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God och billig foda’

Svinlefrar.

Det billigaste niiringsmedel for
niirvarande.

Tysklands nya kottbesiktningslag,
som bl a. forbjuder inforsel af lefrar,
har plotsligen gjort svinlefrar till den bil-
ligaste kottfoda, som kan erbéllas i Sverige,
endr priset gatt ned med c:a 50 proc.

Enir lefrar, tillberedda pa ritt sitt, dess-
utom #éro en synnerligen vilsmakande
toda, bora de bli daglig kost i de flesta
hem, i synnerhet bland obemedlade fa-
miljer. Vi skola hir nedan bringa nagra
enkla beprofvade recept pa svinlefverns
tillberedningssitt. :

Lefver som vildt.

Lefvern vattnas ut, spiickas med
flagk, bestros med salt och peppar och
stekes hel i gryta med flott. Néar den
dr brun droppas litet mjolk da och da
pa lefvern, och nir den dr genomstekt
tages den upp. Sésen jemnas med mjol,
utrord i mjolk. Serveras med kokt po-
tatis.




Lefver som stek.

En rd lefver rensas och ligges 2
timmar i kdrnmjolk. Spickas med fliask,
vindes 1 salt, peppar och grahamsmjol,
stekes 1 gryta och droppas under stek-
ningen med sasen fran grytan. Nir den
dr mor tages den upp och sisen jemnas.
Serveras som stek med potatis.

Lefver som Dbiff.

Lefvern skires 1 skifvor, fria fran
senor; skifvorna skoljas 1 flera vatten,
laggas sedan att afrinna. Doppas der-
efter 1 mjol, stros med salt och hvit pep-
par och brynes i flott. Vatten eller hellre
soppa samt sonderskuren lok kommer
derefter pé jernet. Nir sdsen har kokt
med lefvern tils denna #r mor dr rétten
fardig. ;

Lefverfrikadeller.

En lefver kokas, och nir den ir ge-
nomkokt kvarligger den i spat tills den
ar aftkyld. Kottet fran 2 s kilo hals-
ben eller skinkben skires bort och males
4 ganger genom kvarnen eller hackas &
bride och derefter 2 ganger tillsamman
med den afkylda lefvern, efter att lik-
vil forst allt obrukbart dr borttaget fran
denna. Derpa ror man degen omsorgs-
fullt tillsamman med en teskedfull malen
hvitpeppar, en tesked malen kryddpeppar,
en matsked fint salt och en grvtslef mjol,
varefter man spir med mjolk, alldeles




som till vanlig fars. Kraften fran lef-
vern hélles ofver skinkbenen, som kokas
deri c:a 1Y timma. Denna soppa kan
anvéndas till kil, arter, skarpsoppa o. s. v.

\Smé frukostréatter.

En ra svinlefver skires 1 tunna skifvor,
fria fran senor och Aadror. Skifvorna
laggas 1 mjolk ett par timmar. Derefter
viandas de 1 grahamsmjol med salt och
peppar och stekas pa pannjern i svin-
flott. Dessa lefverskifvor serveras varma
med stekt dgg ofver.

Rouletter.

De yttersta bladen af ett hvitkals-
hufvud fa ett latt uppkok. En fars af
kokt, rifven lefver rores med #dgg, salt,
peppar, mjol och mjolk till en styf deg
och ldgges 1 hvarje kalblad, som derefter
sammanrullas, ombindes med segelgarn
och brynes pa pannjern. Niar de é&ro
mora spis rouletterna med soppa, segel-
garnet tages utaf och de anordnas smak-
fullt pa ett fat. Sasen jamnas, tillsittes
litet sky, peppar e. d. och serveras sir-
skildt 1 sasskal.

Lefverpastej A.

Allt obrukligt borttages, hvarefter lef-
vern males 5 ganger genom ¢varnen eller
hackas & bride. Négon buljong efter be-
hag tillsiittes och massan gnides igenom
ett tagelsall. Ett halft kilo smélt half-




varmt svinflott tillsittes, och arbetas allt
tillsamman med tva dgg, tva matskedar
hvetemjol, en tesked malen hvitpeppar,
en tesked kryddpeppar och en tesked
socker, en matsked salt, fyra mycket fin-
hackade ansjovis och fyra éfven mycket
finhackade hvitlokar. Hiélles sa 1 form,
beklddd med flisk, och séttes i ugn i
stekpanna, som maste vara till hélften
fyld med vatten.

Lefverpastej B.

Lefvern sonderskires, males 3 ganger
genom qvarnen eller behandlas pa mot-
svarande sitt med knif. Ett kilo flask,
hvarifrain man forst skidr nagra breda
strimmor till att ligga i bottnen pa for-
men, males en gang genom qvarnen, fyra
hvitlok och, i fall man si onskar, sex
ansjovis hackas mycket fint. Allt rores
derefter 1 ett passande fat tillsamman
med fyra #dgg, salt, peppar, litet ingefira,
en matsked mjol, och tillsittes mjolk till
passande tjocklek. Degen maéaste arbetas
mycket och bottnen i formen vara tiackt
med de afskurna fliskstrimmorna. Kan
kokas antingen i buddingform i vatten
eller bakas i ugn i kakform, som stilles
i en djup vattenfyld stekpanna.

Ystad, A. F. Bjurstroms boktr., 1903.




