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Matrabarberns anvidndande.

- Matrabarber 4r en af véra nyaste och kanske vilsmakligaste koksvixter, samt utgor ett
virderikt surrogat for frukt och #r mycket att sitta virde pd, nér vinterfrukten och sylterna pd véren
tagit slut. Smaken 4r ndrmast lik omogna krusbdrs, men mera aromatisk och behaglig.

Bland sitt att anvinda denna viixt torde f& anforas: :

1:.0. Rabarber-Spenat. Bladen egna sig bist hirtill om véren, men kunna #fven anvindas
senare p& dret. De grofsta tridarne afrepas sedan bladen forst blifvit vil skoljda, hvarefter de for-
villas .1 tre sirskilda vatten; men emedan de, sirdeles vértiden, #ro ganska loskokta, méste det ske
endast en kort stund 1 hvartdera vattnet, hvarefter massan uppstjelpes att afrinna. Sedan forhdlles
dermed alldeles som med spenat, =

2:0. Rabarber-Tarta. Rabarberstjelkarne tva‘ttas och skalas vil, hvarefter de Sk ra s tar o
ningar och kokas till ett mos med citronskal eller, i brist derpd, kanel samt tillriickligt socker, och
¢] mera vatten, #n som erfordras for att hindra vidbrénning. En vil bakad smordegsbotten ligges
p& anvittningsfatet samt bestrykes med mos, hvarmed fortfares hvarftals, s linge moset ricker. Ofverst
bor vara en smorbotten, hvilken bestros med socker. Tartan serveras kall.

3:0. Rabarber-Pudding. Ett eller tvd dussin rabarberstjelkar skalas och skoljas; derefter
laggas de 1 en stufpanna jemte skalet af en citron, kanel, tvd kryddnejlikor, s& mycket sockersirap,
som behofs for att gora det sott, och e mera vatten dn som fordras for att hindra vidbrinning.
Detta kokas nu till ett mos (marmelad), hvilket sedan silas genom en grof tagelsikt. Hirefter till-
sittes Ater det gula af ett citronskal, en half rifven muskotnot, */, skélp. godt smor, 4 #ggulor och
hvitan af 1 #gg, hvilket allt vil sammanblandas. Man fodrar en tdrtform, som rymmer massan, med
vanlig tirtdeg, inligger blandningen deruti och gréddar den en halftimme i ugn eller pd koleld, d§ i
senare fallet dfven koleld ligges p& locket. Puddingen serveras kall.

4:0. Rabarber-Paj. Stjelkarne skalas och tvittas samt skiras i smd stycken och inliggas
jemte en blandning af fint stotta hveteskorpor och socker i formen samt betickas med en god tért-
deg, hvardfver ndgot socker tillstros. Anrittningen gréddas en half timme i en varm ugn. Serveras
afven kall. ‘

5:0. Rabarber-Grot. Risgryn skoljas och kokas i vatten till grit, hvarefter tillsittes af det
forut beskrifna moset efter smak. Tidigare pd fret kan man 4fven koka de sonderskurna stjelkarne
bland grynen, hvarvid socker, kanel och citron iliggas. Niar griten #r firdig, slds den i form for att,
sedan den kallnat, uppstjelpas och serveras. :

6:0. Rabarber-Sylt. Stjelkarne skalas och tvittas, skéras i térningar och vdgas. En lika
vigt socker kokas till en temligen tjock lag, hvaruti stjelkarne iliggas och kokas ofver sakta eld.

7:0. Rabarber-Saft. Stjelkarne skalas och tvittas samt skdras i korta bitar. En kanna

- sfdana stjelkar laggas i ett kirl, inneh8llande ett qvarter kokande vatten, samt kokas deri till fasthet
~ af en grot. Sedan denna massa #r atkyld, hilles densamma i spetsiga, nigot glesa larftspﬁsar som
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;-upphﬁngas, pﬁ det den utrmnande klara sa.ften m§. kunna upphemtas Niir ingen saft meia. afrinner,

‘utpressas Aterstoden, men denna senare utpressade saft blir icke s8 klar som den forst erhdllna. Saften

~ kokas sedan med lika mycket socker som sin v1gt Jemte htet citronskal samt hilles pé buteljer, som
korkas och hartsas vil. :

8:0. Rabarber-Soppa. Stjelkarne ska.las och skiras i tarnmgar forvillas genast derefter 1
kokande vatten, som aflyftes innan rabarbertérningarne borja sonderfalla (hogst minuters kokning
dr tillricklig). NAgot kanel och citronskal samt socker ligges p& forhand i vattnet. Genom att till-
sitta for mycket socker, borttager man rabarberns aromatiska och fina smak. Till 1 sklp. rabarber-
stjelk tages omkr. '/, kanna vatten. Soppan afredes med potatlstol vispadt i kallt vatten, och kan
fortiras varm, men dr sisom kall mera vilsmakande, liskande och helsosam.

Skalningen af rabarberstjelkarne bor ske pd s satt, att yttre hinnan varligt afdrages.

Rabarbern fordrar soligt lige samt fet och djup, helst lerblandad jord. Froet utsds i en kall-
bink eller p& en vanlig sing och d& plantorna blifvit forsigkomna, utsittas de pd 4 fots afstind frin
hyvarandra pd den plats, der de skola std — For erhllande af nk skord godslas jorden omkring
stBnden hvartannat r. : ;

Fro af Victoria-Rabarber pr skdlp. 2 Kr., pr ort 3 ire.

Plantor pr st. 20 6re, pr 100 st. 15 K.

Under loppet af senare delen af Maj, Juni och Juli finnes dagligen Firsk Ra,barberstjelk i
vir Frohandel, N:o 1 Stora Nygatan, och forsindes éfven tlll landsoxten med Jernvag eller 5.ngb§t

TJADERS FROHANDEL

N:o 1 Stora Nygatan N: o 1
STOCKHOLM.

Akta Persiskt INSEKTPULVER

ritt anvindt dodar ovilkorligen all slags ohyra, sdsom mal, loppor, Iéss \
viiggohyra, kakerlackor, flugor, mygg och dylika insekter.

For att ernd 8syftad verkan, sprides pulvret helt tunnt, hvﬂket"j s

beqviimast sker medelst Svafvelviska eller Bldsboll (se vidstiende teck-
ningar); den forra anviindes for storre ytor, sisom vid preparering af
klider och pelsverk mot mal eller d& man vill befria ett rum frin flugor
och mygg; den senare &ter for att utrota viiggohyra och kakerlackor
m. m., di det 4r nodvindigt att kunna inblisa pulvret i springor
Nll och hﬁl

Svafvelviska. Blasboll. Pulvret dodar ] ohyrans puppor och #gg, hvarfore det upprepade

gdnger maste anvindas efterhand, som dessa utklidckas.

Det pulver som e for tillfillet forbrukas, forvaras bist i en val korkad flaska, emedan det

eljes forlorar 1 kraft.
Svafvelviskor & 1 Kr. pr st.
Blésbollar & 0.75 »
Persiskt Insektpulver pr ® 5 kronor, samt i paketer & 50 och 25 ére,

TJADERS FROHANDEL
Stockholm, Stora Nygatan 1.
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