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Svamp.
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Nu Ar den egentliga svamptiden
Aler inne, och vi gira klokt i att si
mycket som mdjligt begagna oss av de
rikedomar, som naturen gratis bjuder
osg. Rikedomar icke i den moening,
alt svampen ger oss mycken nliring
men diremot ger d2n o0ss mycket
viirdefulla och av de flesta higt vir
derade smakiimnen. Niringaviirdzl hos
e svampritt ir beroend: av tillsat-
serna vid tillagningen. Eller ocksd
héjer man niringsviirdet 1 en svamp-
maltid genom att servera svamp:>n
tillsammans med en niegot bastan-
tare  mat, t. ex. tillsammans med
kitt, potatis, brod, gryn. Hir nedan
limnas nagra recept pa svampritter
Jamle nagra erinringar om skird och
anrittnmng.

Anvind endast sidan svamp, som
ni Ar fullt siker p&, att den ir weift.
fri.

Plocka svamp i torrt vider, s='rax
efter regn. Plocka andast nya, fullt
fricka e maskitna exemplar,

Ryck e} upp svampen med ritan,
utan skir forsiktigt av den niirmast
ovan jorden.

Rensa svampen sd forl som mdiligt
efter plockningen och tag bort s
litet som mojligt av sjilva svampen.
Svampen boddirefter skiljas nopa.

Svampen blir bist, om den, fire
den egentliga kokningen, stekes i li-
tet fett. |

Bista och billigaste férvaringssittet
for svamp &r saltning. I en kruka
ligoes varvtals med salt och svamp,
med en tyngd d&verst, som prassar
ner svampen | den snart nog bil-
dade laken. Vid anvindning vattlig.
ges den salta svampen {drz tillag-
ningen.

Svamprecept.

Svampsopoa.
(£ personer.)

1 1. rensad, forvalld svamp,
11—2 1. svamp- och grénsaksspad,
gronsaker (momt, palsternacka, ael-
| leri, potatis, radisor ete.),
- 11 matsk. margarin,
2 matsk. mjél, |
2 matsk. hack. persilja, :
salt,
peppar.

Svamp, gronsaker och 10k skdras 1
bitar och frisas i hidlften av margari-
net, spad paspades, och so>ppan far
koka, till svamp woch gronsaker am
miuka, di den silas upp. Resien av mar-
garinet, mjol och persilja frases, nch
spadet  tillsittes sid sméningom. Da
gsoppan &ler kokar, iblandas svamp, gron-
saker och kryddor.

Kéildolmar med svamp.,
(4 personer.) ‘

iy, etort kilhuvud,
% dl. risgryn,

& dl. watten eller midlk,

Y% 1 rensed, firvilld svemp,
<0 gr. margarin,

(1 ii.gg),

salt,

peppar,

00 gr. flottvr,

1/3 1. spad.

Kilen skiljes vil och firvilles, bladan
lossas forsiktigt
i1 valten

, risgrynen kokas mjuka
mjolk,
eller males och blandas scdan med ris-
Eryn, small margaria, kryddeor, (och igg,
“m man #4 vill). Ean matsked av sme-
ten ligges pd varje kllblad, som hop-
rullas och omknytes med trid. Kal-
dolmarna brynas och stekas s)m van-
Ligt. Serveras med potatis

eller svampen hackas

Gratin pd svamp ooh fisk.
(4 personer.)

s 1. kokt sVamp,

e kg. kokt fisk,

20 gr. margarin,

< matsk, mjél.

3 dl. griddmijolk,

1 ligg,

peppar,

skorprmjol,

riven ost,

Margarin och mjdl frises, mijilken
plspiides, sdsen fir koka upp; igg och
kryddor iblandas och sedan svamp w»ch
fisk, skurpa i bitar., Smeten nedlig-
ges i smord, eldfast form, bestris med
skorpmjél wnch riven ost och gréaddas

vackert ljusbrun i ugnen. Frukostratt

Stuvad svamp,

(4 personer.)
1 1. rens. svamp,

30 gr. margarin,
1 & 2 dl. mjélk,
salt,

peppar,
(vetebriod).

Svampen skoljes och skires { bitar,
kokas fOrsiktigt i helt litet watten,
pd slutet tillsittes margarinet och of-
ter en stunds ytterligare kokning, pé-
spades mjolken sd eméningom, och svam-
pen kryddas. Ratten blir maktigars,
om vetebrodsiéarningar iblandas,
innan den serveras,

Svamp pudding.
1 1. kekad svamp,
54 1. kekt potatis,
1 agg,

riven ost,
margarin till formen.

Svamp och potatis skidres i bitar bch
nedligges 1 smord, eldfast form, potatis

Cverst och underst. Agg, mjol och
mjdélk ihopvispas, salt och peppar till-
siltas, och smeten hdlles dver svamp

och potatis. Litet riven ost stris nvan-
pd, och puddingen graddas omkr. 3
timma 1 ordinar ugn.

Svampragout med rostat bréd,

(4 personer.)
8% 1. rens. svamp,
3 & 4 potatisar,

2 & 8 mordtter (eller andra grén-
saker),

R i e e o T

strax

1 16k,

20 gr. margarin,

1 matsk. wjol,

4 dl. spad och miblk,
ralt,

peppar,
citronsaft,
velebrdéd till rostaing

Ea tunn stuvniugssds beredes av mar
garin, mjol, spad och mjdlk, diri ned-
lagges forut halvkokt svamp, 1 Dbitar,
jimte rd potatis, 16k nch mvrditer, skur-
na 1 skiver. Allt f&r koka, tills svamp
ock grinsaker dr> firdiga, d4 ragouten
kryddas och segyeras het med mstade
briodskivor, Kan aven kokas myclut
ihop och serveras bredd pd det mstade
briodet som svempesmorgds.

Svamphu!lar,
(¢ personer.)
% L forvalld
1 &g,
potatismns,
10k,
ga't,
peppar,
m o1,
margarin.,

rens. svamp,

Svampen hackas och stSles 1 en mor-
tel (ill mos, blandas darefter med 1
agg, litet finhackad brynt 16k, krossad,
kall potatis och kryddor. Smé platta

tullar formas, rullas i1 vetemjél woch
slekas.

Pytt | panna,
(4 personer.)

1 1. rensad svamp,

1Y% hg. falukorv eller salt flask,
1 1. kokt potatis,
palt,

peppar,
margarin.

Svampen kokas och skiires 1 bitar,
iimte korv (eller flisk) a2ch potatis,
stekes . margarin och kryddas.

Elsa Philap,

Sprid
Konsumentbladet!

moda i hushallet
forsvinner, nar

intrade i hemmet.
Kan anvandas
till t', |
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