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FOR
HUSMODRARNAS DEMONSIRATIONSKURSER
| ATVIDABERG 1914.

Leverpastej.

1 kalvlever,

2 hg. spack,
> 10k,

/> hg. smor,
1'/2 kkpr. mjol,
2 agg,

5 st. anjovisar,
vppr., salt,

1 dcl. gradde.

Beredning: Levern skoljes samt ma-
les tillsammans med spick, 10k och
anjovis. Mjolet, dgg och kryddor till-
sittas jamte gridden och arbetas myc-
ket vil, massan fylles i form och grad-
das i vattenbad omkring 2 tim. Om
man sa vill kan man klida formen med
tunna spickskivor.

Oxsvanssoppa.

1 oxsvans,

2 msk. smor,

1 liten 10k,

1 morot,

3 persiljestjilkar,

10 kryddpepparkorn,
1!/> msk. mjol,

2 1. buljong,

vppr., salt, (socker),
1 dcl. griadde.

Beredning: Oxsvansen tvittas i hett
vatten och torkas vil. Hugges i stycken.
Smoret brynes i en jarngryta. Oxsvan-
sen ldgges i jimte den skalade loken,
samt den skoljda och skrapade moro-
ten skuren i bitar, persiljestjilkarna
samt pepparkornen. Alltsammans far
sakta bryna under omrorning 1—2 tim.
varefter mjolet tillsittes och bryningen
fortsittes dnnu en halvtimma. Buljong-
en hilles i och kottet for koka tills det
ar fullkomligt mjukt. Gréidden tillsittes.

Surstek.

112 kg. kott (utanlar),
1t/> 1. dricka,

3 dcl. attika,

3 dcl. socker,

3 tsk. vittpepparkorn,
1 hg. spick,

2 msk. smor,

Lo salty

1—1'/» 1. kok. vatten.

Sas:

Sky. 2 msk. mjol,
1 del. gridda eller god mjolk.

KOTTRATTER:

Beredning: Kottet tvittas med en
duk doppad i kallt vatten, bultas
latt och ldgges i en lag av drickat,
attikan, sockret och pepparn kallt sam-
manblandat. Far ligga 12--14 dagar.
Tages upp, skoljes hastigt och torkas
vil, spickas och stekas som vanligt.

Wienerbiff.

1 kalvhjarta,

3 potatisar,

1 agg,

1 msk. hackad persilja,
salt, vppr.,

rivebrod,

2 msk. smor.

Beredning: Hjirtat skdljes, senor och
adror borttagas varefter det skoljes i
attikblandat vatten. Skires i bitar samt
males 3 ganger genom kottkvarn, sista

-| gangen tillsittas potatisen. Agg, persilja

och kryddor tillsattes. Firsen arbetas och
formas till runda biffar, som vindas
i rivebrod och genomstekas vil i het
flottyr.

Slattsstek.

1!/ kg. innanlar,
2 msk. smor,

1 1. kok. vatten,
8 kryddpprk.,

4 vpprk.,

'/2 msk. sirup,

1 ses e attika,
3 anjovisar,

1 16k,

1 lagerblad.

Sas:

Sky. 1'/> msk. mjol,
/> dcl. gradde.

Beredning: Steken tvittas med en duk
doppat i hett vatten. Brynes i smoret
varefter kryddorna, 16k och anjovis till-
sittas. Spddes med det kok. vattnet
och far sakta steka omkring 3 timmar.
Skyn skummas och silas och sisen be-
redes enligt allménna regler.

Kottstuvning med makaroner.

1'/» msk. smor eller flottyr,

3 kkpr. kokt kott,

2 msk. mjol,

1'/2—2'/» kkpr. buljong eller vatten,

2 anjovisar,
2 st. lokar,
salt, vppr., socker,
2 hg. makaroner,
vatten, salt.

Beredning: Kottet skires i tirningar.
Anjovisen rensas och hackas. Kottet
och l6ken brynes i sméret, dverstros
med mjolet, spides med buljongen och
far sakta koka 10 min. Smaksittes med
kryddorna. Makaronerna kokas mjuka
i saltat vatten, liggas upp i en ring pa
ett fat och inuti lagges kottstuvningen.

Farsfyllt selleri.

2 stora selleri,

1 hg. oxkott,

1 » kalvkott,
/s » spick,

1 msk. rivebrod,
1 agg,

1 kkpr. mjolk.
salt, vpp.

Till stekning: 2 msk. smor.

Beredning:  Sellerin skrapas och
skoljes vdl samt kokas halvt mjuka i
vatten. De tagas upp, ett lock skires
ut och sellerin urholkas och fylles med
kottfarsen, locket ligges pa. Smoret
upphettas i en kastrull och hiri ned-
liggas sellerina. De fa langsamt steka
med titt slutande lock, under paspid-
ning med buljong tills de dro mjuka
och fiarsen genomstekt.

Blodpudding.

'/s 1. blod,

![s 1. dricka,

175 gr. ragmjol,
2 msk. sirup,

50 gr. flottyr,
/s 10k,

1 knivsudd ppr.,
1 tsk. salt.

Till formen: flottyr och mjol.
Beredning: Blod och dricka vispas
tillsammans, mjoles irores, kryddor och
och sirup tillsattas. Flottyren skiras,
loken brynes dari, fettet silas till smeten
efter att hava svalnat ndgot och blandas
vil med denna. Massan hilles i smord
mjolad form. Locket lidgges pa  och
puddingen griaddas i vattenbad 2!/> tim.
Serveras med skirt smor eller lingon-

| sylt.




=& = Flaskkory:

* 1 kg. oxkott,

1 » flaskkott,

12 » spack,

112>  kokt kall potatis,
11/> 1. mjolk,

2 msk. socker,

1 tsk. saltpetér,

4 pr

- ppr.
4'/> m. krok-skinn.

Beredning: Kottet males 3 ganger
genom kottkvarn, spiack och potatis en
gang, varefter allt blandas med kryd-
dorna och arbetas mycket vil, under
det mjolk sa smaningom tillsittes.
Korven stoppas tamligen 16st. Da den
ar fardig lagges den i saltlake i en
kruka. Om den ej anvidndes inom en
vecka, maste den vattenldggas innan
den kokas. Kan ej forvaras linge.

Firsfyllt kathuvud.

1. medelstort kalhuvud,
3. hg. oxkott,

2¢47 qi:spack,

3—4 kkpr. god mjolk,
1 dgg,

'/» msk. salt,

2 tsk. vppr.- - ‘

4 msk. stotta skorpor,

1 flasksval,

3 msk. flottyr,

3/+ 1. buljong.

Beredning: Kalhuvudet forvilles, ta-
ges upp och far rinna av. Det urhal-
kas uppifran och fylles med férsen,
som bor vara tamligen 16s, Overtickes
med nagra stora kalblad, samt ombin-
des och brynas i het flottyr. Nar kal-
huvudet &r brynt tages det upp, en
flasksval ligges pa botten pa grytan
och pa denna ligges kalhuvudet. Den
kokande buljongen spddes pa och an-
rattningen far koka 2 timmar. Serve-
ras pa-fat, med casen i sarskild skal.

Stekt kalvlever:

1 st. lever,

1 hg. spick,

'/, msk. salt,

1 hinna,

2 msk. smor,

4 kkpr. graddmjolk.

Sas:

/s msk. smor,
1 msk. mjol,
leversas, salt, vppr, socker.

Beredning: Levern tvittas och far
ligga i vatten '/« timma. Spicket ska-
res i strimlor, dessa rullas i peppar och
salt och' hirmed spickas levern i tita
rader. Levern inlindas i hinnan, samt
brynes' i smoret och spiddes darefter
med: - mjdlken. Levern far sakta steka
omkring 2 timmar. Da levern ar stekt
tages hinnan bort, levern skéres i tun-
na 'skivor och ligges upp pa karott.
Sasen' beredes enligt allmidnna regler
for saser och hilles Over.

Sjomansbiff.

1 kg. oxkott,

2 tsk. salt,

/s » vitpeppar, .

2 msk. smor,

2 st, lokar,

1'/> 1. potatis,

3-—4 dcl. svag buljong.

Beredning: Kottet tvittas och ska-
res i skivor. Skivorna bultas, kryddas
och brynes i smoret. Loken skalas,
skares i skivor och brynes likasa. Po-
tatisen skalas och skdres i skivor. En
form eller panna med titt slutande
lock smorjes med smor, dari ned-
lagges ett varv potatis, darpa ett varv
biffar och litet I6k. Sa ligges allt varv-
vis, oOversta varvet bor vara potatis.
Stekpannan vispas ur med buljongen
och denna hilles Over kottet. Locket
ligges pa och anridttningen far sakta
koka 2—3 timmar.

Hotch-potch-soppa.

4/s kg. farbringa,
2 1. vatten,

2 msk. smor,

3= 5 mjol;

1 purjolok,

3 morotter,

/2 selleri,

1 palsternacka,
2 kkpr. arter,

8 jorddrtskockor,
2—3 potatisar,

1 blomkalshuvud,
salt, vppr.

Beredning: Farbringan tvattas, kndc-
kes och sittes pa i 1'/» I. vatten. Da
kottet dr halvkokt tages det upp och
skdres i fyrkantiga bitar som brynesien1
msk. av smoret, jimte purjoloken sku-
ren i strimlor. Mjolet stros 6ver, kottet
rores om, spades med buljongen och
far koka tills det dr mort. Rotterna
tvittas, skrapas och skiras i strimlor,
fridsas i rdsten av smoret samt tillsittes
och det hela far koka med slutet lock.
Jordartskockor och blomkal far koka i
litet saltat vatten. Da de dro kokta
liggas de ned isitt spad i soppsskalen.
Soppan avsmakas med salt och ppr.
samt serveras genast.

Griljerat kott.

1 kg. kokt kott,

1 4gg,

/2 kkp. mjolk,

1 » stotta skorpor,
2 msk. smor.

Beredning: Kottet skires i skivor.
Dessa doppas i det uppvispade dgget
och mjolken, samt viandas i de stotta
skorporna och stekas gulbruna i smé-
ret” Serveras med potatispuré eller grén-
saker.

Kéttpudding med potatismos.

/> 1. kokt hackat kott,
2 sma lokar,

2 msk. smor,

)2 salt,

!/a tsk. vppr,

2 dcl. buljong.

- Potatismos:

1 1. potatis,

'[2 kkpr. mjolk,
/2 msk. smor,
socker, salt.

Till formen:
stotta skorpor.

Beredning: Loken skalas, finhackas
och brynas jamte kottet i smoret, var-
efter kryddorna tillsittas, samt sist bul-
jongen. Potatisen raskalas, kokas och
mosas sonder. Mjélken kokas upp till-
sammans med smoret och nedrores i
moset vilket kryddas och arbetas vil.
En form smoérjes med smor, ett varv
potatismos nedldgges och darefter det
brynta kéttet. Overst ligges ett vary
potatismos. Puddingen stros 6ver med
skorpor och graddas ljusbrun. Serve-
ras med steksas.

'/ msk. smor, 2 msk.

Falsk hare.

2'/> hg. benfritt oxkott eller kalvkott.
2![2 flaskkott, magert,
50 gr. rokt skinka,
2 anjovisar,
14 10k,
1 agg,
1 kkpr rivebrod,
2 » god mjolk,
2 tsk. salt,
Y2 » vpp.
Till panering:
por, stotta.

Till stekning:
vatten, kokande.

Beredning: Kottet tvittas, skéres i
bitar, likasa spicket, anjovisen rinsas,
alltsammans males 3 ginger genom
kottkvarn. Loken skalas, finhackas och
brynas samt biandas till firsen. Agg,
rivebréd, mjolk och kryddor tillsittas
och farsen arbetas vil. Firsen formas
till en avlang rulle, tillplattas s att den
liknar en harrygg, penslas med fgget
och strés med skorporna. Ligges pa
en smord langpanna. Stekes i ugn tills
den fatt gulbrun firg. Spides under
stekningen med det kokande vattnet.
Serveras med sasen over.

1 dgg, 2 msk. skor-

1 msk. smor, 1> 1

Kottpudding med risgryn.

1 kkpr. risgryn,

1 1. vatten eller mjolk,
2—3 kkpr. kokt malet kott,
3 st. 1okar,

1 msk. smor eller flottyr,
1750 wirisalt;

/s tsk. vppr.

Sas:

1'/> msk. smor.

»  mjol,
2'/> kkpr. buljong,
salt, vppr, socker.

Beredning: Grynen skallas samt for-
villas i vatten eller mjolk. Kott anvén-
des buljongskott, som males en gang
genom kottkvarn, blandas jamte kryd-
dorna i smeten. Loken skalas, hackas
och brynes. Smeten ligges i en smord
form, graddas ljusbrun i god ugnsvir-
me. Serveras med smalt smor, sas eller
lingon.

Linkoping, Ostgotens Boktryckeri, 1914




