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; Nasslor, spenat och konser-

vering pa glas.

De spidda skotten pa brinnisslan
ge oss en utmirkt {illokning i véra
matforrdd. icke minst darfor, att
mdnga ménniskor med litet god vilja
kunna fi dem gratis och frisk luft
med pa kopet. Man behover stundom
ej g lingt ulom knutarna for att
finna nisslor 1 overflsd. Bade niss-
lor och spenat iro séirdeles goda och
hora #ven till vara allra hilsosam-
maste gronsaker; de iiro littsmiilta.
ganska rika p& jiirnsalter och andra
salter och jiimférelsevis ocksi rika
pa Adggvita.

Den vanligaste anviindningen av
nasslor dro till soppa — s. k. niis-
selkdl. Ett dylikt recept fanns helt
nyligen i Konsumentbladet. Men diir-
jimte kunna nisslorna stuvas och
serveras pi samma sitt som spenat,
antingen enbart eller nigot uppblan-
dade med riktig spenat. Den senare,
odlade, mera fornima plantan kan
salunda i manga fall bra utbytas eller
blandas med den »vilda» kamraten
tll hushéallskassans fromma. Man bér
endast dirvidlag minnas att nisslor-
na maste koka mycket lingre in spe.
nat for att bli goda.

Il handeln finnas konserverade niss.
lor — jag har aldrig forsokt dem
— men naturligtvis bor man kun-
na forvara nisslor pd liknande siitt,
som man {Orvarar spenat, .som med
fordel konserveras pa olika sitt. For-
varing av spenat har redan statt i
Konsumentbladet av den 13 juni 1
fjol, s& dirmed &mnar jag ej nu
uppehilla tiden. Jag wville endast pi-
minna dirom och komplettera firva-

ringsmetoderna med att redogsra
[5r spenatens inlidggning pd clas
— efter s. k. Weckmetod. Spe-
naten - tvafttas da I9rst 1 3 ‘el
ler 4 vatten — spenaten bdr skol-

jas extra noga, da den litt innehaller
jord och med jorden bhaklerier, som
gora viaxten mindre hallbar. — Den
forvilles sedan i svagt saltat vatten,
skoljes 1 kallt vatten, fAr rinna av,
hackas med kniv eller males pa kitt-
kvarn, packas i glasen och sterilise-
ras vid 100 gr. C. 1 90 min. I eft
kommande nummer limnas utforliga-
re redogorelse for denna konserve.
ringsmetod.

Det [inns flera vixter in nisslor,
vilka kunna anviindas som spenat,
och det vore nog god ckonomi, om
man mera allmint in nu ir fallet,
ville forsoka sig dirpi; — spida
rabarberblad, tridgirds- och svinmail-

-|la, och olika syror, for att nimna

nagra ex. Jag har dven kokat »vir-

.|soppa» pa de spiada bladen av var
Jvanliga kummindrt (Carum Carvi),

och den blev riktigt bra. I forut

-|niimnda tidning av den 13 juni 1914

star det dven en del spenatrecept;
jag kanske kan tilligga ndgra efter
vi nu leva i spenattider. Om man
icke vill anritta spenatbladen hela
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och med riitta tycker att passering
eller hackning tar bra lang tid, éar
det ett gott siitt for den som har
kottkvarn att lita de forvillda bla-
den hastigt gd igenom kvarnen. De
bibchalla silunda bra sin smak.
Rostade bridskivor med ett tjockt
paligg av varm, stuvad spenat med
eller utan hackat &igg blir en smak-
lig och nirande frukostriatt. & ' man
servera spenat som huvuc. .t till
middag, kan man, utom att man ser-
verar den med rostat brod, omge
den med en ring av risgryn, kok-
ta 1 vatten och smaksitta med salt,
peppar och en klick vixtsmor. Eller
ock far det kokta riset svalna och
skiires sedan i skivor, som vindas
i rivebrod och stekas som »kotletters.

Spenatpudding.
1/ kg. kokt, hackad eller mald sp2nat.
l a 2 agg.
200 gr. wvetzbrod.
3 dl. mjolk. vy ¥
50 gr. margarin (smalt).
(Brynt, hackad 10k).
Socker, salt, peppar.
Brodet skares 1 sm& tarningar och

lagges 1 mjolken att svilla, blandas s2-
dan med spenaten, dggulorna, kryddoroa
och det mesta av Bbmoret, sist tillsat-
tes hirt slagna vitor. Graddas i1 smord
form, serveras genast,

Spenatsufflé (frukosiritt).

1, kg. kokt spenat.,

2 agg.

2 matsk. vatten.

2 matsk. gradde.

Salt och peppar. _

10 gr. margarin (formen).

Aggen slas till skum med vattnat,
gridde och kokt, hackad eller mald spe-
nat tillsittes, rdatten kryddas och lig-
ges genast i smord, eldfast form. Grad-
das 10—156 min. i ordindr ugn woch ser-

veras genast.

»Silverspenaty.

1 1. potatis.

1 3 2 dl. mjolk.

1, kg. kokt spenat.

1 matsk. margarin.

1 hardkokad aggvita.

Salt, peppar.

otatisen kokas, krossas till mos och
utrores med mjolken, blandas Over elden
med den kokta, hackade eller malda spe-
naten, margarin och kryddor. Servaras
varm, garnerad med den hackade agg-

vitan,
Elsa Philip.
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Mat.

Sillmjolkepudding.
2 kkpr stotta skorpor,
5 kkpr mjolk,
2 agg,
1 aggvita,
6 sillmjolkar,
salt, peppar,
(muskotblomma).

Till formen:

1 maftsk. smor,
2 matsk. skorpbrod.

Skorporna stotas wch miclken phhal-
les, si att skorpbrédet hinmer svalla.
Aggen och dggvitan uppvispas och kryd-
dorna tillsittas, sillmjolkarna roras son-
der; alltsammans blandas vil och ned-
halles 1 smord woch brodbestrodd form.
Griddas i ej allt for varm ugn. Provas
med vispsticka. Serveras med sis av
rakstjirtar.

Kekt kalvhuvud med &pplen.

(6 pers.)
1 kalvhuvud,
2 1. vatten,
2 matsk. salt,

1 hg. torkade dpplen,

2 matsk. socker.

Kalvhuvudet vattenligges Over en
natt, rengoéres val (Ggonen tagas bort),
pasattes sedan med vatten och salt och
far koka (och skummas), tills kotted
kinnes mort. Kottet bortskires di frin
benen, skires i tarningar, spadet silas
och kottet ildgges i spadet och fir boka
med applena tills de kinnas mjuka,
smaksittes di med nigot socker. Ates
med potatis.

¥n lirarinna i en av folkskolans lagrs
klasser héll p4d att tala med barnen om
Abraham o5ch berittade, huru han drag
astad frin dat ena stdllet till det andm.
D& hon slutat, frigade hon sina elaver:

— Hur kom det sig, att Abraham si
ofta uppstkte nya platser for até sld sig
ner pal

En liten pojke rackbs ivrigt upp han-
den och svarade:

— Han bade val inte betalt hyran

Di det f. n. &r ont bm te § Tysk-
land, lir en tysk vetenskapsman, d:r
Schneider i Berlin, ha foreslagit att er-
satta dylikt med torkade kvistar av den
vanliga ljungen, Calluna vulgaris. Ea-
ligt hans uppgift skall ett avkok pa
torkad ljung, tillagat pid vanligt satt
och tillsatt med socker och gridde,
utgora en utmirkt dryck.
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SUNLIGHT
TVAL

Att spara kldder 4r att spara
pangar. Genom att anvinda
Sunlight Tval sparar Ni
pangar, emedan den sparar
Edra kldder. Kanhénda Ni
sparar nigra ore genom att
képa vanlig tval eller sépa,
men did kommer Ni att ge ut

manga kronor till pd Edra
kldader,

Kop ett stycke i dag.
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