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KVINNORNAS UPPBADS MATLAGNINGSKURSER.

Potatiskorv.

2 kg. kott (blandat ox- och svinkott)

5 a 6 kg. ra, skalad potatis
. 6 matsk. hackad 16k

1 tesk. vitpeppar

2 » kryddpeppar

85 o salt.

Kottet skoljes, skdres och males 2
ggr. Den raskalade potatisen males 1
gang samt blandas med kottet och kryd-
dorna. Smeten arbetas vil, avsmakas
och stoppas 16st i krokfjalster.

Korvarna tillknytas, skoéljas och in-
gnidas med en blandning av 10 matsk
salt, 2 matsk. socker och 1 matsk. sal-.
peter. Forvaras i saltlake.

Hackkorv.

1 kg. oxkott (eller 1 svinrdnta el. '/s
oxrinta)

400 gram flask

1,» kg. korngryn

6 matsk. hackad 16k

1 tesk. vitpeppar

2 » kryddpeppar

salt.

Kottet och flasket skoljes och kokas
mjukt i 2 a 3 1. vatten tillsatt med 1
matsk. salt. I detta spad kokas sedan
grynen mjuka, varefter de fa kallna.
Det kokta kottet och fldsket males och
arbetas tillsammans med grynen och
kryddorna. Smeten avsmakas och stop-
pas 1 krokfjdlster, varefter korvarna
tillknytas samt forvallas 2 min. i saltat
vatten. Korvarna forvaras héangande.
I stillet for att férvélla korven kan man
lata roka den. Vid anrdttandet brynes
korven hel och skédres sedan i bitar.

Fiskpudding (6 pers.)

200 gr. kabeljo eller farsk fisk

2 kkp risgryn

1 1. mjolk

1/, 1. vatten

2 matsk. margarin

/s tesk. vitpeppar

2555 socker.

Kabeljon skoljes, kokas och hackas.
Grynen skoéljas och pasittas med vatt-

net och margarinet. Mjolken paspades
efterhand, och ndr gréten ar lagom
tjock, tillsattas fisken och kryddorna.
Smeten avsmakas, fylles i smorda for-
mar och graddas i ugnen. Serveras
med mjolksas.

Morotspudding (4 pers.)

700 gram morotter

1 kkp rivet brod el. vetemjol

2 dl. mjélk

1 matsk. socker

s > = salt

2 purjolokar.

Moroétterna skrapas, skoljas och ko-
kas med purjoloken 15 min., varefter
de malas samt blandas med de Ovriga
ingredienserna. Smeten avsmakas, fyl-
les i smord form och griddas i ugnen.

Billig kottfars (8 pers.)
500 gr. oxkott
1 kkp kokt potatis
'/» kkp mannagryn
2 matsk. vetemjol
/s 1. mjolk
/4 1. vatten
/s tesk. vitpeppar
2 »  salt
2 » hackad 16k
margarin till stekning.

Kottet skoljes och males 2 ggr. Gry-
nen kokas med mjolken och vattnet
till en stadig grot. Nar den kalinat,
blandas den med kéttet, den sénder-
mosade potatisen, mj6let och kryddorna.
Smeten arbetas vil, formas till enfdrsoch
stekes i panna i ugnen. Spides med
vatten och Oses ofta med sasen.

Blodpudding (12 pers.)
1 L. blod
6 dl. dricka
4 matsk. sirap
6 kkp groft ragmjol
6 matsk. finhackad njurtalg
/. tesk. vitpeppar
fs » ingefdra

b mejram

o
2 »
/2

Karlst.-Tidn. Aktieb, tryckeri.

1'/, matsk. salt
2 rodlokar.

Blodet silas och vispas, varefter

dricka, sirap och kryddor tillséttes.
Mijolet och till sist talgen ivispas.
Smeten avsmakas och fylles i smorda
och brodbestrodda formar, vilka ned-
sdttas i kokande vatten att graddas 1'/:
a 2 timmar. Puddingen kan dven ste-
kas pa vanligt sitt i ugnen. Serveras
med mjolksas.

Paltbrod.
1 1. blod

6 dl. dricka

2 matsk. flottyr

1Y: »  salt

1'/» a 2 kg. groft ragmjol

50 gr. jast.

Blodet silas och vispas. 2 1. rag-
mjol hallas i degtraget, blodet tillsit-
tes. Flottyr, dricka och kryddor blan-
das i en kastrull samt varmas, hvarefter
de inarbetas i degen. Denna arbetas
vil, jasten upplost i litet vatten till-
sittes, och degen arbetas ytterligare,
varefter den far jdasa upp. Direfter ut-
bakas den till runda kakor, som nag-
gas, halas och sittas att jisa. Naggas
innu en gang och grdddas i ugnen.
Kakorna upphingas att torka. Vid an-
rittandet ldgges palten i en gryta med
kallt vatten att uppmjukas, hvarefter
den far ett uppkok.

: Paltklimp.

1 1. blod

/; 1. mjolk eller dricka

2 matsk. salt

ragmjol.

Blodet silas, vispas och blandas med
mjolk och salt, varefter sa mycket rag-
mjol tillsittes, att degen blir fast. Med
skedar formas klimpar, som kokas i
saltat vatten. Vid anrattandet skares
klimpen i skivor, vilka stekas i flottyr
och étas med lingonsylt.







