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Négot om vegefarisk mat-
lagning.

[ f5rra numret av Konsumentbladet
lamnades recept pd ndgra vegetari-
ska s. k. huvudritter, och det ar
till dylizsa ritter jag nu skulle vilja
aterkomma. Det svdraste {or en ny-
borjare 1 vegetarisk matlagning blir
ndmligen ofta att astadkomma till-
ricklig omvixling 1 de ritter, som
framfor allt skola mera direkt ersitta
k6tt och fisk vid méltiderna.

For det forsta ha vi da att byggs
pa olika slag av puddingar, tillagade
av, snart sagt, vilken sorts kokta
gionsaker som helst, i skivor, bitar
eller sonderkrossade. Gronsakerna
blandas sedan med mjolk, vixispad,
mjol, rivebrod, dgg, kokta makaro-
ner o-h dito gryn. Risgryn &ro syp-
nerligec anvindbara, likasd kokta
majsflingor. Bada dessa senare till-
satser gora ritten sammanhillande,
billiz och nirande utan att nagon av
dem ager si utpriglad smak, att aen
kap forminska eller rent ut taga bort
smiaken p&  rédttens viktigaste be-
stindsdelar, vilket stundom hénder,
om man blandar i [6r mycket rive-
bréd.

Far att f& omviaxling kan man
jbiand gora smeten eller firsen fa-
state - genom att minska spadet
eller tillsdtia mera rikligt med sam-
m-nbindande &mnen -- och forma
dirav olika bullar, kroketter, »hiif-

stekary och »kotletter» och sedan
sleka dem 1 margarin eller Xkoka
dern i palmsmor. Linsbiffar med

stekt lok bruka bli delikata, likisd
gionsaks- och makaronikotletter, %ro-
setter av jordértskockor, av ost och
rid . fl .

Storre eller mindre pajer, piroger
och pastejer fyllda med stuvade el

-1 ler kokta gronsaker efter fritt val ir
A

ea mycket aptitlig och »miktigs sam-
maunsiltning. Degen blir god cch re-
lativt billig om den gbdres av lixa
mychet mjol, margarin och kokt, kall,
hrossad potatis, som beskrivaningea
ar pa jordirtskockornas skapprocks i
detta nummer. Man kan ocksa i var-
dagslag minska pd margarinet och ia
iitet drygare av mjol och potatis,
aa blir ritten billigare, och dnda
smaklig och bra. Ett lager kokta ris-
oryn emellan gronsakerna gor det he-
la mera niirande och bryter ofta be-
hagligt gronsakssmaken.

Sa ha vi flirsfyllda grinsaker:
hiriall vialjes nigon av de storre sor-
lerna: vitkal, kilrotter, kilrabbi, sel-
ler1 eller portugisisk 18k. Grinsake:-
na bruka d& urhdlkas och fyllas se-

{dan med det finhackade inkramel, ao-

gn blandat med kokta risgryn, bryat
lok. kokta majsflingor eller dylixt,
eller ock blandat med en vaalig.
zoc! stuvningssds av smdr, mjol,
mjolk och #gg, om man s& vill. Ste-
ges och behandlas som grytstek.
Potatismos och olika gronsaks-
sturningar, #dr inte alls dumt. Det

Lrod (och ost) Overst och direfter
1 en eldiast form med smér och rive
gradds rétten i1 ugnen, d. v. s. gra-
tinera den. Om man hellre vill kan
man naturligtvis utesluta potatismo-

;s tesk. s=2nap,
1 bardkokt agg,
galt och peppar.

Citron, mjolk och senap blandas, s2-
dan tillsittes det finhackad: igget och

set och gratinera gronsakerna enbart. sheen avsmakas med salt och p:ppar.

antingen forut stuvade eller endast

kckia,

(Forte). Elsa Philip.
»Jordartskockor i kapprock:.
(4 pers.)

75 gr. margana 13 ore
76 gr. mjdl 3 »
75 gr. kokt, riven potatis 1.0 »
1 1. jordirtskockar 20 »
20 gr. margarin 3.5 »
2 matsk. mjol O
4 1. spad och sk. mjolk 1.5 »
salt och peppar

44.5 Cre

Av margarin, mjol och kokt, Kkall
krossad potatis gores en vanlig pajdeg,
som fir kalloa. Jordartskock>rna skra-
pas, skéljas, pisattas i kokande salt vat-
ten och kokas mjuka. Margarin och mjol
frases, spad och mjolk paspades, siszn
fir koka upp, kryddas och hilles &ver
jordartskockorna, s»m sedan fi svaina
Degen utkavias rétt tunt; med stort,
runt matt (locket till en bleckburk, el
d.) uttages en rundel, som lagges ra
smord plit. En del av stuvoingen lig-
ges mitt pd degen, varefter degkauntsr-
na noga ihoptryckas. Det hela bildar
salunda en halvmins. »Kapprockarnas
renslas med lif vatten och graddas
ljusbruna i ugnen. Overbliven &tuvniag
serveras shrskilt till ritten. Vilken gide
sak som helst kan anvandas.

SME&G’-
Nz 1

1/s kopp graddmjolk,

1, kopp attika el. citponsaft,
1—2 héardkokta @aggulor,

1 tesk. senap,

salt och peppar.

Aggulan smulan sdnder msd s2nap,
salt och peppar. Gridde woch attika
tillsittes forsiktigt, och allt blandas
noga,

2

N

1 tesk. senap,

1 tesk. salt,

3 tesk. socker,

20 gr. smdr,

2/3 tesk. &ttika el
2 aggulor.

Allt upphettas pd sakta eld wunder
jimn omroring, tills det tjockaar, Sa-
sen upphédlles och fir kallaoa.

citronsaly,

N: 3.

1 & 2 hardkokta agg,
1 dessertsk>d god olja,
1 tesk. socker,

salt,
2 tesk. citronsafi,
2 tesk. wvatten.

Aggen rdras noga med oljan. salt och
gocker tillsittes, sist citronsaft:a, llan-
dad med vatinet.

N 4.

3 matsk .citronsaft
2 matsk. socker,

1 di. tjock gridde,
Citmnujfot och socker blandas, s2dan

iblandas den hért slagna grdiden.

Nix &
Saften av 1 citron,

passar bra aftt ligga i skilda lager} 3 dl. osk. mjdlk

Gronsakssasen
Oatséds nir l.

60 gr. riven osi,

20 gr. margarin,

1 matsk. mjol,

2 dl. mjdlk,

gsenap, salt och peppar,

Margarin och mjol fréses, kall misik
pdspides, sisen fir koka och Eryddas,
sist iblandas osten.

Ostsds naxr 2.

30 gr. margarin,
11/, matsk. mjol,

Y, 1. mjolk,
2 matek. riven aost,

salt, peppar,
aggula,
1/ dl. gradde.

En vanlig stuvningssis, som “&r kika
upp och kryddas, redes s2dan med agg
och gradde.

Malarsas

30 gr. margarin,

1 liten morat,

litet finskursn 10k,

2/2 matsk. mjol,

1 dl. vaxtspad,

finhackad persilja,

salt och peppar.

Margarinet smilltes, den i skivor skur-
na moroten och den hackads Oksn {4
koka dari nfigra minuater. Mjolst gtrOs
dver, spadet tillsittes, sdsen far Aater
koka wupp och’' kryddas.

FElsa Philip.
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Visa Konsumentbla-

dets recept tor Edra
bekanta!
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SUNLIGHT
TVAL

En husmoders férsta plikt
4r att spara. Sunlight Tvals
férsta plikt ar att hjdlpa hus-
modern att spara. Sunlight
TvAal bevarar Edra klader, sa
att de récka lidngre. Det ar
kladerna, som kosta A
och man sparar alltsa genom
att géra dem hallbara. Sun-
light Tv4l 4r garanterad ren.

Férsék den i dag.

Aktiebolaget Broderna Lever
Stockholm — Gbteborg
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