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Konservering av fisk.

Som svar pd »Fru Elisabets» friga
ancaende konservering av [isk ldiunas
hir ett par recept. Fisk &r ett mye-
ket dmtaligt fodoimne, som forl dver-
gir i forskimning, om ej siirskilda
Atgirder vidtagas [or dess forvaring.
Hemkongervering av fisk dr dirfor
en ganska vansklig sak, och misslye-
kanden dro ej sillsynta. En god me-
tod f5r konservéring dr naturligivis
inlaggning pa lufttitt siutna burkar,
bleck- eller glasburkar, men detta
it ar dyrbart. Saltning och (ork-
ning #Aro de billigaste cch mest be-
provade metoderna. For nagra dar
kan man forvara fisk genom att kuka
in den i gelé, s. k. a la daube. Re-
cept hiirpd har redan forut limnats
i Kensumentbladet. Hir nedan ldm-
nas et! recept pad &l i gelé, ra vilket
sait angives att alen kan halla sig
i fiera manader.

Soltorkad giidda.

| Ett i gamla tider mycket anvint
~43il att, nédr fisket var mer an van-
ligt rikt givande, tillvarataga sar-
gidda, pimligen genom tork-
ning, torde fortjina att aterupptagas
i de trakter, som dro nog lyckliga
att dnnu #dga rikedom pa hsk.
Torkning av olika slags torskfiskar
ir ju visserligen en pd var vistkust
L.ycke! vanlig konserveringsmetod
men for insjofisket synes den allde-
les ha kommit ur bruk. Och dock

|ar scliorkad gidda med grisloksas

och potatis, en ritt, som i all sia
enkelhet utgor en verklig delikatess.

Hirmed en kort redogoreise Idr
metodens anvindning.

Giddan rensas, utan att fjillas, och
flikes, halvorna saltas lindrigt, spép-
nas ul, tvirs oOver, med trispjdlor
och hingas att torka i fria Iuften,
helst med skinnsidan mot en =olig
vigg. Nir kottet ar fullkomligt torrt.
tanes fisken ned och {orvaras pa torrl
och Infliot stille.

Vid anvindningen skdljes den vil
bultzc kraftigt och vattenliigges 1 a
2 dygn i forvig, varefler den kokas
mor i rikligt med vatten. 2 a 3 hg.
torkad fisk ridcker till 4 personer.

Grislokshs (4 pers.)

1 matsk. margarin.
N mjol.
< » hackad grislok eller de

oréna Lladen av purjoldk.

L 1. fiskspad och vatlen
Tillagas som en vanlig sis

] stillet for griisloksds och pota-
tis kan man servera stuvade morditter
till . fisken.

Aven sik torde kunna firvaras pa
detta sitt.

Ingeborg Walin.

Om insaltning av Aal,
(Garmnmalt beprdvat vistkustrecept.)

Det sviraste och obehagligaste tor-
de vil vara att dboda alen. Sedan
gammalt brukar man vid Skdnes vist-
kust helt enkelt béidda ner alarna
i gr vt salt dver natten. For min del
anser jag dock, att denna behandling
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bor foregis av ordentlig slakining,
d. v. 8. man genomskir alens nacke
med en prov, vass kniv.

P4 morgonen tidigt, bérjar man med
ilarnas rengoring. De flis ej. Uton
man skurar dem kraftigt med sand
och »n tegelstenshit, sa att allt slem
ko>niver bort. Darefter skoljer man
dem mycket vil. Med en vass spet
eig hniv riinsas alarpa vial. Av stor
vikt ar, att de noga renskrapas vid
ryggbenet. Efter noggrann skdljning
liggas dirpia élarna eft par timmar
i friskt vatten. Sedan hdnger man
den. over en brida eller Over eif
klidsireck att vattenrinna. Efter nig-
ra timmar fyller man varje 4l med
salt och ligger fisken i en ritt sior
kruka i vars botten man sirott etl
tjockt lager av salt. Alarna liggais
runt, runt, med salt mellan. Overst
stror man ett lager salt och ett lock
paligges.

Al behandlad pi detta sdtt baller
sig goa hela vintern.

Vid anvindandet vattenligges den,
eller ocksd kokar man den i eti par
valten.

M. A.

Inkokning av al i gelée.

2 delar vatten,

1 del attika,

salt, hel vitpeppar, lagerbirsblad
efler smak.

Alen flds, rensas mycket vdl och
skiljes i flera vatten. Direfter skdies
den i bitar. Alhuvudena lillvaratagas
sch ldggas, efter en noggrann rengo
ring, tillsammans med albitarna 1 eu
eryta. Spadet hiilles pd (bor sta vil
dver) och dlen kokas langsamt,
{ills den kinnes riitt mjuk. Da upp-
tages den, och spadet silas genom
duk. Alhuvudena bortkastas. De ha
medtagits i kokningen pd gruad av
den mingd gelantinimne de innehal-
la. Albitarna nedliggas i sma, Vil
rengj rda, torra lerburkar ¥, =spadel
svorhilles, och nir det hela kallnat
smilter man firtalg eller paraffin
dver. Denna &l ir utmiirkt god, och
den héller sig flera veckor.

® Obs. Aro burkarna oglacerade och
nya. béra de std fyllda med wvatten etl
dygn fore anvindandet. I anoat fall

tranger Alspadet igenom.
M. A.

Vitkal pd fagelskrov,

1 litet kilhuvud,
1 matsk. flottyr,
14 matsk. sirap,

fAgelskrov,

21, 1. vatten,

salt och poppar,

Skrovet kniickes, nedligges i kallt vat-
ten och fir koka omkr. 1 tim. Spadet
silas upp och anvindes till kilen. Kil=a
rensas, skdljes, skhres i bitar och bry-
nes, varefter den kokas firdig 1 dst
uppsilade spadet. BSalt och peppar till-
sittae. Berverns med frikadellsr,

Fridadellor,

2 hg. oxkitt,

/s dl. rivebrid,

1 dl. mjolk,

1y tesk. potatismjol,
1 tesk. salt,

1 knivsudd peppar.
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Kiottet males tre ginger. Rivebrdd

och potatismjol liggas i mjolken f5r att

svilla, varefter blandningen arbetas mad
kottet jimte kryddor till en smidig fars.
Med tvdA skedar formas bullar, som ned-

lJaggas i soppan och fi koka nmkr, 14

minuter.
Appelbeigneter,
1 8gg,
1, kopp mjolk,

2 tesk. smilt smor,
1 knivsudd salt,

s kﬂpp mjﬁlt
Tlottyr.

igpet vispas vil, man bllsatter mijbl-

ken, smoret, galtet och mjdlet samt ror

blandningen kraftigt. Smeten fir dar-
efter std och svdlla i 1 el. 2 tam. Strax
fore anvandningen bdr dea &nyo roras.
Man avidgsnar skal och kirahus fran
tre pplen och skiir dem i tjocka skiwor
eller ringar, samt besirér dem med
socker och, »m man Snskar, med kanel.
Varje skiva doppas i sueten och ko-
kas i het flottyr. Beiguetzrna Destros

med pudersocker, innan de serveras.
E. B.

Sprodbrod.

1 kopp tjock gradde,

1, kopp socker,

1 knivsudd saly,

2 koppar wvetemjdL

Man knidar tillsammans ingredienser-
na och tar s mycket mjol att degen
blir lagom hird, si att den bekvimt kan
kavlas ut till ett ridns tjocklek. Man
tager ut kakorpa med mitt och griddar
dem pA osmorda plitar i het uga.

Man kan anvinda sur gradde likaval
som sot, dirfor att sockret gér kakorna
tillrackligt sdta.

K. B.
TR

s

Lindes kooperativa handelsforening
hoil Arsmite den 25 mars. Foreningsn
har gitt storartat framat. Omsattningsn
har okats frin kr. 219,441 &r 1914 il
kr. 363,152 ar 1915, Nettobverskotiet
atgbr kr. 8,306. Sedan stadgeenliga fon-
deringar verkstiillts beslGts utdela 3
proc. pA kopta varor och 1 prac. Lill
icke medlemmar. Medlemsantalst wvar
vid Arets birjan 438 och utgjorde wid
Arets slut 750 med ett inbetalt insats-
kapital av kr. 14,001,

Foreningen har utom sin huvodafiar
sirskild manufakturaffir och dessutom
filinler i Fellingsbro, Grénbo, Frovioch
Blixterboda.
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SUNLIGHT
TVAL

Nista gang Ni képer tvdl,
kom ihdg att Ni begdr Sun-
light Tval, Néar Ni en gang
anvéndt den till tvitten kom-
mer Ni sdkert alltid 1 hag att
begira Sunlight Tval. Den
skall blifva en vén i hemmet,
och Ni skall aldrig glédmma
den och Ni vill aldrig vara
utan den. :

K&p ett stycke i dag.

Aktiebolaget Broderna Lever
¢ Stockholm — Gdteborg
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