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FORORD.

Huvarje husmoder vet att naturprodukterna i deras friska tillstand endast
vid skordetiden torgforas och da jamwil forsiljningspriserna dro de billi-
qaste, medan under andra tider af daret sillan sadana artiklar salubjudas,
och om sa sker, s dro priserna betydligt hogre. Man kan visserligen, dels
genom torkning och dels genom konservering i bleckdosor, uppbevara fruk-
ter, gronsaker m. m., men denna senare metod, ehurw billig och bekvdm,
har dock ofta haft farliga foljder, dirigenom att produkterna vid oférsiktig
behandling blifvit skamda och salunda fororsakat forgiftningar.

Alla de oligenheter, som de hittills kinda metoderna medfort, dronuwmera
undanréjda genom ett enkelt forfaringssit, som enhvar kan tilligna sig och
Twarigenom de bista resultat uppnds. Detta hittills mandre kinda forfa-
ringssitt bestar daruti, att anrdttningarne, som man vill konservera, kunna
lufttatt tillslutas. Det r vart, genom sin enkelhet och varaktighet enasta-
ende Rea-glas, som gor det mojligt {or enwar att tillgodogira sig de fordelar
och forbittringar, som dérigenom kunna dstadkommas.

Ibland de méinga konserveringskirl, som lofprisas och erbjudas at pu-
bliken, kan icke nigot visa ett allt igenom sa gynnsamt resultat som Rez-
glas, hvilket genom sin utmdrkta kvalitet forenar alla omskuirda egenskaper
[or ett brukbart och praktiskt glas.

Pi begiran af Volkswisrcthaftliche Verein fiir Obst- und Gemiisever-
wertung 1 Tyskland ha, i@ publikens intresse, foljande framstaende auk-
toriteter och specialister i facket bemddat sig att profva alla mera kdanda
Fonserveringskérl, for att grundligare utforska deras kvalitet och praktiska
- nwindbarhet, ndmligen:

Froken Elise Hannemann, forestinderska for Hushallnings-
Seminarium och kokskolan i Lettehaus-Berlin ;

Kongl. Tridgdrdsodlare-direktoren Echtermeyer-Dahlem., jimie
Fru Wilkelmine Bird-Dahlem;

D Bayer, direktor for Nahrungsmittel- Untersuchungs-Amt
der Landwirtschafiskammer for Provinsen Brandenburg:

Tridgirdsinspektor Reissert  Obstbawinspektor der Land-
wirtschaftskammer for Provinsen Posen;

Konservfabriks-Direktor Jeutsch- Birnbawm

D Lohmann Niringsmedelkemist @ Friedenaw;

Professor D:r Ficker, Afdelningsforestandare vid Universi-
tetets i Berlin Hygieniska-Institutioner.
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Denna sirdeles viktiga afprofwing har faststillt att Rex-glasen @ro
de bista bland alla de profvade konserveringskérlen.  Detta omdéme
of fentliggjordes 1906 i Augustinumret af Foreningens tidskrift.

Vi tro att detta forhdllande bittre dokumenterar Rex-systemets dfverldg-
senhet in dyra reklamationer, och fordenskull underlata vi att hirmeddela
erkimmsamhets-skrifvelser, som kommit oss tillhanda fran en stor mdngd
framstaende privatpersoner.

Vi taga oss slutligen friketen att framhdlla de 5 viktigaste punkter be-
triffande Rex-glasens och Rex-forradskokarnes fordelay.

1)

Rex-glasen ha vida éppningar, glatta sidor, elegant utseende och hvitt
glas.

Rex-glasen  kunna bekvimt rengiras och for hand utan vidare om-
standaigheter ldtt fyllas.

Rex-glasen forhindra forskjutningar af locket och ringen och ringens
berorande med frukten, som pa grund diraf icke kan fa nagon
smak af qummi.

Rex-glasen passa for alla inkokningsapparater och kunna uppstillda
ofvanpa hvarandra steriliseras och uppbevaras.

Rex-glasen jamforda med andra spara tid, penwingar och arbete.

Rex-forradskokare gor det mojligt att man kan pa en gang insdtta
6 glas af olika héyd och tillhérande olika system, alldeles oafhdngi-
ga af hvarandra.

Rex-forradskokare mojliggor det sikra instillandet af fjidern vid
hvarje olika hojd och lige.

Rex-forradskokare gor det mojligt att olika Rex-glas wppstillda of-
vanpd hvarandra kunna steriliseras pa en gang.

Rex-forradskokare gor det dirigenom méjligt att 18 Rex-glas, stiende
ofvampd hvarandra, kunna pa en gang steriliseras.

Reg-forradskokare i forening med Rex-glasen besparar fordenskull
tid, penningar och arbete.
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Kort anvisning for forradskokaren “Rex”.

Som titeln hir ofvan angifver handlar det sig hir om en apparat, som
tjanar till att genom uppkokning konservera frukt, gronsaker, kott,
soppor, fisk, safter, puddingar o. s. v., si att de halla sig flera manader,
ja iifven flera ar, d. v. s. att skydda niringsmedel fran att fordérfvas.

Steriliseringssystemet »Rew» iir 1 dag virldshekant, och, som framgar ur
forordet, uppskattadt af flerfaldiga auktoriteter och fackmanniskor.

Forridskokaren Rer bestar af en insats, hvari burkarna anbringas,
och en kokkittel med termometer, samt glasburkar rymmande '/,
liter t. 0. m. 4 liter. De konserverande niringsmedlen blifva hvar och
en efter sin beskaffenhet, antingen i ratt, fardigkokt eller 1 brynt tall-
stand, fyllda i»Rex»>-burkarna. Frukt kan till exempel blifva konser-
verad i fullt friskt och ratt tillstand, under det att gronsaker forst ma
skoljas eller doppas 1 varmt vatten och direfter fyllas i burken. For
tillviigagangssittet gifva dessa vara kokbocker de utforligaste under-
rittelser, och dro de i desamma befintliga recepterna afprofvade och myc-
ket beromda.

Rea-steriliseringsinsats bestar af en rund jarngkifva med 6 dara rakt
uppstaende stinger, som vid ofversta indan sammanhalles genom ett
handtag, samt af sex fjidrar. Rex-apparaten har den stora fordelen,
att sex burkar af olika hojd pa en ging kunna anbringas i densamma, da

“idrarna dro oberoende af hvarandra. Fjadrarna lata sig placeras 1

vilken hojd och hvilken riktning som helst, hvarigenom ett likmatigt
{ryck erhalles, emedan fjiderns stallning icke bestimmes genom en lod-
1it, eller en vagrit 15pande stillning eller hal.

Rea-burkarne skola fore anviindningen ordentligt rengoras och skéljas
med rent vatten.

Instillandet af Res-burkarne i insatsen sker pa foljande sitt: man stiller

e med lock och gummiringar forsedda burkarna pa jarnskifvan, dér-
efter sitter man fjadrarna pa mot locket, dock icke allt for hardt.

Fyllning: Frukter eller gronsaker ete., hvar och en efter som man vill
konservera, fyller man ganska titt i de rengjorda burkarna. Direfter
begjuter man t. ex. frukt med sockerlésning, gronsaker med kokt vatten
eller saltlake, hvarvid dock borde observeras, att burkarna bli helt fulla.
Genom vacker och omsorgsfull fyllning dro burkarna efter steriliserings-
tiden &nnu jimnt och vackert fordelade, och behéfyver man daicke vara
ridd for, att innehallet stiger i burkarna. Vid nagra sorters frukter ar
detta dock icke att forhindra, sdsom vid t. ex. jordgubbar, hallon ete.
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Gummiringen skall fore anvéindningen utkokas eller rengéras 1 varmt
vatten, direfter liggas pa burkens mattslipade kant, hvarvid dr att be-
akta att ringen icke stéller sig pa kant. Nu lagger man *

Glaslocket pa gummiringen och burken blir, som redan ofvan beskrif-
vits, anbragt pa insatsen.

Steriliseringskitteln. Den med glasen forsedda insatsen eller still-
ningen stiller man nu i kitteln och fyller densamma med kallt eller ljum-
migt vatten, sa att det gar 6fver burkarna, stiller kitteln 6fver elden och
sticker i det i locket befintliga halet ned

Termometern, som har till uppgift att visa vattnets temperatur.

Koktiden. Densamma borjar i och med det 6gonblick, da termome-
tern visar den i kokboken féreskrifna virmegraden. Pa en grad mer eller
mindre kommer det icke si noga an, dock ar det viktigt, att den angifna
koktiden blir noga iakttagen. Efter att vattnet i kitteln har kokat nog,
tager man insatsen med glasen ur densamma och stéller dem pa ett drag-
fritt stille till afkylning. Hérefter blifva burkarna befriade fran fjid-
rarne, och nu #ro alla locken fastsugade vid burkarna. Det ir detta,
som dr bevis pa att steriliseringen utfallit riktigt. Skulle emellertid ett
lock icke vara fast, utan latt kan aftagas, maste detsamma savil som
burk och gummiring undersokas, om icke néagon skada skulle férefinnas
indgot af dem. Arallt i ordning, sa stiilles denna burk éinnu nagra mi-
nuter till kokning.

Bygeltillslutning. Man kan fven begagna Rex-burkarna utan insat-
sen, men anviindas da sirskilda dartill konstruerade byglar. Pasiitt-
tandet af bygel maste goras enligt f6ljande beskrifning. Man fattar bur-
ken med den ena handen och bygeln med den andra, siitter bygeln forst
in i férdjupningen pa den ena sidan af burken, drager bygeln 6fver locket
och siitter den darefter in i fordjupningen pa den andra sidan.  De med
byglar forsedda burkarna blifva direfter insatta i kitteln, hvari forst en

Skyddsplatta blifvit lagd, pa hvilken burkarna stillas for att ej beréra
bottnen i kitteln, da de 1 sé fall litt kunna springa sénder. 1 stillet for
skyddsplattan kan &fven ho anviindas.

Rex-glasens placering ofvanpa hvarandra. Detta tillvigagangssitt
hafva vi och tusende andra under ménga ar anvindt, och har detta visat
sig spara mycken tid och penningar. Man kan ifven forvara tomma och
fyllda burkar stiende ofvanpi hvarandra i forradskammaren, hvarige-
nom stor plats besparas. Genom denna praktiska konstruktion pa vi-
ra Rex-burkar, kan man vid sterilisering stilla 18 st. burkar pa en ging
1 insatsen. Till foljd af fjiderns tryck pa den Sfversta burken blifva
alla de under densamma staende burkarna ifven tillslutna. Vattnet
maste naturligtvis ga 6fver alla burkarna, hvilket ju icke skadar, da det
genom trycket icke kan tringa i burkarna.

Forvarandet af de fyllda burkarna bor om mojligast ske & ett morkt
och fuktfritt stille, och ar det radligt, att under de forsta 14 dagarna
efter steriliseringen dagligen tillse burkarna, si att ej locken (genom na-
gon forsummelse) lossnat. Genom ett forsok att lyfta burken i locket
kontrollerar man bést om det fastnat.
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Oppnandet af Rez-burkarna. Vill man dppna en steriliserad burk
fattar man i den pi ena sidan af gummiringen befintliga tungan och dra-
ger ringen fram fran locket. Hirigenom tringer luft in i burken och loc-
ket later sig litt aftagas. Oppnandet af Rex-burkarna &r enkelt och
latt. Nagon skada 4 lock eller ring fir vid riktigt tillvigagangssitt ute-
sluten.

Sockerldsning.

Vid sterilisering af frukt méaste man anvinda vatten, med tillsats af
socker (saframt ej socker af hygieniskt skiil forbjudits), i annat fall far
frukt, sasom dipplen och paron, en brun firg och smaken blir dfven ange-
nimare. For mogen fruks dr det limpligt med en 16sning af 500 a 750
gram socker till 1 liter vatten. Detta kvantum passar for cirka 3 kilo
frukt, eller for 3 hela literglas, eller 6 halfva liter-glas 0. s. v. Socker-
I6sningen sker pa sa sitt, att allt efter den miingd af de sorter man dm-
nar nedligga, tages motsvarande kvantum vatten och socker och ger
det ett uppkok. Sedan losningen afkylts ér den firdig att anvandas.

Frukt.

Applen.

For utseendets skull limpa sig dpplen med hvitt kott bast.  Man kan
likvisst anvinda alla reinettesorter, i det hela taget kunna alla go-
da sorter anviindas; da de hafva en vacker skal kunna de inliggas oska-
lade, i annat fall bor man skala dem. Vill man konservera hela applen,
s utsoker man diirtill dylika af medelstorlek. Sedan de blifvit tvittade
befrias de fran blomman och stjilken. Darefter forviiller man dem i en
lésning af 750 gr. socker pa 1 liter vatten allt efter mogenheten cirka
5 minuter intill 90°. Nu uttager man frukten och trycker den jimnt och
vackert i glaset, dock ej sa hardt att frukten spricker. Sa snart glasen
fivo titt fyllda tages sockerlsningen, som begagnades vid forvallningen,
och divergjuter frukten dirmed, samt steriliserar cirka 15 minuter vid
90°, allt efter som frukten dr mogen.

Vill man inligga halfva dpplen, sa bira dessa vara skalade. Sedan de
iivo lagda i glasen forfar man dirmed sisom ofvan beskrifvits.

Aprikoser.

De mest passande sorterna dro sadana som latt kunna skiljas fran ste-
nen och som hafva en aromatisk smak. De stora sorterna iigna sig béist
att halfveras, sma passa bist for hel inliggning. Mycket mogna frukter
iro mindre limpliga fin som sidana, som just dro fardiga att mogna.
Vill man inligga skalad_frukt, si ligges den i ett sall och halles nagra
Sgonblick i kokande vatten och genast dérefter i kallt vatten. Huden
loser sig da littare fran kottet. Sedan frukten ir skalad, halfveras den
och ligges i glaset med skiirytan nedfor.
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Vill man att inliggningen skall hafva nagon smak af kéirnan i stenen,
sé krossar man en eller tva och ligger kiirnorna bland frukten. Till hal_f-
verad frukt tages en 16sning af 750 gr. socker pa 1 liter vatten och till
hel frukt anvandes endast 500 gr. socker till 1 liter vatten. Den halfve-
rade frukten steriliseras, allt eftersom den &r mogen, cirka 15 minuter
vid 80°, den hela frukten cirka 20 minuter vid 85 a 90°.

Ananas.

Man tager frisk frukt, skalar den, halfverar den, befriar den fran kirn-
huset och skiirer den 1 stycken, som liggasi glaset, begjutes med en socker-
16sning bestaende af 400 gr. pa 1 liter vatten. Steriliseras 15 minuter
vid 90°.

Péiron.

De som dgna sig bast till inldggning &ro sidana med hvitt kott, sa-
som William-bonkretien, Bergamotte- och Smor-piaron. Hel frukt tviit-
tas vil och aftorkas. Sedan stjilkar och blomknoppar afskurits, lig-
gas péronen sa tétt som mojligt 1 glasen och Gfvergjutas med en socker-
16sning: 500 gr. pa 1 liter vatten, och steriliseras 30 & 40 minuter vid 90°.

Skalade paron.

Efterhand som frukten skalas ligges den i kallt vatten, som &r tillsatt
med nagra droppar vinittika, hvilket forhindrar att frukten gulnar.
Radligt &r det att skyndsamt fylla glasen med frukt och dirpa gifva en
sockerlosning: 500 gr. pa 1 liter vatten. Steriliseras cirka 30 & 40 mi-
nuter, alltefter mogenheten, vid 90°.

Bjornbar.

Goda, mogna bir afskoljas sirdeles forsiktigt uti en hérsil, men iro
béren 1 sig sjalf rena, sa underlites tvittningen. Sedan glaset tatt fyllts
med bir, 6fvergjutas de med en sockerblandning, bestaende af 1 kilo
pa 1 liter till */, delar af glasets hojd, och direfter sker steriliseringen i
20 minuter vid 80°.

Jordgubbar.

Man tager icke for mogna biir och sirskildt nagot flickiga bor man ak-
ta sig for, sadana forekomma litt vid regnviider ochkunna férorsaka
jasning. Bér af de storre sorterna med rédt, fast kott dro de limpligas-
te. Stjilkarna afvridas varsamt, sa att den kéttiga knoppen inuti bi-
ret e] drages ut, ty eljest faller frukten ihop vid steriliseringen. Man hor
helst undgi att tviitta biren, men finnes dir nagra som bora skoljas,
sa ma det ske uti en harsil. Darefter liggas de titt tillsamman uti gla-
sen. Pi ett kilo bér riknas 400 gr. socker, som jimte nigot vatten ko-
kas tills det bildar en tjock sirap och fordelas lika pa de beredd stéende
glasen med bir uti. Sedan man litit glasen sti nagra timmar pa en

kylig plats, foretages en fyllnad och direfter upphettas de lingsamt 20
minuter vid 80°.
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Utsokt vackra biir tviittas och sedan de fatt en afskoljning, liggas de
ned lagvis i glasen och bestros lagvis med socker. Hartill anviindes 1
kilo socker till 5 kilo bir. Steriliseras 15 & 20 minuter vid 85°.

Hallon.

Icke alltfér mogna, i torrt “viider plockade bir liggas forsiktigt ned i
glaset. Direfter 6fvergjuter man den brukliga sockerlosningen, 1 kg.
socker till 1 lit. vatten, dock si att det flytande icke kommer att sta till
mera én till hiilften af glaset, som stiilles hin for nigra timmars tid pa
en sval plats. Glaset fylles direfter med frukt och steriliseras 15 minu-
ter vid 80°. Det iir ej radligt att forst gifva hallon och jordgubbar ett
uppkok, emedan de litt sénderfalla. Ej heller bor man fylla sockerlos-
ningen mer #n till hilften af glasets hojd, emedan frukten i och fér sig
innehaller mycken saft.

Vinbar.

Dessa ma helst vara af stort slag och icke 6fvermogna. Efter en hastig
tvittning och afskoljning befrias biren med tillhjalp af en silfver- eller
triigaffel fran stjilkarne. Drefter behandlas de i likhet med blabir,
dock endast med 1 kg. socker till 3 kg. héir.

Korshar. (Sdt-kors.)

Hirtill #gna sig bést stora, kottiga sorter med si sma kirnor som
méjligh.  Sedan de blifvit afstjilkade, tvittade och torkade, nedliggas
de titt uti glasen, som fyllda dfvergjutas med en losning af 500 gr. soc-
ker pa 1 liter vatten. I argangar da kérsbéren dro behiftade med mask
later man de med sockerlosningen fyllda glasen sti i 10—12 timmar,
hvilket foranleder masken att samla sig pa ytan, da man litt kan af-
ligsna dem. [ forhillande till fruktens mognad sker steriliseringen 10 a
15 minter vid 90°.

Korshar. (Sur-kors.)
Med dessa forfaras lika som med sot-kors, blott att man till socker-
losningen tager 750 gr. till 1 liter vatten.

Kirnfria kdrshér.

Sedan biiren forsiktigh befriats fran stenarna blir behandlingen lika
som med sot-kors.  Onskasnagon smak af kiirnan, si krossas nigra. ste-
nar och kirnorna fordelag bland frukten. Sockerlosningen bestar af 750
gr. pa 1 liter vatten, allt eftersom man onskar sot eller syrlig. Sterili-
seringen 10 3 12 minuter vid 85—90°, allt efter mogenheten.

Lingon.

Vackra, utplockade och tvittade liggas jimte socker och utan vatten i
ett kirl och bringas langsamt till kokning. '/, kg. socker till 11/, kg.
lingon.  Sedan de afkylts slir man dem iglas att sterilisera 115 minuter
vid 90°,
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Qvitten.

Stor, vacker frukt torkas med en duk, skalas och delas i stycken, da
tillika kiirnhuset bortskires. Man kokar dem en stund i ensockerlds-
ning bestiende af 750 gr. socker pa 1 liter vatten, och da de svalnat fyllas
de jamte 16sningen i glas och steriliseras 25 & 30 minuter vid 90°.

Reineclauder.

Man tager stor, mogen, dock ej sprucken frukt med sot smak. Den
harda, ej nog mogna frukten dger ej den arom som den fullmogna.
Sedan frukten blifvit tvittad och aftorkad, prickas den nagra ginger med
en spetsig triisticka och ligges titt ned i glasen. Sockerlosning 750 gr.
pa 1 liter vatten. Sterilisering 15 & 20 minuter vid 80°.

Rhabarber.

Rhabarbern blir tvittad och skalad lagd, antingen i stinger eller sma
bitar, i glasen och bestrodd med socker. Sedan den sjilf alstrat en del
flytande saft, fyller man glasen och steriliserar i 15 minuter vid 90°.
Pa 1/, kg. Rhabarber tages 250 gr. socker. Tn liten tillsats af vanilj
forfinar smaken.

Onskas Rhabarberkompott s steriliseras i 20 minuter vid 90°.

Mirabeller.

Man utviljer stor, vilsmakande frukt med fin skal, ej Gfvermogen
och icke nagon sprucken. Sedan den tvittats och aftorkats nedligges
den bra titt i glasen, som fyllas dérmed, och 6fvergjutes med en socker-
16sning af 500 gr. socker till 1 liter vatten. Steriliseras, allt efter mo-
genheten, 15 & 25 minuter vid 90°.

Mullbér.

Man aktar sig for 6fvermogen frukt, som litt dstadkommer jasning,
isynnerhet om den plockats vid fuktig viderlek. Glasen fyllas vil,
ofvergjutas med en sockerlosning 750 gr. pa 1 liter vatten. Steriliseras
c:a 15 minuter vid 80°.

Persikor.

Den biist passande frukten ér den, som vid nojaktig mognad slipper
stenen litt och har hvitt kott. Hostpersikorna ha vanligtvis gront kott
men ha den egenskapen att stenen med latthet lossnar. Radligast ar
att inligga persikor som skalade, enér huden &r hard och har en besk
smalk, som ofordelaktigt inverkar pa fruktens arom.  Lagg frukteniett
sall, doppa den i kokande hett vatten, 2 & 3 minuter, allt efter fruktens
mognad, krymper huden sig, da tages frukten utur det heta vattnet och
doppas fort uti kallt vatten. Efter afkylningen skalas frukten, helst
med en hornknif, halfveras, befrias forsiktigt fran stenen och fyllas uti
glasen, med den skurna sidan nedét. Onskar man att inligeningen skall
fa nagon kiirn-smak, si krossas nagra stenar och ligges nagra kiirnor 1
hvarje glas. Sockerldsningen utgores af 750 gr. pa 1 liter vatten, likvisst
mindre ifall man icke vill ha inliggningen s6t. Steriliseras 10 & 12 mi-
nuter vid 85 & 90° allt eftersom frukten &r mogen.
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Krushar.

De biist passande bren dro de, som éro omogna och i hvilka kiirnorna
aonu dro mjuka. Man befriar dem fran stjilk och blomma och sedan
man tviittat dem fyllas glasen riitt titt dirmed. Sockerldsningen:
1 kilo pa 1 liter vatten. Steriliseras cirka 20 minuter vid 80°.  Om ba-
ren genomstickas behalla de sin form. Tunnskaliga bir dro limpligast.

Vindrufvor.

Goda, genommogna drufvor, sirdelas si kallade kottdrufvor, lampa
sig biist. Man tvittar dem i klasvis, men afligsnar de ofvermogna eller
daliga biren. Sedan de torkats plockas béren jimte stjilken fran ran-
kan och tith fyllas glasen dirmed och ofvergjutas med en sockerlosning,
500 gr. socker till 1 liter vatten. Steriliseras 10 a 15 minuter vid 80°.

Plommon. {

Det biist passande iro de si kallade iggplommon.  Man valjer ut tAm-
ligen fullmogen frukt. Sedan man tvittat och aftorkat dem fyllas gla-
sen titt dirmed. Sockerlgsning: 750 gr. socker till 1 liter vatten.

Vill man ligga in skalade plommon, sa ligger man frukten i ett sall
och haller dem cirka 2 minuter i hett kokande vatten ochskyndsamt
diirefteri kallt vatten. Sedan man skalat dem fyllas glasen tatt ddrmed.
Skola de anvéndas till bakelser eller tartor halfveras frukten och ligges
titt ofvanpa hvarandra i glasen med en sockerlogning af 750 gr. pa 1 liter
vatten. Steriliseras cirka 5 minuter vid 80°. i

Piron i sockerdttika.

Sma sorter figna sig hértill bist. Sedan man skalat dem, afskurit stjal-
ken till hiilften och skrapat kvarsittande delen af stjilken sa att den blif-
vit hvit, ligges frukten 1 glasen med en sockerlosning af 1liter vinittika
med 700 gr. socker, jimte nejlikor och hela bitar kanel. Steriliseras20a
30 minuter vid 90°. g

Reineclauder i sockerdttika. ‘

Sedan reineclauderna behandlats (se reineclauderisocker), ofvergjuter
man dem med en likadan sockerlésning som den forendmnda och sterili-
seras 15 minuter vid 80°.

A0
Plommon i sockerattika.

Man tager stor, ej dfvermogen frukt med stjilkar, som afskiras till
halften. Sedan den tvittats och aftorkats, prickar man den med spet-
siga tripinnar, fyller dem i glasen med enlikadan socker-attikelosning,
som den ofvannimnda. Steriliseras 15 minuter vid 90°.

Kurbits i sockeréttika.

Den fér detta dndamal limpliga frukt &r de af de fina slagen som t. ex.
melonkurbits. Sedan man skalat frukten skiir man den, eller med till-
hjilp af potatishorr, formar diraf sma kulor (affallet anviindes till mar-
melad) som forvillas nagra minuter och skyndsamt dirpa doppas i kallt




12

vatten. Direfter kokar man 750 gr. socker med 1 liter vinittika, litet
kanel, nejlikor och ingefiira och later kurbitsen natten ofver ligga i den-
na ‘sockerittiklosning. Direfter fyllas de iglasen och 6fvergjutas med
saften. Steriliserag 1 20 minuter vid 95°.

Kompott.

Till kompott anvinder man den frukt, som ej limpar sig till inlagg-
ning, som t.ex. stott, sma och utgallrad. Sedan man tvittat den, bort-
skurit stotta delar, grundligt renat den och befriat den fran stenar och
kérnor, ligges den i ett kokkérl, med dérjamte */, kilo socker pa 3 kilo
frukt, samt gifver detta under sténdig omréring ett uppkok. Sedan
detta svalnat fylles det i glasen och steriliseras i 10 minuter vid 95 & 100°.

Karshir, ‘Mirabeller, Reineclauder och Plommonkompot
beredes pi férestaende vis.

Appelkompott.

Applen skalas och skiras i bitar samt kokas med tillsats af litet vait-
ten. ‘och socker, om man si Onskar, litet vanilj, eller hel kanel.
Uppkoket drifves darefter genom en héarsikt, och sedandetkallnat, fylles
det i glasen. Steriliseras i 30 minuter vid 100°.

Marmelad.

Aprikesmarmelad.

Sedan man tvittat ochsonderdelat aprikoserna, sittas de ofver svag
eld och om méjligt utan tillsats af vatten sinderkokas de under stindig
omroring. Dérefter passeras massan genom en harsil. Till den erhall-
na del som passerat silen tager man till 1 kilo, !/, kilo socker och kokar
den ofver stark eld vid flitig omroring. Sedan man ifyllt glas dirmed
sker steriliseringen i 15 minuter vid 90°.

Jordgubksmarmelad.

Mogna jordgubbar passeras genom en harsil si att frokirnorna kvar-
blifva. Till 3 kilo af denna massa tillsittes 1 kilo socker och kokas un-
der flitig omroring till en sammanbunden massa, som fylld i glas steri-
liseras 15 minuter vid 90°.

Mirabellmarmelad.
Sedan frokten tvittats mjukkokas den utan vatten. Déirefter pas-
seras -den genom en harsil och med tillsats af 1/, kilo socker till'2 kilo
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af den passerade massan kokas den till tjock marmelad, som vidare
behandlas, sisom forut angifvits.

~Krushirsmarmelad.
Mycket mogna biir tviittas och kekas utan tillsats af vatten, passeras och
med tillsats af 1/, kilo socker #ill 1 kilo af massan kokas denna till tjoek
marmelad, som sedan behandlas i likhet med foregiende.

(ronsaker.
' ‘Blomkal.

Hiirtill utviiljer man fasta, vil slutna hvita sorter, man skér dem i sto-
ra | bitar, hvilka ungefir 1/, timmas tid {4 ligga i kallt saltvatten foratt
méjligen dolda maskar méd krypa fram. Direfter ligger man blom-
kalsbitarna i ett krus med lock dartill, hvilket sittes 1 ett kérl med ko-
kande vatten och liter blomkélen salunda std i5-a '8 minuter,dock
sa, att den icke kommer i kok. Sedan den i kallt vatten blifvit afkyld,
fylles den i sa breda glas att blommorna komma att ligga utat och begju-
tes med kokt, farskt vatten, ty salt vatteninverkar ogynnsamtpa blom-
kalens hvita firg. Steriliseras 40 minuter vid 100°, och efter 1 & 2 da-
gar finnu en gang 20 minuter vid 100°.

Skérehonor.

Grona binor. Hirtill viljer man méjligast fina sorter, hvilka, sedan
de befriats fran tradarme, skiiras med maskin eller knif, eller ockséa delas
i fingerslanga bitar. Direfter liggas de i ett sall eller ett kiixl med lock
biver och forvillas i ungefir 5 & 10 minuter, och sedan de afkylts viili
kallt vatten fyllas de tatt i glasen och efter begjutning med kokt vatten
steriliseras de cirka 60 & 80 minuter vid 100°.  Det &r radligh att g raskt
tillviiga vid behandling af bonor, pa det de ej mé forlora sin farg, jam-
vil dro vid het viderlek bonorna utsatta f6r att bli sura.

Vaxhbonor.
Man tager hiirtill gula eller ocksi grona bonor, borttager tradarna &
biigge sidorna, bryter dem i sma bitar och forfarer lika med dem som
med skiirebonorna. Man steriliserar dem i 75 minuter vid 100°.

Bondbénor.
Unga, fina bonor befrias frin sina skidor, forviillas i 5 minuter i ett
sall, afkylas i kallt vatten, fyllas 1 glasen, ofvergjutas med kokt vatten
och steriliseras i 60 minuter vid 100°.

Arter.
Hirtill figna sig biist fina halfutvuxna iirter, som under 5 minuters
tid forvillas i en latt saltlosning och direfter afkylasikallt vatten. Har-
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efter fyllas de i glasen, dfvergjutas med den brukliga saltlosningen, tillsatt
med nagot socker och steriliserar dem 80 & 90 minuter vid 100°.

Det héander ofta att drter, ehuru de omsorgsfullt blifvit behandlade,
dock ha en si striing och syrlig smak att de dro foga njutbara. Anled-
ningen dartill &r jordmanens beskaffenhet dir érterna odlats. Man for-
farer vid inliggningen efter foljande beprofvade recept. Sedan drterna
forvallts under 5 minuter och inlagda i glasen, ofvergjutna med den
brukliga losningen, kokar man dem med locket pa, dock utan gummiring
och utan fjidertryck i kokkérlet !/, timma vid 1007, Dérefter tager
man ut glasen med en dulk, aftager locket, later sasen i glasen forsiktigt
afrinna, gjuter ny kokande 16sning pd och steriliserar i 50 minuter, vik-
nadt fran kokpunkten, vid 100°.

Saltgurkor.

Vackra, flickfria gurkor tvittas, 6fverstros med salt och stallas bort.
Sedermera nedliiggas de pa vanligt sitt, jimte kryddor uti tréi- eller
stenkiirl. Aro gurkorna genomsigade, hvartill vanligen 14 dagar at-
g, liggas de jamte kryddorna ned i glasen, 6tvergjutas med starkt salt-
vatten och steriliseras 1 10 minuter vid 80°.

Attikegurkor.

Man tager medelstora, vackra, flickfria gurkor, som man en dag ofver
ligger i saltvatten. Direfter ligger man dem i glasen jimte nodiga
kryddor och ofvergjuter det hela med en dttikelosning bestaende af '/,
liter kokt, kallt vatten med !/, liter vinittika. Steriliseras 10 minuter
vid 80°.

Peppargurkor.

Hirtill] igna sig sma gurkor med godt utseende.  De liggas i salt vat-
ten en dags tid. Direfter aftorkas de och nedliggas i glasen titt och
med en tillsats af sma 16kar, dill, pepparrot, lagerblad, estragon, spansk
peppar etc. och en dfvergjutning af kokad, afkyld ren vinittika. Ste-
riliseras 10 minuter vid 80°.

Senapsgurkor.

Mogna, gula gurkor skalas, sonderskiras och kiirnorna bortrensas.
Man ligger bitarna i en skal, 6fverstror dem med salt och later dem sa-
lunda sta natten ofver. Direfter skoljes vattnet af och gurkorna liggas
i glas tillsamman med négra smé lokar, pepparrot, gula senapskorn och
ofvergjuter dem med ren afkokad, kallnad vindttika, Steriliseras 10
minuter vid 80°.

Gurksalat.

(Gtenom steriliseringen blir det mojligt att under sjalfva vintern kunna
bjuda pa gurksalat. Gurkorna skalas, skiiras i fina skifvor, Gfverstros
med litet salt och liggas strax dirpa i glasen samt 6fvergjutas med kokt,
kallnad vinittika och steriliseras 15 minuter vid 80°. Det ir ej radligt
att packningen i glasen sker for hards, ty attikan formar da ej att noj-
aktigt genomtriinga gurkorna. Fore anriittningen tillsitter man at sa-
laten peppar, persilja, olja eller griidde, allt efter behag,
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Mordtter.

De hiirtill tjinligaste dro medelstora, ty unga firo ganska smakldsa och
ildre ha benigenhet {6r att vara triaktiga. Mordtterna skrapas och
tvittas samt antingen hela eller sonderskurna liggas de 1 ett sall och for-
villas i 8 & 10 minuter, dirpa afkylas de skyndsamt i kallt vatten, fyllas
diivefter i glasen och Gfvergjutas med kokt, kallt vatten samb sterilise-
rasi 80 a 90 minuter vid 100

Kalrotter.

Man tager friska, unga kalrotter, enir de éldre genom steriliseringen
erhalla en allt for strif smak. Skola de inliggas hela, si méste de forst for-
villas i 10 & 15 minuter, men skiras de i skifvor afkokas de blott i 5 mi-
nuter. Sedan de kallnat liggas de i glasen och steriliseras 1 timme vid
100°.  Vill man inligga firdig tillredd kélrotsmos, si behandlas den i lik-
het med spenat. (Se spenat.)

_Rosenkal.
Man tager felfria, fasta rosor, hvilka, sedan de putsats och tvattats,
i 15 minuter forvillas i ett kiirl med lock som stillts i kokande vatten, sa
att de_blifva genomimmade. Direfter steriliseras de 70 minuter vid
100°.

rRodkal.

Mycket fasta rédkdlshufvud befrias frin yttre bladen, skiras eller
hyflas ritt fina; liggas divefter i en gryta med kokande vatten, som
tacker det hela, tillsatter litet ttika, socker, peppar, salt, finskuren 16k
skalad i stycken, skurna dpplen samt sméor och kokar det tills det blir
till trefjirdedelar firdigkokt. Direfter fylles allt i glas och steriliseras
1 timmas tid. Vid anriittningen bér man jimna sasen nigot.

Radbetor.

Man tager fina, ej alltfor stora betor och sidana med morkrodt kot
Sedan man tvittat dem och kokat dem mjuka, skalas de, skiiras i tunna
skifvor och liggas i glasen med tillsats af onskliga kryddor. Man 6f-
vergjuter med vinittika, tillsatt med nagot socker, efter behag. Ste-
riliseras 15 minuter vid 100°.

Selleri.

Sedan rotterna pa brukligt vis blifvit rengjorda liggas de i vatten och
kokas si linge tills de lata sticka sig.  Dérefter skiras de 1 skifvor, lig-
oasiglasen, Gfvergjutas med afkokadt vatten och steriliseras i 20 a 25
minuter vid 100°. Afsedd till salat sker ofvergjutningen med #ttika
i stiillet for vatten. Ej forrin vid anrittningen tillsattes efter behag olja,
16k, salt, peppar. Steriliseringen 10 & 15 minuter vid 100°.

Spenat.
Sedan spenaten tviittats forvilles den i cirka 20 minuter uti kokande
salt vatten. Direfter utpriissas den vill, finhackas, fylles i glasen och
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steriliseras 1 timme vid 100°. Man kan afven pi brukligt siitt fullt till-
reda spenaten med smor, mjol, kryddor, buljong ete., fylla deni glasen
och sterilisera sasom férut némnts.

Skorzoner-rétter.

Rotterna torkas vil med en duk, enir de genom tvéttning blifva bru-
na. Deras svarta hud afskrapas, direfter liggas de i en blandning af
ittika, mjolk och mjol for att den hvita firgen ma bibehallas. De
liingsta rotterna utviljas, tvittas efter hand och skiiras i langa stinger,
liknande sparris. Sedan de lindrigt férvillats liggas de iglas, 6fvergju-
tas med den brukliga saltlosningen och steriliseras i 60 minuter vid 100°.
De mindre rétterna skéras i bitar och behandlas i likhet med de storre.

Sparris.

T Recept: Till sterilisering tager man uteslutande nystucken sparris
och sidan om hvilken man vet att den vuxit i jord, som blifvit godslad
om hésten och icke pi varen. Omsorgsfullt skalad, skiires den lika ling
for dartill afsedda glas. Direfter kokas den négra minuter i kokande
vatten' tills att stingerna kiinnas mjuka.  Eniir sparrisknoppar litt bli
for mijuka, stiller man sparrisen i ett trangt kiirl bredvid hvarandra och
detta dterigen uti det kokande vattenbadet si att sparrisknoppen ej berd-
res af vattnet. Direfter afkyles sparrisen i kallt vatten, packas vél sam-
man i glasen och steriliseras i 40 minuter vid 100°. Efter 1 & 2 dagar ste-
riliseras den aterigen 30 & 40 minuter vid 100°.  Vid 2-liter-glasen méste
koktiden forlingas nagot.

1T Recept: Arman nodsakad till att kopa sparrisen utan att fa veta
huru gammal den ér och i hurudan jordmén han vuxit, s ér det radligh
att beakta foljande. Sedan sparrisen sasom ofvan namndt blifvit for-
villad, ligger man den i glasen, dfvergjuter den med den brukliga 16s-
ningen, liigger locket pa glaset, dock utan gummiringen, och kokardeni
en kokkittel i 30 minuter vid 100°. Med en handduk tager man da upp
glasen, afligsnar locken, afgjuter forsiktigt losningen. Efter en ytter-
ligare ofvergjutning med en ny losning steriliseras anyo i 50 minuter,
beriiknad fran kokpunlkten, vid 100°. Detta recept ir sirdeles efter-
foljansvirdt.

Sparris i mindre bitar.
Hirtill anviindas mindre och tunna sparris-stiinger, hvilka, sedan de
blifvit skalade, hehandlas pa siitt, som ofvan beskrifvits, dock med
den skillnad att steriliseringen varar endast 60 minuter i sin helhet.

Tomater.

Hiirtill anviindes uteslutande vacker, mogen och réd frukt som tvittas
och aftorkas. Direfter prickas den pa flera stiillen med en spetsig tri-
sticka, ligges direfter titt ihop i glasen och fyller dem med afkokads
vatten. Steriliseras 40 minuter vid 95°. Man paakte noga att frukten
fir fullkomligt frisk, ty finnes nigon ruttenhet, dfven inviirtes dold, si
haller inliiggningen sig icke.
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Tomatpuré.

Tomaterna rensas och torkas. Direfter kokas de uti ett passande kirl
sa att de blifva mjuka, och dérpa passeras de genom en harsikt. Den
vunna massan kokas dnnu en gang, fylles i glas och steriliseras i 30 mi-
nuter vid 100°.

Hvitkdl och Savoykal.
Hyvitkal och Savoykal skires, tvittas och forvélles i 2) minuter i ko-
kande vatten, afkyles i kallt vatten, fylles i glasen. Gfvergjutes med
afkokadt vatten, steriliseras 60 minuter vid 100°. 3

Ldk.

De sma piirl-1skarne och de stera spanska lokarne dgna sig bist for
sterilisering.

Pirl-loken skalas omsorgsfullt, fylles i glasen och 6fvergjutes med ut-
spidd hvit dttikessens. Steriliseras i 5 minuter vid 90°.

Den tjocka spanska lken ligges i glasen och 6fvergjutes med den van-
liga saltlosningen. Steriliseras, allt efter lokens tjocklek, i 20 a 30 mi-
nuter vid 100°.

Safter.

Applesaft.

T Recept: Man utviljer aromatiska, saftiga frukter. Sedan man tvit-
tat dem, befriat dem fran stjilk och flugan (blomman), skiiras de 1 sma
stycken och liggas genast i vatten si att firgen ma bibehallas. Dérefter
slas deien gryta med vatten, dock ma vattnet icke mer &n néitt och jimnt
ticka dem. Nu kokas de langsamt, si att de blifva mjuka, men ej son-
derfalla, och direfter later man dem sté i 24 & 30 timmar, s& att kraften
drages ur dpplena. Direfter filtrerar man saften och tager '/, kilo
socker till 2 kilo saft, kokar och afskummar den tills den blir klar.
Diirefter fylles den i Rex-saftflaskor och steriliseras i 15 minuter vid 85°.

II Recept: Vil aftviittade épplen skiras istycken, rifvas och utkra-
mas i fruktpressen. Saften filtreras, slasi 1 liters Rex-flaskor och ste-
riliseras 25 minuter vid 70°.  Da saften klarnat aftappas den férmedelst
en slang pa flaskor och steriliseras anyo 15 minuter vid 70°.

Bjérnbér-saft.

Vil mogna biir utpressas. Aterstoden omrores i afkokadt kallt vatten,
utpressas dnyo och den dirvid erhllna saften slas tillsamman med den
forst utpressade. Pa 1 liter saft tages 200 gr. krossocker. Nar sockret
16st sig slas saften pa 1-liters flaskor och steriliseras 25 minuter vid 70°.
Nir saften klarnat behandlas den likadant som épplesaften IT receptet.
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Jordgubb-saft.

Kan beredas i likhet med bjérnbérssaft, dock gifves det &nnuettannat
sitt. Till den vil ansade frukten tager man krossocker (500 gr. till 1
kilo bér) och ligges hvarfvis, bestrédd med socker ned uti ett tri- eller
stenkirl. Pa det att saften ma biittre pressas ut ligger man ett lock
med nagon tyngd pa ofver biren. Kirlet stilles pa en sval plats, dir
det far sta i 2 dygn, direfter afgjutes saften forsiktigt (ej trycka eller
pressa den) och filtreras den. Sedan slas den pa saftflaskor och steri-
liseras 15 minuter vid 95°.

Hallon-saft.
Lika med bjornbarssaft.

Vinbér-saft.

Mogna, r6da vinbar afrispas och kokas tills de spricka sonder. Dr-
efter later man den kvarblifva i ett kirli 24 4 30 tim. Sedan silas saften
genom en linneduk, blandar den med socker (500 gr. socker till 1 kilo
saft) och kokar och skummar den tills den blifver klar. Da den kallnat
steriliseras den 15 minuter vid 85°. Aterstoden anviindes till marmelad.

Svarta vinbér gifva en utmirkt saft och behandlas likadant.

Svampar.

Endast unga, triska svampar bora anvindas och sa fort sig gora later
komma under behandling, enir de litt underga forvandling. Forden-
skull béra ej gamla svampar anviindas, emedan de latt Gfverga iett for
dgat forhorgadt forruttnelsetillstind, som kan ha svara maglidanden till
foljd.

Murklor.

Vid murklor ma man sirskildt vinligga sig om att tillfyllest rengora
dem, emedan sand och #fven maskar latt doljes bland dem. Basta sit-
tet att rengora dem Ar att man skoljer dem atskilliga omgangar 1 friskt
vatten och direfter ligger dem i en sil for att vattnet ma afrinna, detta
forfaringssitt repeteras tills man &r 6fvertygad om att de éro fullkom-
ligt rena. Darefter uppkokas de nigra ginger i kokande vatten, som
afgjutes, och sedan stekas de i deras egen saft och med tillsats afsalt tills
de blifvit mjuka. Man slar dem i glas och steriliserar dem vid langsamt
kokande vatten 70 minuter vid 100°.

Kantareller.

Man renar svamparna pa sa sitt att man afskrapar stjilken, hatten

och skiigget. Direfter skoljas de manga omgangar uti rent vatten, for-

viller dem under 5 minuters tid och behandlar dem for 6frigt lika som
murklorna.

De anriittas med smor, sur gridde eller som tillsats till buljong.
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Svampextrakt.

Hirtill kunna alla slags dtbara svampar anvindas, sirdeles saidana
som icke dro lampliga till att stekas. ‘

Svamparna putsas omsorgsfullt och kokas i deras egen saft; sedan den-
na ir afgjuten, kokar man dem ényo med tillsats af vatten och blandar
detta afkoket samman med den forst vunna saften. Nu liggas svam-
parna i en duk och utvrides déirmed resten af deras saft. Med riklig
tillsatts af salt kokas all saften tills den tjocknar. Den slas i glas eller
saftflaskor och steriliseras 20 minuter vid 100°.

Soppor.

Boullion.

1 kilo skirt kott skires i sma tirningar, en kalffot sonderhackas, sel-
leri, purjo, mordtter, hvitkals- eller savoykalsblad, nigra tomater, i
smor brynta l6kar och 3 liter kokande vatten slas tillsammans i ett kil
med lock, som sittes uti en kittel med vatten, som halles langsamt ko-
kande i 3 timmar. Direfter filtreras soppan genom en duk, saltar den
och steriliserar den 60 minuter vid 100°.

Man kan jimvil fifven sterilisera sopptillsatserna. Risgryn maste
da forst vara till */, firdigkokta, kottklimpar alldeles firdigkokta och
tapioka- eller sagogryn maste vara utsvillda.

Artsoppa pa friska irter.

Biist passande hiirtill iro sidana éirter som blifvit for harda till att ser-
veras som spritirter. Sedan Arterna spritats, liggas de i nodigt vatten
och dfven med tillige af nagot kétt och kokas tills de blifvit mjuka.
Direfter tryckas de genom en sil; man satter nodigt salt dértill, slar sop-
pan i glas och steriliserar 90 minuter vid 100°.

Vid anrittningen bryner man nagot mjél i smor, kryddar med hackad
persilja och afrér soppan med ett dgg, eller tilligger sma klimpar eller
rostade fransbrodskifvor.

Honssoppa.

En vil rensad hona jimte mage, hjarta och lefver samt 3 liter vatten
och brukliga soppkryddor samlas i ett kéirl med lock, och detta iterigen
sittesien kittel med kokande vatten, som halles kokande i 2 & 3 timmar.
Soppan passeras genom en harsil, fettet afskummas. Steriliseras 60
minuter vid 100°. Det 6fverblifna kéttet anrattas till frikasse.

Kottratter.
Man sonderskir kttet i bitar, af sadan storlek som limpar sig till in-
liggning i de for indamalet afsedda glasen. Dirvid ma beaktas att kot-
tet vid stekning, som dfven vid kokning, aftager i lingd, men tilltager
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i bredd. Benen i kottet bora sa mycket som mojligt borttagas, emedan
de med tiden gifva kottet smak af benfett. Det ir radligt att glasen bli
alldeles fyllda, endr i annat fall hallbarheten kan blifva vansklig. For
hallbarhetens skull tillsitter man gelé it saserna, stekarna och sopporna,
eller ocksa kokar man en kalffot dérjimte. Alldeles nodvéindigt ar
det likvisst icke. Vid tillredningen af saserna till stek och vildt tager
man hvarken sur eller sot gridde, utan anvénder man sadan vid anrattan-
det till fortiring. Vid kottritterna ar det ett hufvudvillkor, att kottet,
som man dmnar anvinda, dr alldeles friskt. Kott som legat pa is eller
hiingt en lingre tid i kylrummet &r icke alldeles tillforlitligt. Detta
giiller ocksa betriffande vildt, fisk o. s. v.

Kokt kott.

1 kilo far-, ox- eller svinkott jimte 2 liter kokande vatten och med till-
ligg af de brukliga soppkryddorna kokas langsamt firdigt, helst genom
anga. Direfter ligges kottet i glas och ofvergjutes med den genom-
silade soppan och steriliseras 60 minuter vid 100°.

Den ofverblifna sasen anvindes till soppa. Vid anvéindandet af kot-
tet tillagar man efter kGttsorten dartill passande sas.

Lammstek.

Sedan man befriat kottet fran benen, skiir man det sonder till rullstek
i storlekar som passa till dartill afsedda glas. Med tillsats af salt och
peppar, hvarmed kéttet ingnides, samt atfoljd af nagra lokar, tomater,
mordtter och selleri, stekes det i smér. Efter hand tillsidtter man ko-
kande vatten eller gelé, tills att steken dr firdig. Fylld i glasen och
dfvergjuten med den genomsilade sasen. steriliserar man 60 minuter
vid 100°.

Harstek.

Sedan haren gjorts i ordning, spiickats och ingnidits med salt och pep-
par och med riklig tillsats af smor, en 16k och ett stycke franskt brod,
Insatt i stekugnen, stekes den brun pa samma gang att den ofta begjutes.
Efter hand under fortsatt stekning tillsittes gelé eller kokande vatten
tills att steken &r sa nara fardig.  Diirefter trancheras haren, liggesi glas,
sfvergjutes med den genomsilade sisen och steriliseras 60 minuter vid
100°.  Vid anréittandet gifver man sasen ett uppkok med tillsats af mjol
eller potatismjol och sur griidde; steken har man uppvarmé 1 glaset.

Kycklingstek.

Sedan kycklingarna blifvit vill ansade och ingnidra med salt, steker
man dem en stund i smor eller 1 stekfett, stekningen fortsittes, sedan
man tillagt litet 16k, hjirtan, magar och lefver och under ymnig begjut-
ning med vatten eller kalfsoppa tillsatt kycklingarna fro fullkomligt stek-
ta. Direfter liggas de i glas, antingen hela eller delade, 6fvergjutas
med den genomsilade sisen och steriliseras 60 minuter vid 100°.
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Vill man ha kycklingarna kross-stekta sa Gfvergjuter man dem i gla-
sen med hett fett och steriliserar 60 minuter vid 100°; sasen steriliseras
sarskildt.

Vid anriittandet stekas kycklingarna lindrigt &n en ging; sasen vir-
mes och gores simmig med tillsats af mjdl eller potatismjol.

Svinstek.

Det for glasen afsedda, sonderdelade svinkottet ligges i stekgrytan
med tillsats af !/, liter kokt vatten, tomater, en liten skifva franskt brod,
16k, ett stycke selleri och mordtter och efter behag ett lagerblad och -
under ymnigt begjutande stekes det tills vattnet bortdunstat. Da ste-
ken i det uppkomna fettet blifvit brun sa spider man pé med kalfbul-
jong eller vatten och liter den déruti blifva brun. Lagd i glasen 6fver-
gjutes den med den afsilade sasen och steriliseras 60 minuter vid 100°.

-Gulasch.

Oxkott skiires i smé tarningar, stekes en kort stund i smor eller i stek-
fett med riklig tillsats af 15k och vidare fortsiittes stekningen med nodig
pafyllning af kalfbuljong eller vatten samt med behoflig mangd salt och
peppar. For att hoja smaken kan man afven vid stekningen tillsitta
ett stycke franskt brod, som dfven fin skuren selleri, morotter och na-
gon tomatpuré. Den i glasen nedlagda Gulasch sfvergjutes med sasen
och steriliseras 60 minuter vid 100°.

Gelé.

Man tager antingen kalffotter eller flisksvalar, men helst skirt kott,
emedan detta limnar den kraftigaste och mest vilsmakande gelé.
Detta stilles med kokande vatten ofver elden och later det sjuda nagra
timmar, men ej koka starkt, enir sadant blir menligt for firgen. Genom
tillsdttning af litet dttika blifver geléen dnnu skonare. Dérefter filt-
rerar man sasen genom en duk. I hindelse att gelén nu icke skulle
visa sig klar nog, och ifall man énskar att anvéinda den till ljusa saser,
s& kan man klara den pd foljande vis: man tager nigra helt friska dgg-
hvitor, vispar dem och liter dem l6pa in i den kokande gelén och sa
linge rorer om, tills igghvitorna stelnat och afsondrar sig fran den klara
sason. Darefter liter man anyo gelén 16pa genom dulken och kallna,
hvilket dock ej far ske med tillhjilp af is.  Vid beredning af gelé ma ej
jirnkarl anviindas, ty de inverka menligt pa firgen.
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