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I danska tidningen »Politiken» ldses:

»Sitt icke dagligen dessa trakiga, ofta halfarsgamla, kokta
och skalade potatis fram pd bordet, utan lat dem presentera
sig i en ndgot trefligare form, sa att de blifva mera aptit-
liga, ty det bor ihdgkommas, att vi under stor del af aret
dro nédstan uteslutande hidnvisade till dem.

Det obetydliga af farska gronsaker och s. k. ’nya potatis’,
som man under forsommaren far se i gronsakshandlarnes
fonster och salustdnd, 4ro ju ndrmast blott skaderitter for
den stora mingden.

I ndgon man kan den kokta potatisen upphjéalpas och for-
bittras genom att under nagra timmar eller hidlst fran fore-
gaende dag efter skalningen stillas i kallt  vatten, som
ombytes ndgra ganger, samt hilla nagot é&ttika i vattnet,
hvari den kokes>.

Kokt potatis, som sénderpressats med »Potatispressaren
Reform>», tillagas som mos och serveras pa foljande sitt:

1. Potatismos, anridttad i Ragoufat och bestrodd med
brynt 1ok, stekt i smor, sisom vanligt till stek.

2. Potatismos, bestrodd med ett fingertjockt lager af
krossade skorpor, stekt ljusbrun i smor.

3. Potatismos, hvari dr rord tomatpuré i stillet for mjolk.

4. Potatismos, tickt med ett lager af groft hackade,
syltade gurkor.




5. Potatismos, bakt i ugn, antingen i gratinfat eller
randform. 1 mosen rores smor, salt, hvit peppar samt 2 a
3 agg gulor till en portion for 6 personer. Denna mos kan
ocksa bakas i dpplestekpannan som potatisnudlar. Under
bakningen kan i hvar och ens midt nedstickas ett par syl-
tade lokar. Dessa nudlar serveras som garnityr till en kott-
ratt.

6. Potatismos med dpplen: mosen kokes tillsammans
med nagra fa stycken skalade och sonderskurna, syrliga
dpplen.

7. Potatismos med sviskon: mosen anrittas lagvis
med kokta sviskon utan stenar.

8. Engelsk potatissoppa: 12 till 15 stora potatis ko-
kas val med skalen i obetydligt vatten. Sedan detta hillts
bort, immas potatisen ridtt torr. Under tiden skiras 2 fin-
skurna rodlokar och en jimnstruken matsked finhackad per-
silja i smor, hvarefter det blandas med den medelst »Pota-
tispressaren Reform» sonderpressade potatisen. Dirpa tillsit-
tes 1 lagerblad och sd mycket kokande vatten eller ocksa
buljong, att en jaimnflytande mos uppstar, dnnu !/2 liter ko-
kande mjolk hilles till, man kryddar med rifven muskot, salt
och peppar och liater soppan koka en kort stund. Den ser-
veras med istrodda rostade sma brodbitar.

9. Fransk Potatissoppa: Nagra kokta mjoliga potatis
sonderpressas medelst »Potatispressaren Reform» och upp-
kokas med 60 gr. smor i tillrdcklig médngd vatten. Vid till-
lagningen kryddas soppan med nagra droppar »Maggis
Wiirze» och hilles i terrinen tillsammans med 2 matskedar
finhackad korfvel eller persilja och serveras med i smor ro-
stade sma tdrningar af hvetebrod. :

10. Potatissoppa med svamp: Nykokta, timligen mjo-
liga potatis sonderpressas medelst »Potatispressaren Reform»
och sammanréras med mjolk och ndgot salt till en jimn
mos, hvilken sittes ofver elden med sd mycket vatten, som
behofs till soppan. Samtidigt stekas en tallrik finskurna




svampskifvor i 1 till 2 matskedar flott, kryddas med salf,
peppar, rifven muskot och finskuren rodiok; da de blifvit
mjuka, liter man dem #nnu en ging koka upp med soppan.
Strax fore serverandet iliggas smd i flott eller smor stekta
tarningar af hvetebrod.

11. Falska Svampar: 25 stora med skal kokta potatis
sonderpressas medelst »Potatispressaren Reform» och bere-
das med 2 hela dgg och ndgot salt till en fast deg. Skulle
denna icke blifva tillrdckligt tjock, tillsdttes ndgot mjol. Af
degen formas runda, flata bollar, som griaddas med finstotta
skorpor och bakas i smor eller cocos-smor, tills de erhallit
en vacker brun firg.

12. Potatis-Ringling: 1 tallrik kokta och med »Potatis-
pressaren Reform» sonderpressade potatis blandas med 2
matskedar mjol. En liten rodlok rifves samt tillsidttes med
nagot salt, och degen stekes mjuk och ringlig under standig
vindning med cocos- eller vanligt smor i en panna. Dar
far ej bildas skorpa.

13. Kall Potatis-Sallat: Kokta potatis sonderpressas
med »Potatispressaren Reform» och tillredas med attika, olja,
peppar och salt. Efter smak kan ocksa tillblandas ndgot fin-
hackad 1ok. Den pd sd sitt af kall potatis anrittade salla-
ten dr finare och mera valsmakande an den, som framstal-
les af potatisskifvor.

14. Rifven Potatis-Sallat: Kokta, kalla potatis sonder-
pressas medelst »Potatispressaren Reform>», blandas med at-
tika, olja, i smd tdrningar skuren lok, salt och peppar, sit-
tes toppformigt pd ett sallatfat och utsiras genom en knifs
intryckande. Fortraffligt till oxkott m. m.

15. Potatis-Bullar: 750 gr. kokt potatis sénderpressas
med »Potatispressaren Reform» (bitar fi ej finnas i mosen,
ty dessa forhindra sammanhillningen) likasd 250 gr. gam-
malt rifvadt hvetebrod; dess skorpor skdras i sma stycken
.och brynas i smor. Allt detta och dfven 6 hela dgg, salt
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efter behag och ndgot litet bakpulver blandas med den pres-
sade potatisen och genomknadas vdl. Om degen blir for
mjuk, tillsdttes nagot mjol. Af massan formas darefter circa
6 st. bullar; i hvarje bulle liggas 1 eller 2 af de brynta hve-
testyckena, hvarefter bullarne kokas tillrackligt linge i salt-
vatten. #

16. Stekta Potatisbullar: 150 gr. gamla semlor eller
mjolkskorpor uppmjukas i vatten, hvarpa de urkramas mist
mojligt. Sedan rores 125 gr. smor hardt och dirmed blan-
das de urkramade semlorna mycket vil. Till detta rores
skedvis 1/2 kg. kokt potatis, som sonderpressats med »Po-
tatispressaren Reform», 125 gr. hvetemjol, 6 hela dgg och
nagot salt. Degen delas direfter upp i klimpar af ett hons-
dggs storlek, som stillas pa ett med mjol bestrodt brade,
rullas litt genom hinderna, tillplattas som stora, flata rou-
letter, bakas halfbruna i en dggpanna med mycket flott eller
cocos-smor samt bestros med socker.

17. Potatisbullar med Spenat: Tdmligen mjukkokt spe-
nat befrias frdn vattnet och pressas genom ett rissel. Med
denna blandas darefter 1 kg. kokt och medelst »Potatispres-
saren Reform» sonderpressad potatis samt 2 hela agg, 2 i
vatten uppmjukade och urkramade semlor, nagot muskotblom-
ma, peppar och salt; af degen formas bullar, som tillrackligt
lange kokas i saltvatten; serveras med brynt rodlok eller lingon.

18. Potatis-Nudel: Omkring 15 till 20 storre kokta po-
tatis sonderpressas medelst »Potatispressaren Reform» och
blandas med 3 till 4 ridgade kokskedar mjol, ndgot salt och
rifven muskot. Sedan formas fingerlanga, nagot tjocka rul-
lar, som stekas ljusbruna i flott. Degen fir hvarken vara
for len eller for hard. Det forra afhjalpes genom tillsittan-
de af ndgot mjol, det senare af ndgot mjolk. Potatisnudel
passar till kott med sés, stek-korf och afven till applen eller
frukt-kompotter.

19. Sma potatispastejer: En sopptallrik kokt och med
»Potatispressaren Reform» sonderpressad potatis blandas
med 4 dgg-gulor, 80 gr. smor och ndgot salt. Smoret rores
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forst med saltet, tills det blir hvitt. Sedan allt 4r vil ge-
nomarbetadt, mjolas hdnderna och i den vinstra formas en
ihalig pastej, som inuti bestrykes med smor och sedan fyl-
les med i smor latt brynta Champignoner, Murklor och nédgot
16k. Oppningen i pastejen tillslutes med potatis-smet, hvar-
efter den stekes i hett smor, tills den far en vacker, gul-
brun firg.

20. Potatis-Bakelse: 10 stora, mjoliga potatis sonder-
pressas medelst »Potatispressaren Reform> och blandas i en
skil med 50 till 60 gr. smoér. Sa smdaningom tillsittas 3
till 4 #gg-gulor, 1/7 liter sur gradde, 50 till 60 gr. rifven
Schweizer- eller Parmesan-ost, jamte 180 till 200 gr. mjol
och ndgot salt samt sist den slagna agghvitan. Massan fyl-
les i en med smor bestruken bakelseform och bakes i ugnen
under 50 till 60 minuter.

21. Potatispudding: 12 stora, mjoliga potatis kokas i
svagt saltvatten, sonderpressas med »Potatispressaren Re-
form» och torkas med 125 gr. smor i en kastrull pd elden.
Négot senare tillrores skedvis 3[10 liter sot eller sur gradde
och kryddas med en tesked M. Zadigs Vaniljsocker, 210 gr.
fint socker och nagot salt. Harpa tillsittes sd smdningom
12 #gg-gulor och 9 hardt slagna dgghvitor. Sedan allt blif-
vit vil blandadt, fylles massan i en med smor bestruken
form och bakes 1 timma i lagom ugnsvirme eller kokes, vil
tillsluten i vatten.

22. Potatis-Omeletter: Till 6 kokta och med »Potatis-
pressaren Reform» sonderpressade potatis rores 2 hela dgg,
salt och sd mycket mjol, att en vacker deg uppstér; af sam-
ma formas smd bollar, som utrullas och fyllas med hackad
skinka, som stufvats med finskuren 16k och persilja. Dar-
efter hoprullas de smd omeletterna éter, liggas bredvid hvar-
andra i en med smor bestruken kastrull, begjutas med nagot
sot gradde och smilt smor samt stekas gula i ugnen.

23. Potatis-Tarta: 250 gr. kokt potatis sonderpressas
med »Potatispressaren Reform». Sedan tillroras under dt-
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minstone 1/2 timma 250 gr. socker, kottet af 1 a 2 citroner
och "8 dgg-gulor, hvarpa de 8 slagna dgghvitorna blandas
latt i massan. En form eller ett tartjarn bestrykas vii med
smor och bestros med grope, hvarefter potatismassan ifylles
och bakes, tills den blir mérkgul. Anrattas med vin- eller
citron-créme.

24. Engelsk Potatiskaka: Ett antal stora, mjoliga po-
tatis kokas och sénderpressas med »Potatispressaren Reform»
samt vdgas. Till 250 gr. potatis tillsiattas 3 agg-gulor, 60
till 70 gr. fint socker, 30 gr. sot- och 3 till 4 gr. bitter-
skalad och stott mandel, ndgot rifven citronskal och slagen
dgghvita; allt rores vil till en deg, som fylles i en med smor
bestruken form och bakes !/2 till 3/4 timma, tills kakan er-
haller en vacker firg.

25. Rhenldndsk Potatiskaka: Potatisen sonderpressas
med »Potatispressaren Reform» och viiges. Ungefir 500 gr.
potatismassa begjutes med 130 gr. smalt smor; 7 till 8 d4gg-
gulor roras till skum med 130 gr. fint socker och tillsittes
potatismassan jamte den pa socker rifna skalen af en citron,
210 gr. skalad och finstott, sot mandel, 2 matskedar fint
hvetemjol, salt och de slagna dgghvitorna; alitsammans fylles
i en med smor bestruken form och bakes i bakugnen I tim-
ma. Kakan serveras varm, bestrodd med fint socker.

26. Potatis-Skifvor: 70 gr. smor rores till skum, blan-
das vdl med 2 hdrdkokta, sonderrifna @gg-gulor, 70 gr. soc-
ker, 1 helt 4gg samt 2 #dgg-gulor, rifven skal af en half ci-
tron och 140 gr. potatis, som sonderpressats ‘medelst »Po-
tatispressaren Reform». Sedan smorjes bakplaten med smor
och bestros med mjol, hvarefter den med socker bestrodda
degen pasittes och bakes 1 timma i ugnen. D4 kakan sval-
nat, skdres den i skifvor, och ytterligare socker pdstros.

27. Potatis-Rouletter: Ofverblifven potatis sonderpres-
sas med »Potatispressaren Reform».  Till 1 tallrik pressade
potatis rdknar man 1 4gg, 2 matskedar sot gradde, 1 the-
sked hackad persilja och tillrackligt salt. Allt detta knddas
tillsammans till en jimn deg, af hvilken formas smd bullar,
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som tryckas ndgot platta, orneras med slagen Zdgghvita och
‘rifna semlor samt stekas pd bdda sidor guldgula i kokande
smor eller flott.

28. Potatis-Kotletter: Medelst / »Potatispressaren Re-
form» sonderpressas med skal kokta, mjoliga potatis. Till
hvart 250 gr. af dessa sittes 70 gr. till skum slaget smor,
3 dgg-gulor, salt och rifven muskot. Hiraf formas finger-
linga kotletter, som doppas i 4gg och rifna semlor samt
bakas vackert bruna pa omse sidor.

29. Potatis-Kroketter med ost: Till en kopp kall, sot
gridde (i nodfall mjolk) blandas 2 matskedar mjol, 30 gr.
smilt smor, 125 gr. finrifven schweizer- eller annan god ost
och 550 till 560 gr. kokt potatis, som sonderpressats med
»Potatispressaren Reform». Massan rores ofver svag eld,
tills den lossnar fran kastrullen. Da4 tillsdttes ett helt dgg,
och degen sittes dsido for att svalna. Sedan den kallnat,
irbras dnnu 2 #gg, och af massan formas runda kroketter
som stekas vackert guldgula i smilt smor. Serveras med

pastrodd, rifven ost. .

30. Potatis-Hjarpe: Mosen hdrtill tillagas af potatis,
som sonderpressats med »Potatispressaren Reform», smor,
salt, hvitpeppar och 2 a 3 agg-gulor for en portion till 6
personer. Degen, som icke bor vara for len, formas som
~ smd fagelbrost, hvilka liggas pa en smord pldt, penslas med
smor, bestros med krossade skorpor och bakas i ugnen un-
der 15 till 20 minuter. Faglarne upplaggas langs midten af
ett fat, garneras med en krans af sma kotletter af antingen
lamm, kalf eller svinfilet; nigra friska, grona sallatblad stic-
kas emellan och en god skysds, uvari rores litet gradde och
ett stycke kallt smor, serveras sirskildt. Hartill passar vin-
barsgelé. Strimlor af farskt eller rokadt flask kunna stickas
i fdglarne, sedan de penslats och bestrotts, men fore bak-
ningen. :

Med hvarje receptbok foljer en bruksanvisnlng for "Potatis-
pressaren Reform’’.
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