vil (en bit
soda, stor som en #rta, 16st i vattnet, underlattar
ursaltningen) och rores med kaffeextraktet, som
pa forhand kokats och silats, samt med sockret.

Sockerkakan klyves och bestrykes med krimen.
Med pappersstrut eller garneringstratt utpres-
sas resten av kaffekrdmen i rutor pa kakan.

1Sist; bestros det hela med fint hackad sotman-
del.

SMORDEG.

Till 1 dclit. vatten sittes under rérning si mye-
ket vetemjol, att det bildar en stadig deg. I
denna inkavlas halva vikten melange. Vid in-
kavlingen gar man tillviga pa foljande sitt:
Degen kavlas ut till en fyrkant, omkring 1 % cm.
tjock. Pa mitten ligges den vil urtvittade me-
langen, och degens fyra homn vikas diréver, var-
efter degen med en kavel klappas ut till en fyr-
kant, som vikes i tre delar som en serviette.
Utklappning och vikning upprepas, tills degen
blir blank och smidig. Blir den for 16s, 20r man
en stunds uppehéll mellan kavlingarna.

Graddas i god ugnsvirme.

Skénetryckeriet, Malmg 1922.







