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ALLMANNA REGLER FOR KOKNING I LADA.

- Obs.! Till de av oss i marknaden utslippta Kokladorna kuanna vanliga kok=-
kiirl anviindas, sma eller stora, med eller utan skaft. :

Koklidans uppgift ér tvafaldig:
1:0) Att koka maten firdig.

2:0) Att halla den varm under mer eller mindre ling tid.

Se till att grytornas lock dro tittslutande.

Sétt in minst 3 grytor at gdngen, eller om endast en matgryta skall kokas sitt da in en gryta med kokande

vatten for att 6ka vidrmen.

Vattnet kan senare anviandas till diskvatten.

Koncentrera middagslagningen pd viss tid, férkoka och sitt in hela middagen, allt stir #nda firdigt sam-

tidigt, och det mera liattkokta blir ej for mycket kokt.

Lyft ej pa locken fore insattningen i ladan, i vilket fall angan bortgar

Maten halles dtvarm i flera timmar i Kokladan

LANGKOKTA MATRATTER behova en forkokning av 10—30 min., ett mycket stort kottstycke annu

nagot langre tid eller tills det blir genomhettat.

" LATTKOKTA MATRATTER behova endast ett uppkok, men for att ¢j misslyckas genom sma férbiseen-
den, rekommenderas att lata de lattkokta koka ndgra minuter innan de sittas in.

SOPPOR, som skola vara simmiga (sdsom gula idrter, havre- och korngrynssoppor), behova ungefir 10
min. efterkokmng for att arter och gryn skola falla sénder, vilket gér sopporna simmiga.

NAGRA EXEMPEL:

- BULJONG. Forkokas pa gas eller spis %41 timme,
efterkokning i lada 5 timmar. [Inbesparing av
brdnsle och arbetstid 4 timmar.

VITKAL. Forkokas 30 min., efterkokning i lada 3
timmar. Inbesparing av brdnsle och arbez‘stzd
1'/2 timmar.

GULA ARTER. (Vattenlagda dagen forut) forkokas
15 min., (icke vattenlagda) forkokas 30 min., ef-
terkokning i lada 4 timmar. [nbesparing av brdinsle
och arbetstid 2 timmar. :

NYPONSOPPA. Endast ett uppkok, efterkokning i
lada 2 timmar. [nbesparing av brdnsle och arbets-
tid 1Y timmar. :

RISGRYNSVALLING. Forkokning ett par minuter,
efterkokning i lada 3 timmar. [Inbesparing av
brdnsle och arbetstid 2 timmar. A

FISK. Behover endast ett uppkok, stérre och fastare
fisk forkokas 5 minuter. Efterkokning i lada en
timme.

KOKNING AV GROT.

KORNGRYNSGROT. Férkokas ett par minuter, efter-
kokning i lada 5 timmar. [Inbesparing av brdinsle
och arbetstid omkring 4 timmar.

-KALVSTEK.

RISGRYNSGROT. Foérkokning ett par min., efter-
kokning i lada 3 timmar. [Inbesparing av bransle
och arbetstid omkring 2 timmar.

KOTTRATTER.

OXSTEK. 1%: kg. brynes forst 3/s timme, varefter
den ar fardigstekt i koklddan efter 4 timmar.
Inbesparing av brdnsle och arbetstid omkring 2
timmar.

1'/> kg. brynes forst 30 min. och &r
fardigstekt i koklddan efter 4 timmar.

OXLEVER. Samma tid som kalvstek.

PEPPARROTSKOTT. 1'/2 kg., forkokas %/« timme.
Efterkokning i lada 4 timmar. Inbesparing av
bransle tid och arbete 2'/> timmar.

ROTFRUKTER.
POTATIS. Forkokas 10 min., efterkokning i lada 1

timme.

RODBETOR. Férkokas 30 min., efterkokning i lada
4 timmar. [Inbesparing av brdnsle och arbetstid
2'/x timmar.

GRONSAKER. Behova endast ett uppkok, efterkok-
ning i lada omkring en timme.
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