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Nagra sitt att tillaga
makrill

Stektmakrill Fisken ren-
sas och tvdttas omsorgsfullt och
klyves pa langden. Halvorna liggas
1 salt ungefir 1 timmas tid, av-
tvattas och torkas mellan en hand-
duk; vindas i skorpmjol (eller rag-
mjol) och stekas i varm stekpanna
i brynt smor eller i en blandning av
flott och palmin (vaxtsmor). I stek-
pannan lagges samtidigt hel persilja
(ratt mycket). Under stekningen
bestros fisken med en nypa fint salt.
Serveras sd varm som mojligt med
kokta, helst oskalade potatis.

Till stekt makrill (utan persilja)
serveras med fordel spenat, morot-
ter och arter, stekta kalrotsskivor
eller stuvad vitkal.

Keallestelt makrililamed
attika och stekt potatis dr en ut-
markt aftonrdtt. 1 makrill till 2
personer.

Kokt makrill ' Fisken ren-
sas och skoljes men skires pa tva-
ren (hel) i 4 & 5 bitar, vilka bestros
med salt. Efter c:a I timma liggas
de avtvattade bitarna 1 kallt vatten
(ndgot salt) och sittes pa elden.
Vattnet i kastrullen skall nitt och
jamt ticka fisken och i detsamma
liggas ndgra hela pepparkorn och
ett par lagerbarsblad samt dillkvis-
tar. Fisken ir fardig dd vattnet ko-
kat i 2 minuter. Serveras kall i spa-
det med dillkvistar och dttika (efter
var och ens smak). Stekta potatis
dartill smakar utmarkt.

Fisken kan dven serveras varm
med dillsés eller kaprisds och kokta
potatis.

Makrill-pudding. Fisken
rensas och tvittas samt klyves pa
langden. Halvorna bestros d kott-
sidorna rikligt med mellansalt och
sammanliggas med kottsidorna mot
varandra. (I skinnsidan bor man
gora ndgra grunda snitt med en
skarp kniv). Ovansidorna bestros
iven med mycket salt, varefter fis-
ken far ligga i 24 till 36 timmar.
Saltet avtvittas och halvorna skiras
i 5 a6 bitar. Kokt oskalad potatis
skalas och skiras i tunna skivor (3
34 m m). En passande form
(bleck eller porslin) smorjes varm
med smor eller margarin och be-
strés  med skorpmjol (eller grovt
rdgmjol). Direfter laggas ett par
lag potatis och darpd ett lag makrill
(ej for titt) &terigen potatis och
fisk 0. s. v. samt till sist potatis.
Over det hela hilles en vanlig smet
av mjolk, dgg och-vetemjol (dgg och
mjolk sammanvispas och mjolet till-
sittes). Graddas i ugn och provas
pi vanligt sitt med en vispsticka
(di ingenting fastnar pa stickan dr
puddingen firdig). Serveras med
smilt smor (viaxtsmor) och eventu-
ellt lingon. (En nypa malen krydd-
peppar ger hég smak). 2 makrillar
beriknas till 6 personer.

Obs.! Till fiskratter bor i méj-
ligaste man anvidndas gronsaker.
Anrittningen mattar dd bast. Pas-
sande gronsaker dro stuvade bond-
bonor, skirbénor, vitkdl, surkal, kal-
rotter, mordtter, arter, irtskidor,
spenat och huvudsallad.
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