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Iduken bindes dirpd ihop hart mad segel-
garn, varefter den nedligges 1 buljon-

ulmat.
] gen, som kottet kokat i woch far koka

1 i i KT ' 2 den far lig-
Saltning av julskinkan, [°mkriog en timme, vareiter den 1
1 ga 1 press ett par dagar, Om d=>n skall

Nu ar ritta tiden att salta julskin- | forvaras nigon tid, ligges den i sali-
)|kan, som ju dr en av julbordets tra- | lake. Denna kokas av 2 liter vatten,
difionella ritter. Det &r for husmo- | 4756 gr. salt, 80 gr, brunt farinsocker
dern en stor lattnad att under julen | och 10 gr. salpeter. Sedan den kallnat,
pa forhand ha huvudriitten {ill fle- | billes den oOver syltan.
na middagsmdl fordiglagad och diir-| Man kan éven bereda pressylta enbart
. ior bor dven av det skiilet skinkan |av svinhuvud. Svinhuvudet klyves och
inte saknas under julen. Det iir bil- | vattligges, varefter det kokas tills kdt-
lizare att salta den hemma, ifiven |tet blir mjukt. Medan det ar varmt,
om man skickar bort den till rSk-|avtages svilen i si hela stycken som
ning. én att kopa den firdig. Om ett | mdjligt, kottet styckas i grova thiraningar
litet hushadll ej kan gora av med | och allt odugligt borttages. Térningar-
en stor skinka, kan man litt ndg|na kokas tillsammans i en del av det
dela den, eller ocksd kan man anviin. | spad huvudet kokat i. Kryddas efber
da bogen, som kan rundas av i form | smak med peppar och salt och 1lita
av en skinka. altika, om sd Onskas. Svilen utbredes

Saltlaken beredes av 425 gr. salt, | s& helt som mijligt i en sarvett, uts
20 gr. socker, 25 gr. salpeter till | bredd pd ett djupara fat eller i en skil
2 liter vatten. Miingden lake mista | och de uppkokta tirningarna iligeas,
beriknas dels efter skinkans storlak, | Servetten hopbindes hirt med gegsl-
dels efter det kiirl man har tillfiille | garn och sittes pa ett flatt fat med
anviinda. Det gir bra att anviinda | press ovanpa.
bade ektina och lerkruka. bara man Forvaras i saltlake och servaras med
kan passp ner skinkan. Ligeen kan |inlagda rodbetor weh stekt potatis.
kniickas och folja med, om man s3 G, P,
vill, 1 annat fall kokas den sirskilt '

Levern skoljes, vattligges och males
i kottkvarn. Risgrynen skoljas, skillas
och kokas med mjolkea till en grot,
som fir kallna. Russinen rensas woch
skallas. Alltsammans blandas val, och
massan stoppas, 16st, 1 tjocka korvskinn.
Korvarna kokas myckét forsiktigt 1isalt
vatten, omkring 20 minuter. Man bor
sticka med en nil i skinnen, for att
de ej skola spricka vid kokningen. '

W. S.
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uutning av fisk,
Till 4 kg. torkad fisk:
5 1. bjorkaska,
16 1. wvatten,
2 dl, slickt kalk,

Fisken vattligges en wecka i forvilg,
och under denna tid ombybtes vattnet
ilera ginger, varvid fisken fér varje
ging tvattas. Luten kokas av bjirk-
aska och kalk, silas for att bli klar.
Nar luten kallnat, hilles den dver {isken,
som bor vara vil betickt dirav., Fisken,
bor ligga emkring en vecka i luten, upp-
tages sedan och skdljes samt fir ligga
1 vatten (som ofta nmbytes) under énnu
en vecka.

Om man ej har bjbtrkaska, kan man
anvanda soda i stiallet. Till 15 litar

vatten tages 270 gr. soda och 4 dl,

uir sig, fiirsk, varefter den nedliigges Omkr. 8 e . NGRS - alk w. 8.
1 saltlake och serveras som sylta med 1 (kgm ;alebkzilgttpa s, Tstard
1'{16111)-::}1)1'. et . 1 ﬁ:g. farskt svinkott (magert),
aken beriknas efter ovan angiv- 1 kg. spick, Mannagryns
na mitt, kokas och hilles varm dver i:ﬁ‘ %‘g'kkﬁkt* lell patatis, Overbliven manna plﬁ#t?.:. b1
v Ekiﬂka.n, .. =1 - o . ﬂ't, rall mjﬂlk » -grynsgru- “PP 2R
iod d som sedan ?\EI‘t.lCLES me.l 2 matsk, socker, : das med litet mjol, mjdik agg, sockae
o-len duk for att sd linge som mdj-| 5 matsk. salt, och salt. Gradd N sl
5:1; ligt ballas varm. Skinkan upptages| 4 tesk. salpeter, ooh aerv.:era d«: ?-Jm m? e
tto | CT00r omkring B veckor och rékes dir-| 2 tesk. peppar (malan). I TR
<8 |efter liitt, Kottet males 3 gdngor, spi 1
| . _ ¢ er, spiacket och Bridpudding,
Den kokas sakta tills den ir mjuk | potatisen en ging, varafter alltsammans 2 hg. ringéipplenp Y
yin 1 och svilen utskiires i form av orna- | blandas mycket vil under dot mjol-] % 1. vatten,
e ment eller blommor. Svilen flis Litt | ken sminingom tillsiittes. Korvan stop- 1 kkp socker,
av, niir den ir 0 ] o Al e (e _ : O franska brod
; varm. Um man sedan | pas témligen litt i krokiea ksrvskinn g ey
. W g N 2 < i R '{ © mandelbréd (2-Gres)
m. | DeLLE PP en jyirnskyffel pd glod, | D4 den &r firdig, ligoes den mned i| 1 agg :
.- strir socker pd skinkan och brinner | saltlake i en kruka. Om den ej an- 1 1. ’mjﬁllr,
N detia_med“skyﬂeln, blir skinkan helt | viindes inom en vacka, miste den vatt-| 1 matsk. margarin,
nod I-‘}‘lli‘:“lg- Liggen prydes med utklippt | liggas fore kokningen. Den kan ej for- Applena skiljas, pisittes med kallt
adl ?l Psp:tpper. IFor att fA den som ett | varas mer an 6 veckor utan att forlora | Y2Uten och socker och f4 langsamt koka
langt S]I\:H'It' kan man rulla styvt pap- {1 smak. Genom att taga mer potatis i tl mos. Brddet skiires i skivor, upp-
D‘Ei; omkring den, innan man sdtter pi | firsen kan Xorven goras billigara, mjukas i mjdlk och nadligges i en amord
ilm Gﬁpiﬂp\1);:;?itg.t Sk}l&kan (‘;{cilnknﬁk 3;11}: G. p. |form, varvtals med  fruktmoset. Bréd
4k a Vv 1 saft, m o1 galt- underst och & 1
lake, men bor den di ingnidas med _ Mackkory. den ﬁverlflir;:er;;:ﬁllfffe : "]?;Pi‘:lﬂpu-ﬂﬁmad
salt, socker och salpeter. i S 1. kokt innanmite (malet aller hae- | o : . SRS
s : .Sﬂ peter. innan den kat), Graddas i ugn, tills puddingen stannat
nedligges 1sn1ttu}:m. 11, 1. spad, och fitt vacker firg.
Spadet efter skinkan anviindes till| % 4l korngryn,
*dopp 1 grytas, en i minga Jandsin ; gt
e df.” mycket omtyckt juliiitt. Spades 3-—1-::511::‘1:11&1&& pappar,
Xrafciter Ifliskkorvy kan diven tillsittas. G“ar' m
I:JI?H G. P .Innnnma.t.et far ligga i vatten ndora
"{"I‘I e — i timmar, pisittes med kokanda wvatten s u
ot & Och fir koka, tills det &ir mort. Gry-
<om- neF skOljas ock kokas till en tjock o .
igiém Pressylta. Brot med 115 1. av spadet efter innan- T
K_‘:: 7‘1 ’,'el\ kg.ﬂ kalvkolt, matets kokning. Da groten kallaal, blan-
. . kg, flaskkott, das 2eh o : ¥
T s, s . S| o, Svinda, milloner
| 1% tesk. malen pepn : ' ade ISkarna. Om si . '
h::f. i oy 5:11;1. tn  p2ppar, behdves, tillsittes litet spad eller kokt, t&‘-;srl;;ﬂdrat S;ljlhg_htTVﬁl_ Har
pro-|  Kalvkitt, flisk och spick kokas bl | yaaprt o LOTTCR SL2PPas ganska hrt. det? Eonsm Orsokt att utréna
llom. | sammans med s& mycket vatten, lt; varefter den rbkes eller, wfter en ha- et Ett stycke Sunhght Tval
. ] - a i forvallng . 3 ; :
i;:hz det stir Sver. En bandduk eller e stig fOrvalluing, torkas, mpphingd nirs anvandt i Er nista tvatt skall
¥y vell doppas i hett vatten och vrides :pl:in.hairen arorionrrive b T f6rklara Skﬁlet 15r ET. Ni skall
Tt '_ er x . > .
by If'lmm?er den ligges utbredd i en|far att :E:k:hgm dagar i varmt rum|finna att Sunlight Tval an-
E]t =L‘t Sf"dhl’ﬂ& tagas fOrsiktigt av fla- ; e vand 1 tvitten Sparar tid, ar-
A now har det &r kokt, och utbradas Grynk bete och Pﬁngal‘ och hvad SOom
inpan I duken med svalsidan nedadt. De bé gy mera ar sSpha E
saval | helst tacka hela skilen : F]:Ek :JTE :'li'! .;]]fgi vt Fﬁ:‘Sﬁpk rﬂar —~ .
; i T 1 R. 4sK, spac < dl. risgryn, en 1
E#h 11:;72_‘.” skiras i skivor och lae- 2 1. miblk, o dag.
.1.5'-“ ' reals ) Ek&lﬂ'n. Te par ocl 1t L Eira}"‘ tieb O
siros emellan Varven. t'.‘in: nﬁgunls::;l gﬁ 'Eri sultanarussie St::‘.:l'gl:It BrOdema Le'er |
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