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Ris gas. Del &r samma forhallande Rismjdlska'wor.
: ' med dem, som med 4andra gryn.| Agg
| .s - as . . y
| e Samma lagar gilla for ovrigt for alla| 100 gr. sscker,
' slag av stiirkelserika fidodimnen. Om-{ 100 gr. potatismjdl,

Sedan urminnes tider bar nsvixten

At varit hide kfind och uppskattad.

Hiset ér oumbdrligt for japanerna,

1 £or javaneserna och [0r mAnga andra

sorgsfull och tillrdckligt iangvarig
kokning; rd stirkelse har fadd och
mmatbjudande smak och blir mycket

100 gr. rismjol,
100 gr. vixtsmor,
1 tesk. jastpulver,

Sucker och dgg rires vitt, smdret iri-

| fvlkslag. Ja, utan tvivel fir riset i:im(igal!" _DE[ Erirluiyﬁkﬂ :;ﬂd[‘h}; res kallt, sedan iblandas det Uvriga,
tjana som brid for de flesta folk pa lia.g '3 krngl'a};I; ia '; ez aﬂj lu,:: ;; sist jdstpuivret utblandat i litet potatis-
| jorden, 6ver 750 milj. médnniskor leva T A PR SO SRS mjcl. Smeten ligoes i smid klickar pé
T : ' | skrivits 1 Konsumentbladet. X1 g osh Ati-rd SiA" . Deilakd
e eller mindre ut?qlu.mlde pa ris Man skall koka risgrynen antingen PR SEABITG /00 BETAC - TN g
| F6r Europa har den icke samma bety-| . RN AT : uga.
Jel T ks Runios’ gt | vallen eller 1 méjlk elier i @n
| tﬁsﬁ’ af b r;n IEmeliert daodl | blandning av bigee. I vilket fail som Engelsk risofto.
| trénga 12& oc g-h o 1*1mlﬂ5 helst skola grynen naturhgivis forst T LY 'tsm&r
T d“"“l' ‘.’mt,_ '*’;’ skdlias rena i kallt vatten. Om man| [, @%% Taxtemor
| CCh 1nporieras dessulomy 1 storre el- gedan vill koka dem i mjolk, bor 1:;:: dl. Tieprym,

{ler mindre utstriickning, vanligen |
| form av risgryn, men dven sam injJl,

A land

fill de 4ndra lind=rna. Ocks& 1 vir
Lorjar man mer och mer upp-

| skatia risgryrens stora betydelse s)m

-0dodmne, vilket de drligen futljﬁm
De utgira, 1 forhdliende tiil sitt pris,

man, jnnan man nedligger dem |
aen sckande viitskan, sxalla dem med
kokande vatlen cch sedan spoia dewm
1 kallt vatlen. Det hieccer Jitt stt
mjolkon annars osskir sios.  Sitter
man pa grynen i kokande vailen ocl

1 hilften av vixtswmiret,
risgryvoen

1—1134 1. vaxtbuljong,
2--3 matsk. mald o8,
salt, peppar.

Den finhackade 15ken brynes hsalt latt
sedan hillisdttas

och det hela fir koka nlAgra

selan spider dem med mjolk shp- minnter under omriring ; sedan iblaadas
43 5'-"*“:;"“‘5““ ndrande [oda, .Fi';“ ::r per man besviret med skallnitioen | vextbaljong, och allt far koka, tills
tsé 0 l i SLETHE : o e x = :
L"_f" indit, om hﬂf Br “{d UHAEA S | oeh Tikae) om man kokar dem i en-|Fisel 4r npastan mjukt, d& resten av
millande, och i allminhet om-

tycki Risgryn kunana tilligas pia
minga oiika sitt. Med lampliga till-

bart vallen.
Allra smakligast bli grynen om man

vaxtemdret,

ost och ktypddot iblandas.

Serveras mycket hett, autingen till stekt

kokar dem i enbart vatten och sedan | X0it elier endast med stekt potatis,
gatser kunna vi 8dledes anviinda vira hilsitter litet viepad gridde, t. ex. | fodbetor el. dyl.
risgrvn till savdl soppa som  grét, y _ﬂ ridde p&‘li,E]U o .I‘)"ﬂ et
till beredning av olika firser, till oli- }'ﬁ;j tm:dﬂfs ocksd till gmjr'::l‘ - Fruktkaka,
ka puddingar och pajer, Gill smarit-1, (g, Jandes #:n}'t.kel anviindes §]| 1 41 riscryn, 1 L mjslk och vatten,
ter och de delikataste efferritter. Ar hashillet ; m. ull bakning av I matsk. vaxtsmor.
det infe en rikhaltig maisedel ? b 1" Pi6s” ks - aovRodd Bt i S & 4 dpplen (eller ananu frukt), sse-

Ska vi nu visa med ndgra siffeor i ; g Bk

cur rvset forhdller sig mot kétt |
avsecnde pd ndringsvirde och pris?
Siffror &ro bra ibland, de tala [or

tare dn ménga ord. De nimnda statis-

ach
32N
ar e alldeles utmirkt stirkelse, fiam-
stilles av avfall frdn riskornen.

1 agg, 1'-_, matsk. mjél, 1/3 1. mji'k.
Risgrynen kokas mjuka i mjolk »ek
valien och viaxismoret iblandas. Fruks

ten skalas, klyves och kakas till kompite

L legio,
vilka risgryn ingd som en mer eiler
m:ncre viktig faktor; ndgra prov dira
iolja hir nedan.

med socker Och valten; Agget Llaudas
med mjol och. mjolk. Riset nediagzges
i botten av en smord, eldfast form, dir-
Over uibredes kompXten och Agguajél-
ken hilles ovaupd. Griddasiugnsa tills
aggsmeten stannat och fitt vacker fisg.

at.
Py Eisa Philip.
ISR

Buljong med ris. g

2 matsk. vixtsmér,
Ao e “ Visa Konsumentbladets recep:
for Edra bekanta!

tiska uppgifierna iro redan forut gjor-

1da 1 Konsumentbladet. Den 16 ach
!23 jan. forra Aret skrev irdkean Inge-
borg Walin ett par artiklar am Heu
m: ns kosthall i dyrtiden, >ch i den
senare av dessa kan man se. atl
100 gr. risgryn ge vir kropp wira 3
ghnger sd mycket virme som 100 gr.
benfritt oxkOtt. Kottet kostar nu 20
—2{ Ore och motsvarande wikt ris-
gryn 4—8 Ore. Reflektionerna ma 23-
ra sig sjalva! Dessutom miitta nis-
grynen mycket mera in kbitet.

; Der infbres drligen Over 500 milj.

2
0

el
l'I

matsk. risgryn,
emé idkar,
morotter,

1 i, bt Il]jﬂ*

salt och peppar

Smoret amiltes, de férut skillade och
avrunpe gryaen iliggas och brynas litt

dast ull en del finare bakverk

immomn 8jukdieten. Risstirkelse,
Det finnes malritter

I

e

kg. nis till Europa. Méanga olika slag
av nsgryn forekomma i vir handel,
fasti- skillnaden i sjilva verket &r
ﬂ,’(’hﬁl m%ﬁ man 1 mm under omroring, sedan tillsitias 1ol
ticer Det ir Mhh m jne (hela) och wmorbiterna, skurna i bi-
nd.ingsvirde och dven lika god smak |tar, mjdlet stinkes Sver, vareftsr bLul-
i de enkla, billigare risgrynen, t. 0. m.! jongen plspides, och soppan fir Jing-
| de allra enklaste, & k. brutna grynen | pamt koka firdig omkr. 1 timme,

soim 1 de mera ansedda risgrynen.
Skillnaden ligger egentligen bara |
utseendet — jo, dnnu mera i nigot
annat och det 4r i priset
Vi kenna for nirvarande képa risgrvn
fran 45 upp till 90 bre pr kg. — ar

SUNLIGHT

TVAL

En god tval ar en viktig sak
i6r en bra husmor. Sunlight
Twval dr den bista tvdlen och
den dr ndédvindig for alla hus-
mddrarna. Sunlight Tval &
husmd&drarnas bésta van, och
den dr fiende till all smuts
och all orenlighet. Den &r ren.

Forsok ett stycke i dag.

Aktiebolaget Brdderna Lever
Stockholm -— Géoteborg

Brodpudding med ris,

8 matsk. vixtsmor,

2 tesk. mijodl,

1/8 1. mjolk,

1% dl. risgryu,

salt,

12 rost. vetebridsskivor.

Det mesta av vixtsmdret smiltes iaen
kastrull, mjsl, mjélk och risgryn (fér.
ut kokta i vatten) *tilledittes och sme-
ten fAr koka upp och kryddas. De ro-
stade bridskivorna bestrykas med restin
av smiret, liggas i botbten pd en eld-
fast form, smeton hAlles Jver, och pud-
dingen insittes i ugnen att f& wvacker

firg.

let inte fullkomligt orimligt at! beta-
la 284 mycket mera sbara {ir syas

skull»7 Ju mera genomlysinde nl-'
lmrnen éro, ju finare anser man dem
vara ozh ju dyrbarare bli de ne
{urligtvis ocksd. 8. k. Karolinaris
anses bist, sedan Javaris; brasilianskt
och italienskt ris ha ocksA gott namn.
Fisgrynens viirde som {3d>imne be-
ror huvudsakligen p4, huru de tilla
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