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Helsingborgs Smoraffir

Kullagatan 19 - - Sodergatan 36.
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ESKILS’fUNABODEN
- NILS AHLIN

Kullagatan Nio 23 - - Telefoner 1732, 3432.

Rekommenderar ett vilsorterat lager av

EsRilstunasmiden, VerKtyg, RedsKap
SKHjutvapen och Ammunition
HoéKs- @ BosidttningsartiKlar

Byggnadssmiden.

A:B. Norrahammars Bruks tillverkningar av

KOKSPISLAR, KAMINER, BYGGNADS-
GJUTGODS, HUSHALLSGJUTGODS

T e il fagstalpriseriar

OS platsens storsta mest
valsorterade lager.
| Prova vart | |
tyck :
Raffe = 3.20

Finaste margarinkvalitéer och
konserver till sirdeles laga priser.




Enligt gammal god erfarenhet

koper Ni hellre firsk och nyfiangad fisk an den
som gaitt i »sump» nagon tid. ;

Pa precis samma forhillande, kan Ni bokstav-
ligt sagt gora Eder dubbelt rikare pd annu en
erfarenhet, om Ni i stillet for smor och andra

margarinmarken uteslutande anvander

Fabriks A.:B. Victorias Vaxtmargarin

som siljes dagligen nykarnat o. farskt under marke

VAXT=MARGARIN

28

Blaindande wvit blir Eder tvatt
om Ni later tvatta hos

Halsingborgs Angtvétts
& Str_ykinréittning_._

Kliderna himtas och aterlimnas kostnadsfritt i Halsingborg
med omnejd vid tillsigelse till 1vittanstalten Lybicksgatan 27
R34, telefon 141 R4, eller till var inlimningslokal Sodra Stor=
gatan 39 Hailsingborg, telefon 2288.

Alla for tvitt intresserade bora besoka var Tvittanstalt och
taga del av klidernas behandling. Vi leverera tvitten vil be:
handlad samt fri fran for kliderna skadliga tvittmedel och for
skarpa tvattluter. Begir vara priser, storre forbrukare rabatt.

OBS.! Ytterst elegant stirktysg.
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Alla recept pd matritter (utom »Diverse ritter») dro, diar
ej annat star angivet, beriknade for 4 personer.

Mattet pa kryddorna &r i de flesta ratterna ej angivet,
ty var och en har ju sin smak. Alla matt bora vara strukna,.

Husmodrar.

Ldnge nog ha vi husmddrar forbisett, vilket nd-
rande och hdlsosamt fododmne fisken dr. Den har
haft och har dnnu sd svdrt att komma i allmdnt bruk,
och dndd dr det ett i forhdllande till sitt stora ndrings-
vdrde billigt fododmne. Kunde vi med dessa fisk-
recept vacka Edert iniresse for stérre anvindning av

fisk samt giva Er ndgon ledning hdri, skulle det vara
oss en uppriktig glddje.

. FF,
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Hilsingborg 1923. A.-B. Ernst Bergstens Boktryckeri.
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Uppkodp av fisk.

Vid uppkdp av fisk bor man tillse, att galarna dro hogroda,
ogonen klara och glinsande samt fiskkottet hart och fast.

Rénsning av fisk.

Fisken ransas och skéljes vil i saltat vatten. Man bdr sa litet
som mojligt lita den komma i beréring med vatten. Den forlorar
darigenom sitt naringsvirde, isynnerhet om den ir sonderskuren,
ty dd urlakas den liksom allt annat kétt. Om den behdvs skrapas
eller fjallas, si gir det lattare, om man bestrér den med salt och
liter den ligga en stund. Fjill och slem lossna di bittre. DAa
fisken skidres upp, bér man uttaga inalvorna forsiktigt, si att
gallbldsan ej gir sonder och fisken blir “gallsprangd”, ty dirayv
far fisken en besk smak. — Detta undvikes, om fisken ligges pi
rygg under rensningen.

. Kokning av fisk.

Nar fisken blivit rengjord, bestrds den in- och utvandigt med
salt och bor ligga si c:a 3/4 tim., innan den kokas. Torsk, havs-
tunga, hilleflundra samt rodspitta skall efter insaltandet ingnidas
med citronsaft eller attika. Den blir dirav vit och fast i kéttet,
Fisken avtorkas di ej mera fore kokningen. Man ligger fisken i
varmt saltat vatten och liter den sakta koka vid svag eld, annars
spricker den sonder. Koka den i kort spad och beriakna en mat-
sked salt till varje-kg. fisk. Biast ar att koka fisk i fiskkittel,
men man kan ocksi knyta in fisken i en handduk, doppad i kokhett
vatten. Ldgga denna pa en tallrik och sitta den pa botten av en
kastrull. Niar fenorna lossna, ir fisken fardig. Tag di genast
upp den. Begagna spadet till sis eller fisksoppa. FEtt huvudvill-
kor f6r all anrattning av fisk, antingen den ir kokt eller stekt, ar
att den serveras varm pi varma fat. :

Stekning av fisk.

Fisken ransas som férut beskrivits. 'Till stekning passar biast
mindre fisk. Storre: fisk kan iven anvandas, men skires di i
mindre stycken eller breda skivor. Nir den skall stekas, doppas
den i agg (kan utelimnas), skorpmjol eller frityrdeg (se inbakad
ansjovis). Fisken blir bist, om man steker den i s3 mycket flottyr,
att fisken tickes dirav. Innan man ilagger fisken, bor man tillse,
att flottet ar riktigt varmt. Nir fisken ar brynt pd bagge sidor,
upptages den och lagges pd sugpapper, si att det overflodiga fettet
far avrinna. Smaken forbattras, om man stror litet salt pa fisken,
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Ritter av kokt fisk.
1.

Stuvad aborre.

2o, abottic. 3 matsk. vetemjol.
Y% hg. smor. et o salt.
Y% matsk. hackad persilja.

Fisken fjallas vil, rinsas och skoljes samt skrapas och ingnides
med salt. En kastrull smoérjes med smor och fisken nedlagges
dari. Smor, persilja, vetemjol och salt blandas val tillsammans.
En tesk. av detta inldgges i varje fisk. Vatten halles over, men
blott s& mycket att fisken tickes darav. Nar fisken ar fardig,
upptages den forsiktigt och ligges pd ett varmt fat. Sdsen vispas
vil och halles over fisken. ‘ '

2.
Kall inkokt braxen.

I%e ke braxen. Saften av 1 citron. .
4 dl. vatten. . 4 blad gelatin.
1 matsk. salt. 1 aggvita.

Dill efter smak.

Braxen ransas, fjillas och skoljes val samt ingnides med salt.
Lagges hel i varmt salt vatten. Dillen tillsittes, och fisken far
sakta koka fiardig. Uppligges pd ett fat. Nar fiskspadet ar kallt,

tillsittes citronsaften, gelatinet och aggvitan. Far koka 10 min.

Spadet silas med tunn duk och halles over fisken. Nar fiskspadet
stelnat, tages det bort fran fisken, men man aktar vil, att ej fisken
gir sonder. Man hackar geléet i smé tarningar och garnerar fis-
ken dirmed. Innan man hiller spadet 6ver fisken, kan man
blanda en del dirav med nigra droppar réd karamellfarg. — Fis-
ken garneras med rod och vit hackad gelé. Serveras med skarpsds
II (se saser).
3.

Fiskpudding.

1 kg. gadda (ej rdnsad). 1 dl. gradde.
2 hg. smor. Socker, salt och vitpeppar ef-
Sedgg, ter smak.

Giaddan ransas, skoljes, kottet skares ifrdn skinnet och alla ben
borttagas. Males pa kottkvarn ett par ginger. Smoret och grad-
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den tillsdttas. Aggen irbras ett i sinder, darefter tillsittas kryd-
dorna efter smak. Massan hilles i en val smord och brédbestrddd
form och kokas i vattenbad tre timmar. Serveras med kaprissis,
- hummersés eller smalt smor.

4.

Fiskfirs med murklesas.

6 hg. fiskkott (av gadda, torsk 3 tesk. potatismjol.
eller vitling). B socker.

3 hg ssmor. SRS e

3 agg. 1 e idasth vy

4 dl. griadde eller griddm;jolk.

Fisken ridnsas och skoljes, kottet skiares ifran skinnet, och benen
borttagas. Males tillsammans med sméret 2 & 3 ginger. Agg-
gulorna och mjélken vispas tillsammans. Vitorna slis till skum
och nedréras sist. Potatismjélet, sockret och saltet blandas vil
med jastpulvret och tillsittes. En hdg form smérjes med smor
och bestrés med skorpmjol; fiarsen halles diri och nedstilles i
kokande vattenbad. Bor koka med lock 3 & 4 tim. Serveras med
murklesds (se siser).

5.

Fiskkorvar.
Fiskfirs (se foreg. recept). % hg. kraftsmor.
Farsen gores nigot losare Y% hg. riven, hird ost.
och jastpulvret utelamnas. 2 matsk. madeira.

Fiskfirsen blandas med osten. Massan fylles i en spritsspruta
och insprutas i vil rengjorda smala fjilster. Dessa avknytas i 8
cm. ldnga korvar, som forvillas i kokande saltat vatten 10 min,
Upptagas och avtorkas, stekas i kraftsmor eller vanligt smor, tills
de bliva vackert bruna. Serveras med vanlig steksds tillsatt med
tomatpuré eller madeira.

6.

Kokt hélleflundra med persiljesas.

1% kg. halleflundra. % hg. smor.
1 matsk. salt. 2 matsk. hackad persilja.
% citron (val urpressad) 2 ,  vetemjol

3 dl. vatten.

H?illeflundran skrapas, skoljes och ingnides med salt och citron
% tim. innan den skall tillredas. Fisken skares darefter i fyrkan-
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tiga 2 cm. tjocka bitar. Vattnet kokas upp med sméret och litet
salt. Fisken nedlagges dari och far koka, tills den ar fardig. Mjo-

let och persiljan utréras i litet vatten, tillsattas, och allt bor koka
sakta nagra min. Om spadet kokat in, pdspades med mera vatten.

7.
Spittfilé med hummer.

2 stora honhumrar. 1 matsk. gradde.
4 medelstora spattor. 5 blad gelatin.
1 matsk. salt. 1 aggvita.

lee o i skonpijok

Hummern lagges i kokande saltat vatten och fir sakta koka %
tim. Far kvarligga i spadet, tills den kallnat. Spattorna rinsas,
skoljas, skrapas och flas. Utskédras i filéer. Hummern delas pa
langden. Allt kottet uttages forsiktigt, sa att stjartarna bliva sd hela
som mojligt. Klorna knidckas. Resten av hummerkottet plockas ur
skalen och stétes tillsammans med nagot salt, skorpmjol och gradde.
Inuti varje spattfilé ligges en tesk. av den stotta farsen. Filéerna
rullas tillsammans och nedsittas tatt intill varandra i ett pannjarn.
En prass (t. ex. en tallrik) palidgges for att filéerna skola bibehilla
sin form. De fa koka sakta 5 min. och std med prassen pi, tills
de aro kalla. Upptagas av spadet, och runt ikring varje filé ligges
en langd av hummerstjarten (varje hummerstjart delas i 4 ling-
der) och aven kottet av klorna anviandes dartill. Filéerna ned-
laggas sa tatt som mojligt i ett stort fat med kanter. D3 hum-
mer och spattspadet kallnat (man tager ungefir *% 1. tillsam-
mans), nedligges gelatinet och adggvitan. Mera salt tillsittes, om
sa behovs, och spadet far koka, tills det klarnat. Spadet silas da
upp och halles over fisken. Stalles pa svalt stille for att kallna.
Da fisken skall serveras, skidres sa mycket som m0311gt av geleet
bort, sd att hummerkottet framtrader. Upplagges 1 rundel pa ett
fat och serveras med dkta eller falsk mayonnaissas (se sdser).

8.

Rullader av havstunga.

4 havstungor. 1 hg. smor.
Salt. % liter buljong.
1 citron. :

Tungorna rdansas och flis. Filéerna utskaras, gnidas med salt
och citronsaften. Daérefter bestrykas alla filéerna med en fars,
tillredd av gidda (se fiskfars), varefter de hoprullas. Rulladerna
laggas 1 ett pannjarn tidtt intill varandra. Buljongen och halften
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av smoret tillsittes samt salt och citron, om sd behdvs. De insattas
direfter i ugnen, dir de under flitig 6sning 3 koka firdiga. De
uppliaggas i kransform pé ett fat. Bestrykas med smalt kraftsmor.
Serveras med en tjock god kriftsds (se siser), vilken ligges i mit-
ten av fiskkransen.

9.

Kokt karp.
2 kg, karp: 2 tesk. kaviar.
1 matsk. salt. % hg. smor.

1 purjolok.

Karpen ransas, skoljes och ligges pa ett fat och 6verhilles med
kokande ittika. Attikan fargar fisken bli. Huvudet ombindes
och fisken ligges i varmt saltat vatten tillsammans med purjo-
16ken och far koka sakta, tills den kidnnes mjuk. Fisken upptages
och ligges med ryggen uppat pd ett fat. Snoret borttages, och
karpen garneras med persilja samt ransade rakstjirtar. Serveras
med smilt smor, vari kaviaren blandats eller med skarpsds II (se

sdser).
10.
Stuvad lake.

17 ko ldke, 1 hg. smor.
Salt, socker, peppar. Citron.
3 matsk. skorpmjol. (Vitt vin.)

Laken flas, ransas och skires i bitar, nedligges i gryta jamte
litet vatten (och vin om sa Onskas), skorpmjol, smor, salt och
socker. Néagra kryddpepparkorn tillsattas, och fisken far koka
mycket sakta. Fisken garneras med citronskivor samt rommen
och levern sirskilt kokta och skurna i stycken. Séasen vispas upp
med 1 matsk. kallt smor och hilles 6ver fisken.

11.

Lax med mayonnaissas och gronsaker.

1 kg. lax (halst mellanstycket % morot.

av en stor lax). 1 purjolok.
1 matsk. salt. : 1 aggvita.
1 ,, citronsaft eller vin.

Laxen ransas, skoljes och torkas. Skiares i tva styckén, lagges 1
varmt saltat vatten tillsammans med gronsakerna och far koka,
tills den kannes mjuk. Far kvarligga i spadet, tills den kallnat. —
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Spadet kokas med dggvitan, tills det blir klart. Mera kryddor till-
sattas, om sa behovs. Spadet silas. I bottnen pa en slit form med
kanter nedlagger man sma prastkragar (gjorda av hirdkokta agg),
dill eller persilja. Laxbitarna nedliggas i rad efter varandra, och
fiskspadet halles varmt over fisken. Far kallna. Uppstjalpes pa
fat och garneras med smd utskurna kélblad, som man fyllt med
mayonaissas, blandad med grona arter och morotter, skurna i sma
fyrkantiga tarningar.

12,
Kokt piggvar med dggsas.

1% kg. piggvar. 5 kryddpepparkorn.
1" mitsk. salt. 4 lagerblad.
2 dl. vitt vin (kan uteldmnas). Persilja.

Denna fisk dr bast, nir den ar stor och har minga stenar 1 skin-
net. Den ransas, skrapas och skoéljes men flis ej. Kokas darefter
1 litet saltat vatten eller vitt vin. Nar den ar kokt, tages den for-
siktigt upp och lagges pa ett fat med den vita sidan uppit samt
garneras med persilja. Serveras med aggsis (se siser).

13.

Slatvarsfilé.
1% kg. slatvar. Salt.
% hg. smor. Firs.

Fisken rinsas, skoljes och flds pd bidda sidorna. Filéerna skiras
ut, saltas nagot och bultas latt. Bestrykas pd ena sidan med fars
(se spattfilé med hummer). Vikas dubbla med den firserade sidan
inat. Nedlaggas i en flat panna med smoret och citronsaften. Ko-
kas 10 min. sakta med en latt tyngd, annars bibehdlla ej filéerna
sin fagon. Fa std i spadet, tills det kallnat. Smi runda, kokta
potatis laggas i mitten pd en risgrynsbotten, och filéerna resas som
en kant ikring. I varje filé sittes en hummer- eller kraftklo.
Serveras med svampsis. - Till denna ratt kan dven andra fisksorter
anvandas, sisom piggvar, tunga, spatta m. fl. Garneras med hird-
kokta agg, spackade med tryffel.

14.

Kokt stenbit.

3 kg. stenbit.

Salt.
Citron.
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Stenbiten flis, skoljes 1 si litet vatten som mojligt. Nedlagges
darefter i en kastrull med salt och urpressad citronsaft efter smak.
Intet vatten pahilles. Stenbiten innehaller sjalv sa mycket vatten,
att det dnda blir tillrackligt med spad. Far koka sakta, tills den
kannes mjuk. Spadet klaras, da det ar kallt, med en aggvita, silas
darefter upp och hilles over fisken. Vill man koka fisken i gelé, sa
tillsattes i fiskspadet vit eller rod gelatin. Fisken upphalles i en form
och spadet hilles 6ver samt far kallna. Levern kan man lagga i skivor
i botten tillsammans med litet persilja. Serveras med skarpsas II.

15.

Kokt torsk med amerikansk skarpsés.
Kokt, ransad torsk (eller annan fisk).

2 hela agg och 2 agg-gulor vispas till skum (15 min.). Dari
blandas salt och socker efter smak, 1—2 tesk. torr senap och 1 tesk.
kallt smor. Da det hela ar val blandat, iroras 2—3 matsk. attika.
Sasen kokas i vattenbad, tills den tjocknar. Da den kallnat, iblan-
das 3—4 matsk. gradde, vispad till hart skum. Sasen hilles sedan
over den i bitar plockade fisken.

16.

Kokt torskrom med rikor.

Torskrommen ligges ett par tim. i latt saltat vatten och 1 matsk.
attika. Inknytes i ett tunnt tygstycke samt kokas i saltat vatten
en halv tim. Nar rommen kallnat fullstindigt, skdres den i bitar
och ligges i ett fat.

Ransade, hackade rikor, kokt, fint skuren blomkal, 1 matsk. per-
silja, 1 tesk. finhackad brynt 16k, 1 matsk. tomatpuré samt peppar
och salt blandas vil tillsammans med god mayonaissds (se saser)
och allt halles over fiskrommen. Serveras kall med finhackad per-
silja Over.

i bl

Kokt vitling.

1% kg. vitling. 1 agg.
% citron, val urpressad. Smor.
Salt: Persilja.

Vitling bor kokas sd nyfangad som mojligt, ty eljest ar den ej
god. Till kokning valjas de storsta fiskarna. Fisken rinsas och
skoljes, ingnides med citronsaft och salt. Ligges i varmt saltat
vatten. Den bor koka langsamt, ty den spricker litt sonder. Ser-
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veras med vanlig fisksas (se siser) eller med smailt smor blandat
med kokt hackat dgg.
18.

Kokt al i gelé.

Alen flas, ransas och skoljes. Alla fenorna klippas bort, och &len
skiares i 3 cm. langa bitar. Lagges i kokande vatten, som forut
blandats med salt, kryddpeppar, lagerblad och ittika. Alen bor
koka langsamt 20 min. Upplagges i en eller flera smi formar. I
bottnen av varje form ligges en dill- eller persiljekvist. — For att
fa geléen riktigt klar, liter man spadet kallna och nedvispar igg-
vita och gelatin. Mera kryddor tillsittes, om si behévs, och allt
far koka 10 min. Silas genom en tunn duk och hilles 6ver alen.
Nar geléet ar styvt, hilles alen upp och garneras med dill och
kokta aggklyftor.

Ritter av stekt fisk.

19.
Farserad gidda.

1 % kg. gadda. Vetemjol.
Salt, smor eller flottyr. 3 sméa attiksgurkor.
Fiskfars.

Giddan ransas, fjillas och skoljes samt befrias forsiktigt fran
ryggbenet, sd att huvudet och stjarten sitta kvar. Giaddan gnides

invandigt med salt, och en firs (se fiskfirs, som géres av en

mindre gidda) ligges inuti gidddan, varefter den hopsys. Den
lagges sedan pa en lang stekplat. Overhilles med brynt smor eller
tlottyr och stekes under flitig spadning med buljong, mjolk eller
vatten. Gaddan upptages forsiktigt, sd att den blir hel, ligges pa
ett varmt fat. I fisksdsen nedrdres vetemjol, och sdsen spides, tills
den blir lagom tjock antingen med fiskspad, buljong eller vatten.
De hackade gurkorna ilaggas, salt och soja tillsittes, om si behovs.

20.

Stekt gos med champignonsas.

Zkco. £0s. 3 matsk. skorpmjol.
2 matsk. matolja. % hg. smor.
1 10k, hackad i smi tarningar. - Persilja.
Saften av % citron. Buljong, mjolk eller vatten.

2 matsk. gradde.

Fisken fjéllas, rinsas och skéljes. Benen borttagas, men si att
huvud och stjart sitta kvar. Oljan, 16ken, saltet och citronsaften
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blandas. Fisken ldgges diri och fir ligga 1 tim. samt vandes
under tiden nigra ganger. Kryddorna borttagas och fisken dop-
pas i gridden och skorpmjoclet, som forut blandats med litet salt.
Stekes i smor eller flottyr. Garneras med flottyrkokt persilja och
serveras med champignonsis (se saser).

21.

Inbakad gos i smorbottnar.

1% kg. g6s (kokt eller rester M;jol.
av stekt gos). Salt.
Y% hg. smor. Socker.
Champignoner (firska eller Smordeg (se fiskrisoller).
konserverade). 3

Fisken riansas vil fran skinn och ben, skares i bitar, nedlagges 1
en kastrull tillsammans med smor, champignoner (skurna i bitar),
mjol, salt och socker. Fisken fir darefter ett uppkok, men fir e]
sonderréras. Stuvningen bor vara ganska tjock. Stalles att kall-
na. En vanlig smordeg gores i ordning. Degen kavlas ut 2 cm.
tjock, och direfter utskaras 2 (lika stora) bottnar i form av en
fisk, tillrackligt stor for anrattningen. En av bottnarna lagges pd
en plat, fiskstuvningen lagges 6ver, smordegskanterna penslas med
vatten och den andra bottnen ligges ovanpa och oOverpenslas med
ett 4gg. Ovanpd degen ritas fiskhuvud och fjall. Graddas i ej
for varm ugn. Huvud och ben kokas till buljong, och darav till-
redes en sis, som smaksittes med soja, vin och kryddor.

22.

: Flottyrkokt vitling.
1% kg. vitling (ej si stor fisk). :

2 matsk. matolja. 2 matsk. hackad persilja.
Salt, peppar. ' Bt Ol ds o rpf ol
Saften av % citron. Flottyr.

Fisken ransas, skoljes, avtorkas och ligges i en blandning av
matolja, salt, peppar, citronsaften och den fint hackade persiljan.
" Nar fisken legat déri 1 tim., tages den upp, doppas i skorpmjol och
stekes 1 flottyr. Serveras med flottyrkokt persilja, citronklyftor
och smalt smor.

23’

‘Stekt al.
] oy all % matsk. flottyr.
3 matsk. skorpmjol. % citron.

1 tesk. salt.

o o R
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Alen flés, rinsas, skéljes, och alla fenorna klippas bort. Doppas
i saltblandat skorpmjol. Ldgges i ring och ombindes med fint
garn. Far sakta steka i flottyren omkring % tim. Den blir battre,
om ett lock palagges under stekningen. Nar den ar fardig, drop-
par man litet citronsaft over dlen, och den serveras varm eller kall.

24.

Flottyrstekt hilleflundra med ris.

1 kg. halleflundra. 1 matsk. salt. -1
1 Citron. Kokossmor (i 16s vikt).
5 matsk. skorpmjol.

Halleflundran skrapas och ingnides med citron och salt. Skires
i fyrkantiga, 2 cm. tjocka skivor, som doppas i skorpm;jol och ko-
kas i flottyr. Fisken uppligges hogt pa ett fat och garneras med
ris, kokt i fisk- eller kottbuljong. Serveras med falsk eller akta
mayonnaissas (se saser).

25,

Féarserad karp.

2 kg. karp. 1 agg.
2 hg. rakor. 1 matsk. skorpmjol.
1 matsk. smor.

Fisken ransas och skoljes val. Ryggbenet borttages, varefter fi-
léerna utskaras. Huvudet och stjarten tillvaratagas. Av fisk-
kottet och de val ransade rdkorna gores en fiskfiars (se fiskférs),
som bor vara ganska stadig. Rakorna malas ocksd med. Pa ett
eldfast, ldngt fat lagges smor, det vilrinsade huvudet och stjarten.
Dar emellan lagges fiskfiarsen, vilken formas som en fisk. Bestry-
kes med agg och bestros med skorpmjoél. Huvud och stjart be-
strykas med smor och inlindas i papper. Fatet insittes i en ej for

-varm ugn och far sta, tills farsen kannes fardig och fatt brun farg.

Garneras med selleribottnar, fyllda med stuvade rakstjartar. Ser-
veras med murkle- eller raksas.

26.

Stekt lax.
i leo o ledgo. o
5 matsk. skorpmjol. Dill eller persilja.
Flottyr eller smor. Salt

- Laxen fjallas, ransas och skéljes. Ryggbenet borttages och laxen
delas 1 tva halvor. Skares i ratt tjocka bitar, doppas i agg och
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saltblandat skorpmjol. Stekes i flottyr eller smor. Serveras med

falsk mayonnaissas (se saser), som uppblandas med hackad dill
eller persilja.
270

Makrill, spickad med persilja.

1 % kg. makrill. 3 matsk. gradde.
Salt. @1 wdmdndlearpingol.
Persilja. 1 hg. smor eller flottyr.

Makrillen ransas och skoljes. Ryggbenet tages bort, och makril-
len delas i tva halvor. Spackas med persilja, doppas i gradde och
saltblandat skorpmjol. Stekes i smor eller kokas i flottyr. Ser-
veras med vanlig fisksas eller med rord smorsas med rittika (se

saser).
28.

Flottyrkokta spittfiléer.

1 kg. stora spittor. 4 matsk. skorpmjdl.
1 matsk. salt. Flottyr.

Spattorna flas pa bdda sidor, ransas och skoljas, varefter filé-
erna skaras ut och bestros med litet salt. Doppas i skorpmjol och
kokas i flottyr. Serveras varma med citronsds (se siser). Sjo-
tunga stekes pa samma satt.

Sill- och strommingsratter.
29.

Sill som lake.

1 kg. farsk sill. Solt
1 % matsk. smor. Citronsaft.
3 ,,  skorpmjol. 4 sonderklippta lagerblad.

2 dl. vatten. 1 agg-gula.

Sillen ransas, skoljes och benen tagas bort. Sillen hoprullas. En
kastrull smorjes med hélften av smoret. Sillen nedligges si tatt
som mojligt. Mellan varje varv stros skorpmjolet. Vattnet, saltet,
citronsaften och kryddorna blandas och pdhallas forsiktigt. Res-
ten av smoret palagges, fordelat i sma klickar, och sillen fir koka
sakta 10 min. Den ligges upp pi en djup karott ,sisen avsmakas
och, om sa behovs, tillsittes mera kryddor. Agg-gulan nedvispas i
sasen och den hilles varm over sillen.

&
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30.

Sillbullar av firsk sill.

Shstitarska; fetay storasillar, Y% dl. graddmjolk.
Teaoe, Peppar och salt efter smak.
1 dl. skorpmjol.

Sillen ransas, skoljes, befrias ifran ben och skinn. Att borttaga
skinnet gir ganska litt, om man lagger en sillhalva med skinnsidan
nedat pa skarbradet och med en vass kniv flaker ifran kottet. Kot-
tet males och blandas med agget, forut val uppvispat. Skorpmjolet
blotes i mjolken, och en vanlig fiars som till kottbullar lagas.
Kryddorna tillsattas, och farsen formas till smé bullar, som stekas
i smor eller flottyr. Serveras med sotsur sds eller vanlig steksds.
Bullarna bli utmarkt goda, och knappast en finsmakare skulle kun-
na ana, att de aro tillredda av annat an kott, si forvillande lika
kottbullar d4ro de i smaken.

31.
Salt sill med 4dgg (frukostriitt).

2 stora sillar, 2 agg, 4 matsk. smilt smor, 4 matsk. tjock gradde.

Sillen vattligges 1 dygn. Ransas, skoljes, flis. Ryggbenet och
smibenen borttagas, och sillen skdres i tarningar. Aggen kokas
hirda och hackas fint. Sillen, dggen, gradden och smoret blandas
val tillsammans. Serveras med varm potatis.

32.

Gravad sill.

distona i farskaysillar. Salt,
Attika. Dill
Socker. Kryddpeppar.

Sillen ransas och skoljes. Ryggbenet borttages och sillen lagges
i sa mycket attika, att det stir 6ver den. Far sta till pafoljande dag,
di skinnet avdrages och attikan avhilles. En lag kokas med
vinager (eller attika) socker, salt, dill och kryddpeppar. Man bor
tillsatta si mycket socker, att det ej blir f0r stark attikssmak. Nar
lagen kallnat, hilles den Over sillen. Efter 1 dygn ar den fardig.
Serveras med hackad dill.

33.
Stekt sill i papper.

6 salta sillar. 6 matsk. skorpmjol.
Flottyr eller smor. Dill.




18

Sillen vattligges 1 dygn. Rinsas och skéljes vil. Borttag hu-
vud, stjart och rygghen. Ligg den direfter i mjolk 5 tim. Skir
ett vitt papper i 6 delar efter sillens storlek. Bestryk det med kallt
smor, stro hackad dill och rivebrod daréver. Ligg sillen darpa
och vik om den nitt och stadigt. Stek den pa pannjarn i smor
eller flottyr. Servera den varm med ugnstekt potatis.

34.

Sill med skarpsas.

2 stora salta sillar.
Z'hﬁrdkokta agg.

Sillen flas, ransas och skoljes vil. Ryggbenet borttages. Skares
1 tjocka strimlor, uppligges pi en djup glastallrik. Agget delas
mitt itu, och gulan avtages forsiktigt. Skarpsisen (se siser) hilles
over och sillen garneras med de hardkokta agg-gulorna, hackade 1
fina tirningar. Aggvitorna sittas runt ikring sillen och fyllas
med varmt potatismos.

39.

Kryddsill.
1 val sill (stor Varbergs-sill). 3 strukna matsk. salpeter.
2 liter av den finaste ittikan Y2 hg. spansk humle.
(ej utspadd). % ,, hel starkpeppar.
4 kg. fint salt. % 5 o Jeryddpeppar
5 ,, mellansalt. Lagerblad efter behag.
4 ,, socker (halst pudersoc-

ker).

Sillen avstrykes vil med en handduk, ligges ogilad i attika och
fir ligga dir 24 tim. Saltet, sockret och kryddorna blandas vil.
Sillen nedligges direfter i en stenkruka varvtals med ryggarna
neddt. Mellan varje varv strds ett lager av saltblandningen. Un-
dersta och Gversta lagret bér vara salt. Om sex veckor ir sillen
firdig att servera. En tyngd palagges, si att sillen ligger under

laken.
36.
Blekinge kryddsill.

2 valar blekingesill. 6 ,, spansk humle.
650 gr. gult pudersocker. 6 ,, kryddnejlikor.
630. ¢ fint salt: . 20 ,, ingefira.
12 ;. salpeteri: ' Sel2i, o Jagesblad:

5 ,, starkpeppar.

i R | S b R e T |
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Kryddorna stotas och blandas val tillsammans med saltet. Sillen
torkas vil men ransas ej. Torkningen sker pa foljande satt: Man
haller sillen i huvudet med ena handen och avstryker fjall m. m.
med den andra, som ofta doppas i rent vatten. Vid inlaggning
halles tvad matsk. attika i karlets botten, och av saltblandningen
stros si mycket, att det skyler bottnen. Sillen ligges sedan med
ryggen ned och sidorna titt emot varandra. Darefter stros ett
lager av saltblandningen. Man fortsitter sd, tills sillen ar nedlagd.
Overst stros ett tjockt lager av saltblandningen, och 2 matsk. attika
pahilles. Sedan sillen stitt nigra dagar, palagges en ej allt for
tung prass. Efter 6 veckor ir sillen fardig.

Onskas sillen rod kan man inblanda nigot sandel 1 saltet.

Attika, tillagad av attiksyra, bor undvikas, och endast spritattika
anvandas.

- 37.

Strommingsrullader med ansjovis.

24 strommingar. 5 kryddpepparkorn.
1 matsk. salt. 4 dillstjalkar.

1 tesk. socker. 2 dl. vatten.

3 matsk. vinager. : 3 blad gelatin.

5 vitpepparkorn. 1 aggvita.

Strommingen ransas och skoljes. Ryggbenet borttages, och strom-
mingen inklappas i en duk, varefter den ingnides med salt och
socker. I varje stromming ligges en bit val rdnsad ansjovis, och
strommingen hoprullas vil. Laggas tatt intill varandra i en kastrull.
Vattnet och kryddorna tillsittas, och allt fir koka 10 min. Fér
kallna. Upptages forsiktigt och ligges i en vattenskdljd form med
vackra dillstjalkar i botten och kring kanterna. Nar spadet ar
kallt, ihilles en Aggvita och gelatinet, fir koka 10 min., varefter
det silas genom duk och hilles over strommingen. Nér spadet stel-
nat, hilles stréommingen upp och serveras med aggklyftor och rod-
betor.

38.

Falska sardiner.

20 st. strommingar. 4 matsk. attika eller citron-
5 matsk. matolja. saft.
2 tesk. salt. : 1 matsk. socker.

Strommingen riansas och skoéljes, inklappas i handduk. Lagges
darefter varvtals i en panna, och mellan varje varv hiller man litet

~ av matoljan, saltet, attikan och sockret. Kokas 5 min. éver sakta

eld. Far sedan std med lock pd, tills den kallnat. Serveras till
smorgasbord.
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39.
Rysk sill.

Salt stor sill urvattnas tva dygn, rinsas, sk&iljeg och avtorkgs
val. Doppas i attika, uppligges pi en assiett, beg]utes med olja
och far std ett dygn. Finhackad dill strés Over, niar den serveras.

Fisksoppor.
40.

: Fisksoppa.
1 L fiskspad. 1 %2 matsk. vetem;jol.
1 morot. 1 o hackad persilja.
1 palsternacka. 1 dgg-gula.
1 bit selleri. . 3 matsk. gradde.
1 purjolok. Salt, socker och peppar ef-
10 smi potatisar. ter Stiale

Spadet, vari gidda, torsk, spitta, vitling eller stenbit kokat, bor
man aldrig sld bort, det kan anvindas till soppa. Gronsakerna
skrapas, skoljas, skiras i strimlor och kokas mjuka 1 saltat vatten.
Potatisen skalas, skéljes och far koka i fiskspadet, tills de dro far-
diga. Fisk- och gronsaksspadet blandas och kokas upp, mjolet
vispas med 1 dl. vatten och nedréres i spadet. Persiljan och kryd-
dorna tillsittas, och soppan fiar koka nidgra min. Agg-gulan och
gradden vispas i soppskilen.

41.

Stenbitsoppa.
1 % kg. stenbit. 1 matsk. hackad persilja.
10 smai potatis. 2aui nanevidde;
1 purjolok. Salt, peppar.
1 matsk. vetemjol. Vatten.
2 agg-gulor.

Stenbiten ransas och flis samt skoljes val, skires i bitar och
lagges i kallt saltat vatten. Nir den ar mjuk, upptages den. I
fiskspadet nedliggas potatisen och purjoléken vil riansade och
skéljda. De fa koka, tills de bli mjuka men 3 ej gi sonder. Sop-
pan avredes med vetemjol, utvispat i litet mjolk. Allt far koka
ndgra min. Kryddorna och persiljan tillsittas. I soppskélen vis-
pas agg-gulorna och gridden. Soppan hilles ver under flitig visp-
ning. Av levern stétes en firs, som uppblandas med litet skorp-
mjol och salt till den blir fast. Med tvi skedar formas sma bullar
av firsen och de serveras till soppan.
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42.

Sillsoppa.
1 1. sillspad av farsk sill. 2 matsk. vetemjol.
3 kaffekoppar makaroner. 1 ., hackad persilja.
2 morotter. . Salt, peppar.
1 matsk. smor. 1 matsk. soja.

Morotter skalas, skoljas, kokas mjuka i fiskspadet tillsammans.
med makaronerna. Smor och mjol frases i en panna och fiskspa-
det paspades. Persiljan och kryddorna tillsattas, och allt bor koka
nagra min.

Diverse ratter.
43.

Fisk i mayonnaissas.

25 gram smor. 2—3 matsk. attika.
2 matsk. vetemjol. Socker, vitpeppar, salt.
2 agg-gulor. 2 Y% dl. vispad gradde.

2 matsk. matolja.

Smoret och mjolet frises sakta over svag eld, 2% dl. kallt vatten
paspades. Sisen far under flitig vispning koka, tills den ar som en
tunn sliat grot. Far kallna. Agg-gulorna nedroras en i sander, ol-
jan inarbetas droppvis. Attikan och kryddorna tillsittas, och sist
nedrores den till skum vispade gradden.

I sdasen lagges:

% 1. kokt kall urbenad fisk. 1 dl. kokta rodbetor, skurna
1 dl. kokta morots-strimlor. 1 tarningar.

litsy spa palstephacks=—i1, bin 1 dl. kokta potatistirningar.
Lo, ,, makaroner (i bit.) 1 ,, finhackad gurka.

Allt blandas val, uppligges hogt och garneras med héardkokta.
agg, kapris, arter, rodbeta och sallatsblad.

44.

Fiskkanapéer.

Man skir av franskt brod ratt tunna skivor och tager ut dem
med runt matt samt bestryker dem med fiskfdrs (se fiskférs).
Ovanpi fiskfarsen ligger man en andra brddskiva och staller ka-
napéen pi en smord plit. En sds gores av gridde, vetemjol, agg-
gulor, riven ost, salt och peppar. Blandas vil och hilles 6ver bro-
det. Sittes in i ugn. Nar kanapéerna aro halvfiardiga, halles smalt
kraftsmor over och de insdttas dter i ugnen tills de fatt brun farg.
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45.

Falsk kaviar (smorgasritt).

4 ansjovisar (ransas och ur- 1 Iok.
benas). % hg. smor.
2 agg.

Ansjovisen, dggen (hdrdkokta) och 16ken hackas fint. Smoret
brynes, och allt blandas vil och fir steka, tills det fitt vacker firg.

46.

Inbakad ansjovis (smorgasritt).

15 ansjovisar. Frityrdegen.

3 dl. mjolk. 2 agg-gulor, vatten, mjol.

2 matsk. hackad persilja. 1 matsk. matolja.
frityrdeg, flottyr. % tesk. salt.

Ansjovisen rdnsas, och benen urtagas, ligges i mj6lk 1 tim. och
avtorkas. Rullas tillsammans. Doppas i frityrdeg och ligges en i
sander i kokande flottyr, tills degen ar hérd och fatt vacker firg.
Frityrdeg tillredes pd foljande sitt: dgg-gulorna, vattnet och mjo-
let rores tillsammans. Matoljan nedrores litet i sinder, och saltet
tillsattes.

47.

Fiskrisoller.

Rester av kokt eller stekt fisk befrias fran skinn och ben. Blan-

das med stotta skorpor, litet smilt smor, hackad kokt 16k, peppar,
salt, samt nigra agg-gulor.

Smordeg.

Vatten, nagra dgg-gulor och 1 spetsglas brinnvin blandas, vete-
mjol nedrores, tills degen blir si fast, att man kan arbeta den. De-
gen vages och utkavlas. Man tager direfter lika mycket smor som
degen vager. Inarbetar detta i degen mycket omsorgsfullt. Utkav-
lar degen tunnt, tager ut kakor med ett runt, ganska stort matt.
Lagger inuti varje kaka en tesked av fiskblandningen och trycker
vil till alla kanter. Overpensla dem med dgg, vind dem i rivebrod

och koka dem i flottyr. Garneras med persilja och itas med murk-
lesds (se saser).
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48.

Fiskgratin i snickor.

I smorbestrukna snackor halles en sked hollandsk sis (se saser).
Snackorna fyllas med Overlevor av kokt eller stekt fisk, skuren i
smd tirningar. Litet mera sds 6verhilles, och man spritsar en smal
krans av potatismos (som forut uppblandats med litet gridde och
salt) runt ikring snackan. En liten klick smalt smor ligges ovan-
pa, och sndckan insattes 1 varm ugn och fir std dar tills den fitt
vacker farg.

49.
Fiskkotlett.

Fisken riansas, skoljes och skires i fingertjocka bitar. Bultas
latt och bestros med salt och peppar. Brynes i smor och god 10k,
skuren i skivor. Far steka med lock % tim. Till frukostratt pas-
sar bast halleflundra eller gadda.

80.

Kokt hummer.

Levande hummer nedligges i kokande saltat vatten. Till varje
medelstor hummer beraknar man % matsk. salt och en krondill.
Man kan aven anvanda torkad dill. Hummern far koka sakta med
lock % tim. Den bor ligga i spadet, tills den kallnat. Serveras
med mayonnaissds (se saser).

51.

Hummertimbaler.

Sma bigarformar bestrykas med smor, bestrés med skorpmjol
och beliggas med fiskfirs (se fiskfars) kring botten och sidorna,
fyllas med en stuvning av hummer, kraftor, rester av stekt eller
kokt fisk. FEtt lock av fiskfirs palagges. Sattas i vattenbad i ugn
och betickas med ett smorbestruket papper. Da timbalerna aro
firdiga, f& de avrinna och urstjilpas pd ett fat. En hummerbit
ligges pa varje timbal, och de serveras med nigon slags svampsds.
Fiskfiarssmeten till timbalerna bor vara riktigt fast och ej sa 16s
som pi fiskfirsbeskrivningen. Dessa bagarformar kunna ocksd
fyllas med smordeg (se fiskrisoller). Grdddas i ugn. Nar de aro
firdiga, uppstjilpas de och fyllas med ndgon slags svampstuyning

- och serveras till smorgasbord eller som mellanratt.




92.

Kokta krabbor.

Man koper halst levande, tunga honkrabbor, ligger dem i ko-
kande saltat vatten En matsked salt berdknas till varje krabba.
Krabborna fa koka sakta % tim. F3 ligga i spadet, tills de kallnat.
Atas enbart, men kunna aven anvandas stuvade till omeletter, som
fyllning i krystader samt till att smaksatta siser med.

53.
Gratinerad krabba.

Krabborna kokas som foregdende. De Oppnas pa undersidan,
och kottet plockas val ur skalet. Kottet skiares i sma bitar, blandas
med smalt smor, rivebrod, gradde, citron, socker och salt. Skalet
rengores och fuktas med citronsaft. Blandningen ligges tillbaka
i skalet. Rivebrod stros over, och smd smorklickar palaggas. In-
sattas 1 ugn. Uttagas, da de fatt vacker brun firg. Klorna knac-
kas, kottet urtages och anvandes till stuvningen eller ocksa garne-
rar man gratinen diarmed.

H4.
Kokta kriaftor.

Levande kraftor nedlaggas i1 kokande saltat vatten. Man ned-
lagger ej alla pa en gang utan ndgra at gangen, ty annars hinner
vattnet kallna, och kraftorna fa pinas. For varje gang man ned-
lagger nagra nya kraftor méste vattnet anyo koka upp. De fa
koka langsamt % tim., varefter de fa kvarligga i1 spadet, tills de
kallnat. 'Till varje tjog kraftor berdknar man 2 matsk. salt och
2 stjalkar krondill. Serveras hogt upplagda med dill eller persilja.

95.

Omelett av ridkor.
Till omeletten :
4 agg. s datesk, vetemjol.
2 dl. sot mjolk eller gradd- Salt, socker, smor.
mjolk.

Agg-gulorna vispas med mjolk, vetemjol, salt och socker. Vitor-
na, slagna till hart skum, nedroras sist. En stekpanna smorjes
med smor. Smeten hélles dirpd och graddas i ugn eller pi svag
gasldga. Om man anvinder gasliga, miste man ha lock ovanpi
omeletten, annars blir den ej riktigt genomgraddad.
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Till rdkstuvningen :

2 o "rékor. 2 dl. graddmjolk.
Smor. i g0 . rakspadet.
2 matsk. vetemjol. - Salt, socker.

Rakorna skoljas val. Stjiartarna urtagas, och skalen kokas i litet
vatten. Det kokta rdkspadet frinsilas och blandas med mjolk.
Smor och mjol frises, spadet, rakorna, salt och socker tillsdttas,
och stuvningen far koka nigra min. Stuvningen ligges pa ett runt
fat, och omeletten ligges &ver.

96.

Gravad makrill.

Makrillen ransas, flakes och befrias fran ryggbenet. Torkas ren
pd linne med litet salpeter och socker. Saltas pa bada sidorna.
Dill lagges mellan halvorna. Makrillen lagges darefter ned i en

kruka med tyngd pa. FEfter ett dygn kan den itas stekt eller
spicken.

Séser.
57.
Champignonsis.
1 matsk. smor. : .2 matsk. hack. champignoner.
Il S Yetemibl Salt, socker.
4 dl. fiskspad eller buljong. 1 agg-gula.

Smor och mjol frises, paspides med fiskspad, champignonspad
eller buljong. Sisen kokas upp, champignonerna och kryddorna
tillsattas. Agg-gulan vispas i sisskélen, och sisen hilles Gver un-
der flitig vispning. Vill man ha sisen brun, som ibland passar
bittre till vissa fiskritter, si tillsitter man endast litet soja och
utelamnar dgg-gulan.

o8.

Citronsas.

Tillredes pA samma sitt som foregiende utom att man smak-
satter den med citronsaft i stillet 6r champignoner,

59.

Kriftsas. :
1 matsk. smor. Socker, salt..
3 oy vetemjol: Kraftstjartar (val ransade).

4 dl. graddm;jélk ell. fiskspad.
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Smor och mjol frases tillsammans, griddmjélken kokas upp
och tillsattes. Socker, salt och kraftstjartarna iliggas, och sisen
far koka nigra min. Man kan dven anvanda saltade kraftstjartar,
men man maste da urvattna dem vil.

60.
Holldndsk sas.

Vatten. Socker, salt.
2 agg-gulor. % tesk. senap.
2 matsk. vetemjol. , 2 matsk. citronsaft.
Y% hg. smor.

Vattnet, dgg-gulorna och vetemjolet vispas vil i en kastrull dver
svag eld, tills den tjocknar. Hilst b6r pannan sti i kokande vatten-
bad. Smoret tillsittes, och kastrullen lyftes av elden. Kryddorna
och citronsaften tillsittes, och sisen vispas vil.

61.

Mayonnaissas (ikta).

6 agg-gulor. 4 matsk. citronsaft eller #t-
% tesk. salt. tika.
250 gr. finaste matolja. Socker, salt, senap.

Agg-gulorna roras vil i ett fat med saltet, sedan tillsittes oljan
droppvis, under det att man oavbrutet rér. Kryddorna tillsattas,
och sdsen roéres, tills den ser smidig ut.

62.
Mayonnaissas (falsk).

Fiskspad eller buljong. Citron, socker, salt, senap.
4 matsk. vetemjol. 1% dl. vispgridde.
2 agg-gulor.

Fiskspad eller buljong kokas. Mjélet, utrort i % dl. vatten, ned-
vispas, och sasen fir koka nigra min. Den bdr vara ganska tjock.
Nar den kallnat, nedroras dggulorna. Citron, socker, salt och se-
nap efter smak. Sist iréres den till skum vispade gradden.

63.

Murklesas.
25 gr. torkade toppmurklor. 2 matsk. vetemjol.
5 dl. mjolk. % matsk. smor.
1 ,, gridde. Salt, socker.
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Murklorna skoljas, laggas i 2 dl. vatten dagen innan de skola
anvandas. Kokas hela eller skaras i bitar i det vatten, vari de legat
samt i 3 dl. av mjolken. De f& sakta koka % tim. Resten av
mjolken och gridden vispas med mjolet och hilles i sasen. Fér
koka nagra min. Smor, salt, socker tillsattas.

64.

Senapssas.
1 matsk. smor. 1% tesk. senap.
S e Ol Fiskspad.

Smoret, mjolet och senapen frases. Fiskspadet tillsittes, och si-
sen far koka nigra min. Om man si Onskar, kunna 2 agg-gulor
invispas i sisen, strax innan den skall serveras. Sésen fdr ju vack-
rare fairg. Sasen far koka. Senapen, attikan och saltet tillsattes.

65.

Rord smorsas.

1 hg. smor. 2 matsk. finhackad persilja el-
Gott fiskspad (ndgra matsk.) ler dill.

Sméret nedsittes i ett kirl med varmt vatten och omrores, tills
det borjar bubbla sig. Fiskspadet tillsittes litet i sander. Persilja
iligges. Sasen skall vara simmig, ej tunn. Kan aven anrattas
med senap eller riven rattika, men dd mdste man tillsatta rattikan,
strax innan den skall serveras.

66.
Aggsas.

Smor, god fiskbuljong, tomatpuré samt hackade, hardkokta agg
blandas och frasas.

67.

Vanlig fisksas.

Fiskspadet far koka upp. Vetemjol och litet kallt vatten vispas
och nedréres i det kokande fiskspadet. Sasen far qua nigra min,
Serveras med hackad persilja, dill eller hackade agg, allt efter

 vilken fisksort den skall anvandas till. Salt tillsittes. Smoret kan

gott utelimnas. Sisen skall vispas val och serveras fradgig.
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68.
Skarpsas 1.

Fiskspad eller buljong.
1 matsk. potatismjol. -
% dl. gridde.

Buljongen kokas upp och redes med potatismjolet, forut uppvis-
pat med gridden. Kryddorna tillsittas. Agg-gulorna vispas val,
och den kokande sisen halles 6ver under jdmn vispning, Sittes
anyo 6ver svag eld men fir ej koka. Blandas med hackad kapris.
Slas upp. Serveras till kalla fiskriatter. Man kan ocksd hardkoka
aggen, uttaga agg-gulorna, 1ita dem kallna och arbeta dem med

citronen och kryddorna. Vispa 2 dl. tjock gradde och blanda 4gg-
gulorna och kryddorna dirj litet i sander.

69.

Skarpsas II med pepparrot.

2% dl. vispgridde.
1 matsk. ittika eller citron.

Gradden vispas till hirt skum.
nedroras. Man kan dven anvanda
parrot.

Socker, salt, kapris.
2 dgg-gulor.
Citron, senap.

1 tesk. socker.
1 matsk. riven pepparrot.

Citron, sockret och pepparroten
riven rittika i stillet for pep-

70.

Sotsur sas.

1 matsk. smor. 4 dl. fiskbuljong.
3 4 vetemijol Sirap, attika, salt.

Smor och mjoél frises, fiskspadet paspides.
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Hilsingborgs Fisk- & Viltaffir
Tel. 1647 ¥ HKRullagatan 34 ¥ T 1647
REKOMMENDERAS.

Alitid alla sorters FARSK FISK pa lager
till billigaste priser.

Prima VILT, HONS och AGG. =a
B. BOSE.
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Fahlmans Xonditori |

Stortorget — Kullagatan
——— Telefoner 3060, 2287 ——

'-:: 5-"

Lunch och Honditoriservering.
Férnamsta bestallningsaffar.

Sédra Sveriges storsta KonfeKtyraffar.

. . e

NOMALMOHUS LANS

£ (D HEMsIaDSFORENING 'h:i
B8 \ t 5) & iz ¢ ;
Telefon 72 - Telefon 72

Hemsl6jdsmagasinet — N. Storgatan 15

u =




o "%
n

| S. BiorKeroths

Ur= och Optiska affar
Skolgatan 2 (vid Mariakyrkan) = Rekommenderas

Alla slags reparationer utforas fort och vil
under full garanti.

Mangéarig praktik i in- och utlandet. : o
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Broderna Nilssons Bageri

—— HALSINGBORG ———
Modernaste Grov- @ Finbagerier.

Allmént erkédnt och anlitat for sina védlbakade
och vélsmakande brodsorter av alla slag.

ForsaljningsloKaler:

Sodergatan 36. Gust. Adolfsgatan 21.
Telefon 9586. Telefon 30'76. .
o, o
"
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Arthur Bruces Fiskexport
Halsingborg : = Rekommenderas.
Telefon
3754 Hbg
och
151 Réaa

Forsta klass Fiskvaror. ,
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_4':1' GIVER DET MESTA BRODET
AV DET MINSTA MJOLET
) HALMSTAD \H
t Férnamsta vetemjol till bak och matlagning.
| Fas hos varje vilférsedd handlande.
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4 J. JACOBSSONS AKTIEBOLAG.
9 HALMSTAD - HALSINGBORG.




'GUSTAF BONG

Kungl. Hof: | 8 Leverantor

KONSERVFABRIK
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Efter manga ars experiment i och for tillvara-
tagandet av Gverflodet av var Sstersjofisk, speciellt
sillen vilkens kvalitet i finhet torde overtraffa
vilken ravara som helst, har jag nu enligt egen
overtygelse och efter enstimmiga utlatanden av alla,
som varit 1 tillfille avsmaka mina produkter, lyckats

~ pa ett tillfredsstillande sitt 16sa denna uppgift.

' Av dessa fiskinliggningar, vilka nu finnas i

 handeln, och pa kort tid rént en storartad efter
fragan, dro sarskilt att rekommendera:

Fiskbullar
L i pikantsas
i ‘med champignoner
Kryddsill
Rollmops
Ostersjosillfilet .
1 - rokt
Aptitsill
- Rokt lax i olja
1i gelé
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Gustaf Malmstrom

HALSINGBORG

Huvudaﬁﬁr e e s Fxlial

i Drottninzgatan 18 @ Drottninggatan 33 '{ 3

el 477 5L _Tel. 98
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SYDFRUKTER

l‘ Rald &
6 e % Senga -

o SPECIALITE
Konserver och Dehkatesser







