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FORORD.

Foreliggande lilla arbete utgor en bilaga till tid-
skriften. Svenska Foljetongen (med dess upplagor:
Stockholms-Féljetongen, Goteborgs-Foljetongen och Skan-
ska Foljetongen) och wutlimnas gratis till ndamnda
tidskrifters heldrsprenumeranter. Tidskrifterna, som
inmehdlla intressanta, spinnande och vilskrifna roma-
ner, ofta af svenska forfattare samt illustrerade med
bilder fran landets olika trakter, rekommenderas dt
foljetongslisare landet rundt.

Redaktionen
af

Svenska Fﬁljetonyen.
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Rad och vagledningar i koket.

Att kdnna mjolsorter.

Godt mjol har fint utseende, &r mjukt och liksom
fett att kinna pa och liter trycka samman sig i
klumpar; man trycker vil samman en handfull mjol
och ligger den pd ett bord; hiller det samman,
ar det rent, men faller det atskiljs, ir det forfalskadt.

Rismgol skall vara af hvitt utseende och gifva
ett knastrande ljud, nir man kinner pi det.

Bohvetemjol skall vara hvitt, friskt till lukten
~ och af angenim smak; daligt mjol dr griaktigt,
ofta bittert och af en obehaglig lukt.

 Hafremjot skall vara kornigt och af brunaktig
gré fiarg, icke hafva for minga mjollika bestinds-
delar och liatt lata koka ut sig.
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Hafregryn skola hafva en frisk lukt, och en
behaglig, sotaktic smak; det grofva och flackt vals-
formiga #r det biista, di det dels kokar littare ut
och dels blott kommer af god hafre.

Bohvetegryn liksom mjolet; mycket kraftigt och
nirande.

Korngryn ar bist, nir smikornen, antingen de
iro grofva eller fina, #ro af ndgorlunda likartad
storlek; far-icke vara blandadt med mjol.

Ris (Karolinaris #r den biista sorten) har stora
och klara korn. Af samre ris torde nirmast kunna
rekommenderas italienskt ris.

Sago. Af ikta sago har man hvit och brun;
af den forsta sorten #r tapioka den finaste (hard
och utan lukt), simre sorter #ro grihvita. Den
bruna ‘dr mycket kraftig och egnar sig isynnerhet
utmirks till soppa. Kokad bildar all dkta sago en
geléartad massa och iir oupploslig i kallt vatten,
medan den vid pigjutning af kokande vatten ut-
vidgar sig, utan att de mista sin form och genom-
skinlighet. Potatissago utvidgar sig diremot icke,
men blir gritaktiz och kokar alldeles in.

- Hirs skall vara alldeles mogen, af jimn firg,
ren, tung och torr.
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sockerlosning, som sa snart svafvelbildningen egt

Att profva om dgg dro friska.

Det finnes atskilliga sitt att profva, om #gg diro
friska eller icke. Nagra anvinda silunda tung-
profvet, "d. v. s.:. man understker iggets bigge
indar med sin tunga. Finner man att den breda

‘dndan #dr varm och den spetsiga diremot kall,

antager man i allmiéinhet, att dgget dr friskt; ar
temperaturen lika, anses det for gammalt. Den

~ miist anviinda metoden #r dock lusprofvet. Ny-

virpta dgg #dro klarast 1 midten, dldre dgg i den
spetsiga dndan. I #ldre finner man ocksé, allt efter
som de legat under lingre eller kortare tid flere
eller fiarre starkt begriinsade morka punkter. Ju
aldre ett sddant #gg &r, ju morkare och ju tal-
rikare #ro flickarne.  Skamda dgg dro alldeles
ogenomskinliga. Nir #gg hafva legat ortrda en
lingre tid, sjunker gulan ner och sitter sig fast i
skalet. Man kan profva detta genom att skaka
dgoet. Vinder man dggen ofta, kan man fa gulan
att halla sig 1 midten till och med i dldre dgg.
Gamla #gg utveckla smaningom den motbjudande
svafvelsyregasen. Man kan konstatera nirvaron
af denna genom att bestryka fgget med en bly-
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rum, hastigt firgar skalet morkbrunt. Det medel,
som anses bist till att profva figgs dlder, dr sim-
profvet. Hirtill behofves en losning af 120 gram
koksalt och 1 liter vatten. I denna blandning
sjunka nyvirpta dgg léngsamt till botten; &ldre
dgg halla sig vid ytan, och alldeles gamla #gg
dyka forst upp med den breda indan uppat, tills
de strax efter flyta alldeles ofvanpi. Om man vill
profva, om #gg kunna anses limpliga att gdmma,
gor man en losning af en del koksalt och tio delar
vatten. De #gg, som sjunka till botten, kan man
lugnt gomma.

Nidr man vill bevara fisk eller kott
firskt i ldngre tid.

En marinad lagas af hilften viniittika och hilften .
vatten, litet lagerblad, peppar, skuren pepparot
och 1ok; detta far ett uppkok och hilles varmt
ofver det kott man vill gémma; man begagnar det
ocksd for att gifva kottet en pikant smak. Kan
bevaras i lingre tid.
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l&ﬁ Att bevara kittsoppa mot att surna.

“.120'#&:: Under varma dagar héller kottsoppa fran den
l&blandui; ~ foregéende dagfen sig blott, nir man haller den s&
ot s 3 varm _som mojligt pa fullkomligt rena buteljer,
o f hvilka forst blifvit skoljda med varmt vatten, hvar-
i M efter man tillsluter dem med en tjock vaddpropp
i vﬁ ~och stiller dem pd ett svalt stille. Man kan éfven
”Mmg under de varmaste dagar forvara kottsoppa full-

stindigt god pé detta sitt.
:fk?:! ‘ Niar buljong emellertid redan fatt en syrlig smak,

kan man ocksd fi den som om den vore nykokt,
om man sitter soppan pa elden med ndgra friska
ben och liter den koka svagt 15—20 minuter, silar
den, tillsitter en stor knifspets Liebigs kottextraks
och tillsitter friska gronsaker.

Syltrecept.

Krusbéarsmarmelad.

Stora, af naturen grona krusbar, icke allt for
mogna, plockas och rensas; /> kilo socker kokas
“till sirup i /s liter vatten, bidren liggas uti jimte
vanilj och litet kanel, och man later det koka négot,
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hvarefter man skummar, men med forsiktighet och
i det man passar pa att icke biren spricka. Man
tager dem upp ur sirupen i ett durkslag, och den
afrunna saften hilles ftillbaka i kitteln for att 4

ett uppkok; den skummas Ater och hilles ofver
béren i den for dessa afsedda burken.

10+

Tunn krushérssaft.

Till 1 liter mogna eller, om man s vill, omogna
bir tages !/» liter vatten, hvari biiren kokas till
mos, hvarefter de silas. Till 1 liter vatten tages
/s kilo socker, saften kokar en kvart med litet

“kanel och kryddnejlikor, skummas och hiilles niista

dag pi flaskor. Denna saft &r ej s& dryg som
andra fruktsafter.

Gront krusbarsgelé.
Till gront krusbirsgelé anvéinder man ocksd de
bdr, som #ro grona, nir de dro mogna. 2 liter
nagot mer #n halfmogna biir sittas 6fver elden med

1 liter vatten och kokas tills man ser, att saften

vid ett par uppkok tringt ut ur baren. Man skum-
mar vil, och utan att grumlas mer in nodvandwt
halles den i en sikt, hvari man bredt ett vil
tviittadt, tunnt linneklide, och sittes forsiktigt undan
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till nista dag. Sedan tages den klara, afrunna
saften och kokas med /2 kilo hvitt socker (god
vikt) till hvarje /s kilo saft; hirtill tages vanil).

Vid lagning af rodt krusbirsgelé, likaledes af
halfmogna, roda bir, iakttages samma forfaringssitt.

Hela rdda vinbar.

Man viljer ut de stora biren; /2 kilo socker
sittes pd elden med s liter vatten, kokas och
skummas, /2 kilo bir slis uti jimte litet kanel och
négra kryddnejlikor. Det kokas och skummas en
kvart och ir firdigt.

Tunn rod vinbarssaft.

Biiren siittas ofver elden och uppviirmas under
stindig prissning (detta underlittar afvridningen).
Direfter upphillas biiren, och man afvrider dem i
“ett saftklade. Till 1 kilo saft tages /2 kilo socker;
saften sittes ofver elden, och nir den kokar, slds
sockret uti. Det kokas och skummas en Kkvart.
Af kryddor begagnas litet kanel och ndgra krydd-
nejlikor. : ;

Krusbir till dagligt bruk.

Af mogna krusbir kan man sammanblandade taga

hvad sorter man  har, rensa dem och tviitta eller
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skolja dem. Till hvarje kilo bir tages /s kilo
godt pudersocker, hvilket sittes ofver elden med
sd mycket vatten, att sockret kan smilta; sedan
islas krusbaren och litet kanel — man begagnar nu
alltid Ceylonkanel — och nigra kryddnejlikor. Nér
allt kokts och skummats och man ser, att saften
tringt vial ut ur baren, tager man upp dem ur
kitteln med en sked med hal i eller hiller det hela
genom ett durkslag; man slir sedan litet mera
socker i saften, liter den fd ett uppkok och for-
soker, om den #r styf, eller lagger i litet mera
socker. Saften silas nu genom en spetsig sikt i
burkar eller koppar, och det i sikten kvarblifna
grumset slds i burkarne pé biren. Béadadera héller
sig bra. '

Styf rod vinbirssaft.

En lerburk, som &r noga urkokt, fylles med roda
vinbir, ofverbindes med ett tunnt klide och siittes
omvind ofver ett djupt fat in i ugnen utan annan
- vérme dn den ugnen innehdller frin middagsmaten.
Hiar stir den ofver natten, och om morgonen tager
man den klara, vackra saften och miter den. Till
1 kilo saft tages 1 kilo socker, som med /4 liter
- vatten kokt till sirup, och nu -kokas saften oeh
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sirupen med litet vanilj i 10 minuter, hvarpd saften
skummas och #r firdig.

Tager man hilften hvita och hilften roda vinbér,
blir saften fint ljusrod.

Svart vinbirssaft.

Till 1 kilo bir tager man 1 liter vatten, detta
sittes ofver elden och kokas under omroring, for
att det ej skall svedas. Nir det kokt en 5 minuter,
hilles det i en sil, prissas litet med en sked och
siittes ater ofver elden med si mycket vatten uti,
att det stir ofver denna grot, och kokas tills man
tycker att vattnet ar riktigt safthaltigt. D4 silas
det genom den forsta omgéngen saft. Till hvarje
liter af denna saft tager man 250 gram socker,
litet kryddnejlikor och Ceylonkanel; det kokas och
skummas en kvart och #r nu firdigt.

Sura svarta vinbér.

1 liter #ttika och 125 gram socker kokas till
sirap, hvilken skummas och hvari man ligger s
kilo stora svarta vinbir, som man forst noga rensat.
Det kokas en kvart med litet kryddnejlikor och
kanel, skummas vil och &r fardigt.



) Korsbarssylt.
Korsbiren stotas och kokas en kvart med 1/s
kilo pudersocker till !/» kilo sylt. Denna har be-
varat sin fina fruktsmak, nidr man under vinterns
lopp kokar litet af den och silar det till sot soppa.
En vanlig kopp af sylten torde vara nog till kors-
bérssoppa &t 5 personer.

Krusbirsmarmelad.

De storsta biren utsokas och befrias frin ste-
narne med en stoppndl eller en gdspenna. Biren
liggas i syltpannan med /s kilo socker till /2 kilo
bir samt kanel och kryddnejlikor. Det kokas en
; kvart och skummas viil; stenarne skéllas och krossas,
och karnorna uttagas och laggas i marmeladen,
som nu #r fardlg

Sura korsbar.

Till /s kilo bir tages /s liter dttika och /s kilo
pudersocker. Niar sockret smalt i dttikan ofver
elden, liggas biren i pannan med kryddnejlikor
och Kkanel, hvilket kokas och skummas en kvart
och #r d& fardigt. Vil man gora sig det
besviret att utaga stenarne, forslr sockret mycket
bittre, och vill man gora sig det besviret att

b
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krossa dem, fir man den behagliga kérnsmaken i
den mat, hvartill man anviinder sylten, och &r kvitt
briket med stenarne vid bordet. Tl

Plommonmarmelad.

Mogna plommon liggas i varmt vatten och dir-
efter i kallt. Skalen tagas af, stenarne afligsnas,
och plommonen roras eller prissas ut genom ett
durkslag. Denna utpriissade massa sittes ofver
elden i en panna, hvars botten fuktats med #ttika,
Till 2 kilo af denna plommonmarmelad tages /2
kilo socker, och under mycket omsorgsfull omror-
ning genomkokas det nu, men man méste noga
gifva akt p& att det ej faller till botten af pan-
nan. Diarefter iliggas de utplockade, skillade och
hackade kirnorna, det rores omkrin‘g och utbredes
sedan pd fat eller platar och torkas dels vid virme,
dels i luften. Nir det ar torrt, skires det sonder
och gommes till hvarjehanda bruk vid matlagningen.
Det kan, upplost i vin, begagnas till “hvarfkaka“
och iifven kokas med i sot soppa.

Grona plommon.
Till /> kilo plommon tages /> kilo krossocker.
Detta kokas till sirap med /s liter vatten. Plom-
monen liggas i sirupen, kokas och skummas, tills




de hélla pd att spricka; d& tagas de forsiktigt upp
och liggas i burken, men det éir bist att vinta
med att hilla saften pi, tills den #r kall, pé , det
att biaren ej skola spricka. Sedan ir det fardigt
att forvaras.

Persikor och aprikoser i attika, till stek.

Frukterna plockas innan de iro mogna och kokas i
attika, som bor std hogt ofver dem, med kryddorna:
peppar, ingefira, lagerblad, kryddnejlikor och mu-
skottblomma; niér detta kokar och #r skummadt,
hilles det genast upp i burken och stir orordt
ndgra dagar; sedan hilles saften af och fir ett
uppkok, skummas dter och hilles varm ofver fruk-
terna, som nu #ro firdiga att forvaras.

Paradis-édpplen.

Till '/ kilo @pplen tagas !/s kilo socker, !/ liter
gammalt vin samt kanel och citronskal. Vinet,
sockret och kryddorna kokas, tills det #r jamt;
d& liggas #pplena uti och kokas, tills de borja,
spricka, hvarefter de liggas i burken. Saften far
ett uppkok, skummas och hilles ofver fr ukten, som
nu gr firdig att forvaras.
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Nypon.

Stora, mogna nypon flickas, kiérnorna uttagas
och héren aftagas med ett fint klide. Till 1 Kilo
nypon tages 3/s+ kilo socker, som kokas till sirup
med litet vatten. Darefter ligges frukten i och
far koka upp, medan den skummas; den fir se’'n
std i 4 dagar ofvertiickt med ett klide; dirpd hilles
den upp genom ett durkslag, och den afrunna saften
far koka upp och slds ater ofver frukten; efter ett
par dagars forlopp uppkokas saften dter med en
tillsiittning af /s« kilo socker, och nir saften &r
nigot afredd, hilles den Ofver frukten, som d& &r
fardig.

Nyponen kunna ocksd plockas nigon tid forrin
de mogna. I s fall liter man stjilken sitta kvar.

Qvitten.

Forst skall kirnhuset urhdlkas, men skalet vara
kvar, emedan det innehdller rodt firgimne. Dirpé
siittas qvittenfrukterna ofver elden i rikligt vatten
och kokas mycket léngsamt, tills de &ro mjuka;
dirpd tagas de upp och skalas. Direfter kokar
man en klarare sirup, hvartill tages /2 kilo socker
och /o liter af det klara af det vattcn, hvari fruk-



terna kokats, till hvarje /2 kilo qvitten, som dé
lagges i denna sirup och kokas lingsamt, medan
de skummas vil. Skulle saften bli for styf under
kokningen, spides den med litet vatten och far ett
uppkok med detsamma och #r di firdig.

Aprikoser.

Aprikoser plockas, nir de iro gula, men det
oaktadt icke riktigt mogna; de skalas, fliickas och
stenarne uttagas. Till /2 kilo frukt tages /s kilo
hvitt socker, som kokas till en sirup med ett dric-
kesglas gammalt vin. Frukten ligges diri och far
koka upp, men tages snart upp igen och ligges i
syltburkarne. Saften fir koka upp #nnu en géng
~och hilles ofver frukten, de uttagna kirnorna lig-
gas diri, och det hela stir 3 eller 4 dagar, hvar-
efter saften dter fir koka upp och hilles ofver
frukten, som nu #r firdig att gommas.

Anvindandet af slanbar.

Man har gjort den erfarenheten att ménga blott
tycka om grot, di de kunna fi en blandning af
saft och vatten till den. D4 detta emellertid ir
tamligen dyrt, vilja vi gora husmodrarna pé landet
uppmirksamma pé&, hurua man kan forskatfa sig en
billig och vilsmakande saft af slanbir. Jag fyller
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en butelj till hilften med bir, af hvilka jag bort-
tagit stjilkarne och dessutom gifvit ett litet snitt.
Jag gor sedan buteljen si varm, att den kan tala
kokande vatten, som jag fyller den med. Man kan
strax korka den med en icke allt for titt tillslu-
tande kork, emedan buteljen di litt kan springas,
om baren vilja jisa. Jag skakar buteljen allt
emellandt, och efter fem dagars forlopp kan saften
redan anvéndas. Vill man begagna denna saff till
grot tillreder man den efter behag med socker och
vatten. Har man blott en ringa mingd slanbir,
kan man mycket vil anvinda biaren tvd ginger
genom att hilla nytt kokande vatten ofver dem
efter att ha begagnat det gamla. Det ir likgiltigt
om biren hafva fitt frost eller icke, blott de &ro
fullt utvecklade och nigorlunda mogna. Af en vin-
butelj med biir fir man en tredjedels butel] saft.

Att sylta lingon pé ett enkelt och besparande satt.
Vanlig lingonsylt.

Till 4 koppar lingon (omkr. 10 koppar bor riknas
lika med 1 kilo) kokar man ungefir 2 hekto socker
till jamn saft med en till bridden fylld kopp vatten,
skummar det, lyfter det af elden och blandar under
lingsamt rorande biren diri.



Nu blandar man #nnu en kopp vatten i och
ligger litet hel kanel diri, hvarefter det dter sittes
ofver elden och virmes ungefir till kokpunkten, di
biren icke fi koka ut. Nir det pi detta sitt
blifvit genomviirmdt i omkr. 10 minuter, liter man
det koka upp #nnu en géng, tager raskt af kitteln,
ldter sylten f§ tid att sitta sig, later den #nnu en
ging koka upp mycket kort, hvarefter det tages af
elden.

Niasta dag hilles saften ifrin, far koka upp i 4
minuter och hilles sedan ter ofver. Man skakar
d& och di p& krukan, att biren m& komma jamnt
i saften. Kokar man biren for linge, krympa de
ihop och blifva torra.

Man kan bringa omviixling i sylten genom att
blanda den med #pplen, skurna i tdrningar. Dessa
kunna antingen kokas for sig sjilfva med socker
och litet vanilj i vattnet och afdroppade blandas
med den varma lingonsylten, eller man kan lagga
de réa appelstyckena direkt bland de rfa biiren.
Man riknar ungefir hilften si minga spplen som biir-
massan; dessa miste direfter mitas samman med bi-
ren, pé det att sockertillsittningen mé kunna bestim-
mas.  Appelstyckena antaga efter hand lingonens
faw och smak. Halfva eller fjerdedels péron kunna

~
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anviindas pi samma sitt som #pplena, men hvad
som mahinda ir mindre kiindt ir, att man utmérkt -
vil kan nyttja mordtter pi samma sitt. Hartill
kokas morotterna, som skiras i smd fyrkanter, for
sig sjilfva och blandas sedan i sylten. D& mordt-
terna iro sota, behofver man icke tillsitta socker
till dem och man kan taga c:a '/2 till angifna kvan-
titet, hvilket gor sylten mycket billig. Mordtterna
antaga samma smak och utseende som biiren.

Den som icke vill ha, att lingonsylt genom att

std bildar ett slags gelé, i det saften alltid Dblir

tjockare genom att std, kan girna taga litet mera
vatten in ofvan angifvet.

Hafrekaffe.

Man ligger vil torkad hafre i hvarf pd 1—2 cm:s
hojd p& ugnspliten och skjuter in denna i ugnen.
Man ror allt emellanit omkring i hafren, pd det
att den ma bli lika brun pa alla sidorna, och brin-
ner den s& brun som vanliga kaffebonor, ty endast
i s& fall Dlir den riktigt vilsmakande och mera
lik det sikta kaffet an niigot annat surrogat. Blir.
den for ljus, smakar hafrekaffet af mjol, och blir
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den for mork, dr den mycket besk. Nir hafren
ir brind, maler man den pd en kaffekvarn. En
kopp af detta pulver slir man pd fem koppar

kokande vatten och liter det koka en 25—30 mi-

nuter ofver sakta eld; hafrekaffet kokar nimligen
lika litt ofver som vanligt kaffe. Direfter haller
man det genom en pase eller hvitt filtrerpapper,
liter det i tio minuter std pd ett varmt stiille, for
att det kan bli alldeles klart utan att koka mera.
Sedan hilles det, fritt frin bottenfillning, i en
varm kanna. Man dricker det som vanligt kaffe
med gridde eller mjolk och socker. Husfadern
tycker kanske ej om detta kaffe, men for barn och
sjuka dr det mycket niirande och vida hilsosam-
mare dn #kta kaffe och verkar dirjimte upplifvande
liksom detta. Dirjimte haller det sig syrfritt i
minga dagar, ifven om sommaren. Hafrekaffet v
bra for magsjukdomar.

Att vispa dgghvita.

Under den varma arstiden #ir det ofta icke moj-
ligt att vispa #gghvita till fast skum, isynnerhet
nir dggen icke dro alldeles friska och icke forut
statt pa ett svalt stille.

-

"
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*®

Man gor didrfor om sommaren alltid bast i att
tillsiitta litet salt till dgghvitan och stilla den i ett
fat med si kallt vatten som mojligt eller dnnu
bittre pa is, ndr man har sidan till hands.

Att forvara pepparrot.

Nir man fifven om sommaren vill dta pepparrot,
som egentligen blott &r atlig fran hosten till viren,
beter man sig pd foljande sitt:

Man skir sonder rotterna om varen, torkar dem
hastigt 1 en ugn, stoter dem till pulver och gtm-
mer detta pd viill korkade buteljer. . Nir det skall
nyttjas, fuktar man en portion diraf med friskt
vatten och later det std nigra minuter, hvarigenom
pulvret aterfir pepparrotens fulla kraft.

Att uppvirma kokta kalla agg.

Om man later sidana dgg ligga precis en minut
i kokhett vatten, forindra de icke sin konsistens
och kunna gilla for nykokta.

Ett litt sdtt att hacka agg.

Man kokar dgget i c:a 10 minuter. Man ligger
det darefter i en kopp, och med en knif hackar
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man nu i dgget genom att bestiindigt vrida koppen
rundt. Det gir betydligt fortare fin att hacka pa
skirbridet, och till pa kopet gdr harvid intet
tillspillo,

Blir dgget for mjukt, gor det icke si mycket till,
nar man har det i en kopp, som nir det fastnar
pa bridet.

Att utréra mjsl till afredning.

Nér man utror mjol till afredning af soppor, siser
och dylikt, klimpar det sig latt, hvilket manga icke
tycka om. Man kan alldeles undgd dessa klimpar,
om man strax blandar mjol och vatten i en djup
tallrik och nu med en bred gaffel slir det liksom
man slir dgghvita.

Medel mot for starkt saltad soppa.
Man Ligger ett litet stycke ren badsvamp i sop-
pan, dirigenom blir denna §ter dtbar, och niir man
' tager upp svampen, har all den ofverflodiga siiltan
forsvunnit, d§ svampen uppsugit en stor del diraf.

Medel mot svedd mjdlkmat.

Nir groten eller villingen blifvit svedd, kan man
sd godt som fullstandigt hifva den obehagliga sma-
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&
pen ken och lukten genom att blott hitlla ett glas branvin
Dr’l. i grytan. Brinvinet bortdunstar under kokningen
tef och tager samtidigt den svedda lukten och smaken
med sig. ‘
i,
i Anvindning af hard ost.

D& man koper storre stycken af eidamer-, hol-
lindsk- eller schweitzerost, kunna de sista resterna,
isynnerhet under de varma drstiden, niippeligen

er anviindas som vanligt, emedan de blifvit hrda och
ke smaka illa. Af ostresterna kan man d pd foljande
ar, gitt bereda en mycket vilsmakande pikant pottkis,
p ; som linge haller sig och ir utmirkt att stryka pd

om rostadt franskt brod. Osten uppmjukas i litet mjolk
: och skires i smd bitar. Till 250 gram ost tages
100 gram smor och en tesked engelsk senap. Allt
detta stotes tillsamman 1 en mortel till. en jamn

0 och slit deg, som pridssas genom en sil och for-
man varas i en liten, ren porslinsburk pd ett riktigt
ltan svalt stille. e

il Om man i hushillet har nigon torr ost, som man

icke lingre vill hafva pd bordet, skir man ungefir
1/, kilo af den i smd bitar, tillsitter 90 gram smor
och en tesked torr, gul senap; allt detta stotes i

man
en mortel till en deg och priissas ned i en eller

S '
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annan liten burk af glas eller fajans. P& detta
sitt kan man fi en liten ritt, som kan itas till
smorgés eller kott och kan hailla sig under ling tid.

Att bevara persilja frisk héla aret om.

Den som icke har nigon tridgard och som méste

skicka bud till gronsakshandlaren efter hvarje smula -

persilja, ge vi foljande utméirkta och beprofvade
rad: L

- Om sommaren, nir man kan f& kopa riktigt god
pei*si]ja, tager jag s mycket diraf som jag tror

- mig behofva, skoljer den, hackar den riktigt fint,

blandar den rikligt med salt och trycker den ner
i en glasburk, ligger #nnu ndgot salt ofvanp& och
ofverbinder den med pergamentspapper.

Den” sdlunda beredda persiljan hller sig, tills
det dter kommer ny och iinnu lingre. Jag har pi

sd sitt hela vintern bestindigt gront pa Soppan.

Ett annat sitt ir detta:
- Bladen plockas fran stjilkarne, skoljas i kokande

vatten, liggas pd en sikt till afdroppning och tor-

kas i en varm ugn. Nir de sedan vid anvind-
ningen uppblotas i den riitt, till hvilken de brukas,
kan man godt tro, att de iro nyss plockade.

-
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Att torka dpplen i skifvor.

Man l&ter #pplena ligga nigra dagar, direfter
torkas de vil med en ren, vét handduk, skalas och
skiras pi tviren 1 runda, ungefar 1 cm. tjocka
skifvor, och kirnhuset stickes ut med ett bleckror,
som man kan lita gora hos bleckslagaren, hvar-
ofter man forsiktigt drar dessa “gppelhjul® pd en
ande groft segelgarn; direfter binder man bada
indarna af segelgarnet samman och upphénger om
dagen ipplena i sol och luft, dir de torka pd négra
dagar. Dé de blifvit alldeles torra, hingas de upp
pid vinden i en pase af tyll oller lost nedstoppade
. i strutar eller korgar och forvaras i ett torrt rum.

Att klara kittsoppa.

Ar soppan icke riktigt Klar, hjilper det mycket,
om man stannar koket med litet kallt vatten —
"icke mera dn det nitt och jimt stannat; di det si
dter kokar, afsitter sig skummet, hvilket omsorgs-
fullt aftages; ju oftare detta upprepas desto klarare
blir den.

En utmirkt lake till skinkor och annat kott.

3 kilo koksalt, 120 gram salpeter, !/s kilo puder-
socker och 12 liter vatten sittas ofver elden, kokas
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och skummas vil; nir laken ar kall, nedligges
diri skinkan eller det kott man bestimt dirtill och
fir ligga i laken 12—15 dagar, allt efter storleken,
men icke dirutofver; darpa rokas det vid hastig
rok under 3—4 dagar. Denna lake #r ocksd
utmirkt till att dir ligga kallt, kokadt kott.

Godt gelé af ben.

Ben fran stekar, soppa och isynnerhet fran rokta,
skinkor krossas med bakre delen af en yxa, siittas
ofver elden i rikligt med vatten, hvari lagts litet
16k, selleri och persiljrotter, litet pepparrot, ett
stycke ingefdra, nigra lagerblad och pepparkorn;
har man litet anjovissis stiende, kan man ocksi
sld i den. Efter att detta kokt ett par timmar,
afsilas det och slis i en burk och kan anviindas
till alla skarpa sdser och kottritter,

Ndr maten vidbrinnes,

Det #r som bekant mycket obehagligt for en
husmoder, di maten rikar vidbrdnnas. Har olye-
kan skett, si bor man forsoka godtgora den igen
s vidt gorligt. Forst och fraimst fir man icke

rora om i grytan. Denna tager man fort af elden
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och sitter den i ett ambar kallt vatten, dock sé,
att grytans botten icke nir ambarets botten. Den
briinda lukten forsvinner dirvid genast. Behofver
maten koka mera, skall man hilla grytans innehall
i en annan ren gryta och koka det under stindig
QmEoring. v o :

Ifall det icke lyckas alldeles pa detta sitt, kan
man doppa ett rent skynke i rent, kallt vatten,
ligga det ofver fatet med maten, stro salt pa och
lata det std en stund.

Konservering af kottsoppa.

Man kan forvara kottsoppa mycket linge och i
fullkomligt godt och viillsmakande skick, nar den*®
halles pd buteljer, hvilkas hals tillslutas med en
16s bomullstott. Man kan p& detta sitt forvara
kottsoppa hela véren och en god del af sommaren.

Mot mogel pa skinkor och korfvar.

T en tallrik hilller man ofver koksalt med blott
s& mycket vatten, att det blir en gronlik losning.
Niir man bestryker mogliga korfvar med ett tunnt
hvart af denna “saltgrot, forsvinner moglet strax,
och efter nagra dagars forlopp ofverdragas Korf-
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varne med utomordentligt fina kristaller, som for-
hindra all mogelbildning.

Detta forfaringssitt kan ocksi rekommenderas
till att utrota mogel, som stundom upptmdel i
lederna pd skmkorna

Ndr man icke har is.
T

~ For att hilla matvaror eller dryckesvaror friska
gor man vil i att sitta fatet eller buteljen i kil-
laren och stilla dem i Kkallt vatten, hvari man
upplost litet salt.

1L

Man kan efterapa japanerna, hvilka om sommaren
hilla sitt kott friskt genom att ligga det i en
terrin af porslin och hilla litet hett vatten déarpa,
s& att det star fullstindigt ofver kottet. Direfter
hilla de matolja pa vattnet.

Pd detta sitt hilles luften fullstindigt borta, och
kottet hiller sig friskt; det varma vattnet spelar
hirvid en sirskild roll, i det #gghvitimnena pd
kottets yta stelna och medverka till att konservera
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I England kom ett ljushufvud pd en praktisk,
enkel utviig att betaga sivil nykernadt som saltadt
smor den elaka lukt och smak det kan fi genom
att std, nimligen genom att tillsiitta en smula kol-
syradt mnatron (soda). Den nimnda foreskriften
rider till att tillsatta 18 gram kolsyradt natron
till 8 kilo smor och tilligger vidare, att man forst
skall tillsitta denna soda till nykernadt smor efter
att all mjolk blifvit skoljd ifrén. Den elaka lukten
uppstdr genom syra, och nir denna blifvit neutra-
liserad med ett alkali, forsvinner tillika den obe-
hagliga smaken.

Samma gynnsamma resultat ernds genom' att
anvinda soda till flott.

Att bevara nodiga fododmnen mot
sommarvarmen. ;
Man kan i flere dagar forhindra mjolk frin att
bli sur eller ysta sig, om man i 1!/s kanna mjolk,
hilst spenvarm, blandar 3 gram pulverformig sali-

“cylsyra och ror omkring med en trisked. D4 det
© alltid &r i luften som de otaliga sjukdomsfrona

vimla, bor man holja ofver mjolken med ett skynke



“eller papper, doppadt i salicyleyra, blandad med
vatten, och mjolken forhindras for ingen del att
sitta gridde.

Nér man vill hilla bordsmiret farskt, ofverholjer
man burken med ett i salicylsyrevatten doppadt
skynke.

Till koksbruk gor man bist i att behandla smoret
pé foljande sitt, som alltid bevarar det en lingre
tid. Man ligger smoret i en vil tillsluten pudding-
form, stiller den i kokande vatten och later det
koka frén en qvart till en half timme. Direfter
hiller man forsiktigt af det klara smoret i sméi
stenkrukor, ofver hvilka man, nir smoret blifvit
alldeles kallt, ligger en i salicylsyrevatten doppad
linnelapp. Den tjocka bottenfillningen i formen
bor begagnas genast.

For att bevara buljong under c:a 24 timmar frin
att fordarfvas tillsatter man, nir den nykokta bul-
jongen just blifvit afkyld, en knifspets dubbelkol-
syradt natron till hvarje kanna soppa. Innan den
skall anvéndas, tar man bort det skum, som bildats.

Vill man, att kottet linge skall hilla sig farskt,
ar det enklast att hinga upp det si, att det hvar-
ken kommer i bertring med andra fodoimnen eller
till att hvila pd ett bride, di det i senare fallet
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blir tryckt och luften icke kan komma till det frén
ena sidan. Dessutom suger briidet (hyllan) kott-
saften till sig, och denna, som dir hastigt ofvergdr
till forruttnelse, bidrager naturligtvis till att skimma
kottet. Vill eller miste man finna sig i att kottet
ligges ned, s& ir det bist att ligga det pd ett
porslinsfat, hvarifrén man sedan hvarje dag hiller
af kottsaften pd samma ging som kottet vindes.
Ett nytt forvaringssiitt att i langre tid forvara
kott foljer hidr: Man ligger kottet i en skél, haller
kokande vatten ofver det och s& mycket olja, att
vattenytan #r betickt af den. Vill man hélla ett
mindre stycke kalfkott linge friskt, si stryker man
smilt soppflott ofver det, si att all luft utestiinges.
Mindre vildt, sfsom rapphons, sndppor o. s. V.,
hiller sig linge i stelnadt flott. Man géir dirvid
tillviiga pd foljande sitt: Foglarne stekas hastigt
i rikligt smor tills de bli styfva och icke mer dro
roda utvindigt. D& tager man upp dem ur smoret,
aftorkar detta och liter dem bli alldeles kalla. Nu
skiir man fett flisk i tirningar, steker fettet ifrin
dem och blandar detta med det smor foglarne
stektes i, hvarpid bida delarne, nir det &r Klart,

: prissas genom ett skynke. TFoglarne liggas nu

hvarftals i vil glacerade stenkrukor, och det varma
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flottet hiilles 6fver dem, hvarvid det bor sti en
fingersbredd 6fver det ofversta hvarfvet. Krukorna
ofverholjas med svinblisor. Vid begagnandet 1ater
man flottet smilta négot, tager upp det nodiga
antalet foglar, later flottet stelna ofver resten och
binder dter ofver krukorna, hvarefter man forvarar
dem pd ett si kallt stille som mojligt. Ttuskurna
citroner hélla sig i veckor, om de med den skurna
sidan nedit liggas pi en med ittika till hilften
fylld, djup tallrik.

Skinkor och korfvar forvaras bist i bomullspésar.
Man stoppar ho omkring skinkan eller korfven och
héinger upp pisen, ecller ocksd fyller man trikol
i pésen omkring de niimnda sakerna. '

Vin och saft pi buteljer forvaras liggande, s§
att vitskan beror korkarne. :

Ol forvaras bist pd morka flaskor och pd morkt
stille. -

Oxkott, saltadt pa amerikanskt sitt.

Till 5 kilo oxkott beriknar man 875 gram salt,
22 gram salpeter, 1 hekto pudersocker och 7—8
liter vatten. Socker, salt och salpeter kokas och
skummas i vattnet tills laken #r klar som vin. D4
den blifvit kall, slis den ofver kottet, som forut
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ingnidits med salt och fatt ligoa si ett dygn, och
detta blir aldrlg hvarken for hirdt eller for mjukt,
ifven om det i 6 ménader fir ligga i laken. Di
det skall kokas, behofver kottet icke liggas i blot,
utan det tvittas blott rent i varmt vatten. Skulle
laken mogla, kokas den upp, skummas och hiilles
Ater kall ofver kottet.

‘Saltning af skinka.

En kastrall med vatten sittes ofver elden. D&
vattnet kokar, iligges den rda skinkan, och da den
fitt ett uppkok, tages den upp ur vattnet och in-
gnides med 125 gram pudersocker, en hel del
salpeter och groft salt, hvarefter skinkan ligges i
ott lerfat och dagligen gnides med salt samt véindes
i 14 dagar. Om man vill, kan man nu skicka den
till rokning, men den kan mycket vil ligga idnnu
en vecka, innan den rokes. Den forvaras efter
rokningen i hackelse, som alldeles bor ticka den,
men den kan ocksd #tas genast.

Vissna radisor

kan man fort och latt uppfriska, nir man ligger
dem i vatten och tillsitter litet dubbelkolsyradt
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natron. De ridisor, som uppdragits i drithus, vissna
isynnerhet snart och blifva dirfor fort obrukbara
till smorgdshordet.

Att forvara grindrter pi buteljer.

Man tager fyra liter arter, fyra handfullar salt
och en half tesked salpeter, blandar alltsammans
vil och stoppar det pd rena, torra buteljer, som
man stundom méste stota mot ett skynke, hvilket
man vikit samman pi bordet, s& att drterna skakas
Vil samman. Man korkar buteljerna vil med nya
korkar och Dbinder svinbldsa Ofver dem. Dessa
buteljer forvaras stiende i en luftfri, torr, frostfri
forradskammare eller i en torr killare; de kunna
halla sig i flera ar.

Att forvara torkade blabir.
Fullmogna blabar utbredas pd ett papper och
torkas pa ett stille, dir de ha riklig tillgng pd

luft. Sedan fyllas de i papperspésar eller pappers-
sickar och forvaras pa ett torrt stille.

DA maten blifvit vidbrédnd.

D& maten brint vid i nigon Kkastrull, kan det
ofta vara mycket svart att f3 denna ren. D4 man
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skurar den hardt, lider i de fldsta fall glasyren, och
det dr dessutom ett bade ldngsamt och tidsodande
sitt att gora kastrullen ren. Man far ldttast
och enklast bort de svedda matresterna fran bottnen
af kastrullen med 1 liter vatten, som man tillsétter
med en matsked torr klorkalk. Med denna lut
utkokar man grytan i ungefdr en kvart, dérefter
slar man vattnet med de lossnade, upplosta mat-
resterna ut ur Kastrullen, skoljer denna vél med
varmt vatten och torkar den. Den dr nu fullkom-
ligt ren och ser ut som ny.

Att upptdcka forfalskad honung.

Som bekant dr honung féremal for manga, ofta
till och med afskyvirda och skadliga forfalskningar.
For att se om honungen 4r ren, slir man en mat-
sked honung och tvd matskedar ren sprit' pd en
liten flaska och skakar detta, tills honungen ar
alldeles upplost. Nu stdller man undan flaskan.
Om det efter en tids forlopp icke bildat sig ndgon
bottensats, dr honungen ren, men finns det botten-
sats, dr den forfalskad.
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Hur man kan férhindra, att mjilk ystar sig
vid annalkande askvider.

Man ldgger, ndr Aaskvider #r i antdgande, en
mat- eller tesked af silfver i mjolkfatet eller bun-
ken, ddr mjolken forvaras.

Att koka skinka.

Afven den bista skinka kan genom felaktig
kokning bli sd fordirfvad, att den blir segtorr och

‘ndstan odtbar. Vill man hafva en rokt skinka

utmarkt god, bdar man sig &t pa (6ljande sitt: Man
bultar skinkan duktigt och ldgger den, fyra timmar
innan den skall kokas, i Kallt vatten. Néir den
kokar, tillsittes dd och di kallt vatten f6r att halla
den i nagot lingsamt kok. Dérigenom blir den
saftig, mjuk och mor. Man kan forofrigt anvinda
detta forvaringssitt pd allt slags rokt Kott.

s

Kryddsill efter svensk nedldggning.

En hval sill (firsk) gilas och skoljes samt
ligges i en skil med rent vatten, blandadt med *
nagot &ttika, hvari den ligger i 18 timmar, strykes
vdl af med handen och ddrpd nedligges med"
nedanstdende kryddor, hvilka fint stotta strs hvarf- -

&
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tals emellan: 1!/s skélp. Liineburgssalt, 1'/s skélp.
pudersocker, 2 lod salpeter, 2 lod svart peppar, 2
lod hvit peppar, 2 lod lagerblad och 2 lod spansk
humle. En litt prdss ligges ofvanpa, hvilken bor
ligga pi sillen 1 a 2 veckor, och fatet, hvari den
ligger, skakas dagligen en gang. Efter dgih
veckors forlopp kan sillen dtas. 7

‘Holldndsk rullsill.

Sillen skdres upp i buken, ryggbenet tages ur,
den fylles med gul, hel senap och rullas fran huf-
vudet. Stott peppar, lagerblad, spansk humle, en
del ittika och fvd delar vatten blandas och hélles
~ Ofver sillen, hvilken forst blifvit nedlagd i en kruka.

Att forhindra skdrytan pd rokt kott fran
att blifva torr.

- Om vintern har man ju ofta i skafferiet, isyn-
nerhet pa landet, storre Kottstycken, som fnycket
vil kunna halla sig, isynnerhet rokta saker, sisom
rokt skinka, gasbrost och dylikt. Husmodern far
dock ofta gora det obehagliga ronet, att skérytan
pa dylika saker redan frin den ena dagen till den
andra forlorar-sin vackra firg och ser torr ut. Om




man dagligen skir af sidant kétt, kan man mycket
Vil bevara skédrytans roda farg och saftighet, om
man trycker ‘en glasskifva, som maste vara litet
storre dn ytan af det kottstycke den skall ticka
och fuktad med frisk olivolja fast mot skarytan.
- Man bor alltid se till, att hvarje dag rensa glas-
skifvan och pa nytt bestryka den med olivolja,
eljest blir oljan hirsken och forstor smaken af den
forsta kottskifvan, Om man icke dagligen skiir af
kottet, och om det t. ex. gér flera dagar mellan
hvarje gdng man skiir ddraf, 4r det bist, att man
skdr af den férsta skifvan helt tunnt och begagnar
den till att ligga pd smorgss.

Att koka skidfrukter losa.

D& man #r nédsakad att koka drter och bonor
& brunnsvatten, &r det ménga som bruka tillsdtta
litet soda eller sodapulver till det harda vattnet,
men detta har den obehagligheten med sig, att det
{0r det mesta gifver drterna eller bénorna en difven
smak. For att undvika detta forordas att anvinda
socker i stillet f6r soda. Om man tillsdtter litet
socker till vattnet och kokar skidfrukterna mora
ddri och sedan kryddar dem med det nodvindiga
saltet, blifva de fortraffligt mjuka och f4 en behag-
lig smak.

kS




Anvéndning af drtbaljor.

Man bor aldrig kasta bort artbaljor, emedan
saften af dem ger en utmirkt smak A4t soppor och
saser. .

Baljorna skoljas, skiras i mindre bitar och sittas
ofver elden att koka med s& mycket vatten, att
det knappast star Ofver dem, jimte litet salt och
en liten smula natron. Nir de kokt halfannan
timme, frinsilas skalen, och essensen slas pi bu-
teljer. Dessa korkas vil efter nigra timmars for-
lopp. Essensen kan forvaras till vintern och ger
god smak, dd den anvidndes, under en tid, da det
eljest dr brist pa gronsaker.

Att kunna skilja konstgjordt vin fran ikta.

For att kunna skilja konstgjordt vin fran dkta
anbefalles foljande forfaringssétt: man fyller ett vin-
glas med rent vatten, tillsdtter en 8 & 10 droppar
af det vin man vill underséka och later det sti

 oOfvertdckt ofver natten. Om man strax nista

morgon smakar pa vattnet och mérker, att de fa
vindropparne gifvit vattnet den egendomliga dufna
smak, som vin fdr, da det stdtt uppslaget eller
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okorkadt, sd kan man vara timligen séker_ pa, att
vinet dr #kta. Konstgjorda varor gifva icke vatt-
net denna Karaktéristiska smak.

Kottfars.

Att kottfirs sd ofta misslyckas om sommaren,
kommer sig af, att den blir varm och syrlig under
behandlingen. Kottet bor hvarken skrapas eller
skdras i sm& tdrningar, emedan det d4 kommer
for mycket i berdring med de varma hinderna.

Det Kottstycke man har bestimt for kottfdrsen,
vare sig det dr stort eller litet, ldigger man pd ett
godt, slitt kottblock och bultar det sa linge med
ryggen af den blanka kottyxan, att man kan draga
ut alla hinnor och senor samlat som ett helt nit,
da ar Kkottet fint och segt; den talg man vill ha
diri, eller ett litet stycke smor jimte helt litet mjol,
peppar, lok och salt, och om man sa vill, ett dgg,
kan allt bultas i blocket, desto segare och svampi-
gare blir det, och da behofves endast helt litet hack-
ning, darpa é&ltes det med mjolk; och till slut en
liten sked gridde.

Vill man forst begagna Kkottfirsen ndsta dag,
hvilket dr af stor fordel, bor den icke #ltas forr
in om morgonen, men sittas i en lerkruka i ett
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dmbar med Kallt vatten, och ofver firsen ligges
da en tallrik med priss pd. Hela behandlingen bor
forsigga pa ett svalt stille.

Att borttaga rddvinsflickar.

Rodvinsflackar kunna ldtt borttagas frin dukar
och servietter, om man doppar flicken i varm, sot
mjolk och ldter den ligga i blot i tjugofyra timmar.
Om rodvinsflickarne dnnu dro fuktiga, dr det nog,
om man ligger dem i Kkall mjolk och later dem
ligga i blot i tolf timmar. Dairefter tvittar man
flickarna och skoljer dem i kallt vatten.

For smorgdshordet.

Potatisfrikadeller.

500 gram rifven potatis och ett rifvet 4-6res franskt
brod bakas med 125 gram smor, tills det slidpper
skeden, hvarefter det slds i ett fat for att svalna.
Det rores nu med 4 hardt slagna édgg, litet puder-
socker, litet salt, rifna skalet och saften af en
citron och ett par smd matskedar griadde. Degen
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sdttes som frikadeller pd pannan med en sked och
bakas langsamt i smor eller flott. Da man stekt
en full panna, sittas de pa ett varmt fat och héllas
varm, i ugnen, tills resten bakats fardiga och de
skola serveras. Atas med s6t sds till

Frikadellerna kunna ocksd blifva goda utan att
potatisen bakas, de roras da blott med 45 gram
mjol och 90 gram smor forutom dgg, citron och
salt som ofvan ndmndt.

Potatisbullar.

Stor potatis skalas, rifves rd och urvattnas en
natt i vatten, som hélles af om morgonen. Potatis-

massan blandas med krossadt, rostadt franskt brod,
salt och muskottnotter och dltes med mjol till en
deg, hvaral man gor runda bullar, som duktigt
bestros med mjol och en half timme koka i vatten.

Pi ett annat siitt.

Stor potatis kokas och skalas, ndr den #r Kkall,
hvarefter den rifves och blandas med sma bitar
franskt bréd, som brynts i smor eller flott, {in-
hackad 16k, muskottblomma, ndgra dgg och nigra
skedar mjolk; detta dltes med mjol till en fast deg,
hvaraf man gor bullar, som rullas i mjol och, nir
vattnet kokar, kokas en half timme i detta.




Sma bullar.

Ett stycke smor iltes tills det dr mjukt och hvitt;
detta jimte ndgra dgghvitor vispas och roras ihop
med gulorna, blandas med kokt, rifven potatis och
rifvet franskt brod. Déraf gér man smd bullar, som
nagra minuter kokas i kottsoppa.

Potatisbullar med smélt smor.

Denna ritt, som begagnas sasom sdrskild ratt,
lagas pa foljande sdtt: Potatis kokas, skalas nédsta
dag. Ett franskt brod, uppmjukadt i mjolk, tryckes
sonder och blandas med den rifna potatisen; héri
ligger man nagra dgg, franska brdd, skurna i tar-
ningar och brynta i flott eller smor, hvetemjol, salt
och hackad persilja. = Detta dltes till en deg, hvaraf
man gor stora bullar, som védndas i mjol, kokas i
en kvart och serveras med smélt smor och stott

peppar.

Stekta och bakade potatisrdtter.
“Potatisriddare®.

1 skifvor skuret franskt brod, icke for farskt,
uppmjukas i mjolk och dgg och bestros med potatis-
mjol. De bakas pd bada sidorna bruna i smor och
bestréos med socker och kanel.




Potatis med citroner.

Potatis skdres i bitar och kokas mjuk, vattnet
hélles ifrdn, och man slar kottsoppa ofver i stillet.
Didri blandas saften af en citron, peppar, hackad
16k och litet  citronskal; det hela far ett uppkok
och anridttas som salad till kottritter.

Potatis med dggsas.

Kokt, sonderskuren potatis virmes i brynt smér,
hvari man blandar finhackad persilja och 16k;
ndgra Agg utrdras i litet attika, detta hilles 6fver
potatisen, och det hela fir ett godt uppkok.

Potatismos med lok.

Potatis skalas, skires i bitar och kokas mor till-
sammans med ett par I6kar; ddrpa utrores den och
serveras med brynt smor och sonderskuren 16k.

Sura potatis. ,

Potatis kokas, skalas, skires i bitar och blandas
med sma skifvor sura gurkor, litet peppar, lager-
bérsblad och litet timjan. I en kastrull bryner man
flask, som skurits i tdrningar, ror uti ett par mat-
skedar mjol och bryner det, hvarefier man ror ihop
allt sammans i kokande vatten, slar uti litet salt
och later det hela f& ett uppkok.




47
Potatis med é&rter.
Kokta potatis skiras i skifvor, och kottsoppa
hilles ' ofver dem. Detta uppblandas med kokta

arter, litet brynt mjol rores uti, och det hela far
ett uppkok.

Potatis med palsternackrotter.
Palsternackrotter skrapas vl och skaras i sneda
skifvor, som kokas mjuka och sedan fa ett upp-
kok med rifvet franskt brod, brynt i flott, och
kokta finskurna potatis.

Lokratter.

Under den brist pa friska gronsaker, som intrader
bortit vintern, maste husmodern anvinda de hjdlp-
medel, som hela hosten och vintern sta till hennes
disposition. Bland dessa spelar 10ken — bade den
inhemska och den stora spanska — en mycket
visentlig roll for den som forstar att begagna sig
daraf. Icke si fa matratter kunna tillagas af dem,
till exempel

bakad lok.

Man aftorkar en del stora, oskalade lokar med
ett klide, kokar dem halfmjuka i vatten och salt,
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skalar dem, ligger litet smor i en emaljerad form
och Iékarne bredvid hvarandra, bestror dem med
litet socker, peppar och salt, sldr en half kopp god
~ buljong dirofver, stror ett litet lag rifven ost och
- lagger ett par smorklimpar déri samt bakar formen
i stekugnen, tills en vacker gulbrun firg visar sig 8
pa ytan. . :

Ett annat sitt att anvinda dem #r

fyllda lokar.

Man  behandlar dem som ofvan beskrifvits, och
ndr de kokt alldeles mjuka och skalats, trycker
man midten och nagra tingar ut ur hvarje 15k.
I det hirigenom uppkomna hdlet ligger man fin
kottfars och kokar de fyllda l16karne i en vil 6fver-
tackt kastrull med litet smor, buljong och brindt
socker, tills de #dro alldeles mora.

Mycket fint dr ocksi

i6k med ragu.

Hartill nyttjas riktigt stora Iokar, hvilka behandlas
som under “bakad I16k“ beskrifvits. Nir Iokarne

~dro skalade, skiras de midt i tu, och man tager

ut s& mycket, att man blott har tvi eller tre lag
kvar och alltsi en hel mingd sma, Iosa skal.
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Dessa fyllas nu med en forut tillagad ragu af kalf-
eller honskott, rester af {isk eller tunga o. s. v.,
som man gjort riktigt pikanta med sardeller, Kapris
e. d. Alla halfvorna sittas déarpa bredvid hvar-
andra i en med smor smord gratinform, och det
man har kvar af sdsen frdn ragun hilles ofver;
sist rifven ost 6fver; formen bakas en half timme
i ugnen. Detta dr en mycket god mellanrétt.
Sma bakade lokar serveras som sallad till kalf-
bringa, kalffilet och manga andra kottratter. Lokarne
kunna dirfor med skl kallas ett godt hjdlpmedel
for husmodrar under de manader, da det dr dyrtid
pa andra gronsaker.

Omeletter.
Syltomelett.

Tva dgg och tva skedar gradde vispas vl sam-
man, hvarpd man bryner lite smor i en panna.
Dirpa iligges roran och stekes vid svag eld. Nar
det #r styft, smorjes ett lager af vinbarsgelé eller
annan sylt ofver kakan, som ldgges samman 1 fre
delar och hvilfves ofver ett fat. Socker stros
ddrpa ofver omeletten och brannes i rutor med ett
varmt jirn. Litet konjak hilles rundt omkring pa
fatet och antdndes, dd omeletten serveras.
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En litt makaroni-omelett.

Nér makaronin kokats mor i vatten med salt,
vispar man 3—4 &dgg med socker och litet vanilj
och ror makaronin duktigt ut dari, ligger massan
i den med smor smorda lerformen och later den
bakas en timme.

Man kan hilla smiilt smor ofver den, innan den
bakas, eller ligga ndgra bitar smor ofvanpd degen.

Den kan é&tas utan sds, men hvarje god frukt-
sas kan anvidndas till den. :

Risgryns-omelett.

Omeletten bakas i ugnen i en lerform, bestruken
med litet smor.. Degen tillredes af /s kilo vil
skallade risgryn, som kokats mora i 2 liter mjolk.

Nir denna grot dr fardig, stilles den att svalna,
medan man rér c:a 5 hekto smor, tills det blir
hvitt. Nu ldgger man 12 #ggulor efter hand i
i groten och ror dem i denna. Sedan tillsittes
smoret, litet stott vanilj, litet hvitt socker och litet
salt och till sist de 12 vispade hvitorna af dggen.

Omeletten skall bakas en timme och serveras
varm i fatet, omkring hvilket en serviett dr lagd.
Den édtes utan sas, blott med litet hvitt socker till.




Diverse rdtter.

Aggrora med rokad lax.

Till 10 personer anvdnder man 10 &gg och 1
hektogram lax. Skinnet och benen tagas af laxen,
som direfter skdres i tunna.skifvor och vdrmes pa
bada sidorna ofver elden i en panna med litet
- smor; medan detta sker, bestros den med en smula
stott, hvit peppar. Man har forut vispat de 10
daggen i 10 matskedar griadde eller god sotmjolk
och litet salt; de hillas nu ofver laxen, och man
later dem hastigt klimpa sig under jimn, ldngsam
omroring ned ifrdn bottnen. Aggroran skall vara
tamligen 10s och serveras varm, sd snart den ar
kokt.

Skink-Kroketter.

Sex stora, kokta potatis rifvas och blandas med
tre matskedar hackad, kokt, rokt skinka, litet rifven
muskottnét, salt, peppar, rullad persilja och tre rda
dggulor. Efter att allt blifvit védl blandadt, formas
det till en bulle, som man vénder i vispade 4gg
och skorpmjol och bakar Jjusbrun i smor eller flott.

Svinlefverkorf. _
Svinlefver bor man icke anvénda annorlunda dn
uteslutande till pastejer och korf; det beska i denna
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lefver ger den en pikant smak, som ingen annan
lefver har. Lefvern tvittas vil och skrapas; efter
att den blifvit noga rensad fran kortlar och hinnor,
tager man lika mycket flisk som lefvern vager,
och hilften sd mycket magert flisk; allt hac-
kas ratt tillsammans med stott peppar och litet
kryddnejlikor, rifna rodlokar efter behag, en liten
hvitlok och salt, rores vil och stoppas icke {or fast.
Korfvarne liggas i salt och kunna mycket val
laggas bland  kéttsaltningen; efter att de legat ett
par dagar, dro de utmirkta till att koka och lagga
pad smorgas.

Skinkpastej.

Man lagar af 5 hekto mjol, 60 gram smor, 1
dgg och '/s liter sur gridde en deg, som man delar
i flera delar och rullar tunnt ut. Dérpéa hackar man
ungefdr en djup tallrik skinka, 1 16k och 5 hard-
kokta &dgg, blandar det med Yy liter gridde, litet
muskottnét och peppar. Direfter bestryker man
en form med smor, ldgger forst ett lag deg, dir-
efter ett fingertjockt hvarf skinka, dérefter dter deg
och skinka omvixlande. Ofverst bor det vara deg.
Pastejen bakas vid god virme I timme och vandes.

-




. Lefverpaste;.

5 hekto lefver, 5 hekto'ratt flask, 50 gram mjol,
2 dgg och /s liter grddde. Man skrapar lefvern
och flisket och hackar det vil samman; darefier
silar man det genom ett durkslag med tillhjilp af
gridden, som man kan uppvarma, sa att den blir
ljum. Litet socker, salt, peppar och kryddnejlikor
samt de 50 grammen mjol roras dadri. Formen
smorjes och bestros med brod, beklades med tunna
skifvor fett flisk och bakas ett par timmar vid
jamn virme.

Fiskratt.

Har man fatt litet kokt eller stekt fisk 6fver fran
middagen, kan det pa foljande sitt beredas till en
mycket vdlsmakande rtt.

Benen tagas ur fisken,.som ddrefter hackas in
och rores med 4 dggulor, litet mjolk, peppar, salt,
1 tesked hvetemjol och 1 tesked potatismjol; till
slut iligges de vil slagna hvitorna.

Det slds i pannan och bakas som en vanlig
pannkaka.

Persiljebrdd.

En verkligen pikant liten frukostrtt, som isyn-
nerhet faller herrar pa lippen, tillagas pd foljande
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sdtt: Godt och vil en fjerdedel smor rores med en
sked, tills det blir hvitt. Efier att detta skett,
blandas finhackad persilja och 3—4 hérdkokta,
afvenledes finhackade dgg diri, det rores vil om,
hvarpd man breder det pd fédrska franska brod.
Man har alltid haft stor glddje af persiljebrod och
fétt mycket berom for det af alla som smakat det.

Agg-sill.

En matsked senapsmjol rores ihop med litet
stott ingefdra, tre hardkokta, hackade dgg, tre
spickade, tvittade och hackade sillar, en liten
hackad syltgurka, Iitet hvitt vin, en dggula, litet
matolja och en rifven Iok. Det serveras pa Kkri-
stallassiett och garneras med citronskifvor och kap-
ris.  Till denna utmirkta herr-ritt serveras rostade
franska brod. .
Attike-sill,

Delikat attik-sill tillagas pé féljande bade enkla
och billiga sitt:

Spickesill urvattnas vil och rensas, och alla ben
urtagas, far direfter ligga ' timme i mijlk,
skdres i bitar och ligges i en lake af dttika blan-
dad med vatten och med tillsdttning af 1ok, péppar
och socker efter smak.




Soppor.

Gronsoppa.

I mycket kraftig, brun kottsoppa (Liebigs Kott-
extrakt) kokar man vackert skurna, friska unga
gronsaker -~ af  alla slag, sasom mordtter, persilje-
rotter, svartrotter, blomkél, selleri o. s. V.; litet
senap tilldgges ‘ocksd grondrter och sparris; allt
 detta kokas tills det &r mort; dd Klarar'man soppan,
tilligger utom gronsakerna hackad persilja och
korfvel: om man sd tycker, kan man ocksa ldgga
i soppan antingen klimpar eller {rikadeller, som

kokats i salt vatten; soppan kryddas med litet
rifven muskottndt och serveras. ;

Soupe velouté.

Denna mycket vilsmakande soppa tillagas pa
foljande sitt: Kokt och kall potatis males pa kott-
kvarnen, hvarefter massan bakas med en smula
smor i en gryta och utspddes med god buljong,
tills den dr si tunn som man onskar hafva soppan;
ddrpa tillsdttas palsternackor och helt sma frika-
deller och vid serverandet forlorade 4g8-
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Brynt hvitkalssoppa.

Hvitkdlen skires i strimlor, litet smor brynes j
grytan, och 2 matskedar pudersocker iréras. Hvit-
kélen iligges och rores vil rundt, si att den icke
brdnnes vid. Nir den blifvit vackert brun, ihilles
buljongen och kokas, tills kalen blifvit mor.

Hachis-soppa.

Kéttrester hackas fint med en 16k och litet per-
silja, rostas med 2 matskedar mjol i smor eller
flott och &6fverhillas med 2 a 3 liter varm kott-
Soppa, med hvilken den fir koka upp. :

Soppan ‘afredes med 2 dggulor och serveras med
rostadt hvetebrid, skuret i tdrningar.

Tomatsoppa.

En riklig portion soppgronsaker kokas i vatten
(eller om man sa vill, i tunn kottsoppa). Gron-
sakssoppan silas och afredes med tomatpuré och
litet salt efter smak, tills den blir kraftig nog. Dir-
efter brynes 120 gram smr med lika mycket mjel.
Man tillsitter en smula cayenne-peppar och litet
hvitpeppar, och det uppspides si sméningom med
soppan, som ddrefter afredes med 3 a 4 &dggulor.

Man kan servera den med Kklimpar eller kokt ris.
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Fransk soppa.

5 a 6 charlottenlkar brynas med 125 gram smar,
ndgot mindre mjol, litet peppar och salt, och detta
uppspédes efterhand med kottsoppa.

Serveras med hvetebrod, som sKurits i tdrningar,
och sma hela, i smér och socker brynta-lokar.

Morots-sdppa.

4 a 6 goda, roda morotter skrapas, skoljas och
skdras i sma bitar. [ en gryta frises smor med
rifven 16k och ett litet stycke skinka. Mordtterna
laggas i jamte buljong, salt och socker och dng-
kokas mora, hdlst i holddan. Néar de dro mora,
tillsdttes en afredning af ett par matskedar mjol.
Afredningen spades med tunn buljong, och soppan
silas. Den sittes Ofver elden igen, och nédr den
kokar, slas den upp i soppskalen, i hvilken man
forut vispat ett par &dggulor. Den serveras med
brod, stekt i smor.

Korfvelsoppa med forlorade &gg.

En djup tallrik finhackad korfvel, 1 stor matsked
smor, tunn buljong och tvd slefvar mjol. Smor
och mjol {rases med korfveln och spddes, tills det
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blir lagom tjockt; litet socker och salt efter behag
Hartill serveras forlorade édgg. -

Soppa pa lok.

4 spanska lokar, 125 gram smoér, 4 dggulor,
tunn buljong och en slef mjol.

Loken skédres i skifvor och brynes i smoret,
dari ligges mjolet, och sedan det &r val frist,
spades det med buljongen till en tunn, afredd soppa,
dggulorna vispas och tillsittas vid anrittningen.
Salt efter behag. Rostadt franskt brid serveras till, o

Nypensoppa. 2

En riktigt delikat och vilsmakande ritt dr nypon- :
soppa, som tillredes pa foljande sitt: i
Man tager tvd hinder torkade nypon tillika med
ndgot hafregryn, sitter det ofver elden med vatten
och later det koka riktigt vil; det silas ddarpa genom
en sikt och sittes ater Ofver elden tillika med
socker, ett stycke kanel eller citronskal, och vill
man ha det riktigt vidlsmakande, slar man tillika

ett stort glas rodvin dari. Ates med rostadt brod.

Rabarbersoppa (engelsk).

I en kanna Kkraftig kottsoppa kokar man 6 till
8 skalade och ituskurna rabarberstjdlkar, skummar

é,
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soppan sorgfalligt, ldgger i 1 till 2 charlottenlokar,
2 till 3 skifvor rostadt franskt brod samt en smula
peppar och salt och liter soppan koka vid ldng-
sam eld, tills rabarberstjilkarne blifvit mjuka, ddrpa
silas soppan, man slir i 3 a 4 dggulor, vispade i
nagot gradde, och man anrittar 'soppan med son-
derskuret, rostadt franskt brod.

Salt sillsoppa.

En billig, vdlsmakande ridtt, som mycket brukas
i det nordliga Norge, ar sillsoppa. Vil saltad sill
lagges i vatten ofver natten, hvarefter den flickes
och befrias frdn alla ben, skdres sa i helt smé
bitar och dessa liggas upp pd ett fat. Perlgryn
‘eller hela korngryn kokas i vatten; dd de &ro
- nistan firdiga, ildgges finskuren potatis och Kkal-
~ rabi samt ndgra mordtter; dd detta dr kokadt,
~ ildgges timjan och sd sillen. Den far blott ett
uppkok i soppan, hvarefter denna hilles upp och
ch #dtes med sillen i, ndgot tunnare dn grot; det
kan gidrna vara mycket sill i. Soppan behofver
saltas litet. '

Potatissoppa.

2 stora tekoppar fulla af kall, rifven potatis
blandas med !/s+ sd& mycket rifven ost, 1 matsked




mjol, salt, litet peppar och si& mycket mjolk eller
griadde, att det blir som en tjock flytande grot.
I denna hélles c:a 8 koppar kokande vatten, hvar-
efter tillsdttes lika manga gram Kottextrakt som de
koppar vatten man hallt uti samt en klump smér
efter behag. Allt kokas vél och hilles, om man
sd oOnskar, igenom durkslaget, dock #r det tillrdck-
~ ligt afredt dessférutan. Mdanga tycka om litet hac-
kad persilja i soppan. Det dr en litt tillagad for-
rdtt, som mangen gdng hjilpt ofver en mid-
dagsstunds bradska. I synnerhet under sommartiden
dr det bra att ha en sddan smula litt lagad mat
till hands.

Potatissoppa af kokt potatis.

Stor, kokt potatis rifves, kokande vatten eller
kottsoppa hilles ofver, detta fir ett uppkok, allt
medan man oafbrutet ror om, hvarpd soppan kryd-
das med salt och peppar.

En annan sorts potatissoppa.

Stor, kokt potatis rifves, selleri, morditer och
andra rotter, litet af hvarje, kokas i kottsoppa eller
vaften, ddrpd skakar man i den rifna potatisen,
alll medan man oafbrutet rér om, och soppan
kryddas med salt och finhackad persilja.
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Potatissoppa med mjolk.

Ofver skalad, i bitar skuren potatis hiller man
sd mycket vatten, att detta icke star alldeles 6fver
den, hvarefter detta kokas under vil tillslutet lock,
sd att imman icke tringer ut. Nir potatisen dro
mjuka, ror man ut dem och hiller, allt medan
man oafrutet ror omkring, kokande mjolk uti. Det
kryddas med salt och ett stycke smor.

Potatissoppa med #gg.

Alla slags tradgardsgronsaker tvittas, rensas vil,
skdras sonder och kokas mjuka i kéttsoppa eller
vatten, hvarefter soppan fransilas. Darpad rér man
ut litet potatismjol i kallt vatten och stror det litet
1 sinder i soppan, som serveras med sonderskurna
hardkokta dgg.

Potatissoppa med flask.

I en gryta kokande vatten ligger man i tirnin-

timme. Man har under tiden kokt skalad, sonder-
skuren potatis i vatten och roér nu ut den, hvar-
~efter den slds i flisksoppan och det hela jamnas
‘med ett dgg.

gar skuret fldsk, som direfter skall koka en kvarts .




; Smultron-kaliskal.

1 liter smultronsaft, utprissad ur friska bér, blan-
das med 180 gram krossocker; man later det std
5fvertickt en timmas tid, hvarefter man héller i en
liter hvitt vin, 1 liter vatten och saften af en citron,
Kallskilen ir nu firdig, om man icke vid anritt-
ningen onskar mera socker déri; detta beror pd
hvars och ens smak. 250 gram hela, utsokta
smultron liggas 1 terrinen, innan saften hilles i.
Serveras med smé skorpor tlll

Brodsoppa med vin. o
Brodrester, dfven nigra skifvor svartbrod, brytas

i stycken och liggas i en kastrull, ofvergjutes med
kallt vatten och fir koka helt 1&ngsamt, tills de
bli alldeles mjuka. Man liter det di passera
genom ett durkslag, tillsitter ett glas litt vin och
en portion viil rensade korinter samt serverar sop-
pan. Ar soppan for tunn, afreder man den med "‘
litet mjol och iror, om s onskas, ett dgg.

Fisksoppa.
Di man skall ha kokt fisk till middag, tager
man icke mera vatten #n nodvindigt for att fisken
icke m& gi sonder. DA fisken upptages, later man

&
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ett stycke stanna kvar och helt och héllet koka ut.
Spadet silas och far st& till nista dag. D4 sitter
man det ofver elden med en bukett och mycket
selleri, hvaraf en del upptages, nir den ir mor,
skiires i tirningar och ligges i soppskilen. Ater-
stoden fir koka itu. Nu ror man 2 4 3 iggulor
vil med litet salt, alltefter spadets mingd, och de
méste roras linge, tills de tjockna. Direfter jimnas
soppan med mjol, som rorts ut i ndgot af spadet;
den kokande soppan hilles i dggen, slis upp i
skilen nir den héller pd att koka upp och serve-
ras genast med rostadt brod. Om man tycker, att
soppan #r svag, kan man tillsitta ett litet glas
sherry, men det #ir icke nodvindigt,

Afredd oxsvanssoppa.

Néagra lokar och gronsaker brynas i smor och
spidas med buljong, kokt pd oxsvansar, hvarefter
alltsammans fir koka en timmes tid. Direfter
hilles soppan genom silen eller soppskélen, i hvil-
kan man pa forhand lagt ndgra vil skurna morotter
och selleri. Oxsvansarna ha 1 sista ogonblicket
fitt ett uppkok i soppan och serveras i sopp-
skéilen tillsammans med gronsakerna.  Litet salt
och ett halft glas sherry tillsittes, och soppan ir
fardig att serveras.
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Klar oxsvanssoppa.

3 & 4 goda kosvansar skiras i bitar i lederna
och tviittas vil i salt vatten. Direfter sittas de
ofver elden, och nir de iro vid kokpunkten och
dro vil afskummade, borthilles vattnet. Oxsvan-

sarne kokas nu mora i vatten eller tunn buljong =

med salt, mordtter, selleri, purjo och persiljerstter.
Gronsakerna upptagas, nir de #ro mora, afputsas
omsorgsfullt, skiras i tunna bitar och liggas i

soppskilen. Svansarna upptagas och anrittas pd 3

ett fat, garneradt med ris. Sedan soppan direfter
fatt ett extra uppkok, slis den Ofver gronsakerna
och serveras. :

Fiskrdtter.

Stufvad fisk pa engelskt sitt.

En lattvindig, billig och vilsmakande frukostriitt
lagas pd foljande sitt. Kokt eller stekt fisk, hiilst
rodspittor, blandas med risgryn, kokta torra som
till curry, samt hackade, hardkokta #igg. Man
beriiknar /> & 1 #igg per person.

Curry och salt rores vil med det ofvannimnda

i smalt smor och serveras i gratinskal eller 1 vackra
sma lerskalar, som std pé tre ben, hafva en liten




grepe, och dro bruna utviindigt och ljusgula inviin-
digt. Kgentligen #ro de afsedda for forlorade igg,
men taga sig sd utmirkt ut pd frukostbord eller
till en kviillsvard, att de ofta anviindas ifven till
annat. -

Fiskpudding med kapris.

5 hekto hackad gidda, 1 matsked hvetemjol,
125 gram smor, 1 #gg, mjolk. Den skrapade giddan
hackas myecket fint och rores med mjolet och dgget.
Smoret smiltes och rores till skum, direfter hilles
det i firsen, mjolk irvras till en passande tjocklek,
hvilket man profvar med en bulle. 1 matsked kapris
utan sds irores, hvarpd det hilles i formen.

Kaprissiis serveras till.

Blandad fiskritt.

Antingen rodspitt- eller torskstjirtar stekas. De
tagas direfter frin benen i sd hela stycken som
- mojligt och liggas pd ett varmt fat. Sedan lagas
en god sis, antingen af fiskspad eller buljong, eller
i brist daraf kottextrakt, upplost i kokande vatten.
Denna sis hiilles ofver fisken, och ritten garneras
med citronskifvor, hvaraf saften utprissas, di fisken
dtes. Det smakar godt, om man dirtill serverar
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rostadt franskt brod. Brodet skiives i trekantica
bitar, som liggas pé fatets kant.

Négra sitt att tillaga gos.

Till spickad gos gor man forst i ordning fisken
som vanligt och spickar den sedan med fina flisk-
strimlor i tre rader pd hvardera sidan. Dirpé
ligger man ganska mycket smor i en stekpanna,
ligger gosen diri, bestror den med hackade murk-
lor, ndgot 10k, sardeller, finhackad persilja och
smor, stror ytterligare salt ddrofver och liter sedan
fisken i ugnen stekas brun p& bida sidor. Nu
tillséittes smaningom litt rhenvin och litet buljong,
som ofta halles ofver fisken. Sisen serveras siir-
skildt och ftill fisken bjudas rostade brodskifvor.

Mycket god ir #fven fatgts. Man bereder dir-
till fisken pd gammalt vis, d. v. s. delar den lings
ryggraden i tvd hilfter och styckar den sedan i si
stora- bitar, man Onskar. Nu liter man fisken
hastigt koka upp i vatten med lok, kryddor, salt
och ndgot ittika, tager upp bitarne med en hailslef
och ligger dem pé ett briide, for att spadet métte
rinna af. D#rpd befriar man fisken, medan den
dnnu dr varm, frin fenor och ben, bestryker runda
fat med smor och ligger kottstyckena darpi. Af
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vackert, hvitt mjol, citronsaft och fiskspad gores
~nu en god, hollindsk sds, som man afreder med
- 2—3 #goulor. Med denna beticker man fisken
och stror fint rifvet hvetebrod didrofver. Om nagra
- minuter slir man ytterligare sis ofver anréittningen
~och bestror den med stark, rifven ost. Dirpd
~ sittas faten i ugnen, for att fisken skall fi en
- vacker firg.

- Afven kokt och sedan afkyld gos med tjock
mayonnaisesds #dr en sirdeles smaklig anrittning.
Nir gosen #r upplagd pd fatet, slir man mayon-
~ naisen diirofver, ligger kring fisken en krans af
- kriftstjirtar, kapris, smd inlagda champignoner,
ndgra fyrdelade saltgurkor ete. och litet hackad
lavendel. - : :

Majonnés till kokt eller stekt fisk.

Till ett helt #gg tages litet salt, en tesked fin
~ matolja och en matsked icke for skarp kryddittika;
allt detta hopvispas i en liten porslinsskél. Dir-
 efter sitter man skélen i kokande vatten pd spiseln
~och vispar diari med en trigaffel, tills sdsen tjock-
nar. Sedan den svalnat, #r majonniisen firdig och
mycket god.




Stufvad géadda.

Stor gidda fjillas, klyfves, skéres i bitar och
ligges 1 vatten med nagra skedblad #ttika, hvilket
gor, att slemmet gar littare af. Den torkas pé
linne. I en djup kastrull ligges s& mycket riska-
lad potatis man anser sig behofva med litet salt
och ett par skifvor skurna rodlokar emellan. Ofvanpd
potatisen ligges hvarfvis fisk, 1ok, ett skedblad
mjol och ndgra bitar smor. Slutlicen pahilles si
mycket vatten, att det knappt stir ofver fisken.
Alltsammans far nu koka; fisken upptages sedan
och ligges hogt 'pa en stor karrott, potatisen ligges
omkring, och sasen slis ofver.

Torsk a ia noble dame.

Torskskifvorna liggas med 425 gr. fint salt i
kallt vatten under 6 timmar. 8 liter friskt vatten
uppkokas sirskildt med 320 gr. salt, skifvorna lig-
gas dari och fd uppkoka, hvarefter kastrullen lyftes
af elden och fir std fem minuter. - Torskskifvorna

uppliggas utan serviett och ofverslis med en god

hollindsk sds. Garneras med fileter af hafstunga,
doppade i dgg och rifvet brod samt stekta i flottyr;

&
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losa kvistar af korfvel ligges dirofver. Denna riitt
~dr ganska god och har, om den &r val anrittad, dfven
ett vackert utseende.

Gaddda med pepparrot a la Hambourg.

- Giéddan uppskires och rensas som vanligt, fjillen
skrapas af, och fisken kokas i salt vatten, hvar-
efter man kokar hilften af fisksoppan med /s liter
attika, 3 till 4 matskedar rifvet hvetebrod, 50 gram
smor, 4 matskedar rifven pepparot, 70 gram korin-
ter och 30 gram socker; man liter giddan koka
upp annu en géng didri och anriittar den didrmed.

Fiskgratin.

80 gram mjol och 80 gram smor bakas med 25
cl. mjolk. D& det svalnat, rores det med 5 figgulor,
1 i sinder. Salt och muskotblomma iligges och
slutlicen en djup tallrik sonderplockad fisk och de
5 slagna hvitorna. Det bakas 5 kvart i god viirme
i ett djupt fat och serveras i fatet med en servi-
ett om. Kaprissds eller rordt smor dtes till. —
Smeten kan man lika vil anvinda med hackadt
kott i, och gratinen ates dd med skarpsas tﬂl Till
6—7 personer,




Rodspotta, stekt a la Colbert.

D4 fisken #r rensad, gores en djup skira i den-
samma frén hufvudet till stjirten, och rygghbenet
afskires upp- och nedtill och uttages. Fisken viindes
i #dgg och rifvet brod, stekes i smor. Garneras
med persilja och serveras med en half citron.

Klippfisk.

Klippfisk &r en mycket omstridd riitt. Négra
forklara den oiitbar, medan andra med entusiasm
péstd, att den .just dr ytterst vilsmakande. For
att den emellertid skall vara god, bor man alltid
forst .och framst kopa den helt ljusgula fisken och
sedan bor den f ligga tillrickligt linge i blot, mindre
an tvi dagar fir den ingalunda urvattnas, och det
gor ingentiug, om den ligger tre dagar. Vattnet
ombytes dagligen, och i det forsta vattnet ligges
litet natron.

Innan fisken skall kokas, tages den upp ur det
vatten, hvari den legat i blot, torkas i en ren
handduk och bultas litt med kottklubban. Den
fdr dock ej g& itu eller kramas ur. Fisken fir
dter ligga i blot en timmes tid, hvarefter den lag-
ges 1 helt sakta kokande vatten och fir koka tills
den borjar losa sig i blad. Den far naturligtvis

"
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icke gf sonder. Den serveras pi ett varmt fat
~och dtes med potatis och smilt smor med hackadt,
. hdrdkokt #gg uti. Andra tycka bittre om drtpure

eller bonor till i stillet for potatis, men det van-
~ligaste #r potatis.

: ‘Rester af klippfisk.

Rester af klippfisk plockas fint, och man soker
undvika benen. Potatis, som ej genast blir grot,
siittes ofver elden och fir koka med skalet pa,
skalas medan den #r varm, och stilles att kallna.

- Di den dr kall, skiires den i skifvor, som icke iro
allt for tunna. P& en riktigt stor panna ligges en

- god portion smor, och hiri stekes rikligt med 1ok,
som skurits helt tunn. DA loken #r fir dig. Iacrges
potatisen i och slutligen klippfisken, och alltsam-
mans blandas vil, utan att nigot diraf mosas.
Detta passar egentligen icke till middagsritt, hvar-
emot det dr mycket va,lsma,kande till ﬁ ukost eller
kviillsvard. '

Kii_ ttratter.
Engelsk hiff.

~ Hartill anviéindes hiilst hogref, som skiires i skif-
vor, bultas vil och bestros med salt och helt litet

b4
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peppar, det stekes vid mycken vérme i rikligt smor,
ock skall genast viindas pd pannan. Lok brynes
i smor och ligges pd biffen, slutligen ofverhilles
den med salt.

Harstek.

Alla hinnor borttagas, och den spéckas vil och
ligges i mjolk 1 4 2 dagar, men i ny mjolk hvar
dag. Nir den skall anviindas, tvittas den vl i
kallt vatten, ligges pi stekpannan och beligges
med smd bitar smor. Dirpa sittes den in i en
het ugn, ofvervses emellandt med smoret, och nir
den dr brun, hilles ofver den en afredning tillagad

af 125 gram smor, 125 gram mjol och 1'/: liter
- mjolk; den ofvervses ofta. Stekes 1 & 1%/> timme.

Kottgrotta.

5 hekto kott skrapas och hackas med 250 gram
talg eller flisk samt litet mirg och en liten 10k.
Nir det har gdtt genom maskinen en ging, ligges
- en matsked potatismjol diari och hackas med.

Det rores vil med 125 gram hvetemjol och /4
till !> liter mjolk eller gridde och ligges nu i
* bleckform, som blifvit viil smord med smor. Den
sittes i en flat gryta, ett stycke hvitt papper ligges
ofver den, och den far koka 1 4 2 timmar.

-
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Vid anriittandet véindes den p ett rundt fat och
~ kan fyllas antingen med gronsaker eller med ragu
af allt slags kott. :

Farserad kalfbringa med gronsaker.

En kalfbringa, kottfirs, morvtter, frter och selleri-
séis.  Kottet loses fran benen och diremellen fylles
~ firs, hvarefter man hopsyr det. Sedan kokas det
helt i buljong, tills det dr mort. Det anrittas med
hogar af gronsaker och sellerisis serveras till.

Firseradt kalflar.
.~ Hela benet urtages ur ett kalflar, direfter lig-
- ges kottet slitt ut och ett tunnt lager flisk ligges.
ofvanpd, direfter ett lager Kkottfirs och ett lager
champinjoner; litet salt, muskott och hvitpeppar
~ stros pd, de hoprullas som rullkorf, omknytes rik-
tigt vil och brynes pd alla sidor i smor; litet tunn
gridde eller mjolk paspides under stekningen.
~ Sisen frinsilas, och man afreder den. Banden
~ aftagas, och man serverar kalfiiret i runda skifvor
jimte gronsaker. : ‘

 Stekt kalflar. _
Laret spéckas och brynes i smor, och man till-
sitter en i skifvor skuren morot, 2 lagerblad, en




liten bukett persilja, 6 hela pepparkorn och litet

salt. Buljong péspides under stekningen, kottglassen
frinhiilles och beredes till sis. Litet madera till-
sittes efter smak. Sl

Oxtunga. :
En oxtunga ingnides vil med salt och med for
5 Ore salpeter. Den fir silunda ligga pa en flat
tallrik ett par dagar; di lagar man en stark salt-
lake och ligger tungan diri, medan laken #r varm;
den fir ligga diri omkring 8 dagar. Direfter

kokas den och rensas; om man icke vill begagna :

den genast, ligger man den ner i spadet, dir den

fir ligga, tills man skall anvinda den, och hvarje
ging man har skurit af den, ligges den dter ner
i spadet. P& detta sitt blir tungan saftig och
vilsmakande och icke tridig och seg, som eljest
ofta ir fallet.

Oxnjurragu.

2 goda oxnjurar skoljas och siittas ofver elden
med kallt vatten och litet salt. Nir de koka, frén-
hilles vattnet, friskt vatten tillsittes, och njurarna
kokas nu mora med krydd- och starkpeppar, nejli-
kor och ett par smd lokar Direfter upptagas de,
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afputsas och skéiras i passande, vackra bitar. Smor
och mjol frises nu och spides med spadet frin
njurarna. Sésen kryddas med salt, peppar, litet
- dttika oeh litet vin om man si har. Njurarna
liggas i siisen, alltsammans far ett uppkok och ser-

veras i en djup skél. Det #r en god och villsma-
kande frukostriitt.

Biffpaj.

1'/2 kilo oxkott skires i bltar som till biff, bultas
viil och bestros med salt och peppar. Direfter liggas
de pd ett fat, som kan téla ugnsviirme, ett hvarf
rd potatis, skuren i skifvor, dérpd ndgra skifvor

~ kott, sedan dter potatls, darpa kott och vidare, tills

- man slutar med potatis. Ofver alltsammans slar
man tvd koppar vatten, hvari man ligger négra
smitt skurna Iokar. Pajen griddas nu vid god
virme ett par timmar och serveras i formen med
serviett kring.

Skinkfirs.
Har man limningar af en kokt skinka, som man

icke riktigt vet, hvad man skall anviinda till, si
ar foljande sttt litt och bra att tillreda den péd:

S
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375 gram mager skinka hackas fint med tvéd
hela #gg och tre matskedar mjol. Direfter rores
det med ungefir 25 cl. mjolk, tills det blir en
god, styf firs. In bérdform smorjes och bestris
med skorpmjol, hvarefter firsen iligges och griddas
ljusbran, Vanligen atgdr det ungefir 3/s timme
till bakningen. Bérden anrittas pé ett fat, och i
midten ligges ett eller annat slag stufvade gron-
saker, sisom sparris, grona frter eller stufvad blom-
kil. Stufvad potatis dr ocksa vilsmakande for
denna ritt. :

Blandad kottratt. I.

Rester af kott, som hilst bor vara fett, skiiras
i sm§ tirningar. Ar kottet magert, kan man taga
litet farskt flisk till hjalp. Det feta tages ifrin
och siattes pd en panna ofver elden jimte litet fint
skuren. 16k. D& detta Dlifvit brynt, iligges en
portion sonderskuren potatis, som sedan ifven bry-
nes. Det maste vara en liknande portion potatis
som det #r Kkott. Slutligen, strax innan maten
serveras, iligges kottet, och litet peppar och kanske
nigra hackade anjovisar tillsittas. Den bor dtas
mycket varm och hilst som frukostriitt med smor
och brod till.




Blandad kottratt. IIL

Kokt eller stekt kott skiires i tirningar, som éro
lagom stora, si att man icke behofver anvinda
knif vid serveringen. Alla mojliga gronsaker, som
forut fro kokta, skiiras i liknande stycken for att
- sedan blandas med kottet. Man kan af gronsaker
anvinda s& ménga eller si fi, som &rstiden kan
lamna, men ratten smakar bast, om man har minga
~gronsaker i den. Potatis, morvtter samt litet grona
drter méste det absolut till. Ritten forbittras
emellertid betydligt genom tillsittning af vaxbonor,
skiirbonor, sparris, blomkal eller dylikt. Man sitter
nu en gryta ofver elden med litet smor uti, en
obetydlighet mjol samt kottglass eller ‘vanligt tunnt
kottspad och litet af det vatten, hvari gronsakerna
kokt. D& detta kokar, iliggas kottet och gron-

~ sakerna, och si snart detta dr varmt serveras maten,

emedan den ej tal att std. Kottet blir di nimli-
gen segt och hardt.

Kaldolmar.

Mingen tyeker, att man i fyllt hvitkdlshufvad
far for mycken kil till firsen, och méngen tal




hiller icke all denna k&l, som vil ej hiller &r si
nyttig. Man kan di tlllaga ritten pd litet annor-
lunda sitt:

- Man forviller ett stort hufvud med I‘lktlg’t vackra,
hela blad. Direfter tar man upp hufvudet och
losgor fors1kt1gt ‘bladen, det ena efter det andra.
Man bor akta sig, s att de icke g4 sonder. I
hvart blad ligger man sedan en liten klick kott-
férs, rullar bladet omkring den och knyter ett band
om; man miste vika findarna af bladet, si att fir-
sen icke rinner ut. Bomullsgarn #r bra att knyta
om med. Nir man fitt tillrickligt ménga kéildol-
mar firdiga, kokas de i hett vatten och bli ganska‘
fort genomkokta.

Vid serveringen afskiiras banden, och kildol-
marne ftas med smilt smor eller brun sds. Nista
dag smaka de bra, brynta pi stekpannan med brynt
smor till.

Griljeradt flask.

Kokt flisk skires i skifvor, som icke fi vara

for tunna, doppas i ett iigg, som vispats litet, viin-

des direfter i rifvebrod och mjol och stekes pa

pannan. Hértill serveras potatismos och potatis-
sallad.

»




Kalfnjurar.

- Ett par kalfnjurar tvittas, befrias fran allt fett
och skiiras direfter i tunna skifvor, som doppas i -
mjol, blandadt med litet peppar och salt. Stye-
kena stekas pd pannan i litet flott, tills de blifvit
mora, dd brynes ett godt stycke smor och litet kott-
spad eller kottextrakt, upplost i vatten, tillsittes,
och om man finner sisen for tunn, slir man litet
mJbl i den.

“Njurarna serveras pd ett djupt fat, garnerade
“med tunna, kokta makaroni.

Det ir en mycket vilsmakande frukostratt.

Brass.

 Kalfbriiss skoljes och sittes ofver elden i en
gryta med si mycket vatten, att det ticker den,
samt en obetydlighet ittika och salt. D briissen
~dr -mor, tages den upp, rensas frén fett och kott-
slamsor samt skires i sméi, fyrkantiga stycken. Af
det spad, hvari den kokt, gtres en siis med smor,
litet afredning och .slutligen litet sherry. Driissen
ligges i, alltsammans far ett uppkok och serveras
darefter i pastejer, eller, om man si hallre vill,
i krystader eller med smordegskakor till.

-~




Anvéndning af rester af kokt och stekt kott.

Det har s& ofindligt mycket att betyda i ett hus-
hill, om man forstar att anviinda resterna af en
stek eller soppkottet pd ett sidant sitt, att det blir
viillsmakande och ser bra ut. Med ringa besvir

kan man forfina en ritt si, att den i stillet for

att falla in under kategorien “uppvirmd mat®.
tviirtom kan framtvinga det glada leende- pd de
nirvarandes ansikten, som just &r husmoderns glidje,
dd hon sitter vid sitt middagsbord. Det giiller
bara att variera tillagningen si mycket som mojligt.

Se hiir ett par recept:

Falsk Biffpaj. 1. Kokt oxkott skires i tunna
skifvor. ~Sedan lagar man pi pannan en extra god
sds af 1ok, smor, salt och litet afr edning. T denna
sis uppvirmes kottet, men det fir icke koka, ’

emedan det da blir hirdt och segt. Man gor nu

ett riktigt godt potatismos med litet smor och sot
mjolk, och af detta liggar man ett lag pé bottnen
af ett lerfat. Ofvanpd ligges det uppvirmda kot-
tet, som sedan tickes af ett lag potatismos. Pajen
bestrykes med agghwta och fir std i ugnen under
en half timmes tid.

Falsk biffpaj. 1I. Potatis kokas med skalet pa,
men den fir icke vara mera #in halfkokt. Den fir

b
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sta, ‘ti]]s den blifvit kall, och skalas da, hvarefter
den skires i tunna skifvor. Kokta eller stekta

~ kottrester, som bora vara helt magra (oxkott passar

bist hartill), skiires i tunna stycken. Allt hérdt
och senigt méste tagas bort. Kottet bestros med
peppar och salt samt fint hackad lok. Potatisen
bestros med peppar och salt. Man ligger nu ett
lag potatisskifvor i ett lerfat, darpd kottet, si dter
~potatis och kott och slutar med potatis. Ofver
~alltsammans slds en stor kopp extra stark buljong
och pajen bakas omkring en timmes tid i ugnen.
Den serveras mycket varm och behofver ingen sés,
emedan buljongen, som till hilften tringt in i po-
~ tatisen, gifver ritten tillriickligt saft.
 Hachis med makaroni. Man lagar en god, kraf-
- tig hachis, som icke fir goras allt for tunn. Den
serveras pi ett icke for flat fat och garneras med
en krans af kokt makaroni, viil stekt i smor. Den
sr mycket mera viilsmakande och passar battre till
hachis #n potatis, dfven om dessa iro stekta.
Pannkakskott Kottet skiires i .tunna skifvor,
och senor och brosk undvikas vil. Direfter gores
en liten tjock pannkakssmet, och i denna doppas
kottskifvorna, hvarefter de stekas pa pannan. Kot-
tet serveras med ndgot slags kompott till.

~




Griljeradt kott. Kottet skiires sonder som
ofvanstiende, hvarefter det viindes, forst i vispadt

Jdgg, sedan i skorpmjol. Det stekes i pannan, tills 1 0

det blir sprodt. Det serveras med gronsaker till,
stufvad hvitkal, rosenkal, blomkal eller dylikt. Om
man vill, kan man ligga en hog pi midten af
fatet och garnera den med kottet. Det ites med
brynd smorsés till.

Kalf- och lammkott med gronsaker.

Kalf- eller lammstek skires i tunna skifvor. I
godt kottspad kokas sparris, grona iirter och ett
par fina mordtter, som skurits i bitar. Man silar
gronsakerna frin spadet och tager s mycket af
spadet, som gdr &t till sis till portionen. Direfter
liggas gronsakerna hiri, och strax fore anrittnin-
gen fir kottet ett litet uppkok i denna sis Jjamte
ett stycke smor och litet hackad persilja. Detta
r en frisk och vilsmakande ritt, sirskildt d§
gronsakerna dro friska och unga.

Svinkarré, stekt som kyckling.
Svinkarré befrias frin allt fett och hinnor, hvar-
efter den ligges pa spickbridet och man gor nigra
skdror diri pd lingden, Med kotthammaren bul-

"™
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tas den, tills den blir flat och bred, hvarpd den
beligges med finplockad persilja och nfgra smi
stycken smor. Dirpd sammanrullas den pd lingden,
viras med segelgarn och brynes vill i en gryta.
Ofverhilles sedan med tunn gridde elle1 06 mjolk ,
och stekes firdig vid svag eld.

Di den ir genomstekt, skires den’i 3 eller 4
stycken pd skrd, ofverhilles med god griddsds och
~serveras med smd brynta potatis.

_ Svinkarré som vildt.

Karrén bultas vil pé alla hall med en kottham-
- mare, hvarefter den spickas med firskt flask.
Liagges ddarpd i mjolk till nasta dag. Da brynes
den pd braspannan, tills den far vacker, brun firg,
- stekes langsamt under pdhillning af sot mjolk.
Niar den &r fardig, tages den upp, ligges pd varmg
fat, och halles varm under lock, till dess sfsen dr
- lagad.

Denna lagas pd pannan, dir karrén stekts, och
bestar blott diri, att man forsiktigt stror litet mjol
i kottglassen, medan man alltjimt ror om, si att
‘sisen icke skall klimpa sig. Den hilles ofver
karrén, som serveras med sma brynta potatis.




* Kycklings-stek.

Kyecklingarna plockas, och niir de dro firdiga,
svedas de ofver sprit, briinvin eller konjak. — De
skiiras upp och fa ligga i kallt vatten i nigra tim-
mar, hvarefter de tviittas och blancheras. Persilja
hackas fint och ligges jimte litet smor i hvarje
kyekling, som direfter uppsiittes, d. v. s. krifvan
och lefvern sittas under vingarna, som bindas till
kroppen jimte halsen och benen. :

Smor brynes, och kycklingarna brynas diri, hvar-
efter man hiller litet kokande vatten ofver dem
samt litet salt. — De stekas 1—2 timmar for att

blifva mora. Sisen lagas af jusen, h'vari rores litet
kallt smor. :

Ragu.

Hirtill kan anvindas rester af kalf- eller oxkott,

som skiiras antingen i storre stycken eller i smi

fyrkanter. Smor och mjol frises samman och spi-

des med jus. Litet salt, socker, dttika och pirllok

tillsiittes, kottet ligges diri. Det dgnar sig ut-
mirkt att servera inuti en potatisbordure.

Irlandsk stufning.

Man koper ett par kilo svinrygg, som icke ir
allt for fet. DBist idr det att kipa haren. Om

N
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man kopt kottet med svélen pd, skiires denna och
flisket ifrdn, hvarefter det skires i tdrningar och
stekes pd pannan. Flottet anviindes till att stryka
pd brod, och resten anviindes till en ritt som ir
mycket vanlig pd landet. : .
Man skir nu kottet i stycken som till karbonad,
~ och hvarje stycke bultas med ryggen af en Koks-
knif. Styckena brynas litet i en gryta med en
obetydlighet smor. Man bor anvinda sd litet smor
som mojligt, d& flisket i sig sjalf innehdller fett-

~ dmne nog. Krt stort hvitkilshufvud skires i smala

~strimlor. Man skir af stocken fran kélen, och
~ diirefter ligges all kilen till kottet i grytan. Man

- slir en half kopp vatten ofver, och alltsammans

fir koka ofver helt svag eld i c:a halfannan timme.
Man kan ocksd lata det koka i holidan eller i
tidningar, men di far man beriikna dubbelt si lang
g
Stufningen serveras, bestrodd med salt och pep-
~ par, pi ett nigot djupt fat, di det under stek-
“ningen bildas mycket spad.

Kottbullar pa amerikanskt sétt.

Alla slags stekrester hackas fint och blandas
med hackadt firskt kott till /3 af resternas vikt;
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man tillsitter nigra #igg, litet sur griidde, kryddor
efter smak och uppblott hvetebrod.

~ Af denna massa formas ovala kulor, som rullas
i rifvet brod och bakas bruna. Man later dem 4
kallna, skir dem midt itu, anrittar dem stjarnformigt
och hiller foljande sis ofver dem: Man kokar 2
dgg, gnuggar gulorna genom durkslaget, ror ut dem
med litet attika, ftillsitter 2 rifna potatis, 2 rda
figgulor, 4 matskedar matolja, 2 skedblad sur gridde,
1 tesked gul senap, 2 skedar rod vinbirssaft, litet
salt, en rifven charlottenlok, peppar och 2 sked-
blad #ttika, som rores, si att man fir en Jamn sés,
hvari man slutligen blandar en god knifsudd Liebigs
kottextrakt, upplost i litet kokande vatten, och
den hackade hvitan af det hardkokta dgget.

Flaskbullar.

375 gram kokt, hackad, kall fliskstek, 250 gram
rifna franska brod, en i smor brynt lok, 3 igg,
salt, peppar, muskottnot och lite citronskal roras
ihop med ndgra skedar hvitt vin, hvarpd de for-
mas som bullar, hvilka stekas ]Jusbruna och ser-
~ veras med potatlsmos stuf\ ad Kél eller annan icke
for torr sallad. '




-

Kottpuddmg med makaroni.

God, fin kottfirs lagas af 5 hekto skrapadt nen

- kott, 50 gram njurfett, 1 #gghvita, 1 matsked
- hvetemjol, tunn griidde. Kottet hackas tills det
ar fint och segt, direfter rores det med hvitan,
mjolet och salt samt loses med gridde, litet isin-
der till lagom tjocklek, hvilket man undersoker
genom att koka en klimp diraf. Makaroni brytes
i tumslinga bitar och kokas nistan mor i saltadt
vatten, upphilles dé i ett durkslag och ligges hvarf-

tals med fdrsen i formen. Kokas 2 timmar.
~ Kraftig jussids serveras till.

~Saser.

Biffsteks- sas

- En liten smula sagomjol utrores i en skal med
litet gridde, jus, litet flott, peppar, salt, soja, senap
och en obetydlichet socker. Nir biffen ir stekt,
tages den af paﬁnan och ligges pé ett varmt fat.
Sésen slis pd pannan och uppvirmes till kok-
punkten, men far icke koka, ty i s& fall skiir den
sig. Den slas ofver biffen, som serveras strax.
Utan peppar och senap smakar denna sis for-
~ traffligt till all slags stek utom till vildt. -




Persiljesas.

En mycket fin sis bereder man af en bundt
persilja, 2 héirdkokta #gg, som kryddas fint, 2
teskedar senap, 1 matsked finhackad 16k och 1
skedblad socker; allt detta rores ut med litet dttika
och olja och serveras till kallt kott eller kall stek.

Syresas.

2 eller 3 handfullar syror hackas nigot, kokas
i litet vatten jamte en liten sked smor och litet
salt; nir det #r kokt, ligger man socker i efter
behag, det afredes, och man tillsitter, om man si
vill, ett glas gammalt vin. Denna sis kan anv:m-,
das till lamkott, kalfkott el]et flundra.

Plommonsas. ;

Man bakar smor och mjol, spider det med vat-
ten, ligger skifvor skuren rodlok diri jimte hel .
peppar, ett par lagerblad och plommon, som skiiras
i skifvor, litet salt och si mycket af saften frén
de syltade plommonen eller aprikoserna som man
finner behofligt; har man icke plommon, kan man
taga citron eller #ittika. Denna sis kan anvindas
till sdvil fisk som Kkott.




Anjovis-sas.

Man tager benen ur 3 eller 4 anjovis och hac-
kar de smd fiskarne fint med nigra lokar och en
sked fint hackad kapris. Dirpd bakar man sam-
man smor och mjol, spider upp det med kottsoppa,
- lagger i den hackade anjovisen, loken och kaprisen
och om mojligt litet #ttika, och till slut det sméitt
skurna kottet. '

Brun sas.

En skifva smor brynes, 4 persiljervtter liggas
diri, samt litet mjol; detta brynes och spides med
kottsoppa eller gelé i ett glas rodvin, litet hachad
charlottenlok och rifven muskottnot, och saften af
en citron hiilles i och kokas samman; nir detta

skett, upptagas persiljerdttorna, och kottet, for -

~ hvilket ssen ir bestimd, ligges diri.

Gurksds.
Tva eller tre stora, gula gurkor skalas, kirn-
husen uttagas, och gurkorna liggas i #ttika och
~ litet salt en timma, hvarpd de upptagas och torkas
i ett skynke. En panna sittes pd elden med ett
stycke smor, gurkorna skidras i ndgra stycken
och brynas bra ljusbruna jimte litet mjol och hac-
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kad charlottenlok. Det spides upp med buljong,
gele och soja samt litet muskottblomma ligges i.
Nir detta dr kokt, ligges kottet diri.

De fat, hvarpi dessa kottrester iro anriittade,
kunna garneras med brynta potatis eller smordeg.

~ Kapris-sas
2 matskedar kapris, 1 hekto smor, 4 #Hggulor, 2
teskedar hvetemjol och /4 liter vatten blandas och
vispas ofver elden, tills det kokar.

- Sill-sas. &

En sill flis, rensas, tvittas vil och fir ligga
6—7 timmar i mjolk, dédrefter ror man en tjock
sds af 3 hérdkokta aO'gulor och en liten 1ok, hae-
kad si fint som mojligt, en tesked socker, peppar, ;
olivolja och ittika. Man kan #fven servera den
till allt slags kall stek. :

Pepparrot i mjolk.

Pepparroten afskrapas och rifves pd ett rifjirn.
Dérefter rifver man litet mjol i smor, spider upp
det med mjolk, ligger litet socker, rifvet brod och
den rifna pepparroten diri, saltar sisen och liter
den koka. Serveras till oxkott.
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Puddingar och efterrﬁtter;

Rabarber-pudding.

Man smorjer en form med smor, ligger ett lag
gammalt brod samt ett tunnt lag smor diri, dir-
efter ett lag rabarberstjilkar, som skurits i bitar
pi ett tums lingd; de miste vara vil sockrade;
direfter ater ett lag brod och smor o. s. v., tills
puddingformen &r full, dock far man tillse, att det
ofversta hvarfvet bestir af brod och smor. Innan
man stiller puddingen in i ugnen, hiiller man en
half kopp vatten ofver massan och sticker flera
ginger med en knif lodritt ner i puddingen. Denna
skall bakas en half timme, och man iter den Jjum,
aldrig het. e

Potatispudding.

1 kilo rifven potatis, 16 #igg, 250 gram socker

sot- och bittermandel, litet citronskal och saf

af en citron. Aggulorna roras med citronsaften,
citronskalet, sockret och mandeln, som forst stotes

fint; dérefter iligges potatisen och sist de till skum

vispade #dgghvitorna. Den skall bakas i 2 timmar.
Serveras med fruktsas.
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Artpuddmg

Ly k]lo tjockt kokta, kringrorda irter, négra
skedar potatismjol, '/s kilo socker, 10 #ggulor och
litet rifvet citronskal hoproras, 10 dgghvitor iblandas,
och puddingen kokas i 2 & 2!/ timme i en form,
som Dblifvit smord med smor och bestrodd med
franska brod. Puddingen serveras med fruktsis.
Den smakar fortraffligt och r litt att laga.

Mandelpudding.
2 liter extra god sot mjolk siittes pd elden med
125 gram fint hackad' sotmandel och ett par bitter-
mandlar. Ett litet stycke vanilj gifver puddingen

en god smak. 250 gram hvetestiirkelse rores ut i
25 ¢l hvit rom och islas, di mjolken kokar. Pud-
dingen hilles upp i glasskal, di den forst bhfv1t
litet afsvalnad.

Puddingen ites kall med ljum korsbarssas till
och #r mycket littvindig att laga. Man han laga
den dagen innan den skall anvindas.

Prinsesspudding.
160 gram smﬁf', 80 gram socker och 200 gram
potatismjol bakas och spides med /s liter tunn,
kokande griadde; 16 #aggulor roras i. en efter an-
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nan, hiilst medan degen #nnu #r varm. Vill man
ha mandel i och citronskal, kan detta mycket vil
lata sig gora. Till slut liggas de till styft skum
vispade #gghvitorna i. Allt omrores godt, ligges
i formen, kokas i 2 timmar och serveras med kors-
biirssas. ;

-

‘ Apelsinpudding.

Rifvet skal af 2 och saften af 12 apelsmer,
16 #ggulor, 5 hekto krossocker, /o sting vanilj,
75 gram husbloss. Aggulorna roras hvita. med
sockret, husblosset upploses i litet vatten och
blandas med saften. Alltsamman blandas och hiil-

les i en gryta, hvarefter man vispar det, tllls deb
kokar. Serveras i en glasskal. :

; Marmorpuddmg
/5 liter hallonsaft, 60 gram husbloss upplﬁst i
litet vatten hiilles varmt i saften, slutligen 1 liter
griddskum. Serveras i i en glasskal.
Vinkrimsas serveras till.

; Hushallningspudding
kan isynnerhet rekommenderas &t familjer med
manga barn. En puddingform smorjes vil och
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bestros med skorpmjol; direfter fyller man formen
med smd bitar franska brod eller skorpor (man
kan mycket vil nyttja badadera samtidigt) eller
ocksi med rester af kakor. Sedan ror man i 1
liter mjolk.eller litet mera efter formens storlek,
litet krossocker, 8—4 iigg till en mindre form,
6—8 till en storre, och hiller detta i formen bfver
brodet och skorporna. Man later alltsammans sti
i 2 timmar och kokar direfter puddmgen 2 tim-
mar i vatten. Puddingen serveras med hallon-,
vin- eller vaniljsis. Barn tyecka mycket om sis
dartill. =

~Skall puddingen vara finare, si att man kan
servera den som dessert efter kvillsvarden, nir
man har frimmande, kan man tillsiitta litet bisku-
iter och litet stott mandel. Man méste di ocksd
koka mjolken med #ggulorna och de vispade #igg-
hvitorna till ett krim, som hilles ofver degen.

Apelsinratt.

5 hela #gg och gulan af 5 vispas vil och roras
samman med 5 hekto socker och saften af 4 samt
det rifna skalet af en apelsin och fir koka ofver
celden till en kriim. Nir denna &r fullstindigt
afkyld, hilles 112 liter vispadt griddskum uti och
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massan uppligges i glasskflar, som garneras lingst,

kanten med apelsinstycken. Denna portion ar till-
ricklig till 16 personer.

Risfromage.

125 gram ris, 1 liter mjolk, 1 sting vanilj, 30
gram husbloss, 50 gram smor, 2 matskedar gridde,
2 kopp finstott mandel, 2 matskedar socker, 1z
liter griddskum. Risgrynen kokas till grot med
mjolken och vaniljen; medan den &r varm, rores
smoret i jimte det upplosta husblosset, gridden
och mandeln; till sist, nir det svalnat nigot, irores

den vispade gridden. Anrittas i en glasskal.

Sot sds serveras till.
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