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Brunsho den

Hirmed ofversindes ett tredje bref, som behandlar en af de nyttigaste vixter som
finnas, namligen Potatisen och dirjamte Nisslor och Bananer.

Potatisen harstammar fran Syd-Amerikas hogland, Pertt och Chile. Den véxer néstan
i hela Sverige och blir bast pa god och vilbeligen sandjord. Early Puritan, Snoflingan och
den vanliga rosenpotatisen #ro goda sorter. Potatisen blir bist om den kokas i gromsakskoka-
ren (angkokas). Gammal potatis ildgges 1 kallt, farsk potatis 1 kokande vatten.

Eftersom potatisen kan forvaras frisk under hela aret behdfver den ju stringt taget
ej konserveras eller torkas. Torkad potatis praktisk anvéndning endast som proviant &t norr-
lindska skogsarbetare och langviga sjofarande. Torkning af potatis tillgér salunda: Utvixta,
goda och fasta potatis doppas hastigt i kokande vatten och skalet afflas. Liggas 1 kvart 1
saltlake, forvilles 8—12 min., uthredes pa torkallorna och torkas vid 90°—60° Celec.

Man vill kanske #&fven nagon ging om vintern servera fiarsk potatis. Den kan man
fa pé foljande sitt: Sma potatisar skoljas och borstas vil, nedliggas i gronsakskokaren,
hvarftals med dill och litet salt 6fverstrés. Angkokas i 10 min., hvarefter de upptagas och
dillen borttages, de fa kallna och liggas pd burkar. Kall saltlake pahilles. Burkarna sterili-
seras 1 20 min. vid 100°. Omkokas i 15 min. vid 100°.

Ej alitid har man forstdtt att anvinda potatis. Den blef for ungefir 350 ar sedan
inférd till Sédra Europa och pa 1720-talet hitkom den genom det arbetsfolk, som Jonas Al-
stromer inskaffat fran Frankrike till sina vifverier 1 Alingsds. Det drojde dock ganska lénge
innan den blef si pass allmint kind att den sdsom nu utgdr den fattigare befolkningeus for-
niémsta foda. En ganska treflig anekdot om hur bénderna i Frankrike ldirde sig odla och #ta
potatis, har jag hort berittas sélunda: D& potatisen forst blef inford till detta land ville
allmogen ej alls bry sig om att odla den, trots det att man beskref vixtens nyttighet och gaf
sattpotatis till skénks. Men s& hittade en snarfyndig apotekare, Parmentier, pa att inhégna
sin aker och utsitta ett stringt straff for stold af potatisar. D& borjade folk fundera pa ats
det maste vara en dyrbarare och mirkvirdigare viixt &n man trott forut och stélderna i hans
potatisland blefvo méanga. Aldrig lyckades dock P. uppspéra tjufvarna, naturligtvis. Snart
fanns det “Parmentierer litet hvarstans i tridgardarna och pa sa sitt blef denna nyttiga vixt
kind och spridd bland hela befolkningen. Hérmed oOfverlimnar jag it enhvar af Eder att
att ldsa och forscka de olika anvindningssiitten af potatis som hér nedan meddelas.

Potatispuré blir sirdeles god om man i mjolk kokar en selleri jimte potatisen till-
sitter smor, peppar och salt, passerar purén och paspider med buljong, samt liter den f& ett
uppkok. I skalen vispas 2 dggulor och soppan hilles het 6fver under stark vispning.

Potatiskroketter. 1 lit. potatis kokas, mosas och blandas medan den &nnu dr varm
med 50 gr. smér, 1 #gg, socker och salt. Sma aflanga bullar formas, rullas i skorpmjol ligga
négot att stelna, doppas i dgg och s ater i skorpmjol, samt stekas bruna i flottyr.

Fransk potatis (Pommes soufflés) Potatisen skalas och skires i 1—2 ctm. tjocka skif-
vor, som fa ligga i kallt vatten omkring /2 tim., hvarefter de aftorkas pa handduk. -Léggas
i flottyr, som endast #r medelmattigt uppvirmd, tills de blifva mjuka, da de upptagas och fa
afrinna pa grapapper. Sedan liggas de ater i flottyr, som nu maste vara sjudhet. De kokas
vackert ljusbruna, upptagas, afrinna, saltas och serveras.

Engelsk potatis. Potatisen uttages med potatisjérn till runda kulor, som kokas mora
i saltadt vatten, hvilket direfter afhiilles. Potatisen angas torra hvarefter en skifva smér,
vind i finhackad persilja, ligges pad dem. Potatisen sviinges négra ganger rundt i grytan, sa
att smoret smilter. Serveras genast pa varmt fat (till kokt fisk).

Potatissno: Stora, mjoliga potatis kokas i saltadt vatten som afhilles, hvarpa potati-
sen drifves genom en purépress (eller och genom ett rifjirn) pa ett varmt fat utan att roras
med sked eller dylikt. Serveras genast.
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Spritsad potatis: 11/2 lit. potatis kokas och drifves genom purépress, 2 dggulor vispas
med 3 msk. gridde och nedréres i moset jimte 3 msk. kallt smor, salt och socker. Potatisen
spritsas omkring pa fatet. Anvindes hufvudsakligen som garnering, men kan &fven utspritsas
i en omelettlida, bestross med skorpmjél och inséittes i ugnen att fa ljusbrun firg. Anvindes
da som sirskild ritt pa smorgasbordet.

Panerade potatis med pocherade #igg. Stora kokta kalla potatis skéras i fingertjocka
skifvor, stros med salt och peppar, doppas i dgg och skorpmjol, stekas i smor och belidggas
med pocherade #dgg. Omkring hvarje dggula ligges en krans af brynta lokskifvor. Hértill
dtes en sas af gronsaksvatten med kottextrakt och soya, afredt med mjol och smaksatt med
vin (maderia). Sasen slas pd midten af fatet, men icke ofver dggen.

Potatispudding 1 Iit. potatis kokas och drifves genom purépress. 2 dggulor vispas
med 2 del. graddmjsl och nedréres i moset jimte 50 gr. smér, salt och socker, 2 vispade fgg-
hvitor nedrores till sist. Bakas i smord och bréad form.

Potatissallad 1'/2 lit. potatis borstas, kokas, skalas medan den &nnu dr varm, skéres 1
skifvor, som liggas 1 en glasskal, 1 msk. hackad syltlok, 1 tsk. fransk senap blandas med 2
msk. olja och 5 msk. d#ttika jimte 1 kkp. vatten. Allt samman hilles 6fver potatisen, som
forsiktigt omrores. Serveras till kallt kott. )

Potatis-petits-choux 2!/2 decl. vatten kokas med 30 gr. smor, 125 gr. mjol, pavispas
och smeten kokas till den slapper pannan. D& den svalnat irdres 5 &gg, ett i sender jamte
1 liter kokt mosad potatis, socker och salt. Tages med en sked till sma bollar, som kokas
gulbruna i flottyr. Afrinna pa grapapper.

Midt om vintern, d& man atminstone pé landet har svart att fa blommor att dekorera
fat och bord med, kan man med foérdel anvénda potatisen till blomsterutskérning. De nu ge-
nom vir kronprinsessas namn si moderna margeriterna eller pristkragarna goras ganska illu-
soriska genom att man skir runda, tunna potatisskifvor i hvilka de smala kantblommorna
utskdiras med en skarp pennknif. P4 midten sittes en liten rund morotsskifva och genom
bade potatis och morot stickes en vispgren, som far tjinstgora som stjalk till blomman. Vira
om den med gront silkepapper, sa ser den #nnu béttre ut. Hvita tulpaner skéras af en pota-
tis som formats afling och sexkantig genom att fran toppen och n#stan énda ned skira 6
blad, 1 p& hvarje af den sexkantiga potatisens sidor. Tag bort hilften af den inuti kvarsta-
ende sexhérniga figuren. Vispgren till stjilk. Hvita rosor utskéres af rundade potatis sa att
man borjar vid basen ock utskir en ring af 4—5 runda smé blad. S& bortskiér man alla déri-
genom uppkomna horn pa potatisen. Sedan ater 4—5 blad i mellanrummen mellan bladen i
den understa ringen och dirpd alla hoérn bort. S& fortfar man tills rosen blir fardig. De
utskurna blommorna férvaras i vatten forsatt med &ttika, tills de skola anvindas. Fa de lig-
ga torra, svartna de. Purjoblad #r limpligt gromt till tulpanerna, persilja till prastkragarna
och selleriblad till rosorna. Vackert ér att garnera med endast en sorts blommor pa hvarje
fat. Forsok nigon gang att skdra ut blommor af potatis, skulle det icke lyckas riktigt bra
forsta gangen, sa kom ihdg att: “6fning ger firdighet. Borja med prastkragarna, de &ro
littast. Glom nu icke for dessa nya potatisritter den gamla goda rétten: sill och potatis!

P& véren ganska tidigt kan man finna en sorts sma fina ndsslor (Urtica dioica och
urens). Dessa anviandes till nisselkdl. 2 lit. fina nésslor forvilles i saltadt vatten 1 en kvart.
Afkyles med kallt vatten och fa afrinna. De koka dérpa tillsammans med litet grislok och
bestros med 38 msk. mjol, 2 msk. smor frises och hiri nedvispas niéisslorna samt spidas med
2 lit. buljong och koka sedan i 3 kvart, hvarefter kalen smaksattes med salt, socker och hvit-
peppar. Serveras med férlorade #gg eller hardkokta #gg skurna i fjardedelar.

Nisslor kunna for vintern inkokas i spenat eller torkas. De bli bédst om de fa luft-
torka 1 solen. Nésslorna hafva utom denna anviundning, &nnu en: till n#ttelduk. Till néssel-
vixterna hor en 1 Ostasien forekommande véxt, hvaraf man far de fibrer, som utgoéra ra-
materialet till ramie-underklader.

Kanske kan det intressera mina kursdeltagare att taga del af nagra olika anvénd-
ningssitt af Bananer, hvars aromatiska och forfriskande smak vi ldrt oss sédtta virde pa och
hvars niirande bestdndsdelar gora att de for tripokernas folk bilda en stor del af deras dag-
liga foda.

Ananas med banan. Vil mogna bananer passeras och blandas med citronsaft och
socker. Moset bredes pa ananasskifvor och ofverst placeras, om man si 6nskar, ett smultron
eller annat béar. (Amerikanskt recept).

Dadler med bananer. Dadlarna kokas mjuka, kdrnorna borttagas och koéttet klippes 1
strimlor. Bananerna skalas anrittas 1 pyramid pa_ett fat och beligges pa tviren med dadel-
strimlorna. Serveras med sockradt graddskum. (Afven detta &r ett amerikanskt recept).
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Beignets af bananer. 150 gr. hvetemjsl siktas tillsammans med 3 gr. salt i ett fat.
Héri nedrores 2 dggulor, 2 msk. konjak, 1 del. ljumt vatten och /s decl. smiilt, nagot kallnat
smor. Massan arbetas tills den blir glansig och sammanhiingande. Just innan man skall an-
vénda den tillsittes 2 vispade #gghvitor. I denna smet doppas de skalade bananerna, antingen
hela eller skurna i fingertjocka skifvor. Kokas vackert ljusbruna i flottyr, fa afrinna pa gra-
papper. Serveras bestrodda med socker, med vaniljsis eller graddskum.

Stekta bananer. Bananskifvor stekas i smor, anréttas och serveras som féregiende.
De kunna ockséd anviindas som garnityr till kottritter.

Bananer i frusen griddde. Skir bananer i bitar, doppa dessa i kokande socker, som
haller karamellprof. (Doppa en tristicka i vatten, och dirpa i sockret, sedan &ter i vattnet.
Om det socker som fastnar pa stickan da blir hart och ej segt sa siges sockret halla kara-
mellprof). Nér karamellen stelnat nedrores bananerna i /2 lit. vispad griidde, som sedan stiil-
les pa is.

: Banangrot kan kokas af mogna skalade bananer med tillsats af citronsaft eller hvitt
vin eller ocksd kan man taga lika delar bananer och syrliga épplen.

Banansmorgasar till té #tas med stor fortjusning af barn. Skalade bananer skiras i
skifvor, som liggas p& rostade fransk-brodskifvor.
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