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FRUKOSTRATTER.

Inkokt stromming.
4 hg. stromming, salt, socker, peppar, 14 dl. attika, dill,
vatten. .
Fisken rensas, ryggbenet borttages, i varje stromming
lagges en dillkvist, varefter strommingen hoprullas frin
stjarten. Rulladerna kokas i lagen ungefar. 5 min. De
upptagas och spadet silas over.

Angkokt sill med dill.

1 salt sill, 1 msk. margarin, dill.

Sillen rensas, ryggbenet borttages, och sillen urvattnas.
En tallrik smorjes med hélften av margarinet, sillen lagges
pa tallriken, dillen stros &ver och resten av margarinet
lagges i klickar Over sillen. Tallriken placeras ovanpa
potatisen och sillen kokas samtidigt med potatisen. Ser-
veras med sin egen sas.

Frimurare. Wil

1 salt sill, 1 rodiok, 1 dl. skorpbrod, 1 msk. flott, 1 dl.
mjolk.

Sillen flas, urtages frin ryggsidan, ryggbenet borttages
och sillen vattligges. Loken frases i litet av flottyren
och fylles i sillen. Sillen vindes i skorpbrodet, stekes i
flottyren, mjolken paspides och far koka upp, varefter
sillen serveras med mjdlksdsen och potatis.




Sillpolsa.

1 salt sill, 1 1. kokt potatis, 1 16k, 2 msk. margarin och
flott, 2 dl. graddmjolk, peppar. :

Sillen urlakas, skdares i tarningar och frases med loken
och potatisen i fettet, graddmjolken tillsattes och polsan
avsmakas.

SOPPOR.

Falsk oxsvanssoppa.

150 gr. benfritt oxkott, 1—2 mordtter, 1 bit kalrot, 1
bit purjo, 1 msk. smér, 1 msk. flottyr, 1% msk. mjol,
1% 1. kokande vatten, 1 tsk. salt, ndgra kryddpepparkorn,
nagra potatisar, litet vitpeppar.

Kottet skires i sma tdrningar, likasd rotsakerna och
alltsammans brynes i fettet. Mjolet stros Gver och det
heta vattnet slas pa, kryddorna tillsittas. Da soppan ko-
kat c:a ¥4 timme tillsdttes potatisen, skuren i ritt stora
bitar. D4 alla ingredienserna dro firdigkokta avsmakas
soppan med en knivsudd vitpeppar och litet mera salt.

Arter och flask.

4 dl.'gula arter, 2 1. vatten, 250 gr. lattsaltat flask.

Arterna rensas, skoljas och blétligges dagen innan de
skola anvdndas, samt pasittes i samma vatten jamte flas-
ket. Dd arterna och flisket kokat mjuka avsmakas sop-
pan med nagot mera salt om si fordras. Serveras med
flasket skuret i tarningar,

Vegetarisk jordirtskockspuré.

15 kg. jordidrtskockor, 1 bit purjo, 1 bit selleri, 2 pota-
tisar, 172 1. vatten, 1 msk. margarin, 2 msk. mjol, 2 dl.
graddmjolk, salt, socker och peppar.
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Rotsakerna skrapas och rensas och pasittas i kallt vat-
ten, kokas mjuka och passeras. Smoret frises med mjo-
let, purén paspades och soppan fir koka 5 min., och av-
smakas med socker, salt och peppar. Nigra jorddrtskoc-
kor serveras hela i soppan.

Gronsoppa.

2 morétter, 1 palsternacka, 1 bit selleri, 1 bit purjolok,
8 jordirtskockor, ¥4 1. vatten, salt, 1 msk. margarin, 2
msk. mjol, 1 1. mjolk, salt, socker, peppar.

Rotterna skrapas, skoljas och skiras i strimlor och pa-
sittes i kallt saltat vatten, och fi koka mjuka. Smoret
frises med mjolet, rotspad och mjdlk tillsdttes och soppan
far koka. Rotsakerna liggas i och soppan avsmakas med
salt, socker och peppar.

Havresoppa.

1 dl. sma havregryn, 1 1. vatten, 14 1. mjolk, socker, salt,
12 katrinplommon, 10 mandlar.

Havregrynen kokas mjuka i vattnet, passeras och kokas
upp med mjolken. Katrinplommonen kokas mjuka, man-
deln skallas och skires i strimlor. Plommonen och man-
deln blandas i soppan, som avsmakas med socker och salt
och serveras.

Havrevilling med russin.

214 dl. vatten, 7 dl. mjolk, 34 dl. havremjol, 50 gr. rus-
sin, ¥4 msk. socker, salt.

Vatten och mjolk kokas upp. En avredning gores av
mjolet och litet kallt vatten och nedrores i den kokande
vitskan och fir koka 10 min. Russinen, forut vattlagda
och kokade, tillsittas jimte det spad, vari de kokat. Sop-
pan avsmakas med salt och socker.




Risgrynsvilling. ;

215 dl. vatten, 1 1. mjolk, 1 bit kanel, 34 dl. risgryn.

Grynen skoljas och skallas. Vattnet och mjolken till-
satta med kanelen fir koka upp och grynen tillsattas.
Far koka tills grynen aro mjuka, da villingen avsmakas
med salt och socker.

Nyponsoppa.

2% dl. nypon (torkade), 175 1. vatten, 1 .dl. socker,
2 msk. potatismjdl.

Nyponen skoljas och vattliggas foregaende dag, pasit-
tas i samma vatten och fa koka mjuka. Soppan passeras,
avsmakas med sockret och redes med potatismjolet.

Aprikospuré.

175 1. vatten, 34 dl. krossgryn, 100 gr. aprikoser, 1—
1% dl. socker.

Grynen skoljas och aprikoserna tvittas och stilles att
svalla i vatten nagra timmar. Pasittes i samma vatten
och fa koka tills de dro fullt mjuka, da de passeras. Den
passerade soppan hilles tillbaka i kastrullen, spides om si
behoves med mera vatten. Sockret tillsdttes och soppan
far koka upp. Serveras nagot avsvalnad. Om man 6ns-
kar den finare kan man tillsdtta 1 dl. vispad gradde i sopp-
skalen strax innan den serveras.

Passerad #ppelsoppa.

100 gr. torkade applen, 124 1. vatten, 1 dl. socker, 15
msk. potatismjol.

Applena tvittas och stallas att svilla i vattnet nigra
timmar. Pasittas i samma vatten att koka mjuka. Pas-
seras och tillsittas med sockret samt avredas med potatis-
mjolet.
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FISKRATTER.

Ugnstekt kolja.
1 kg. kolja, 1 msk. salt, dttika, 2 msk.. skorpbrod, 2 msk.
flottyr, 2 dl. graddmjolk.
Koljan rensas, skoljes och ingnides med salt och attika.
Den paneras och stekes 1 ugnen. Graddmjolken vispas i
skyn, som avsmakas och hilles over fisken.

Strommingsflundror med stuvade morotter.

6 hg. stromming, 1 msk. margarin, persilja, salt, skorp-
brod, 1 msk. flottyr. Stuvade morotter: 3 morotter, vat-
ten, 174 msk. mjol, salt, socker persilja.

Strommingarna rensas, skoljas, ryggbenet borttages, och
fisken ingnides med salt. Persiljan hackas och rores med
margarinet. Mellan tvad och tva av strommingarna lagges
en klick persiljesmor, varefter flundrorna vandas 1 rive-
brodet. De stekas sedan vackert bruna i flottyren i ugnen
eller pa spisen.

Morétterna skrapas, skiras i bitar och kokas mjuka i
saltat vatten, avredas och avsmakas med salt, socker och

persilja.

Firsk sill i lada.

3—4 sillar, ¥4 msk. salt, 1 tsk. hackad persilja, 1 tsk.
hackad graslok, }4 tsk. vitpeppar, 14 tsk. stotta nejlikor,
14 dl, ittika, %5 dl. vatten, 1 msk. margarin, ¥ dl. skorp-
brod.

Sillarna rensas, skoljes, skdras samt laggas i en smord,
brodbestrodd form varvtals med kryddorna och krydd-
gronsakerna. - Attiksblandningen halles 6ver och nagra
klickar margarin liggas ovanpa. Formen stalles 1 en varm
ugn. Efter 5 min. stros skorpbrodet pa, varefter sillen
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far steka ytterligare 10 min. di man provar om den ar
fardig. Serveras med nykokt potatis.

Stekt farsk sill, fylld med rodbetor och lok.

4 stora sillar, 4 msk. ittika, 1 msk. salt, 1—2 rédbetor,
1 1ok.

Till stekning 1 dl. grovt ragmjol eller skorpbrod, 2 msk.
flottyr.

Sillen 6ppnas i ryggen, ryggbenet borttages och fisken
skoljes vil och ingnides med salt och attika och far ligga
en stund darmed. Rédbetan hackas fint, likasd loken,
som aven brynes. Sillarna fyllas med en blandning av
rodbetor och 16k, vindas i mjolet och stekas i flottyren.

Anrittningen kan serveras med potatismos eller ocksi
med korintsas och potatis.

Sillfarskotletter.

7—8 hg. farsk sill, ¥4 msk. salt, 24 tsk. vitpeppar, 3
dl. kokt potatis, 1 msk. finhackad brynt 16k, 1 msk. pota-
tismjol.

Till stekning: 2 msk. flottyr.

Sillen rensas, skéljes, klyves och benas samt hackas eller
males tillsammans med potatisen. Kryddorna och pota-
tismjolet blandas ned i firsen, som smaksattes, varpa den
formas till kotletter, som stekas i flottyren. Serveras med
t. ex. stuvad potatis eller stuvade morétter eller ocksd
med korintsds och kokt potatis.

Stuvad stromming.

¥4 kg. strémming, 1 msk. salt, 1% msk. mjol, 1% msk.
hackad persilja, 1 msk. margarin, 2 dl. vatten.
Strommingen rensas och skbljes och ingnides med salt.
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Den nedlagges i en smord kastrull varvtals med mjolet
och persiljan. Overst lagges margarinet i klickar. Sist
pahalles det kalla vattnet och fisken far sakta koka 10
min. Den uppligges, sisen vispas upp, avsmakas och
halles Gver fisken.

Sillpudding med skirat smor.

2 salta sillar, 1 1. kokt potatis, 1 dgg, 4 dl. vetemjol,
72 1. mjolk, peppar, 10 gr. margarin, 30 gr. smor, 30 gr.
margarin.

Sillen rensas och liagges i blét. Ryggbenct borttages
och sillen skdres i bitar. Sillen ligges sedan varvvis med
den kokta i skivor skurna potatisen i en eldfast form.
Oversta och understa varvet bor vara potatis. Agget vis-
pas upp, mjolet och mjolken vispas i, och dggstanningen
avsmakas med litet peppar. Aggstanningen hilles 6ver
sillen och puddingen graddas i varm ugn, tills den fatt
farg, di den serveras med det skirade smoret.

KOTTRATTER.

Falsk fliskkotlett.

4 hg. benfritt magert flisk (helst farskt), salt, vitpep-
par, 2—3 dl. kokande vatten, 74 msk. mjol, 1 dl. mjolk.

Flasket skdres i skivor, som saltas och peppras samt
brynas, hett vatten spides pd, och flasket far steka 34—
1 tim. Fliskskivorna tagas upp och stekskyn avredes
med mjolet utrért i mjolken. Sdsen avsmakas och hilles
over flasket, ¢

Kottbullar med makaroner.

3 hg. kottfars, 12 hg. spack, 1% dl. skorpbrod, 2 dl.
mjolk, 1 msk. salt, 4 tsk. peppar, 116k, ¥4 msk. margarin.
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Till stekning: 1 msk. margarin, 1 msk. flott, vatten.

Makaroner: 2 hg. makaroner, 3 dl. mjolk, 3 dl. vatten,
salt.

Skorpbrodet blotes i mjolken, 16ken hackas  fint och
frises 1 margarinet. Kottet blandas med skorpbrodet och
l6ken: och arbetas vil. Den avsmakas med kryddorna och
formas till runda bullar, som stekas val bruna i fettet,
spadas ‘med vattnet och fi steka med lock tills bullarna
bli genomstekta.

Makaronerna pésittas i kokande saltat vatten, spadas
med mjolken och fa koka mjuka, avsmakas och serveras
till kotthullarna.

Kaldolmar.

1 kalhuvud, 3 hg. kottfars, 74 hg. spack, 1 dl. risgryn,
2 dl. mjolk, vatten, salt, socker, peppar, 50 gr. flottyr,
vatten, 1 dl. graddmjolk.

Kalbladen lossas forsiktigt fran stocken, forvillas i latt
saltat vatten och fd avrinna. Risgrynen kckas i mjolken
och vattnet till grot. Kottfarsen — spacket och risgryns-
groten arbetas tillsammans till en jamn fars, som avsma-
kas med kryddorna. I varje kilblad lagges en sked av far-
sen. Bladet vikes ihop. Dolmarna brynas i flottyren,
spadas med litet vatten och fa steka tills kdlen kinnes
mor, da de uppliggas. Graddmjolken vispas i skyn och
sasen silas Over dolmarna. :

Kalops.

750 gr. slaksida av oxe, 1 msk. flottyr, 174 msk. mjol,
72 ‘msk. salt, 14 tsk. vitpeppar, 1 rodlok, nagra kryddpep-
parkorn, 1 lagerblad, 4—5 dl. kokande vatten.

Kottet tvittas och skdres i bitar, vilka bultas vil. Bi-
tarna bestrés med salt och peppar samt brynas, mjolet stros
over och det heta vattnet spides pa, de dvriga kryddorna
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tillsattas. Locket ligges pa grytan och kottet far steka
2—3 timmar.

- Sjomansbiff.

4'hg. innanlar, 1 16k, salt, socker, peppar, [2 msk. smor,
1 msk. flott, 1 kg. potatis, vatten. "

Kottet tvattas och skires i skivor, som bultas, kryddas
och brynas. Nir skivorna aro brynta, laggas de varvtals
med den skalade och i tjocka skivor skurna potatisen och
16ken i en jarngryta, spides med kokande vatten och far
sakta koka, till kottet ar mort. Kottet upplagges och si-
sen halles over.

EFTERRATTER.

Blandad fruktkrim.

2 hg. torkad frukt, %5 1. vatten, 1 dl socker, 2 msk.
potatismjol, 7 dl. mjolk.

Frukten skoljes, ligges i vatten att svilla, pisattes i
samma vatten och far koka mjuk. Avsmakas med sockret.
Frukten uppligges i skil, lagen avredes och halles over.

Serveras med mjolk.

Fattiga riddare.

16 skivor vetebrod, 1 agg, 1 msk. mjol, }2 1. mjolk,
1 msk. smor. Lingon.

‘Agget vispas upp, mjolet och mjolken tillsattes, brod-
skivorna doppas i smeten; stekas i sméret och serveras
med lingon. :




Apelsin med ris.

2 dl. vatten, 3 dl. mjolk, 34 dl. risgryn, 2—3 apelsiner,
L dl. socker, 1 dl. tjock gradde.

Av vatten, mjolk och gryn kokas en vanlig grét. DA
denna ar alldeles kall nedrores sockret och de skalade
sonderskurna apelsinerna (bést dr att dela upp apelsinen
i klyftor och dela var klyfta i 2—3 delar). Sist tillsiittes
den till skum vispade gridden.

Strutar med Giftas.

1 agg, 34 dl. pudersocker, 34 dl. vetemjol.

Till platen: 14 msk. smor.

Giftas: 1 dl. tjock gridde, 14 dl. lingonsylt.

Agg och socker roras tillsammans tills de dro vil blan-
dade, dd tillsittes mjolet. En plat smorjes och harpa
utbredes dggsmeten till stora tunna kakor. Griddas i varm
ugn och formas genast de iro griddade till strutar.

Gradden vispas till skum och sylten blandas dari. Stru-
tarna fyllas med griddblandningen, da de skola serveras.

DIVERSE RATTER.

Kroppkakor.

1% 1. potatis, 3 dl. vetemjol, 1 agg, 1 tsk. salt, socker,
2 hg. flisk.

Tull kokning: 2 1. vatten, 1 msk. salt.

Potatisen kokas med skalen pé helst dagen innan den
skall anvindas. Den skalas, males pd kottkvarn och agget
tillsdttes, potatismoset smaksittes med socker och salt, var-
efter mjolet hastigt inarbetas. Degen formas till runda
bullar, som fyllas med litt stekt flisk skuret i tarningar,
och laggas i kokande saltat vatten och 4 sakta koka 10 min.
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Kroppkakorna serveras sa varma som mojligt med det
flott, som bildats, nir man stekt flisket eller med skirat
Smor.

Kottpudding med potatismos.

Rester av kokt eller stekt kott, 1 1ok, salt, vitpeppar,
1 msk. flottyr, 1 dl. buljong eller 6verbliven sas.

Potatismos: 1 1. potatis, 1 dl. mjolk, salt, socker.

Kottet skidres i sma tarningar, loken hackas fint och
bada brynas i flottyren och avsmakas med salt och peppar
samt ldggas i en smord form, buljongen eller sisen halles
over. Potatismoset beredes som wvanligt och av detta
lagges ett lock Over kottet. Puddingen griaddas 1 varm
ugn c:a ¥ timme. Serveras med eller utan lingon,

Korvkaka.

14 1. vatten, ¥ 1. mjolk, 2 dl. krossgryn, 150 gr. lever,
50 gr. spick, 2 msk. sirap, %% msk. salt, 1 msk. mejram,
1 Iok (hackad och brynt), ¥4 tsk. vitpeppar.

Till formen: ¥4 msk. margarin, 2 msk. skorpbrod.

Grynen kokas i mjolken och vattnet till en grot. ILe-
vern ligges i kallt vatten »4 timme for att blodet skall
dragas ur och forvilles direfter, males med spacket och
blandas i groten. Massan avsmakas noga med kryddorna,
halles 1 smord och broad form och graddas i varm ugn
c:a 40 min. Serveras med lingon eller skirat smor.

Blodpudding.

7 dl. blod, 7 dl. grovt rdgmjol, 3% dl. dricka, 174 msk.
brynt hackad 10k, 3 msk. sirap, 1 knivsudd nejlikor, 4
tsk. vitpeppar, ¥4 msk. salt, 1 tsk. ingefara, 2 tsk. mej-

ram, 50 gr. finhackad njurtalg.




14

Till formen: V5 msk. flottyr, litet ragmjol.

Blodet silas och vispas kraftigt samt spades med drickat.
Mjolet ivispas och kryddorna tillsittas jimte njurtalgen.
Smeten stalles att svalla 1—2 tim. Upphalles i formen
och graddas i vattenbad i ugn eller ovanpa spisen 1—2
tim. For att ej for hard skorpa skall bildas pa puddingen
overbindes formen med smort papper, innan den sittes 1
vattenbadet. Provas i mitten med en visppinne, dar pud-
dingen skall hava blivit mork och fast. Uppstjalpes och
serveras med lingon eller skirat smor.

Gronsakspudding.

50 gr. margarin, 100 gr. mjol, 2 dl. gronsaksspad, 2 dl.
mjolk, 2 dgg, 1 1. kokta gronsaker, socker, salt, vitpeppar.
Till formen: ¥4 msk. margarin, 2 msk. skorpbrod.

v margarin, mjol, gronsaksspad och mjolk gores en
ljus kokt redning, som fir svalna nigot, varefter aggu-
lorna tillsattas en i sinder under kraftig rorning. Dar-
efter nedrores forsiktigt de till hart skum slagna vitorna,
och smeten avsmakas. De kokta gronsakerna skiras i gan-
ska stora bitar och nedldggas i smeten. i‘ormen fylles
till 34. Puddingen griaddas i varm ugn och serveras med
skirat smor. Denna pudding blir godast med blomkal,
arter, spenat m. m., men kan dven goras med endast morot-
ter, palsternackor och jordartskockor.
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