Kokkonst 1900-1909 - samling av
trycksaker - 1

Vardagstryck




Tillagg.

Matrecept for Folkskolan.

69. Kottkorf.

4 kg. oxkott, 1 kg. finskurna flisktdrningar,
6 —8 mskr potatismjol, 3 mskr salt,

1 msk. stott hvitpeppar, 1 msk. sttt kryddpeppar,

ox- eller fliskbuljong eller ocksd 2—3 halfvor bayerskt ol.

Beredning:

Befria oxkottet frin senor och hinnor och mal det ge-
nom kéttkvarn 3 ginger, eller till dess att det &r fint. Skir
flisket i fina tirningar och mal det tillsammans med kottet,
sista gingen detta drifves genom kvarnen. Sitt till potatis-
mjolet och kryddorna samt litet i séinder af buljongen och
arbeta firsen omkring 1 timma. Stoppa den direfter i vil
rengjorda smala svinfjilster. Spola korfvarna med friskt
vatten och gnid dem med litet salt.

Skall korfven forvaras, si nedligges den i saltlake,
hvartill beriiknas 4 1. vatten, 3/« L. salt, 1 msk. stott salpeter
och 1 msk. socker.

70. Lungkorf.

svinlungor med hjirta, mellangiirde, njurar och tarmkéx,
1 kg. oxkott, 8/4 1. krossgryn,

2 tskr ingeféra, 1 kg. sidflisk,

1 msk. stott kryddpeppar, /2 msk. stott hvitpeppar,
3 mskr finhackad brynt 16k, 6 m. fjilster (svinskinn).
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Beredning':

Ligg grynen i kallt vatten att svilla. Rista upp mel-
langirdet, lungorna, hjirtat, njurarna och tarmkixet och ligg
alltsammans i vatten, si att blodet drages ur. Tag dérefter
upp det, 1at vattnet rinna af och torka det pd en kotthand- -
duk. Skiir sénder alltsammans och tag dirvid bort kortlar
och senor. Hacka kottet, flisket och hjirtslaget fint tillsammans
samt arbeta i krossgrynen och kryddorna. Stoppa korfmaten
i vil rengjorda smala svinskinn. Korfven fir e stoppas
hardt (ty d& spricker den, nir grynen under kokningen sviilla
ut). Spola korfven med friskt vatten och forvara den i
saltlake.

71. Flaskkorf.

1 kg. oxkdtt (utanlir) utan fett,
1 kg. flaskkott,

1 kg. spickflisk,

11/2 kg. kokt, rifven potatis,
11/2—2 1. kokt, kallnad mjolk,
3 mskr salt,

1/2 mgk. malen hvitpeppar,

1/2 msk. malen kryddpeppar,
/2 msk. stott ingefira,

6 m. fjilster.

Beredning:

Befria oxkottet och fliskkottet frén senor och hinnor
samt hacka eller mal det fint. Skiir spiickflisket i fina tir-
ningar eller mal det tillsammans med kdttet. Koka potatisen
till hilften, skala och rif den. Koka upp mjolken och lit
den svalna. Arbeta kottet en timma tillsammans med kryd-
dorna, potatisen och mjolken, som tillsittes litet i sinder.
Profva af firsen och stoppa den i smala svinfjilster. Spola
korfvarna med kallt vatten och gnid in dem med salt.
Forvaras for lingre tid i saltlake.
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72. Kabeljopudding.

3 kkpr kokt kabeljo, 1 kkp brutna risgryn,
13 1. vatten, Y2 1. mjolk,

1 msk. flottyr, /4 tsk. hvitpeppar,
12 tsk. socker, (1 &gg).

Beredning: Lika med beredning pi fiskpudding, se
s. 20.

Anm. Kabeljon skires i bitar och ligges i vatten, af-
tonen innan den skall anvindas.

73. Lutfisk.

Lutning.
I. Med soda.
4 kg. spirldnga eller grisej.

Till luten:

15 L vatten, 6 hg. soda,
850 gr. slickt kalk.

Beredning:

Skir fisken i bitar och bulta den vidl med en klubba.
Lagg styckena i en balja med kallt vatten (bdst sjovatten)
och 1t dem ligga en vecka. Byt hirunder om vattnet 4
génger.

Los upp kalken och sodan i det kalla vattnet och ligg
ned fisken hiri med skinnsidan uppat. Ligg pa en tyngd
for att hélla styckena nere. Plocka ofta om fisken, si att
de bitar, som ligga 6fverst, komma underst.

Tag efter tre till fyra dygn upp styckena, allt efter
som de iro uppsvillda, och ligg dem i kallt vatten. Byt
om detta vatten 2 ginger om dagen. — Efter omkring 8
dagar ir fisken firdig att anrétta,
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II. Med asklut.
_ 4 kg. fisk.
Till luten:

15 1. vatten, 2 decl. slickt kalk,
5 1. stark bjorkaska.

Beredning:

Ligg fisken i blot, pd sitt som beskrifves i foregaende
recept.

Koka en lut af vattnet, askan och kalken. Sila upp
den i en ren balja och 1at den std till foljande dag, da den
bor vara fullkomligt klar. Ligg ned den blstlagda fisken
hiri med skinnsidan upp och l&t den ligga 6—8 dygn.
Behandla den sedan som i foregéende recept.

Anm. Vid uppkép af fisk till lutning, bor man noga
tillse, att den #r hvit i kottet.

Anrattning af lutfisk.
1 kg. lutfisk, 2 mskr salt, 1 1 vatten.
Beredning:
Skolj fisken, ligg bitarna i en duk, salta mellan hvarje
hvarf och knyt igen duken. Ligg ett tefat i botten pa

grytan. Lat vattnet koka upp, ligg i fisken och lat den
sakta koka, till dess att den blir mjuk (10 till 15 min.)

74. Potatisbullar.

1 1. potatis, 2 mskr mjolk,
1 &gg, 1 tsk. socker,
(muskot), s tsk. salt,

/s kkp stitta skorpor, 11/2 msk. smor 1. flottyr.

Beredning:
Koka potatisen, skala och mosa stnder den med gaffel,
medan den #r het. Ror i #gget, mjolken och kryddorna.
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Tag en mijolad sked och forma ddrmed smi platta bullar.
Vind dem i rifvebrod och stek dem gulbruna i flottyren eller

smoret.

5 .

3 kkpr hvetemjol, 1 tsk. salt,
/4 tsk. hvitpeppar, 9 mskr finhackad njurtalg,

1 msk. finhackad persilja, 3 kkpr mjolk.

Beredning:

Blanda mjolet med kryddorna, njurtalgen och persiljan.
Roér i mijolken litet i sinder och arbeta smeten, till dess
att den blir smidig och blank. Still den dérefter att svilla
1/; tim. Koka klimparna i saltadt vatten eller i fléskspad,

till dess att de flyta upp. Serveras med flisk.

76. Stufvade makaroner.

9 del. brutna makaroner (L. idealmakaroner),

4 kkpr mjolk, 1 tsk. salt,
1 tsk. rifven ost, 1 knifsudd hvitpeppar.
Beredning:

Skolj makaronerna. Koka upp mjolken, ligg i makaro-
nerna och 1at dem lingsamt koka, tills de dro mjuka. Ror
om dem varsamt, si att de ej g for mycket sonder. Smaka
af stufningen med salt, rifven ost och peppar. ]

Serveras till kottrétter.




7. Makaronipudding.
2 del. brutna makaroner, 4 kkpr mjolk,

1 tsk. salt, 1 knifsudd hvitpeppar,
1 tsk. rifven ost, Y2 msk. smor,

2 4gg, 2 kkpr mjolk.
Beredning:

Skolj makaronerna. Koka upp mjolken, ligg i maka-
ronerna och lat dem lingsamt koka, till dess att de iro
mjuka. Smorj en form med smoret. Ligg i de kokta ma-
karonerna, stré i osten. Vispa upp dggen och mjélken och
sla detta Gfver makaronerna. Sitt in puddingen i ugnen att
blifva gulbrun.

78. Stufvade skéarbonor.
I. Farska.

3/+ kg. bonor, i 3[4+ 1. vatten,
2 tskr salt, 2 tskr hackad persilja,
/2 msk. smér 1. margarin, 1 msk. mjol.

Beredning:

Skolj bonorna hastigt; skir af dem i bada dndar, si att
de lénga fibrerna vid kanterna filja med. Skir dem dir-
efter i fina strimlor pd snedden. Koka dem i saltadt vat-
ten. Spdd dem, om s& fordras, med kokande vaiten. Siitt
till det kalla smoret jemte persiljan, nir bonorna iro méra.
Red af dem med hvetemjclet, utrordt i litet vatten.

II. Saltade.
/2 1. bonor, vatten,
1 msk. margarin, 2 mskr mjol,

4 kkpr mjolk, 1 tsk. socker.
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Beredning:

Tag upp bonorna ur saltet och spola dem med friskt
vatten. Lédgg dem i rikligt med hett vatten och lit dem
fi ett uppkok. SIi af vattnet, ligg bonorna i nytt hett
vatten och lit dem ater koka upp. Upprepa detta, till dess
bonorna &ro befriade frén den ofverflodiga siltan. Fris
smor och mjdl, sitt till mjolken och lat sasen koka 15 min.
Léagg i de kokta bonorna och smaka af stufningen.

79. Flaskpannkaka.

212 kkpr mjdl, 2 tsk. salt,
6 kkpr mjolk, (1 agg),
75 gr. rokt skinka 1. rimsaltadt sidflisk.

Beredning:

Blanda mjél och salt. Vispa upp &dgget med mjolken.
Roér nu detta i mjolet och arbeta smeten smidig och blank.
Léat smeten std och svilla 1—2 timmar. Skér skinkan eller
flasket i tdrningar, bryn det i en stekpanna, sld 6fver smeten
och gridda pannkakan i god ugnsvirme.

80. Risgrynspudding.

1 kkp risgryn, /2 1. vatten,
1 1. mjolk, 1 msk. smor,
2 mskr socker, s tsk. salt,
1 &gg, 1 msk. russin,

4 bittermandlar.

Till formen:
/s msk. smor, 1 msk. stétta skorpor.

Beredning:
Skolj grynen. Sétt pd dem i det kokande vattnet och
sl i mjolken. Lat grynen sakta koka, till dess att de-iro
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mjuka. Sitt till smoret och sld upp groten att svalna. Ror
diivefter i #igget jimte socker, salt, mandel och de rensade
och skoljda russinen. Sli smeten i smord och brodbestrodd
form. Sitt in puddingen i ugnen att gridda och fi en
vacker gulbrun firg. Serveras med sylt eller saftsis.

81. Mannagrynsvalling.

1/ kkp mannagryn, /2 1. vatten,

1 1 mjolk, 1 sting kanel,

1 msk. socker, 1 tsk. salt.
Beredning:

Koka upp vattnet med kanelen. Sitt till mjolken och
grynen och lat villingen koka /> tim. Smaka af den med
socker och salt.

82. Kalfdst (Kalfdans).

1 1 rémjolk, (1 agg),
1 msk. socker, [z tsk. salt,
1/2 tsk. kanel.

Beredning:

Vispa ramjolken, #gget, sockret och saltet vil tillsam-
mans. Sl& Y2 kkp af blandningen i en liten kastrull och
still ofver sakta eld. Ar profvet for hardt, si spad ut
blandningen med litet mjolk. Sla blandningen i en bleck-
form och gridda den i vattenbad i svag ugnsviirme. Ser-
veras med mjolk eller saftsas.
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83. Nyponsoppa.

3—4 dcl. nypon, 2 1. vatten,

1 kkp krossocker, 11/2 mgk. potatismjol,

(Y/2 kkp russin), (1 del. gradde).
Beredning:

Skolj nyponen och pisitt dem i det kalla vattnet. Pas-
sera dem, di de dro firdigkokta. Hall tillbaka den pas-
serade soppan i grytan, sitt till sockret, lit soppan koka och
afred den med potatismjolet, utrordt i litet kallt vatten.
LAt soppan fi ett godt uppkok. Ligg i de rensade och for-
viillda russinen. Servera soppan kall med vispad gridde.

84. Krusbarskram.

1/ 1. krusbdr, 4 kkpr vatten,
1 kkp krossocker, 2 msk. potatismjol.

Beredning:

Rensa och skolj krusbiaren. Koka upp vattnet, ligg i
krusbiiren och 1at dem koka mjuka. Tillsitt sockret och
red af krimen med potatismjolet, utrordt i litet vatten. Lét
krimen fa ett godt uppkok och sld upp den att kallna.
Serveras med mjolk.

85. Hvetebrod.

112 kg. hvetemjdl, 1 1. mjolk,
8 mskr margarin 1. fin flottyr,
1 kkp socker, 1o tsk. salt,
for 5 oOre jast.

L

Beredning:
Sikta mjolet och tag ifrin 2—3 kkpr till utbakningen.
Sld resten i ett fat och sitt till saltet. Ljumma mjolken.
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Ror ut jasten i litet af mjolken och stéill den att borja jisa.
Sla nu mjolken litet i sinder och under flitig rérning i
mjolet och arbeta degen, si att den blir smidig och blank.
Sitt till jasten. Still degen pd varmt stille att jisa till sin
dubbla storlek. Arbeta nu om degen och siitt till det smiilta
smoret, sockret och, om sa behofves, litet mjol. Lat degen
jisa upp dnnu en géng och baka sedan ut den. Still bul-
larna pa vil aftorkade och smorda platar, 18t dem jisa upp,
pensla dem med kallt vatten och gridda dem i god ugns-
viarme.

86. Ragbrod.

1 1. mjolk, 3 mskr jist,

1 kg. ragsikt, /> kg. hvetemjol,

4 mskr smilt flottyr, 4 mskr finhack. pomeransskal,
6 mskr sirap.

Beredning:
Lika med beredning af hvetebrod.

87. Mjuk pepparkaka.

1 msk. nejlikor, 1 msk. kanel,

2 mskr finhackade pommeransskal,

4 kkpr hvetemjol, 4 kkpr brunt pudersocker,
1 tsk. bikarbonat, 2 4gg,

2 kkpr nysilad mjolk, 2 mskr skiradt smor.

Beredning':

Blanda tillsammans alla de torra bestindsdelarna. Vispa
dggen i mjolken och ror ned detta i den torra blandningen.
Ror till sist i det skirade smoret och #1& smeten i smord
och brédbestrédd form. Ugnsvidrmen bor ej vara stark.
Til griddningen gar &t ungefir /2 tim.
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88. Billiga pepparkakor.

1 kkp sirap, i kkp gradde,

250 gr. brunt socker, /2 msk. stott soda,

1 msk. rifven ingefiira, 1 msk. finhack. pomeransskal,
3[4 kg. hvetemjol.

Beredning:

Ror sirapen, till dess att d’sn borjar sld blasor. Sitt
till sockret och den till skum slagna gridden och ror ytter-
ligare 15 min. Los upp sodan i litet ljumt vatten och siitt
till denna jimte kryddorna. Arbeta i mjolet och kndda
degen smidig och blank. Kafla genast ut den och tag med
matt ut sma kakor. Pensla dessa med vatten och sitt in
dem i ugnen att griddas vackert ljusbruna.

89. Appelmos.

10 L é&pplen,

socker, half vikt mot dpplena,

saften och skalet af en citron,

112 del. vatten till hvarje kg. socker,
1 gr. salicylsyra till hvarje kg. frukt.

Beredning:

Skala #pplena och skir dem i klyftor. Sitt pd dem
tillsammans med vattnet, sockret och citronen att koka, till
dess att de dro sonderkokta. Sitt till salicylsyran och ror
om vil

Man kan #fven ligga i hela citronen, skuren i skifvor,
men skifvorna liggas d& ej i, forriin moset dr firdigt.




90. Sur lingonsaft.
6 1. bér, 3 1. vatten.

Beredning:

Rensa och skolj baren. Lagg dem i det kokande vatt-
net och 14t dem koka, tills de ga sonder. Sila saften genom
en harsikt och Iat den std att sjunka. Sla af det klara, nér
saften dr kall. Tappa saften pa rena buteljer samt korka
och hartza dessa.

91. Lingonmos.

6 1. bir, 11/2 1. vatten,
8 dcl. socker 1. 6 dcl. sirap,
2 mskr finhackade pomeransskal.

Beredning:

Rensa och skolj biren. Ligg i dem, nir vattnet kokar,
och 14t dem koka 10 min. Légg i socker eller sirap och
pomeransskal och koka biren, till dess att de &ro genom-
skinliga. SI& upp moset i burkar, hvilka Gfverbindas och
forvaras pa svalt stille.




