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Knvisningar

Burkarna rengoras viil i flera vatten och fa sedan sta stjilpta,

tills att de iro alldeles torra och klara. (Handduk fir ej anviindas.)

Gummiringarna maste vara mjuka for att kunna anviindas.
For att ej hardna bora de forvaras upphiingda i sluten glasburk.
Gummiringar, som — pa annat sitt forvarade — blifvit hirda,

uppmjukas i med hilften amoniak tillsatt vatten.

Sedan man noga tillsett, att savil burkar som lock dro full-
komligt - felfria, sker pafyllning till *s-delar, emedan locken dé
komma att sitta sikrare fast. Om det lufttomma rummet blir
mindre, kunna nimligen locken litt slippa, niir fjidrarne af-
lyftas.

Vid vattensterilisering skall vattnet n& lika hogt som frukten.

Vid angkokning skall vattnet nd endast till insatsens botten.
Apparatens lock tryckes vil ned, si att ingen &nga gir bort.
Miste mer vatten pafyllas, bor detta vara kokande eller atmin-

stone ganska varmt, ty eljest spriickas litt de heta burkarna.

Steriliseringstiden beriknas fran den tid, som termometern
stigit till den i hvarje recept bestimda viirmegraden. Denna

temperatur hélles, tills det hela ir firdigkokt.

Sedan kokningen iir firdig, tagas burkarna upp och stillas
pi ett bord, som ir ofverlagdt med flera lager af handdukar,
emedan de heta glasen maste std pa ett mjukt underlag for att
ej spricka.

Efter kallningen borttagas handdukarna, men glasen bora
sti kvar nagra dagar, hvarunder efterses, att ej nigot lock
lossnat. T sa fall omsteriliseras burken, hvarigenom den blir

lika siiker som de Ofriga burkarne.




Recepter .

Gronsaker

Sterilisering bor ske medelst &nga, om inkokningen skall blifva bra. Beredningen
blir smakfullare, om man i stéllet for mjolk i sisen anvinder det vatten, hvari gron-
sakerna varit forvarade, tillsatt med litet griadde.

Sasen tillredes for ofrigt som vanligt.

Blomkdl. Hufvudena delas i sma buketter, rotstocken skalas och
skiires i tunna skifvor, hvarefter det hela forvilles i saltadt vatten i 10
min. Hilles sedan p& glasen tillsammans med vattnet och steriliseras
2 tim. vid 100°.

Brysselkal forvilles och vattnet far rinna af. Kéalen fylles pi glasen,
och lift saltadt vatten ihilles. Steriliseras 1*/» tim. vid 90°.

Morétter och Bénor forvillas i saltadt vatten och fyllas, hela eller
skurna i skifvor, pa burkarna tillsammans med vattnet och steriliseras
11/ tim. vid 100°.

Jordértskockor skrapas och skoljas samt forvillas i litt saltadt vatten
2 min. Fyllas pi glasen med vattnet. Steriliseras 40 min. vid 100°.

Pumpor skalas och skiiras i passande tirningar och fyllas pa glasen
samt ofverhiillas med saltadt vatten. Steriliseras 25 min. vid 100°. An-
riittas med mordtter.

Purje packas titt pia burkarna och ofverhiilles med saltadt vatten.
Steriliseras 1 tim. vid 90°.

Savoykdl forvilles 20 min. i litt saltadt vatten och fylles pa burkarna.
Steriliseras /2 tim. vid 100°.

Sockerrétter. Hvartefter de skrapats, som gores si tunnt som mojligt’
! laggas de genast i vatten, tillsatt med mjélk, sd att de ej svartna. Nir
i alla aro skrapade, skoljas de i flera vatten och forviillas, hela eller skurna
i skifvor, i saltadt vatten 5 min. Steriliseras 80 min. vid 100°. Anrittas
som blomkal och #iro d& siirdeles smakliga.

Slipirter. Pungarna forviillas i saltadt vatten, tillsatt med litet socker.
Packas mycket titt pd glasen och ofverhillas med vattnet. Steriliseras
11/2 tim. vid 100°.

Spenat skoljes, forviilles, hackas och fylles pa glasen tillsammans
med vattnet. Steriliseras 20 min. vid 100°.

Sparris rengdres ph vanligt sitt. Stilles direfter i burkarna med
hufvudena uppit. (Dessa gi eljest litt sonder.)

Vatten pifylles till *i-delar. Gummiringarna och locken paléggas,
hvarefter burkarna nedsiittas i apparaten. Locken slutas vil till, sa att
ingen dnga gir forlorad, hvarefter kokningen tager sin borjan. Steriliseras
11/ tim. vid 100°,

Svamp steriliseras 1'/» tim. vid 100°, efter att férut hafva forviilts
/s tim. i saltvatten.

Tomater Sivergjutas med kokande vatten, si att skalet lossnar. Skalas
och sonderdelas samt liggas litt i glasen. Ofverhiillas med saltadt vatten.
Steriliseras 1 tim. vid 100°. Kunna ifven nedliggas lagvis med peppar
och litet socker samt ofverhillas med svag viniittika. Steriliseras da
/s tim. vid 100°,
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Arter forvillas i vatten tillsatt med salt och socker. Fyllas pd bur-
karna tillsammans med det vatten, hvari de férviilts, och steriliseras 2
tim. vid 100°.

Attiksgurkor. Smi, felfria sidana bestrés med salt och fa std 5 tim.,
hvarpi de nedliggas hvarfsvis i glasen med kryddor efter hvars och ens
smak. Ofvergjutas med viniittika. Steriliseras 10 min. vid 95°.

Bir- och trddfrukter

Till dessa limpa sig vattensterilisering bist, hvarvid — sisom redan blifvit nidmdt —
vatten pafylles till samma hojd som frukten

Frukten kan kokas bade med och utan socker. Niir den skall sotkokas, méste socker-
lagen kokas och skummas viil, innan den hélles pé frukten. Om burkarna aro uppvirmda,
kan sockerlagen pdhiillas nistan wokande. For att erhdlla den finaste kompott, sorteras
biiren, sd att de mera mogna ej ligga i samma glas som de mindre mogna. Ofvermogen
frukt franskiljes alldeles.

Aprikoser nedliggas i glasen och ofverhillas med sockerlage. 125
gr. socker till 1 kg. frukt. Steriliseras 20 min. vid 70°

Blébir skoljas och liggas i glasen lagvis med socker. 150 gr. socker
£ill 1 liter bir. Kunna #afven kokas utan vare sig socker eller vatten.
Steriliseras 15 min. vid 90°.

Ferskner liggas titt i glasen och ofverhillas med sockerlage. 120 gr*
socker till 1 lit. frukt. Steriliseras 25 min. vid 100°

Hallon och Bjornbir liggas torra pid glasen och ofverhiillas med
sockerlage. 130 gr. socker till 1 lit. bér (triidgardshallon 150 gr.) Sterili-
geras H min. vid 100°.

Jordgubbar. Sedan de hastigt ofverskoljts med vatten, fa de std, tills
de #ro vil afrunna. Liiggas sedan i glasen och fa sti en stund med
sockerlagen, innan de nedsiittas i apparaten. 125 gr. socker till 1 1. bir.
Steriliseras 10 min. vid 90°.

Krusbir snoppas, skoljas samt liggas hvarfsvis med socker i glasen
och &fverhiillas med ljumt vatten. 450 gr. socker till 1 lit. bér. Sterili-
seras 45 min. vid 100°.

Kirsbar skoljas och fyllas pa burkarna jiimte sockerlage. 300 gram
socker till 1 lit. bir — brunbir 125 gr. — Steriliseras /> tim. vid 90°,

Persikor. Knappt mogna sidana neddoppas i kokande vatten, si att
skinnet lossnar, hvarefter detta flis af och kirnorna uttagas. Nedlagges
hirefter i glasen och sockerlage hilles ofver. 125 gr. socker till 1 kg.
frukt. Steriliseras 15 min. vid 90°

Plommon af alla slag — t. ex. reinclauds, krikon — stickas med en
silfvergaffel eller skalas, efter att forut ofvergjutits med varmt vatten.
Kunna steriliseras bade med och utan kirnor. 225 gram socker till 1 lit.
bir. Steriliseras 10 min. vid 100°.

Piron skalas och skiras i bitar eller fi ligga hela i glasen. Ofver-
hiillas med sockerlage. 125 gr. socker till 1 lit. frukt. Steriliseras /2
tim. vid 100°.

Vinbir skoljas, rensas och liiggas pd glasen samt ofverhiillas med
sockerlage. 500 gr. socker till 1 lit. bir. Steriliseras 10 min. vid 100°.

Applen forberedas som vanligt, liggas ph glasen och &fvergjutas med
sockerlage. 175 gr. socker till 1 lit. frukt. Steriliseras !/» tim. vid 100°.




Kott

En praktisk och omtinksam husmoder konserverar pi viren forrdd for sommaren
af kott. Under sommaren ir dei nimligen, synnerligast pa landet, ofta ratt svéirt att fa
ndgon omviixling hiraf.

Kottet forberedes efter hvarje husmoders egen smak, men foljande foreskrifter méste
dock iakttagas, for att konserveringen skall lyckas vil .

Kottet forberedes som vanligf, men stekes eller kokas ej fullt fardigt. Vildt och
rokt kott kokas eller stekes ej fullt halffirdigt. Sasen far ej redas forrdn vid anrittningen.

Benen afligsnas och kottet skiires i skifvor, s att det kan packas titt i burkarna.
Sasen eller buljongen skall std helt ofver. Innehdllet fir dock ej upptaga mer an 3[4 del
af glaset, om locket skall komma att sitta vil fast.

Konserveringen sker bist genom vattensterilisering.

Vildt, rokt eller salt kott steriliseras 1'/s tim. vid 100°. Vanlig stek
eller dillkott 45 min. vid 90°.

Kokt kott uppvirmes bist, om burkarna stillas i en kastrull med ljumt vatten,
hvilken sittes ofver stark virme, sd att kottet hastigt uppvirmes. Nir vattnet kokar,
ar kottet genomhettadt och fiardigt att serveras.

Stekt kott bor helst uppvirmas pd pannan.

Fisk

Hufvudet och de stoérsta benen borttagas och kokas i saltadt vatten.
Det ofriga skiires i lagom stora bitar och stekes samt nedligges i glasen.
Afkoket beredes i pannan till sis utan redning samt hilles 6fver fisken.
Steriliseras 25 min. vid 100°.

Okokt fisk forberedes som foregéende och nedligges lagvis med salt
i glasen samt 6fverhiilles med kallt vatten. Steriliseras 30 min. vid 100°.

Nybro 1913, Sture Ljutigdahls Accidenstt.




