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FlSKRATTER

1. Kall fiskratt med rdkor och diil (6—8 personer).

2 kg. kolja eller torsk, vatten, salt, 1 skiva 1ok,

Sas: 2 msk. smor, 4—5 msk. mjol, fiskspad, 3 del. griadd-
mjolk, salt, socker, vitpeppar, 1 kn. dill, 3 hg. rikor, 2 dggulor.

Beredning: Fisken rensas och saltas. P& huvud och ben
kokas fiskbuljong. I denna buljong kokas fiskfiléerna. Upp-
lagges pa fat. Till sasen frases smor och mjol, fiskbuljong
och graddmjolk paspades, sasen far koka. Déarefter tillsdttes
gulorna och sasen smaksiattes vial. Rensade rakor eller hum-
mer och den finhackade dillen tillsattes, varefter sasen héalles
over fisken. Garneras med dill och rakor.

2. Fisksallad.
Overbliven kall kokt fisk, 1 liten burk arter, 1 dpple, 2—3

fasta tomater, 1 kokt morot.

Sas: 114 msk. smor, 4 msk. mjol, 14 tsk. senap, 14 tsk.
vitpeppar, 3—4 del. fiskspad eller mjolk, 1—2 &ggulor, 2—3
msk. attika, 2—3 msk. socker, 14 tsk. salt.

Beredning: Smoret frases med mjol, senap och vitpep-
par, fiskbuljong péaspiddes och sdsen far koka. Rores tills
mesta hettan avgatt da aggulan tillsattes. Sasen avsmakas.
da den ar alldeles kall iblandas gronsakerna, skurna i tar-
ningar, samt fisken.

3. Kalla fiskrulader med majonas.

1 14 kg. fisk, spatta eller vitling, fiskspad.

Sas: 1 14 msk. smor, 3 msk. mjol, 1/ tsk. senap, 1/ tsk.
vitpeppar, 2—3 decl. fiskspad, 1 dggula, 2 msk. vinéttika, 2
msk. olja, 1 msk. socker, 1 decl. gradde.

Beredning: Fisken rensas, utskares i filéer, vilka ingni-
das med salt och attika. Hoprullas till rulader, vilka kokas i
fiskbuljong och fa kallna.

Till sésen frises smor, mjol och kryddor, fiskspadet till-
sattes och sasen far koka. Aggulorna tillsattas och sasen ro-
res kall. Vinéttikan och oljan tillsattes, sist den uppvispade
griadden och sisen hilles over fisken. Garneras med finhac-
kad dill.




4. Bocklingsalad med skarpsas.

6 bécklingar, 2 bananer, 2 kokta potatisar, 2 hardkokta

agg, 1 stort apple.

Marinad: 2 msk. vinattika, 2 msk. olja, 2 tsk. socker, 1/
tsk. vitpeppar, 1/ tsk. senap.

Skarpsas: 2 hardkokta gulor, 1 ra aggula, 14 tsk. fransk
senap, 1 knivsudd salt, 1—1 15, msk. socker, 1/ tsk. vitpeppar,
2—3 msk. vinattika, 2 del. tjock gradde.

Beredning: Bocklingarna (flas och urbenas samt delas i
sma bitar. De 6vriga ingredienserna skéares i jamna tarningar.
Allt blandas och smaksattes med marinaden.

Upplagges och serveras med skarpsés.

5. Bockling med sommarsas.

6 st. bocklingar, dill, graslok.

Sas: 14 tsk. salt, 14 tsk. vitpeppar, 1 1, msk. vinéger,
4 msk. olja. :

Beredning: Bocklingarna rensas och upplagges i fileter
pa ett fat. Hackad dill och graslok stros over samt en sas,
som blandas av salt, vitpeppar, senap, éattika och olja.

6. A=la=daube pa fisk och hummer.

1 kg. sik eller gos, 1 15 msk. salt, 1 15 liter vatten, 6
kryddpepparkorn, 1 knippe dill, 1 burk hummer.

Gelé: 1 liter fiskspad, 10 blad gelatin, 2 dggvitor, 2 msk.
dttika.

Till garnering: dill, 4gg, hummer.

Beredning: Fisken rensas och kokas med kryddorna.
Upptages, far kallna och befrias fran skinn och ben. Fisk-
buljongen halles i en kastrull tillika med det skoljda gelati-
net, de latt uppslagna vitorna och éttikan. Blandningen far
ett uppkok, silas darefter genom en serviett. Litet av det klara
geléet halles i en vattenskoljd form, far stelna. Botten gar-
neras darefter, fisk och hummerbitar iliggas, resten av geléet
hélles over och formen sittes pa is att stelna.

Serveras med skarpsas eller majonas,

Akta majonds: 2 dggulor, 1 knivsudd salt, 1/ tsk. senap,

2 del. fin matolja eller kronolja, 1 msk. vindgre eller 156—1

msk. citronsaft.

7. P=la=daube pa stromming.
1 kg. stromming, 1 tsk. salt, 145 tsk. socker, 1 dcl. #ttika,
3 del. vatten, 10 kryddpepparkorn, 2 lagerblad, 2—3 tsk. soc-
ker, dill,

Gelé: 4 dcl. fiskspad, 4 blad gelatin, 1 aggvita.

Beredning: Fisken rensas, ryggben och fenor borttages
och fisken ingnides med salt och socker och heprullas. Attika
kokas med vatten och kryddor till en lag. Fisken lagges i en
kastrull, lagen hélles pa och fisken far sakta koka fardig.
Upplagges 1 en a-la-daubeform och garneras. Fiskspadet
métes, gelatinet tillsattes, d4ggvitan vispas upp och nedrores,
varefter spadet far koka upp. Silas pa fisken, som sedan far
sta tills geléet ar stelt. Serveras med skarpsis.

8. Falska sardiner.

1 kg. stromming, 3 msk. matolja, 1 14 kaffekopp svag at-
tika, 2 tsk. salt, 1 15, msk. socker 14 tsk. vitpeppar.

Berednng: Strommingen rensas och skoljes. Légges i
en’ smord eldfast form. Attikan, matoljan, sockret, saltet och
vitpepparn blandas och hélles over strommingen, varefter den
siattes in i ugnen att griaddas 20 min. Serveras kall,

9. Fyllda strémmingrulader.

1 kg. stromming, salt, 10—12 bocklingar. 4 msk. st. skor-
por, salt, vitpeppar, 5 msk. tomatpuré, 1 knippe pesilja, 2 msk.
Smor.

Beredning: Strommingen rensas och saltas. Bocklingen
rensas, hackas fint och blandas med det rérda smoret och per-
siljan. Pa varje stromming ligges en klick av fyllningen, dessa
rullas ihop, stallas i en smord form. Stotta skorpor stros
over och smorklickar. Sattes i ugn och efter en stund hélles
tomatpuré over.

10. Bergslagslada.

1 liter rd potatis, 10 ansjovisar, omkring 3 dcl. griadde,
D0 s SIoT,

Beredning: Potatisen skalas och skéres i tunna skivor
eller strimlor. Ansjovisen rensas. I den smorda formen lag-
ges varvbals med potatis och ansjovis. Gradden pahilles. For-
men insiattes i varm ugn och griddas omkring 1 tim. eller
tills potatisen kiannes mjuk och griadden kokat in.

11. Kokt sill med smor och agg. /

9 stora eller 4 sma salta sillar, 1 liter vatten, dill, 1 hg.
smor 2—3 agg.

Beredning: Sillen vattenligges i 12 timmar. Den flas,

urtages och iflikes mitt itu. Filéerna skoljas. Aggen kokas i

10 min, och hackas vitan och gulan var for sig. Sillen lagges
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i kokande vatten med litet dill och far sakta koka 10 min.
Upplagges pa varmt fat, det skirade smoret hélles 6ver och
sillen garneras med dgs och dill.

12. Géddda a la Hamburg (6 personer).

1 gadda pd 1 14 kg., 1 msk. salt, 2 msk. skirat smor, 1
aggula, 2 msk. riven ost, 2 msk. st. skorpor,

Till stekning: 2 msk. smor, 1 tsk. kraftsmor, 3 del. gradd-
mjolk.

Beredning: Gaddan rensas, utskares i filéer, vilka be-
frias fran skinn och ben, gnides in med salt. Penslas med
det sméalta smoret blandat med éaggula och bestrés med riven
ost och skorpbréd. En langpanna smorjes med kallt smor,
harpa lagges filéerna, Kraftsmoret smaltes, blandas med
gradden och hiarmed begjutes fisken. Stekes i varm ugn 20
—30 min. Oses ofta med sasen. Lagges upp pa varmt fat,
sasen hélles 6ver och ratten garneras.

13. @Gratin pa fisk med rakor (6 personer).

1 145 kg. gos, gadda eller sjotunga.

Fiskbuljong: fiskskrov, vatten, kryddor, sopprotter.

Stuvning: 2 msk. smor, 4 msk. mjol, fiskbuljong, gradd-
mijolk, salt, vitpeppar, 300 gr. rakor, 14 tsk. kraftsmor.

Till gratin: 2 msk. riven ost, 2 msk. smor, st. skorpor,
2 msk, smor.

Beredning: Fisken rensas, skires i filéer. P& skroven
kokas fiskbuljong, i denna kokas filéerna 10—15 minuter.

Stuvningen gores pa vanligt séatt, smakséattes val och ra-
korna ilagges. De kokta fiskfiléerna ligges pa ett eldfast
fat varvvis med stuvning. Over det hela slas resten av stuv-
ningen, som skall tacka fisken. Riven ost och st. skorpa stros
pa. Strax innan ratten skall serveras insattes den i het ugn
tills ytan fatt vacker gul farg. Serveras genast.

14. Stuvad gadda med spritsad potatis.

1 kg. gadda eller annan fisk, salt vatten.

Stuvning: 2 msk. smor, 4 msk. mjol, fiskspad och grad-
de, salt, socker, vitpeppar.

Potatismos: 1 14 liter potatis, vatten, salt, 1 msk. smor,
1 aggula, 2 msk. st. skorpor.

Till gratinering: 2 msk. st. skorpor.

Beredning: Fisken rensas, skoljes och kokas pa vanligt
satt, Befrias fran skinn och ben och skéres i stora bitar.
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En stuvning kokas, som avsmakas véal och fisken ilagges.
Upplagges pa fat och potatismos spritsas i rutor over stuv-
ningen. Garneras med rikor, stotta skorpor stros dver och rat-
ten insattes i ugn 10—15 minuter.

15. Svampfylld torsk.

1 15 kg. torsk, attika, salt, 2 liter farska kantareller eller
annan svamp eller en 1/-burk konserverad svamp, 50 gr. smor.

Till panering: 1 4gg, 14 kaffekopp stotta skorpor.

Stekning: 100 gr. smor.

Beredning: Torsken rensas, skoljes, ingnides med attika
och wsalt. Svampen forvilles om den éar farsk och friases i
smor. Torsken fylles med svamp och igensys. Paneras och
stekes i ugn 30 minuter. Spéades med kokande vatten.

Hollindsk sas: 1 14 msk. smor, 3 msk. mjol, 3 del. fisk-
spad, 2 aggulor, 2 msk. gradde, salt, paprika, 50 gr. smor,
citronsaft.

Beredning: Smor och mjol frases, man spader med fisk-
spad och sasen far koka. En redning vispas ihop av gulor
och gradde. Denna hilles i sasen under kraftig vispning och
sasen far sjuda tills den tjocknar. Da ivispas sma klickar
smor och sisen avsmakas.

16. Fiskkotletter (6 prsoner).

1 14 kg. kolja eller torsk = 600 gr. skrapat fiskkott,
1 14 kg. spack, 4 potatisar, 2 dcl. mjolk, 1 4gg, salt, vitpeppar.

Panering: &agg, stotta skorpor.

Stekning: 50 gr. smor eller kronolja.

Beredning: Fisken rensas, fiskkottet skrapas fran skinn
och ben, véges, det males med spiack och potatis 3 ggr. Ar-
betas val under det att mjolk och agg tillsattes. Kryddas.
Formas till biffar, som paneras och stekas.

17. Farserade fiskfiléer.

1 14 kg. gadda, salt, attika. '
Fars: 8 hg. gadda = 400 gr. skrapat fiskkott, 150 gr.
smor, 40 gr. mjol, 2—3 dcl. gradde, 3 adgg, salt, vitpeppar.

Panering: 1 agg, stotta skorpor.

Stekning: 2 msk. smor, fiskbuljong.

Beredning: Gaddan rensas och uttages i filéer. Fisk-
farsen beredes pa vanligt satt. Pa en smord ldngpanna ligges
filéerna, vilka beklddes med fiskfars, paneras och stekes i
god ugnsvarme.

Serveras med raksas eller fin fisksas.




18. Fiskfiléer med gronsaker (6 personer).

1 14 kg. kolja, vitling eller torsk.

Till buljong: fiskskrov, 1 skiva 16k, vatten, salt, 1 morot.

Gronsaker: 2—3 purjolokar, 2 mordtter, 1 palsternacka
(2 del. svamp), 2 msk. smor, litet vatten, salt.

Sas: 1 14, msk. smor, 3 msk. mjol, fiskbuljong, 14 del.
gradde, 1 aggula,

Beredning: Fisken rensas, skires i filéer. Fiskbuljong
kokas, vari sedan fiskfiléerna fa koka. Gronsakerna skéres
i strimlor, ligges i en kastrull tillsammans med smor och
svamp och far friisa en stund. Helt litet vatten och salt till-
siattes och allt far smakoka tills rotterna aro mjuka.

Sasen kokas pa vanligt satt. Fisken far rinna av, ligges
pa fat, gronsakerna ligges ovanpd och sist sésen.

19. Fiskfiléer med spaghetti.

2 stora sjotungor eller 14 kg. annan fisk.

Fiskbuljong: fiskskrov, vatten, sopprotter, 1 del. vitt vin,
salt, paprika, vitpeppar, socker.

Garnilyr: 125 gr. spaghetti, vatten, salt.

Beredning: De kokta fiskfiléerna upplagges bredvid var-
andra pa ett fat. Den kokta spaghettin ligges i ett jamnt
lager ovanpd. Den varma sasen hilles dver och skall ticka
det Ovriga.

20. Spattfiléer med dggsas.

2 kg. sliatvar, rodspatta eller flundra.

Fiskbuljong: fiskskrov, sopprotter, vatten (1-—2 del. vitt
vin), 1 16k.

Sas: 2 msk, smor, 3 msk. mjol, fiskbuljong, gradde, salt,
paprika eller fyra kryddor, 2 hardkokta #gg, 1 tsk. hackad per-
silja.

Beredning: Fisken rensas, skéires i filéer, vilka kokas i
fiskbuljong. Pa ett avlangt varmt fat uppligges de varma
filéerna och den vdl smaksatta sisen hélles over.

21. Rysk fiskratt (6 personer).

1 14 kg. torsk eller kolja, attika, salt, fiskbuljong.

Stuvning: 2 msk. smor, 4 msk. mjol, fiskspad, gradd-
mjolk, salt, socker, vitpeppar.

Till garnering: 2—3 rodlokar, 2 msk. smor.

Beredning: Fisken rensas och skéres i filéer. Dessa ko-
kas i fiskbuljong, ligges upp pa varmt fat, stuvningen slas

7

over och ratten garneras med den fint hackade och i smoret
frasta loken.

22. Torskrulader med ansjovis och gradddsas.

2 kg. torsk, attika, salt, 8§ ansjovisar.

Panering: 1 agg, stotta skorpor, 1 14 msk. mjol.

Stekning: 2 msk. smor,

Spédning: 2 14 del. gridde,. fiskspad.

Beredning: Fisken rensas, skares i filéer, ingnides med
attika och salt. Varje filét skares itu pa tviren om den #r
stor. P& varje bit ligges 1—2 ansjovisfiléer, varefter filéen
rullas ihop och féstes med en sticka. Ruladerna paneras.
Sméret brynes i en lingpanna, ruladerna ligges och pannan
insittes i varm ugn. Spades under stekningen med gradde
och fiskspad.

23. Stuvad giddda med rakor och blomkal.

1 14 kg. gadda, 1 15, msk. salt, dttika, vatten.

Stuvning: 1 14, msk. smor, 1 tsk. kraftsmor, 3 msk. mjol,
fiskspad, gradde, 3 hg. rakor, vitpeppar, salt, socker.

Blomkal: 1 stort blomkalshuvud, vatten, salt.

Beredning: Giaddan rensas, samt kokas i kort spad. Nar
den ar kokt befrias den fran skinn och ben. Stuvningen go-
res pa vanligt siatt, smaksattes, darefter iblandas det i tir-
ningar skurna fiskkottet samt rdkorna. Blomkélen kokas,
ligges upp mitt pa serveringsfatet och stuvningen hilles runt
omKkring.

24. Degsniackor med fiskstuvning (6 personer).

Sndickor: 125 gr. mjol, 90 gr. smor, 1 msk. gradde, 1 ags,
salt, smor till formarna.

Stuvning: 1 14 msk. smor, 3 msk. mjol, fiskspad, grad-
de, overbliven kokt fisk, salt, socker, vitpeppar, 1 hg. rikor.

Beredning: Mjolet siktas, smoret finfordelas, gradde, dgg
och salt tillsiattes. Degen arbetas smidig och far vila. Snéec-
korna smorjas med smor utanpa. Degen utkavlas tunnt och
ligges pa snickorna, vilka griddas i ej for varm ugn. Stuv-
ningen beredes som vanligt. Snéckorna lossas forsiktigt och
fyllas med stuvning.

25. Timbal av fiskfars med hummer.

Fiskfirs: 6 hg. gidda = 225 gr. skrapat fiskkott, 100 gr.
smor, 25 gr. mjol, 2 decl. gradde, 1 15 agg, salt, socker, vit-
peppar.




Fyllning: 1 1/, msk, smér, 1 tsk. kriaftsmor, 4 msk. mjol,
4—5 del. graddmjolk, 1 burk hummer, salt, socker, vitpeppar.

Beredning: Fiskfiars och hummerstuvning beredes pé van-
ligt siatt. En timbalform smorjes och broas samt beklades
med fiskfars, hummerstuvning fylles i, ett lock av fars bredes
ovanpd stuvningen. Griaddas i vattenbad i ugn.

Smé pastejformar kan aven anvéndas.

26. Fiskpudding.

1 hg. smér, 1 hg. mjol, 5 del. mjolk, 14 liter fisk (kokt,
finhackad), 3—4 agg, salt, socker, vitpeppar.

Beredning: Smoér och mjol sammanfriasas och mjolken
sittes till under flitig Térning. Smeten far koka 10 minuter,
varefter den far svalna. Aggulorna, den hackade fisken och
kryddorna tillsattes, sist de till skum slagna dggvitorna. Hal-
les 1 form och griaddas i vattenbad i ugn omkring 1 timme.

Serveras med riksas eller smalt smor.

27. Fisksoppa.

9 liter fiskbuljong (1 kg. fisk, stromming, smatorsk eller
vitling, 2 14 liter vatten, 2 msk. salt, 1 morot, 1 liten selleri,
1 palsternacka, 6 vitpepparkorn, 3 mnejlikor, 1 lagerblad).

Till soppan: 1 msk. smor, 2 msk. mjol, 2 mordotter, 1
purjolok, 1 palsternacka, 1 bit selleri, fiskbuljong och rotspad,
9 msk. riven ost, 1—2 dggulor, 1 dcl. gradde.

Beredning: Fisken rensas och skoljes och sattes pé i
kallt vatten, tillsatt med salt. Buljongen skummas och gron-
saker och kryddor iliggas. Kokas sakta omkring 2 timmar.
Gronsakerna till soppan skires i smala strimlor och kokas.
Smér och mjol frases, fiskbuljong och rotspad paspades, sop-
pan far koka upp, kryddas och avredes med fdgg och gréidde,
varefter gronsaker och fisk ilagges.

Karlskrona 1930. K. L. Sv_gnssons Eftr:s Bokindustri-A.-B.




