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K Fs
margarinfabrik,
Norrkiping.

RYTORNA koka i de svenska hemmen. Vid varje
Ggryta stdr en husmor och ror. Det dr pd henne det beror
om middagen skall bli lyckad — men inte bara pi hennes
skicklighet i matlagning utan ocksid p& andra orsaker. Hon
maste se till, att hon alltid gor sina uppkép i en affir, dar
det hilles rent och fint, och hon maste veta, att gryn och
mjol dr av prima kvalitet, att margarinet blott innehdller de
renaste fetter och att varorna i dvrigt dro av fullgod be-
skaffenhet.

For att vinna sakerhet i dessa avseenden och fdr att icke
behova riskera att nédgas betala oskiliga priser ha de sven-
ska hushillen sammanslutit sig till kooperativa féreningar.
400,000 svenska hem — mer 4n en {jirdedel av Sverges be-
folkning — gbra nu sina inkép genom sidana foreningar.
Dessa bendmnas konsumtionsforeningar, hushéllsféreningar
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Den kooperativa »riksdagens, K F:s kongress, representerande dver
400 000 svenska Jumshdll, samlad i konserthuset, Stockholm, till
radslag.

-eller kooperativa handelsiéreningar. De &dro- helt och fullt
medlemmarnas egendom, och vem som helst kan utan sva-
righet vinna medlemskap. De 4ro dirfor verkligen allas
- egendom. '

Genom de kooperativa foreningarna soka medlemmarna
. forskaffa sig varor pd si fordelaktiga villkor som- mojligt.
~En av de viktigaste atgirder man vidtagit hirfér har varit
skapandet av Kooperativa {orbundet, de 2,700 svenska
kooperativa butikernas central.

KF:s uppgift ar att betjina de anslutna fdreningarna,
-liksom dessa ha till 4ndamal att gagna sina medlemmar.

. Kooperativa forbundets produkter finnas endust s de
. kooperativa butikerna.
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Detaly fran K Fis margarinfabrik, Norrkoping.

Vid uppbyggandet av den vildiga organisation, som den -
svenska kooperationen nu ir, ha de sammanslutna hushallen
gdng pd ging stott emot trusternas makt. Ging pid ging
under arens lopp ha bdde de lokala féreningarna och K F

-mott det mest energiska motstind, di de strivat att ned-

bringa levnadskostnaderna.

Hirav har man dock ej latit sig hindra. Motstindet har
tvart om foranlett kooperationen att samla sina krafter
och att Overgd till att sjilv producera vad medlemmarna
behdva.

Den forsta industri, dir ett kooperativt ingripande skedde,
var margarintillverkningen. Ar 1921 startade K F i Norr-

Kooperativa forbundets margarin finnes endast i de
kooperativa butikerna.



Fhyghild av K Fis kvarn Tre Kronor med silomagasin for spann-
mdls lagring, havregrynskovarnen, dvriga industribygenader och
magasin pd Histholmen intill Stockhobn.

koping en margarinfabrik, som omfattades med si stort for-
troende, att den med ens blev landets stdrsta.

En omedelbar i6ljd av detta ingripande blev, att margarin-
priset sjonk hogst betydligt. Enligt gjorda berikningar ar
den prissinkning pid margarin, vilken Astadkommits tack
vare kooperationens ingripande, s3 stor, att de svenska hus-
modrarna hérigenom inbespara minst 20—30 miljoner kro-
nor arligen. )

Det ar litt nog att forstd, vilken stor betydelse detta har
for de hundratusentals husmddrar, som icke vilja handskas
hur som helst med hushilliskassan.

Kooperativa forbundets havregryn finnas endast i de koo-
perativa butikerna.
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K F:s gummifabrik, Gislaved, ddr bottiner, galoscher, gummiskor,
bil- ock cykelringar tillverkas.

KTF:s margarin dr lika nirande och lika littsmilt som
prima mejerismér, men nir detta skrives, kostar K F:s
margarin kr. 1:30 och mejerismdr 3:40 per kg. Genom att
anvinda margarin sparar man alltsd {6r nirvarande kr. 2: 10
per kg. Besparingen kan naturligtvis vid andra tillfdllen vara
antingen storre eller mindre, beroende pd férindringar 1
prisliget — den 4r dock stindigt mycket betydande.

Vem som helst kan sjilv rikna ut, hur mycket smér eller
margarin, som gar at i det egna hushillet och vad familjen
alltsd Arligen sparar genom att anvinda K F:s margarin.
Det blir en vacker slant.

Kooperativa forbundets mjol finnes endast © de koopera-
tiva butikerna.



K F:s Havregrynskvarn pé Héstholmnen.

- Det gagn, som kooperationens férsta stora produktions-
anlaggning, margarinfabriken, visat sig medféra, har upp-
muntrat till fortsittning, i all synnerhet som trustartade
sammanslutningar dverallt soka efter tillfillen att beskatta
de svenska hemmen.

I frdga om sjilva det dagliga brodet hade fortrustningen
lyckats blott alltfér vil. Landets samtliga storkvarnar voro
namligen sammanslutna i en organisation, som bestimde
priserna pd mjdl och i viss mén ocksi pa spannmal.

Helt naturligt sokte kooperationen — de svenska hushil-
len — skydda sig mot Jkvarntrusten. Man lyckades fullstin-
digt forst sedan man forvirvat tvd av landets storsta kvar-
nar: Tre Kronor i Stockholm och Tre Lejon i Goteborg.

Nu upprepades samma historia som férut i friga om mar-
garin. Kooperativa férbundet sinkte mjdlpriserna hogst be-
tydligt, de privata kvarnarna tvungos att f6lja efter och inon:
kort var kvarntrustens makt bruten — till gagn for alla
svenska hem.

Sedan den kooperativa produktionen av mjél och margarin
salunda lyckligen var ordnad, vinde K F sin uppmarksam-
het mot skor och galoscher. Ar 1923 inképte K F en stor
skofabrik i Orebro och var redan aret dirpi redo att ta upp
kampen mot den monopolistiska sammanslutningen inom lan-
det, som kanske mer dn nigon annan missbrukat sin makt,
namligen galoschkartellen. Denna hade ett verkligt jarngrepp
over tillverkning och f6rsiljning av galoscher, pampuscher,
gymnastikskor m. m. och silde varorna till mycket oblyga
priser.

Konsumenternas organisationer hade emellertid redan ge-
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nom sina foregdende handlingar tilltvingat sig si stor re-
spekt, att enbart K F:s beslut att ingripa mot galoschmono-
- polet omedelbart f5ljdes av ett kraftigt prisfall (2 kr. per par
{6r mansgaloscher).

Sedan dess ha prisen ytterligare sinkts. Mansgaloscher, som
f6rr kostade kr. 8: 50, kosta nu endast kr. 4: 50. Féljden har
blivit, att galoschférbrukningen stigit vildsamt, och industrin
16nar sig utmirkt, dven med de nuvarande oerhort mycket
ligre prisen, som endast till ringa del bero pa ligre rdvaru-
priser. -

Den havregrynskvarn, som Kocperativa férbundet anlagt
4 Histholmen, representerar det bista av vad teknik och
erfarenhet kunna istadkomma i denna bransch. Malet, som
uppstallts, har varit att genom fullindade tillverkningsmeto-
der ernd hdgsta tdnkbara kvalitet.

Tillverkningen, som pabérjades dr 1929, har blivit en suc-
cés icke bara med hinsyn till grynens smak och utseende.
Den har nimligen tagit en sidan omfattning, att det Dblivit
mdjligt att silja de paketerade havregrynen till oerhort myc-
ket billigare pris n som géllt hir i landet innan K F:s hav-
regrynskvarn upptog fabrikationen.

Tack vare sin samverkan ha alltsi de organiserade konsu-
menterna redan lyckats tillforsikra hela landets befolkning
rimliga priser pd atskilliga viktiga varor.

Nya uppgifter vinta pd sin 1osning. Under tiden giller
det for konsumenterna att utnyttja sina egna organisationer
— att gbra dem allt starkare och allt battre dgnade att fylla
sina uppgifter.

Varje husmor kan hir dra sitt strd till stacken, ty kon-
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sumenternas egna {0retag vixa i styrka och betydelse endast
i den méin husmddrarna sjilva begagna sig av dem.

Kooperationen vill befrimja god hushillning. Detta gor
den ej blott genom att bekiampa trusterna och ordna varu-
férsorjningen rationellt. Den strdvar att nd sitt mal ocksd
genom att stilla till de svenska husmédrarnas foérfogande
framstdende experters rid och erfarenhet. Foreliggande
kokbok, vilken utkommer i en upplaga ojimidrligt mycket
storre dn ndgon fdéregiende svensk kokbok, dr ett led i denna
strivan. Dess forfattare, férestindarinnan {6r Statens skol-
koksseminarium, behover icke nigon presentation. Froken
Ingeborg Schager dr kénd land och rike kring som en av
de allra fornimsta experterna inom sitt fack.

Vi overlimna boken till de svenska husmddrarna och
hoppas att de, tack vare sitt intresse och sin skicklighet, skola
lyckas {6rvandla de kooperativa ravarorna till goda och nd-
rande ritter — till glidje och gagn for man och barn.

Stockholm 1 september 1929.

KOOPERATIVA FORBUNDET.
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SOPPOR

Kraftsoppa.

1 tjog stora kriftor (eller 1%/; %/, 1. fiskspad eller buljong.
tjog smé  kriftor). /2 dl. gridde.

75 gr. margarin. v /. tesk. socker, 3 gr.

2*/2 matsked mjél, 25 gr. 1 » salt g gr.

2/y:1. spad. 3 pepparkorn.

Kriftorna kokas i salt vatten, huvud och inilvor borttagas,
stjartarna urtagas och allt det Svriga stStes, forst utan, sa
med margarinet. Dirpd frises massan i en koppar- eller
jarnkastrull, tills det ryker av den, 14 1. kallt vatten paspides,
far langsamt koka upp samt uppsilas. Massan hilles tillbaka
1 kastrullen, rikligt med varmt vatten paspides, vid uppkok-
ningen avskummas allt det rdda, som flyter upp, och silas till
det ovriga spadet. Nar detta svalnat, avskummas det réda
kraftsmoret och 4r sedan firdigt att anvindas.

Kriiftsméret frises med mjcl, forsiktigt, litet spad eller
buljong pdspides, och man vispar noga och lange, tills mas-
san dr blank, da resten av spadet och buljongen ihilles jamte
gradden, soppan fir koka upp och kryddas. Sist ildggas
stjartarna.
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Groénsoppa.

1 stor morot, 7o gr. 20 gr. margarin.
1 liten palsternacka, 5o gr. 2 matsk. mjol, 20 gr.
1 bit selleri, 40 gr. 2[5 1. bulj. Nr 2 | efter 1 1. buljong
1 » purjoldk, 15 gr. /3 L. mjolk }”h ingen myolk
4 smd jordirtskockor, 73 gr. 2 tesk. salt, 1o gr.
2 matsk. spritdrter (eller litet 2 pepparkorn.
blomkal). [, dggula.
/2 L vatten. ' 1/, dl. gridde.

Rétterna skrapas, skdljas, skiras i tdrningar och kokas
mjuka i vatten jimte Ovriga gronsaker. Margarin och mjdl
frisas, rotspad, buljong och mjélk pdspiddas, soppan far
koka upp, kryddas och avredes vid upphillningen i skdlen
med agg och gridde, varpd gronsakerna iliggas.

Potatissoppa.

*/, kg. 14 potatis. 1 L buljong.

2 tesk. salt, 1o gr. 20 gr. margarin.

1 bit selleri, 40 gr. 1 matsk. mjél, 1o gr.

1 » purjoldk, 15 gr. 5 pepparkorn.

I morot, 50 gr. 1 matsk. hackad persilja.
/5 1. vatten. 1o gr. margarin.

Potatisen skalas, rotterna skrapas, alltsammans skdljes och
pasdttes med kallt vatten. Nir potatis och rotter dro mjuka,
passeras de genom hdrsikt, margarin och mjol frisas, puréen
thilles f6rst och vispas vil, varefter buljongen ihilles; sop-
pan far koka upp och kryddas. Persiljan frdses med hilfter
av det sist nimnda margarinet och ligges i den firdiga sop-
pan. Sist iligges resten av margarinet kallt.
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Puré pa grona arter.

2 dl. gréna torra irter. 2 dl firska (/5 1. ospritade).
2 dl. vatten. _ */= matsk. hackad persilja.
20 gr. margarin. 2 tesk. salt.

2 matsk. mjol, 20 gr. 3 pepparkorn.

*/2 burk inlagda irter eller

De torra irterna rensas, skdljas och vattliggas foregiende
dag, pdsittas sedan med samma vatten och kokas mjuka samt
passeras. Margarin och mjol frisas, man spader med puréen
och, om si behdvs, nigot vatten, later soppan koka upp och
kryddar den. Persiljan och de inlagda drterna iliggas sist.
Qm farska 4rter anvindas, kokas de forst mjuka for sig i
litet vatten, som direfter hilles i soppan. : 7

P4 sommaren, di irterna iro billiga, kan man koka och
passera drtbaljor i stillet for de torra Arterna.

Redd kalvsoppa.

100 gr. benfritt kalvkstt.
30 » margarin.
2%/a matsk. mjsl, 25 gr.

17/; L buljong.

1*/. tesk. salt, 8 gr.

2 pepparkorn.

 Kottet skdljes, torkas och skires i tirningar, som brynas
1 margarinet och direfter upptagas. Mjélet brynes i marga-
rinet, och buljongen paspides, varefter tdrningarna ildggas,
soppan far koka upp och kryddas. En tillsats av litet sprit-
arter forhéjer soppans smalk.,

Nasselkal.
1 1. nisslor. ) 2z tesk. salt, 10 gr.
20 gr. margarin. */y » socker.

2 matsk. mj6l, 20 gr,

6 pepparkorn.
1 1 buljong.

14

Nisslorna rensas, skoljas, forvillas i salt vatten och fa
std en stund i det kokheta vattnet vid sidan av spisen, sa att
de bli riktigt mjuka. Darpd avhalles vattnet, nidsslorna &ver-
spolas med kallt vatten och passeras genom harsikt. Marga-
rin och mjol frisas, puréen tillsittes, senare buljongen, sop-
pan fir koka upp och kryddas. Serveras med forlorade agg,
dggstanning eller frikadeller.

Havresoppa med gronsaker.

2.dl press. havregryn, cta 130 1 liten palsternacka, 20 gr.
gr. 1 liten morot, 30 gr.

1%/2 1. vatten. 1 litet blomkélshuvud, 200 gr.

2 potatisar. Salt, peppar.

1 bit portugisisk 16k, 15 gr. 1 matsk. kottextrakt.

1 > selleri, 10 gr. 20 gr. margarin.

Rotterna skoljas, skrapas och skiras i fina strimlor. Pota-
tisen skoljes, skalas och skires i smd bitar. Blomkalen skares
i stora bitar.

Grynen skoljas och sattas pd med vatten, rétter, potatis och
blomkal samt fa koka tills rotterna dro val kokta, omkr. 14
timme, di margarin, salt, peppar och kottextrakt tillsdttas.

Puré pa havregryn.

1 dl. press. havregryn, c:a 65 gr. 2z pepparkorn
3/, 1. vatten. 1 dggula

1 1. buljong, nir 1. 1 dl. gridde.
2 tesk. salt, 1o gr.

Grynen skoljas, vattliggas, pésittas med samma vatten,
kokas mjuka och passeras. Darefter uppkokas puréen med
buljongen, soppan kryddas samt avredes vid upphdllningen
med agg och gradde,
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Havresoppa L

1 dl. press. havregryn, c:a 658r. 1 tesk. salt, g gr.
1 L. vatten. 8 mandlar, 8 gr.

1 L mjslk. 12 katrinplommon, 70 gr.
I tesk. socker, 5 gr.

Grynen skéljas, vattliggas,
och fd lingsamt koka, tills de
harsikt, blandas i den kokande mjolken, socker och salt till-
sattas. Mandlarna skallas, skiras i strimlor och liggas i den
fardiga soppan. Plommonen skoljas, pasittas med kallt vat-

ten och fd lingsamt koka mjuka. Serveras sirskilt till
soppan.

pasittas med samma vatten
aro mjuka. Passeras genom

Havresoppa II.

1 dL press. havregryn, c:a 65gr. 1o mandlar (2 bittra), 1o gr.

1%/5 L vatten. 2 dl tjock gridde.
1"/, matsk. socker, 23 gr. 1*/> dL hallonsylt.
/2 tesk. salt, 3 gr.

Den passerade soppan uppkokas &nyo, varvid socker, salt
och mandel tillsittas, samt serveras varm med vispad gridde
och hallonsylt, For ovrigt som féregiende.

Havregrynsvalling.
r dl. press. havregryn, c:a 65gr. 1 L sk. mjolk.
/2 L. vatten. 1 tesk. salt.

Grynen skéljas, vattliggas foregiende dag och pisittas
med samma vatten samt {3 lingsamt koka mjuka. Mjélken
tillsdttes, nir grynen iro halvkokta,
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Havremjolsvalling.

/2 dl. havremjol, c:a 35 gr. 17/ tesk. salt.
1 L. 2 dl sk. mjolk.

Mjolet och den kalla mj6lken blandas t.i.11§ammans 1 kas'Erul—
len och vispas dirpd &ver elden, tills villingen kokat nigra
minuter, da saltet tillsittes.

Havresoppa med applen.

2 dl. press. havregryn, c:ta 130" 100 gr. torkade ipplen.
. 1 bit kanel
1*/> 1. vatten. 2 matsk. socker, 30 gr.

400 gr. farska #pplen eller

Om torkade ipplen anvindas skdljas ochu vattliggas df ett
par timmar i f6rvdg, varefter de sittas pid med de sgkoljda
grynen i samma vatten, vari de varit vattlagda samt 4 .}(oka
tills de dro vil mjuka, omkr. 1% timme, di sockret tillsttes.

Om firska dpplen anvindas skalas och urkarga.s de samt
skaras i klyftor, varefter de sdttas Pi med de skdljda grynen
och fi koka mjuka, di sockret tillsittes.

Havrevatten.
(Omkr. 1 1)

1 . kokande vatten.
Saften av */: citron.

roo gr. press. havregryn.
Skalet av T/, citron.
1 matsk. socker, 15 gr.

Grynen skodljas och liggas jamte cit{onskfil och socker 1
en burk, varefter vattnet ihalles, burken Svertickes och bland-
ningen fir svalna. Dirpd tillsittes citronsaften, havrevattnet
silas och dr firdigt att anvindas.
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Havregrynsgrot I

2 dl. press. havregryn, c:a 130gr.  (*/; L gridde).
2/y 1. vatten. I tesk. salt, 5 gr.

Grynen skéljas, vattliggas, pasittas med samma vatten
(helst i lerkirl) och f3 langsamt koka firdiga (3 t.). Mot
slutet av kokningen spades med gridde, sist ilagges saltet.
Gradden kan uteslutas.

Havregrynsgrst IL

4 dl. press. bavregryn, ca 3%/ dL gridde.
270 gr. T tesk. salt, 5 gr.
6 dl vatten.

Vattnet kokas upp, de skoljda grynen ilaggas och f§ sakta
koka 30 min. under varsam omroring. Man spider smaning-
om med 2 dl. gridde. Nir grten ir fardig, tillsittes resten
av griadden och saltet. Gridden kan uteslutas, man tillsitter
1 sd fall mera vatten.

Havrekrim,

17/z dl. kross. havregryn, c:a 1 tesk. socker.

100 gr. /2 tesk. salt.
1 1. vatten.

Grynen skéljas, pdsittas med kallt vatten och f3 sakta koka
mjuka. Salt och socker tillsittas, och grynen passeras genom
hirsikt. Krimen upphilles i en porslinsskil och far .kallna,
varefter den slis upp och serveras med kokt frukt och, om
man sa vill, gridde eller mjolk, '
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Appelgrot med havregryn.

1 1. fdrska dpplen eller 100 gr. 2 tesk. citronsaft.

< 1 dl. press. havregryn, c:a 65 gr.
1 gi)trkfzggél 3o gr. korinter eller sultana-
Skalet av */, citron. russin.

1/, 1. vatten. 75 gr. socker, 1 dlL

De skalade och i klyftor skurna" féirskan ipplena eller kde
skoljda vattlagda torkade &pplena sattas pa melil" thtnoet, ;;
nelen, det rivna citronskilet, c1tronsﬁaften, de skolj 1a gryn
och sockret, varefter alltsammans f.ar kokg Q_mkr. /2. timme
under omroring, mot slutet av kokningen tlllsa.ttas kor1ﬁterlrllax:
Groten slds upp 1 en skdl och serveras antingen kall elle
varm med mjolk eller gridde.
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FISKRATTER

Farserad gadda.

I kg gidda. Till fiarsen:
/a 4gg. : 30 gr. margarin.
2 tesk. salt, to gr. /. igg.

2 skorpor. /2 dl. gridde.

50 gr. margarin */2 tesk. salt, 3 gr.
Vatten. 17/, matsk. mjol.

‘ Fis}*en tjalias, skoljes, flikes i ryggen, urtages och skél-
jes val. Ryggbenet lossas forsiktigt, allt kott avskrapas noga
och buenet kokas tillsammans med rommen, Spadet anvéindes'
vid sasens tillagning. Med en vass kniv avskrapas langs den
uppﬁflakta fisken s mycket kott, att det tillika med de? forut
erhillna utgsr ungefir 2 matsk. Harav gores en fars. Fisken
torkas utan och innan, ingnides med salt, firsen ildgges, och
fnlsken hopsys. Den nedligges darpd i brynt margarin’i en
langpanna och far st i ugnen ett par minuter, si att skinnet
torﬂkar pd ytan, bestrykes dirpd med igg, bestrés med rive
brod och stekes i ugnen under det man alltemellanat Sser den
med fettet i pannan och nir s behdves, spider den med litet
kokande vatten. S3sen i pannan avredes med mjslet och spi-
des med fiskspad, tills den blir lagom tjock.

20

/s matsk. salt.

B e AR

Stekta rodspottor.

50 gr. margarin.
2 matsk. hackad persilja.
3 tesk. citronsaft.

1 kg. rodspottor.

1 dl. vetemjol, 54 gr.

Fisken forberedes, som i {6regiende recept beskrivits, var-
efter den doppas i vetemjol. En panna upphettas, hilften
av margarinet brynes, och fisken stekes vackert gulbrun pa
bida sidor, varefter den upplidgges pd ett fat. Resten av
margarinet smaltes, persiljan far steka ett dgonblick dari, ci-
tronsaften tillsittes, och>alltsammans hilles Sver fisken pa
fatet. ,

P4 samma satt kan man steka sjotunga, firsk sill, vitling,
gidda m. L

Strommingsilundror.

5 kast strémming. '/ Agg.

1 matsk. salt, 15 gr. 2 matsk. mjélk.

40 gr. margarin. 1 dl rivebrod=4 skorpor.

2 matsk. hackad persilja. 6o gr. kokosfett 0. margarin,

Strémmingen rensas, skéljes, ryggbenet borttages, strom-
mingen skéljes &nyo hastigt och torkas, bestros med hilften
av saltet och fir ligga dirmed en stund. Margarin och per-
silja blandas samt delas i 10 delar. Strémmingarna bredas ut
och liggas med skinnsidan neddt. Persiljemargarinet bredes
ut pd halva antalet strémmingar, varefter de andra strém-
mingarna ldggas pd och tryckas till litet. Strommingen dop-
pas i 4gg och rivebréd och stekes i hett margarin och kokos-
fett 1 en stekpanna. Serveras med potatismos eller stekt po-
tatis.
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MARKET
VAXTHARGARIN.

Stavad abborre.

4 abborrar, 3/, kg. 20 gr. margarin.
/s 1. vatten. I matsk. persilja.
2 tesk. salt. I mj6l, ro gr.

Abborrarna fjillas och rensas samt skoljas vdl. Vattnet:
uppkokas, hilften av saltet tillsittes, och abborrarna ned--
liggas i kastrullen med Tyggarna uppat. Resten av saltet
jdmte persiljan stros over, margarinet iligges i klickar, och.
abborrarna f4& koka sakta omkr. I5 min. Dirpid upptagas.
de, och sisen avredes med litet mjol och vatten.

Stuvade sikiGjor tillagas efter samma recept.

Torsk stuvad i ugn.

1 kg. torsk. 1 dl. rivebréd =4 skorpor.
40 gr. margarin. 4 » mjolk.
*/. matsk. salt.

Torsken rensas och skéljes. Ryggbenet borttages, filéerna.
skiras ifrn skinnet och delas i 3 delar. Saltet strés pa.
fisken en stund innan den skall anrittas En form smérjes.
med litet av margarinet. Fiskbitarna rullas ihop och liggas i
formen, varefter rivebrddet strés dver och margarinet ligges i
klickar ovanpd. Formen instilles i varm ugn och far std, tills.
fisken dr svagt brynt ovanpd, di den kokande mjlken efter-
hand paspides. Fisken fir sedan koka omkring 20 minuter. .

Gratinerad fisk.
3/, kg. fisk. 1 deg.
20 gr. margarin. 2 skorpor.
2 matsk. mjél, 20 gr. I matsk. riven ost.
*/; L. mjolk. 20 gr. margarin.
1 tesk. salt. I hg. rikor eller 135 gr. murklor-
En liten knivsudd peppar. eller */, burk champinjoner. .
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| courepina P

Fisken rensas, kokas och befrias fran.skinn oc"h ben samt
skires i Dbitar. En tjock sds kokas, avredes med dggulan ‘och
kryddas med hilften av osten samt salt czch peppar. V{tan
slds till skum och blandas 1 den kallnade sdsen. En porslins-
form smorjes med halften av margarinet, fls.ken {.lagges, och
sasen hilles Gver. Stuvningen bestros med rlyebrod och ost,
varefter resten av margarinet ligges pa i klickar och stuv-
ningen graddas i ordindr ugnsvirme. Rester av stekt eller
kokt fisk (3 hg.) dro limpliga att anvaqdas t1110 denna ratt.

I stallet for i form kan man gridda fisken pa ett eldfast
fat, och bor den da garneras med svamp och rikor.
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ILLUSTRATIONER OCH RAD

f(’jr saltning oclq stycl;ning
av I(('jtt oclq ﬂasl{

Kott eller flisk, som skall saltas, maste vara fullt friskt. Av
nedldggningen i salt eller saltlake blir det niamligen snarare
simre, om det hingt eller pd annat sitt lagrats si linge,
att det blivit diligt, »amigts eller »felkigts pd ytan.

Saltningskaren miste, antingen de 4ro av cement eller av
trd, fore anvindandet omsorgsfullt rengdras med stark, kok-
het sodalut. Direfter skéljas de vil med kallt vatten och fa
std tomma ndgon dag for att ordentligt vadras ut.

Saltlaken gores i ordning i {6rvig och fdrvaras i ett sir-
skilt kirl, dir den fir sti och »mogna» nagra dagar. Till
5 L. vatten tages 1 kg. salt, 50 gr. socker och 25 gr. kalisal-
peter. Blandningen omréres noga samt avprovas med s. k.
lakeindtare (acrometer), som 4 en graderad skala anger la-
kens styrka. Kokas laken, anses den bli annu mer hallbar,
P4 vintern bor lakens styrka vara 16—18 grader, pid som-
maren 18—20 grader. Laken skummas, tills den ir ren och
klar. Kan man halla konstant temperatur i saltningskillaren
oavsett arstiden, behdver man icke moderera lakens styrka
efter arstiden, sirskilt om saltstyrkan halles s hdg som 18
grader,
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Det ar ej absolut nddvindigt att, varje.génng man saltar,
gora ny lake. Kan man i stillet en langre tid hilla den 1?(151(,
ar det s mycket virdefullare. En vil lagrad lake med,]am[f-
lig farg har enbart gott inflytande pi varorna. Har man inte
tillrdckligt av den gamla laken, kan man naturligtvis blameﬂa
upp den med ny, men man bdr d se till, att den nya laken fir
den rétta styrkan och temperaturen.



wiYLARNINnG ammotkotlt (framdael).

Enkelrev

I

* Tunn bringa
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Styckning av n&tkott.

En av de mest ansvarsfulla posterna i en kottbutik
innehaves otvivelaktigt av styckmistaren. Han skall se till,
att de djurkroppar, butiken erhaller, styckas pa det {6r kun-
derna bista sittet, sd att storsta mdjliga kvantitet anvind-
bart kott erhilles. Den erfarna husmodern kinner val till
bendmningen pi alla delar i djurkroppen, men en liten repe-
tition skadar aldrig. P4 de férgplanscher, som &tf5lja denna
text, se vi hur de olika djurkropparna se ut, och hur de
styckats for forsiljning.

Forst kommer dd ndtkéttet. Den hela kroppen styckas i tvi
halvor mitt i ryggraden och halvorna i sin tur i tvi delar,
sd att tre av revbenen f6lja med bakdelen. En allmin regel
ar, att notkott bor vara val hingt. si att det blir mdrt, in-
nan det styckas for {orsédljning.

Forbringan: relativt fet. Den anvindes till pepparrotskott,
saltad (salt oxbringa) och ofta dven rokt.

Mellanbringan: anvindes pd samma sitt som féregiende.

Tunna bringan: samma anvindning som foregiende.

Tjockreven: mycket kottig, medelfet. Den ir limplig till
pepparrotskott, kalops och kottfars.

Hégreven: mbrt, fettmelerat kétt, ej s mycket ben. Pep-
parrotskétt eller kalops.

Mirgpipan: ligger Over forbringan. Den &r ej fullt si
mor som sjilva steken och anvindes till finare buljong, kott-
firs, stek och pepparrotskott,

Halsen: anvindes till kéttfars och buljong.

Framliggen: lampar sig bist fér enklare buljong. Den
kan emellertid dven anvindas till k&ttfirskdtt, men di maste
en sortering av kottet ske, si att senorna frinskiljas och
dterstoden blandas upp med annat, saftigare kott (ex. mirg-
pipa eller rev).

Enkelbiffen (entrecot): fetstrimmigt, mort och saftigt
kott. Kan antingen stekas hel eller skiras ut #ill biff.
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Dubbelbiffen: mort och saftigt kétt. Den stekes antingen
som rosthiff eller ocksd skires den ut (filé, hare eller ut-
skuren biff). Den utskurna biffen — biffstek — kan aven
spackas och stekas hel. Filén ar den dyrbaraste delen av hela
notkroppen. )

Rostbiff: bor vara vil hingd, si att den ar mor. Stekes
vanligen hel till rostbiff, men kan &ven skiras ut till blff;

Lilla fransyskan: ir mor, men ej si fet, och innehdller
mycket litet ben. Lamplig till finare oxstek.

Stora fransyskan: ej fullt si mor som lilla fransyskan,
innehiller dven nigot stdrre ben. Den ir mycket 1dmplig till
stek och anvindes dven till {inare kalopskédtt och kottfars.

Kéllappen (slaksidan): anvindes antingen till kalops eller
till rullad av kllapp, varvid den spickas, kryddas och saltas
samt bindes ihop med trdd eller bomullsgarn.

Léret (lgrklumpen): klyves pd lingden. Man erhdller da:
1) Inneridret, som anvindes till stek. Ar det bemfritt, kan
det dven anviandas till biff. I s& fall skall det emellertid vara
val putsat. Kéttet, som dr saftigt och mért, men en smula
grovt, anvindes aven till oxrullader. 2) Fran baksidan er-
hélles yiteridret, som anvindes till enklare stek, surstek, kott-
fars, Saltas och kokas dven till s. k. salt k8tt och anvindes
till smorgdsmat.

Rullen (rulloden): ligger mellan inner- och ytterlaret, sal-
tas och kokas samt anvindes kall eller varm, som ratt eller
smorgasmat.

Den storsta forsiktighet bor iakttagas, d3 man skér liret
benfritt. Hinnan, som skiljer inner- och ytterlaret, fdljes, s
att man ej skadar eller sarjar de bida delarna.

Bakldggen: anvindes till enklare buljong eller skrides till
kOttfdrs, men bdr di blandas upp med annat kott, Se f6r
ovrigt framliggen.

Ett kilogram kott (stek eller rev) berdknas ricka till fyra
personer. Av bringan itgdr det diremot minst 1.2 kg.
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Styckning ainétkott (bakdel).

Tiocka
Mellan- fransyskan
ransyskan

Dubbelbiff '

2

Baklégg.

Tjotka fransyskan

Bakldgg.
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Kottsaltning.

Benfritt kott, som saltas, bor laka sig sjilv genom ingnid-
ning med salt i samma proportioner, som forut uppgivits.
Samma - saltblandning ligges &dven “varvvis mellan kott-

styckena. Fardiggjord lake far ej hillas dver, utan lake bildas :

av saften frdn kottet samt det smailta saltet.
De olika varorna, sisom ndtkott, flisk och farkstt, maste
helt naturligt vid saltning férvaras i skilda saltningskarl,

Styckning av kalvkétt.

Kroppen klyves mitt i ryggen, varvid man bor tillse, att
benet blir lika férdelat i bida halvorna.

Halsen: anvindes till kalviirs, kalvsylta eller kalvbuijong.

Ryggen: dess storsta anvindning ir som stek (benig kalv-
stek) och dillkdtt, ibland dven till frikassé.

Bogen: ligger Gver brostet. Anvindes pd samma sitt som
ryggen.

Laggen: Kommer huvudsakligast till anvindning vid till-
lagning av buljong, sylta eller kalviars.

Bringan: Till stekt eller kokt bringa och dillkott.

Kalvkotletten: Mort och saftigt kott, som 4ven kan skiras
till kalvfilé. Den styekas antingen i lagom stora bitar till
kotletter eller stekes hel. Den tunna bringa, som blir kvar
sedan kotletten bortskurits, anvandes till kalvrullad.

Njursteken: (med.njuren) anvidndes till stek. Styckas kal-
ven ritt Over ryggen, kan man stycka kotlettraden och en del
av bringan hel och erhiller di s. k. kalvsadel, som spickas
och stekes hel.

Fransyskan: fet, m6r och saftig; anvindes till stek (kalv-
stek). ,
Kylen: anvindes till stek (kalvstek). Den styckas pa ling-
den med lidggen till inner- och vtterlir. Man kan &ven skira
den benfri, varvid den anvindes till finare ritter: kalv-
kyckling, wienerschnitzel och kalvfilé (kalvbiff).
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Styckning av farkétt.

Farkroppen klyves i tvd halver.

Ryggen och brdstet: anvandes till dillkott eller rimmas oc
saltas.

Njursteken med kotletten: blir dillkott eller stek. I det se-
nare fallet skola de tunna delarna vikas over kotletten och
rullas.

Man kan emellertid Zven stycka den hela firkroppen ritt
over ryggen (mellan bringan och steken). De bidgge kotlett-
raderna och en de! av den tunna bringan, som vikes Gver
kotlettraderna, sammanbindas med vitt bomullsgarn och ste-
kes helt: hammelsadel {(lammsadel, firsadel).

Lamm- eller férkotletten: styckas 1 lagom stora bitar till
kotletter.

Fgrsteken (kylen): bor knackas forsiktigt vid liggen, var-
efter denna skalas s3, att benet blir bart och kan borthuggas:
anvindes till stek (stekes hel). Kan aven saltas hart och
torkas samt anvindas som smorgdsmat. Lampar sig dven
f6r rokning.
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Slyckmng av lar.




Styckning av flask.

Svinkroppen kl I tva’ itt i
yves 1 tva ‘halvor mitt g ‘ -
stycl;as "sedan i foljande delar: ' Tyggbenet och upp
hifé;l’{éasfgt: r}lrcnrpas och anvindes som stekflisk eller saltas
0 o . . - . - o
o T rokning. Tunnare sidflisk anvindes iven till
Bogen: bor vara benfri och vi a

ges al putsad. Anvindes dels farsk
som grlss‘tek dels Hittsaltad, varvid den kokas eller steelscefsarSI\
Rikmkan: kaas eller stekes. Anvindes bide firsk och .salt.

(}{fes den, bor den vara vil genomsaltad (se saltning).
ol otlettroaden_:. styckas i jamna bitar eller stekes hebl. I en
he fall franskiljes .benet. Den urskurna delen kallas d3 flisk-

a;jer och stekes antingen hel eller i lampligt tjocka skivor.
salta?wuiet{'kkan Hanvandas P2 manga olika sitt: till sylta
Oc ro . v - - - e *
vy as eller kokas och anvindas som ritt eller Smor-

Framliggen: rimmas litt och 5 A
. +ABLE2 anva d L3171 I
som soppilask. ndes till inkokning eller

Grisfotterna  (framfittern 5

G 'terna  och bakfétterna): )
griljeras eller rimmas. 7 ‘o) Jolas,
. Spgckraden: anv'a'.ndﬂes vanligtvis vid tillverkning av char-
H?HY;;"O;’ me[r; lkan aven malas eller smiltas ner till" {iott
L omayiase o. ayl.: uppstar vid styckningen. 1.3 sig for
tillverkning av korv et, Y  SAmper sg for
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Flasksaltning.

Flask, som skall saltas, bor fore nedsaltningen avkylas, sd
att varan har samma temperatur som laken. Direfter ingni-
das skinkorna, sedan man tryckt ut det blod, som finnes i de
stora adrorna, med en blandning av salt, socker och salpeter
i t. ex. foljande proportioner: 10 kg. salt (5 kg. fint salt och
5 kg. mellansalt), 4 kg. socker och 100 gr. salpeter. Denna
ingnidning bor ske pd sdvil svéilen och yttersidan som inner-
sidan. For att saltningen skall gi fortare och hindra fdr-
skimning, bora skinkorna utmed liggbenet stoppas med en
blandning av salt, socker och salpeter i samma proportioner,
som i den blandning, vi ovan anfdrt. Det ir bist att anvanda
endast mellansalt (Eétisalt n: v 2) till stoppningen, ty det som
anvindes till ingnidningen smélter fortare och rinner dir-
for ur.

Sedan denna ingnidning med salt ir fardig, laggas skinkorna,
eller de andra stycken, man vill salta in, ned i saltnings-
kirlet och bestrds med salt. Dar far varan ligga torr-
saltad ett dygn eller si och sjilvlaka sig, varefter den i for-
vig iordningstallda saltlaken tillsittes. Man bor déarvid noga
se till, att laken icke onddigt Overspolar varan, si att saltet
skoljes bort. Sedan laken &r tillsatt pressas varan 1itt med
en sten eller cementpress, si att laken stir over.

Ingnidning med salt &r den inte minst viktiga delen av in-
saltningsproceduren. G6r man ej detta ordentligt, har man
begatt ett stort fel. LAgges flisket eller skinkan ned i salt-

(Forts.)
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Styckning av svin.

Grisfof—-ﬂ.'_":

A ———

Fram !éigg_‘(-
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Grisfot



ningskarlet utan att gnidas in med salt, har detta mycket svért
att tringa in i varan. Genom ingnidningen luckras ytan upp
och underlittar dirigenom saltets intringande. Vil ingnidet
flask sjdlvlakar sig ocksd mycket fortare in sidant, som sal-
tats utan ingnidning.

Vid lakesaltning av flisk bér temperaturen i saltningskir-
let hélles si konstant som mGjligt och ej vara hdgre n + 7—
+8° C. Lakens styrka bér likaledes hillas si konstant som
mojligt. I alla hindelser fir den ej bli svagare under salt-
ningsprocedurens ging. Med en lakestyrka av 16—18 grader
och en temperatur som den ovan angivna, bdr man kunna f&
genomsaltade i skinkor pd 5 4 6 veckor.

Under sommarméinaderna bér man ej ha svagare lake 4n
18 grader f6r skinkor, som skola rokas samt motstd sommar-
hettans pifrestningar. Lakestyrkan kan girna vara 1g—20
grader. I annat fall kan man befara, att skinkorna bliva sura,
vilket visar sig i, att de bliva grona i hopliggningen, om det
ar rullskinkor, eller 4 ett, sirskilt ; snittet, kladdigt utse-
ende och en dalig lukt.

Téank pd att det 4r bittre att vattna ur en for salt skinka,

an att salta den s3 litet, att den ej behover vattnas ur, utan 1
stallet surnar!

KOTTRATTER -

Grytstek.
¢ drgpi k. salt.
Oxkétt, 8 hg. av mirgpipa, 2 tes .
lar eller froansyska. 30 gr. margarin.
Firkostt, & hg. Vatten.

Kalskétt, 1 kg. 17/> matsk. mjol, 13 Er.
b . >
Fliskkarré, 6 hg. 2 » osk. mjolk.

Kottet skoljes hastigt och torkas ddrpa vil. Ben och bfe;t
som aro beldgna mer pd ytan av kottstycket och kulr;nﬁ. Of iy
tagas, utan att dess form ftirstqres,.bortskaras och 5)1.\.2;?7 o
att battre tillvaratagas. Kottet ingnides rr}.ed Ealt, ne_dabb"e )
hett margarin i en stekgryta och brynes val pd alla si orOEE)V T
frisk eld. Darefter pdlagges locket, och grytan skJutes}f.l.ts,et
dan pa spisen. Efter ett par minuter avtages locket, och Ii

“kokande vatten paspides bredvid steken, varpa locket genast

ater paligges. Grytan bor seda}.n hela“tidezn stﬁ“ pa svagc*1 i—ld_’
steken vindes emellandt och spades, nar sd behoves, me d‘o
kande vatten eller mjolk. Nir steken ar fard.l.g, upptages“_]er;,
sisen silas och skummas, en del av fe:ttet frises med mjo et,
och man spider med den skummade sisen, litet vatten, om sd
behoves, samt ett par matskedar mjolk.

3-—292654
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Stektider : {6r oxkétt 2 timmar, f6r far- eller kalvkétt samt
flaskkarré 115 timme. For stdrre kottstycken maste stektiden
Okas. En oxstek pd 2 kg. t. ex. behgver silunda steka 3 tim-
mar, en lika stor far- eller kalvstek eller fliskkarré 2 timmar.

Oxstek med anjovis.

1 kg. oxkdtt av lar eller fran- 3o gr. margarin.
syska. | Vatten.

1 tesk. salt 2 matsk. mjél, 20 gr.

5 apjovisar. 2 »  gridde.

Stekes som grytstek, se foregiende recept. Si fort steken
ar brynt, iliggas anjovisarna,

Chateaubriand.

6 hg. filé av oxe eller hist.
En knivsudd peppar.
17/2 tesk. salt, 8 gr.

50 gr. margarin.

2 matsk. hackad persilja.

30 gr. margarin (till steknin-
gen).

Kattet skéljes, torkas och skires i 114 cm. tjocka skivor
pé tvdren. Varje skiva putsas, d. v. s. befrias frin senor samt
stérre fettbitar, bultas varsamt med kottklubba, bestrds med

- salt och peppar och stekes hastigt i brynt margarin 1 en het
stekpanna. Biffarna {3 ej vindas, forrin de iro vil brynta
pé undersidan, och stekas sedan firdiga pi den andra sidan.
Det brynta margarinet i pannan hilles 6ver biffarna. Persil-
jan skéljes, torkas, befrias fran stjilkarna och hackas, var-
elter den blandas med margarinet. Margarin och persilja

delas upp i lika minga bitar, som man har biffar, och en bit

lagges pd var biff, si fort de iro upplagda pi det virmda
fatet. Serveras genast.
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Kalops.

1 kg. oxkétt av lar, fransyské; 30 gr. kokosfett och margarin.

rev eller mérgpipa. _ 1 rodlok, 15 gr.
En knivsudd peppar. . Vatten.
1%/a tesk. salt, 8 gr. ‘ 2 matsk. mjdl, 20 gr.

Koéttet skdljes, torkas och skires i.skivor pd ‘tvéirerux. Varje
skiva bultas med k&ttklubba, putsas, d. v. s. befrias frin senor
samt storre fettbitar, bestrds' pi bdda sidor med peppar och
calt samt brynes hastigt i margarin och kokosf?tt. qu att
vinna tid kan man bryna alla skivorna pd en ging, hiliten
i en stekpanna, hélften i den stekkastrull man sedan skall an-
vinda. Nir alla skivor dro brynta, liggas de tlllsam_rnans i
kastrullen, den skalade i skivor skurna loken brynes i "fettet
i stekpannan och halles till kottet, varpd "stekpar‘}nan val ur-
skoljes med litet kokande vatten, som aven halles till d:at
dvriga i kastrullen. Locket piligges genast och killopsen far
sakta hilften koka, hilften steka, efter reglex:r}a for grytstek.
Nir den 4r firdig, avredes sisen med vetemjol och litet vat-
ten samt slis over kalopsen pa karotten.

Flaskkotletter I.

1 kg. fliskkotletier. 10 gr. marggrin.
1 tesk. salt. 2 matsk. mjol, zo gr.

Peppar. .. . Vatten.

Kotletterna torkas, bultas, bestrds med peppar och" salt och
stekas i helt litet margarin i en stekpanna. Till sds fraser man
2 matsk. mjol i litet av fettet och spdder med kokande vatten.
Sisen halles dver kotletterna.
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Fliskkotletter IT.

*/» kg. magert rimsaltat flisk. 2 matsk. grovt rigmjsl, 23 gr.
Peppar. ) Vatten.
1 matsk. rivebrsd. /> matsk. vetemjol, 5 gr.

Flasket skéljes och skires pd tvdren i ungefir 14 cm.
tjocka skivor. Dessa vindas i peppar, rivebréd och rigmjdl,
blandade, brynas i en het stekpanna, vari man f6rut smalt ett
par bitar av spicket, samt stekas fardiga som Kalops. Nir
kotletterna 4ro firdiga avredes sisen med vetemjolet,

Kalvstek.
1*/s kg, kalvkétt ay kylen. Vatten.
2 tesk. salt, 10 gr. 2 matsk. mjél, 20 gr.
40 gr. margarin. 2 » . gridde.

Kottstycket skoljes och torkas samt ingnides med salt. Mar-
garinet brynes i den torut upphettade laingpannan, kéttet ned-
ligges dari, och pannan skjutes in i ugnen, som bdr vara
ganska het. Sedan kottet brynts pa alla sidor, spider man med
litet kokande vatten vid sidan av steken och Oser den sedan
flitigt med sisen i pannan. Alltemellanat spades med vatten.
Nér steken ir firdig, upptages den, sisen skummas, frises
med litet vetem;jol och spides, far koka upp samt silas.

Kalvkyckling.
1*/2 kg. kalvkétt av kylen eller 2 matsk. hackad persilja.
bogen. 30 gr. margarin.
1%/, tesk. salt, § gr. Vatten.
En liten knivsudd peppar. 2 matsk. mjol, 20 gr.
50 gr. margarin. 2 » gridde.
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Kottet skoljes och torkas samt skires i skivor pi tviren.
Dessa bultas och bestrds med peppar och salt. Margarin och
persilja blandas, och en bit av massan ligges pa varje kott-
skiva, som ddrpd hoprullas och omknytes med segelgarn.
Kalvkycklingarna brynas och stekas efter reglerna for stek-
ning i gryta. Nar de skola uppliggas, avtages segelgarnet, och
sdsen hilles 6ver kycklingarna pa karotten.

Kaldolmar.

/. stort kilhuvad (3/, kg.). 10 pepparkorn.

3/, dl risgryn, 62 gr. 3 tesk. salt, 15 gr.
4%/2 dl. mjslk. 1 4gg.

*/; kg. oxkétt (/; kg. malet). 45 gr. margarin.
Io gr. margarin. */3 1. buljong.

Kélhuvudet skéljes och forvilles, bladen lossas frin stoc-
ken, och den tjockaste delen av huvudnerven bortskires. Ris-
grynen behandlas som vanligt och kokas mjuka i mjdlken
samt blandas, sedan de svalnat, med det malda kéttet, kryd-
dorna, det skirade margarinet och dgget. Ungefir si mycket
som ett honsdgg av firsen lagges i varje kilblad, bladen hop-
rullas och omknytas med segelgarn. Dolmarna brynas darpd
val 1 margarin i stekpanna ovanpd spisen eller i lingpanna i
ugnen och f4 sedan lingsamt steka fiardiga i en kastrull med
tattslutande lock. Emellandt spides med buljong och dolmar-
na omskakas, si att de ej fastna i botten. Nir de iro fardiga,
upptagas de, och segelgarnet avtages. Sdsen skummas och
halles 6ver dolmarna pa karotten.
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Pepparrotskott.

1 kg. oxkott av reven, mirg- 20 gr. margarin.
pipa, bringan eller killappen 2 matsk. mjol.
(hoprullad). 3 dl. buljong eller mjolk.
2 1. vatten. 2 matsk. pepparrot.
1*/. matsk. salt.

Kottet skdljes, lagges i kokande, salt vatten och fir lang-
samt koka omkr. 2145 timma eller lingre om s3 behdvs. Mar-
garin och mjol frésas, buljong eller mjélk pispides, sisen
far koka upp, och den rivna pepparroten iligges.

Kalvirikassé.
1 kg. kalvkdtt av halsen eller 2 matsk. mjol, zo gr.
bringan. 3 dl. spad.
2 L vatten. 1 matsk. ittika.
17/, matsk. salt. 1 tesk. socker, 5 gr.

20 gr. margarin.

Kottet skoljes, benen knickas, kottet ligges i kokande, salt
vatten och fir lingsamt koka omkr. 2 timmar.

Till sdsen frdses margarin och mjdl, vil skummad buljong
paspades, och sdsen fir koka upp, varefter socker och ittika -
tillsdttas.

Dillkétt.

1 kg. firkott av halsen eller 2 matsk. mjol.
bringan, 3 dlL spad.

2 1. vatten. 1 tesk. socker.

1*/2 matsk. salt. 1 matsk. #ttika.

20 gr. margarin.

Till sdsen frdses margarin, dill och mjsl. Se for Svrigt
Kalvirikassé hir ovan.
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Paj med stekt kott.

4 hg. stekt kott. Litet peppar.

/s 1. steks3s eller (om ej Gver-

bliven * sis finnes) 20 gr. Till pajdegen:
margarin. 75 gr. mjol.

I matsk. mj6l, 1o gr. 75 » margarin. .

'/, 1. buljong. 75 » kokt, riven potatis.

1/, tesk. salt, 3 gr. 1o » margarin (till formen).

Av mj6l, margarin och potatis gores en deg, som utkavlas
och varmed en smord bleckform beklides. Kottet skires i
skivor och nedligges varvtals i formen. Litet sis halles &ver
varven. Ett deglock ligges Gver alltsammans, degkanterna
tryckas till, och pajen griddas i ugnen, tills smordegen fatt
en vacker firg, omkring 20 minuter.

Makaronikotletter.

roo gr. makaroner. 20 gr. margarin.

/2 1. vatten. 2 matsk. mjél, 20 gr.
2 dl. mjolk. : : 1 dgg.

Litet peppar.

1%/, tesk. salt, 8 gr.
1 matsk. riven ost,

2 dl. rivebréd, & skorpor.
6o gr. margarin.



o . ..
l;lakaronel‘na KOE{&S mjuka i vattnet, {3 svalna nagot samt
1:)rlla as. En tjock sds kokas, och de malda makaronerna in-
andas jamte igg, ost och kryddor. Av massan formas smai

avlanga kotletter, vilka rullas i rivebrdd och stekas i brynt
margarin,

Makaronipudding.

3 dl. brutna makaroner, Ios 1 igg.
gr. 12 pepparkorn
1%/, 1. mjslk. I matsk. riven ost.

1 hg. kf)kt eller stekt kott, To gr. margarin (till formen)
I » rb6kt skinka. 6o > » (> sds) .

MakaroPerna skoljas, mjélken uppkokas, makaronerna ilio-
gas oach 14 sakta koka, tills de svillt och iro mjuka vargﬁ
de" slds upp och 4 kallna. K6tt och flisk skiras i tirningar
ﬂasket Prynes helt litet, alltsammans blandas med makaronebfna,
jamte agg, peppar och hilften av den rivna osten. Mas-
san slas 1 smord form och bestrds med resten av osten saﬁlt
graddas i ugnen omkring 34 timme. Serveras med skirat mar-

%arlln ~— I stdllet for kott kan man anvinda kokt eller stekt
ask.

-Falsk korvkaka.

1:/, d. r_i.s.gryn, 75 gr. /2 dl. sirap.
17/, 1. mijclk. 30 gr. russin.
1 tesk. salt. 1 igg.
Peppar. P

Io gr. margarin til

3 dl. press. havregryn, c:azoo gr. } gsarin Gl formen.
DRisgrynen skoljas, kokas firdiga 1 .mjélken, slds upp och
fa{ 'kallna, varefter de skoljda havregrynen, agg, sirap, de
slfoljda russinen och kryddorna tillsittas. Smeten gréddas’i en

val smord form eller stekpanna och serveras med lingonsylt.
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Fiskiars.

hg. gidda (r8, med ben). 1'/2 igg.

> margarin. 17/. tesk. salt, 8 gr.
knivsudd peppar. 1o gr. margarin (till formen).
dl. gridde. Mjél (till formen).
tesk. potatismjdl, 10 gr. -
Fisken rensas och skdljes vil, flikes, ryggbenet bortskares
forsiktigt, och fiskhalvorna torkas. Med en vass, mjuk kniv
avskrapas diarpi kottet frin de bada fiskhalvorna, hela tiden
lings efter fisken. Aven frin ryggbenet avskrapas noga allt
kott och ligges till det dvriga. Ryggbenet, huvudet, levern
och rommen kokas dirpi, och spadet anvédndes till spddning
av sisen. Kottet skrapas dnnu en ging, sd att alla grovre tré-
dar samt ben och fjall avligsnas, och stOtes ddrpd fint i en
mortel (med tristdt). Sedan istotes margarinet mycket vil,
iggen irdras, ett i sinder, kryddorna, gradden, endast mat-
skedtals, och potatismjdlet tillsittas. Man ror hela tiden lang-
samt, utan avbrott och &t samma hall. Firsen fylles ddrpd i
smord, mjdlad form med lock, och kokas i vattenbad omkring
34 timme. Sérveras med kriftsis eller champinjonsds. 1 stal-
let £6r att skrapa kottet kan man mala det men fir da ej fullt
sa fin fars. _

Koktiden for storre firser méiste beriknas ndgot langre,
i t. ex. 2 ggr ovanstiende sats 114 timme, for 3 ggr den-
samma 1Y% timme o. s. V.

NN H =

Falsk fiskiirs.

4 dl. mjolk. Salt.

8o gr. margarin. Peppar.

100 gr. mjol Io gr. margari } 61l formen.
4 dgg. 1 skorpa :

dSocker.



Margarin och mjél frdsas, mjolken pdspides och massan
- f&r under omréring koka tills den slipper pannan. D& den
svalnat nagot, irdras 4ggulorna samt socker, salt och peppar
efter smak. Sist tillsittas de hart slagna vitorna, smeten fyl-
les genast i smord, brédbestrddd form och kokas i vattenbad
omkring 114 timme.

Potatissufflé.
A L kokt, riven potatis (un- 1*/, dl. tunn gridde.
gefir 3/, 1. r3). 5 gr. margarin (tll formen)
40 gr. margarin. (4 matsked. hackad persilja,
4 4gg. 20 gr. margarin.)

r tesk. salt, 5 gr.

_ Potatisen och det smailta margarinet arbetas tillsammans,
tills blandningen blir posig, di de uppvispade aggulorna smai-
ningom irdras. Direfter tillsittas saltet, gradden, litet i sin-
der, och sist de hart slagna vitorna. Massan fylles i en smord
form av eldfast porslin och graddas i ordindr ugnsvirme om-
kring 40 minuter.

Lokdolmar.
I stor portugisisk 16k, omkr. 2 matsk. mjolk.
350 gr. t skorpa, ¥/, dl. rivebrod.
1oo gr. malet kalvkétt (200 1 tesk. salt, 5 gr.
gr. omalet, med ben). Litet peppar.
100 gr. margarin. 30 gr. margarin.
1 4gg.

Loken skalas och kokas mjuk i salt vatten. Av de ovriga
ingredienserna géres en firs. Litet av farsen ligges i varje
I6kblad, som direfter hoprullas omkring firsen och omknytes
med trdd. Dolmarna brynas och stekas.
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Kotletter av havregryn.

200 gr. press. havregryn, 3 dl. 10 gr. rodlok, hackad.

*/a 1. vatten. : 10 » margarin.
100 gr. vetebréd, skuret ismd 1 tesk. salt.
tirningar. */, tesk. peppar.

1 matsk. hackad persilja. 50 gr. margarin.

Gryn och vatten kokas till en tjoclf gr'c')t. Nii:r gréten svalnat
iréras brodtirningar, salt samt persilja och ‘lok, latt bry'n’i{a i
margarin. Av groten formas avlinga kotletter, vilka stekas
bruna i margarin och serveras med potatissalad eller gron-
salad. . o .

Kotletterna kan fore stekningen doppas i dgg och rive
brod.

Kotletter av vitkal.

itk It.
17/, kg. vitkal z tesk. sall
1 /14iteng 16k, i, tesk. vitpeppar.
10 gr. margarin. 1 dl rivebrod =4 skorpor.
I 'a'.gg.. - 40 gr. margarin.

. I " . . h brynes
Kaélen forvilles och males. Loken skdres fint ocl

i margarin. Kal, 16k, dgg och kryddor" blandas. Av massan

formas kotletter, som doppas i rivebréd och stekas i mar-

garin.

Stekt svamp.
(4 2 6 pers.)

1 1. svamp. » En knivsudd peppar.

40 gr. margarin. 1 tesk. salt, 5 gr.
7/, dl. gridde.
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Soprakan MG

Svampen rensas, skoljes och skires i stora bitar. Marga-
rinet smiltes i en panna, och svampen iligges samt fir sakta
steka, till den kinnes mor, di gridden tillsittes. Alltsam-

mans fir koka upp, och svampen kryddas. Serveras helst
genast. Smorgdsritt,

Stuvad svamp.

(4 2 6 pers.)
1 L svamp. 1 dl. svampspad.
1 dL vatten. */» dl. tjock gradde.
Io gr. margarin. 5 pepparkorn.

20 » > 1 tesk. salt, 5 gr.
1*/z matsk. mjsl, 15 gr.

Svampen rensas, skoljes och skires i stora bitar samt lag-
ges 1 det kokande vattnet och far koka, tills den kinnes mjuk,
dd 10 gr. margarin iligges och kokningen fortsittes innu
ndgra’ minutér. Man friser margarin och mjol, spider med
svampspad och gridde och liter sisen koka upp, varefter
svampen iligges och stuvningen kryddas. Serveras helst ge-
nast. Om inlagd svamp anvindes, kokas den endast i marga-
rin, innan den stuvas.  Smorgdsritt,

Pastejer.
(Omkr. 8 st)
Degen: Lyliningen:
6o. gr. kall, kokt potatis. 10 gr. mandel, 10 st.
6o » margarin. o » socker.
60 > vetemijsl. I 4gg.
10 > margarin (till formarna). 1%/. tesk. vetemjol, 5 gr.
/2 dgg (att pensla pastejerna I dl tunn gridde.
med).
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Degen: Potatisen rives och arbetas med margarin och mjdl
fill en deg. ) ’

Fyllm'nan; Den skillade, rivna mandeln stotes"med sogl:—
ret och litet av gridden till en fin massa, varefter dgget, mjo-
let och resten av gradden iroras. ) o

Sma pastejformbar smorjas och klidas inuti med tunt ut-
kavlad deg, fyllningen ihilles, och lock av samma deg“ﬁa-
sdttes samt garneras med smala degremsor. Forma.rna sta zcils
pa en plt, och pastejerna graddas i varm ugn."En ll’Fpn stunfn,
innan de &ro firdiga, Overpenslas de ‘med agg fO}' a‘Ft ;
vackrare farg. Slis genast upp och serveras till buljong oc
starka soppor.

Oststinger.
20 gr. riven ost (Parmesaner- 100 gr. vetemjol.
o:t bist) 5o » margarin.
1 dggula. 3/, tesk. salt.

I masked vatten. Litet peppar.

0 i j kires i
Degen gores som vanlig pa;deﬂg, utkaylas tunt ochﬂ s -
smala strimlor, ungefar 5 cm. linga, v1lka. lagga.s pa en p
och griddas i ej for varm ugn. Serveras till buljong och av-
o
redda soppor.

Smorgasar till soppa.

(12 pers.)
170 gr. margarin. Persﬂja:
2 iggulor. Vetebrod.

1%/2 dl. riven ost.

. -] . . .- B S’_ ra_
Margarinet, de raa aggulo%na och storre QQlen av ob eg o
ras vil tillsammans., Blandningen bredes tjockt pd brodski
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vor, varefter nigot riven ost och finhackad persilja strds pi

orgasarn. V 1 ugn o ) o 1
SIII g a lnSattaS a L 4
g C g d.ddas OI'I‘lkrlnb /

Smérkram.
(12 pers.)

. 200 gr. margarin. 75 igr. kakao eller

2 dggulor. © /2 tesk. vaniljsocker.
200 gr. socker.

Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt med sockret

varefter dggulorna forsiktigt irdras. Sist tillsitt
vindes som mellanligg till tirtor. attes kakaon. An-

Akta omelett.
(2 pers.)

3 4gg. */, tesk. salt, 3 gr.
3 matsk. vatten. 2 matsk. hackad persilja.
Litet peppar. 20 gr. margarin.

Agg, vatten och kryddor vispas tillsammans, och persiljan
stekgs 1 margarinet i en omelettpanna, varefter dggblandnin-
gen ihilles. Nar omeletten bérjar stelna, skakas den ihop at
ena sidan i pannan, griddas firdig och serveras genast.

Sparrisomelett.
160 gr. sparris. 2 dl. spad.
4 dl. vatten. Litet peppar.
T tesk. salt, 5 gr. 4 iagg.

40 gr. margarin.

16 tsk. mjo6
2 matsk. mjél, zo gr. Pt ko

10 gI. margarin.
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Sparrisarna rensas, skoljas, skdras i ungefir 4 cm. langa
bitar, liggas i kokande, salt vatten och kokas mjuka. Av mar-
garin, mjol och sparisspad gores dirpd en tjock sas, i vilken
sparrisarna liggas, varefter stuvningen kryddas.

Agg, mjol och mj6lk vispas tillsammans, blandningen hilles
i en stor stekpanna med brynt, hett margarin och griddas
hastigt i ugnen. Darpd ligges stuvningen pi omelettens ena
halva, den andra vikes dver, och omeletten slds upp pa ett fat.

Omelétt i kransform.
(1z pers.)

40 gr. margarin. 3 dl. osk. mjolk.

1 dl. vetemjol, 54 gr. 5 igg.
2 skorpor. '+ 5 gr. margarin (till formen).

2/, tesk salt.

Margarin och mjél frisas, mjolken paspddes och smeten
fir ett hastigt uppkok, varefter den hilles upp och fir kallna
under omroring. D3 smeten Kallnat irdras aggulorna, saltet
och sist de till hart skum slagna vitorna. Smeten hilles i en
smord och brodbestrddd halform med lock och griddas i vat-
tenbad i ugnen. Formen bér ej fyllas mer dn till %5. S& fort
omeletten stannat (efter omkring 1% t.), hilles den upp pé ett
runt fat. Hilet fylles med ndgon stuvning, t. ex. av svamp,
rikor eller fisk, som ocksi hilles runtom puddingen.
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Potatisbullar.

1 L potatis.
1/2 dl. mJO]k.

30 gr. margarin.
2 skorpor.

Pqtatlsen'skalas och kokas, vattnet avhilles potatisen ré-
res till mos och spides med mjélken. Av moset formas smi
.}platta bullar, som doppas i rivebréd och stekas gulbruna ;
brynt margarin. Overblivet potatismos kan anvbiindas till

denna ritt.
Stuvad potatis.
1 L potatis. .
L mjolk, 1 tesk. salt, 3 gr.

I5 gr. margarin.

“Potatisen kokas och skala
skdras i bitar och ildggas,
tills den blir simmig. Sist il4

s, mj('jlken__kokas upp, potatisafna
varpd mjolken fir sakta koka,
ggas salt och margarin,
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Potatissalad.

1 1. potatis. 1 matsk. mjol, 10 gr.

20 gr. margarin. 2 dl. buljong.

4 matsk. ittika. Litet peppar.

/4 tesk. salt. 1/, matsk. hackad persilja.

Potatisen kokas, skalas och skéres i skivor. Av margarin,
mjol, buljong, kryddor och &ttika gdres pd vanligt sitt en
ss, vari potatisskivorna liggas och med vilken de val blan-
das. Sist ildgges persiljan. Saladen serveras kall.

Stekta jordartskockor. .

5 1. jorddrtskockor. 25 gr. margarin.
1/, 1. vatten. 2 skorpor.
1 tesk. salt, 5 gr. */> matsk. riven ost.

Jordartskockorna skrapas, skdljas och pasittas med ko-
kande, salt vatten samt kokas mjuka. En l4g form av eldfast
porslin smorjes med litet av margarinet. Jordirtskockorna
laggas diri, de finstdtta skorporna och osten strds dver, och
sist paligges resten av margarinet i smé klickar. Griddas i
timligen varm ugn. Kan ock serveras som mellanratt eller
smorgasratt.

Kokta radisor.

2 buntar rddisor (omkring 400 1 matsk. salt, 15 gr.

gr.). 50 gr. margarin.
1 1. vatten.

Bladen skiras av, rddisorna rensas, skoljas och kokas mjuka
i salt vatten (omkr. I t.) samt serveras med rort margarin,
se Sockerrotter med rért margarin. Smorgasratt.

- Stora ridisor passa bist till denna ritt, sdrskilt limpliga
iro Nurnberger-jitte-ridisor.

4—296264
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Sockerrtter med rort margarin.

I bunt sockerrdtter, 6 hg.

I
5, bt sock: /> matsk. salt, 8 gr.

g 50 gr. margarin.
vagt{:r’it?fgr;aatsfgl)as "olc<h skr;{pasn samtnlé'iggas i litet mjsl och
sammans i en tJ)uI:llto rocn}fl ‘klglizrlgani;fll:; IJ'aS (lite e e
is
;:rz‘i; t’:arnllng:llMargarinet léigges_i en kopp,a 1zzatr1:$cslsjnli)ks;ri
Serveraesn Soilneril Iia oc”h margarinet rores vitt med en gaffel.
4 le lanritt eller smorgisritt.
P3 samma sitt lagas Mordtter med rort margarin (1 1

spada mordtter), Jordirtskockor med rort margarin (1 1.

ordirtsk o " >
{)6nor)‘s ockor) och Vaxbénor med rort margarin (15 kg.

Brysselkal.

1 1. brysselkil. 1 tesk. salt

*/3 1. vatten. s

: 20 gr. margarin.
faFaleI? rinsas, §k61jes, lfigges 1 kokande, salt vatten och
sakta koka, tills den ir mjuk, da margarinet tillsittes.

Ritt av blomkal, svamp och tomater.

1 blomklshuvud, 6 hg. Litet peppar
/a2 1. vatten. 3/, tesk. salt
:Vtesk. salt. ) Saften av 1 citron eller ;
O gr. margarin. matsk. dttika
1*/z matsk. mjsl, 13 gr. '
i{ dl. mjslk. T L svamp.
itet peppar. 0 8r. m i
/2 tesk. salt. ©E e
20 gr. margarin
6 stora tomater 7 .
. 17/ matsk. mjs]
X dl. svampspad. Litet peppar.mjo’ e
/a dl. tjock gridde. 1 tesk. salt.
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Blomkalen kokas och ligges i toppform pa ett runt fat,
sisen kokas och hilles over. Tomaterna skoljas, varefter
ett runt lock skires av och tomaterna urholkas med en
tesked. De begjutas invindigt med citronsaft eller attika
samt kryddas och fi std dirmed omkr. I timme. Svampen
rensas, skoljes och skires i sm3 bitar. Margarinet upphettas
och svampen brynes diri, varefter den fir koka férdig
i helt litet vatten. Margarin och mjdl frdsas, svampspad
och gridde paspidas, varefter sisen fir koka upp, svampen
ligges i och stuvningen-kryddas.

Tomaterna fyllas med svampstuvningen, och locken lag-
gas p3, varefter de stillas pd fatet runt omkring blomkalen.

Serveras som mellanritt eller supératt.

Tomater fyllda med svampstuvning kunna ocksd serveras
enbart. :

Angkokt kal.

1 litet kdlhuvud, 6oo gram */. matsk. salt.

(vitk8l, savojkal eller socker- 6o gr. margarin.

toppskal).

Kalen rensas, skoljes och skires i 5 & 6 stora bitar. Mar-
garinet smiltes i en jirnkastrull. Kalen ildgges, saltet stros
Sver, och ett tdttslutande lock lagges pi, varefter kilen far
sakta kEoka, ej brynas, omkr. 2 timmar.




EFTERRATTER

Smértarta.

170 gr. margarin.
170 » vetemjol.
8 cl. vatten.

/4 tesk. salt.
1%/, dl. dppelmos.

Saltet tvittas ur margarinet som inkla as 1
M]Oal, vatten o_ch salt arbetas till en blank%ltjzh sm?:ili;ecrllejegzg—.
na latg_r man ligga pd ett kallt stille en stund, kavlztr d?i.rpi ut
Elen, lzigger margarinet pi mitten, viker degkanterna dir-
over, ligger ihop degen och ger den ett par ﬁérda slag med
kaveln samt liter den ligga 10 minuter pg kallt stéilleb Dar-
efter utkavlas degen &t ett hall, vikes i tre delar \‘7éindes
och kavlas &t andra hillet, vikes Ater och ligoes pi’i is eller
1 ett kallt skafferi. Detta upprepas tre gé’mge?b med 10 4 135
minuters uppehdll. Direfter utkavlas degen till {moefér 4 mma
tjocklek. Pg Initten av tirtan, till 3 cm. avstind fbré’m kanten.
breder man ippelmos och lagger dirdver, snett i kors éver’
varandera, 8 4 10 smala remsor av ndgot tunnare utkavlad
deg. Tértans kant bestrykes med vatten, en 3 cm. bred smor-
{iﬂegsremsa (av tartans tjocklek) ligges runt omkring tirAtan
jams med dess yttre kant, och tryckes fast med hjéil; av ba-
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kelsesporren. Si vil tdrtan som remsorna utskdras med ba-
kelsesporren. Téartan graddas i ej for varm ugn, tills den hojt
sig och fatt vacker firg. Av den Overblivna smordegen,
eller hela degen, om si Onskas, kan man gora bakelser av
olika slag. Degen utkavlas di nigot tunnare, och sma runda
eller fyrkantiga kakor utskiras med bakelsesporre. Litet ap-
pelmos ligges mitt pd kakorna, de runda vikas thop i halv-
ménform, kanterna bestrukna med vatten, tryckas tillsam-
mans och flikas ddrpd med bakelsesporren. Pi de fyrkantiga
kakorna goOres- med spdiren en inskirning fran varje horn
fram till ungefar 1 cm. frin kakans mitt, varefter varannan
av de 8 flikarna uppvikes och tryckes, den ena pd den andra,
over ippelmoset pd mitten. Bakelserna griddas i ej for
varm ugn. Degen kan ocksi utbakas till tunna bottnar, mellan
vilka man, ndr de svalnat, lagger &ppelmos.

Blabarspaj.

100 gr. margarin (eller 65 gr.
ister eller flottyr).

1%/a tesk. socker, 8 gr.

3 matsk. vatten.

/5 1. bl4bdr.
1 dL strésocker, 76 gr.
200 gr. vetemjol.

Biren rensas, skoljas och liggas varvtals med sockret i en
pajform (bir overst och underst). Margarinet, som bor vara
kallt och fast, sondersmulas i mjdlet, til's blandningen har
jamn farg och ar utan klimpar. For att margarinet ej skall
bli smetigt, s6ker man hela tiden halla det betickt med mjol
och anvinder vid blandningen fingerspetsarna, den svalaste
delen av handen. Ddarpa tillsittes vattnet och alltsammans
arbetas hastigt till en deg. Degen utkavlas, ett lock utskares,
pajformens kant penslas med vatten och klides med resten
av degen, som fasttryckes, vid den inre kanten endast, och
penslas med vatten. Deglocket paligges och fasttryckes lika-
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ledes endast vid den inre kanten, varefter ytterkanterna av

locket och degremsan avskiras med en wvass kniv. (Denna -

ds:gres.t anvindes till blad, blommor och dylik garnityr ovan-
pa pajlocket.) Kanten naggas med en kniv, si att degen dar
bhr. bladig, och flikas runt omkring med spetsen av kniven.
Pajlocket garneras, om man si vill, och bestrykes dirpi med
vatten eller dgg. Pajen griddas p3 % a 34 timme i timligen
varm ugn och serveras varm eller kall efter behag.

“Efter ovanstdende recept kan man gdra pajer av vilken
barsort som helst eller av rabarber eller applen.

Drottningépplen.

8 medelstora dpplen.

100 gr. margarin.
3 matsk. socker, 45 gr.

17/2 tesk. socker, 8 gr.

1> > 15 2 3 matsk. vatten.
(att str6 over dpplena vid
griddningen).

2) 140 gr. vetemjol.
140 » margarin.
6 cl. vatten.

Till degen:
1) 200 gr. vetemjol

Pajdegen (1) eller smordegen (2) obres pa vanli i
och utkavlas till %5 cm. tjocktiek. (A;pl%ana skgllas ochgtkéislflI;Ef
husen uttagas. Dirpi fyllas dpplena med socker, beklidas
mgd degnoch graddas pd smord plit i timligen varm ugn.
Nir de dro nastan firdiga, penslas de med vatten och be-
stros med socker.

Mandeltarta.

1 stort dgg.

25 gr. sétmandel.

2 dl. sylt.

/2 Aggvita,

1 matsk. florsiktat socker, 15 gr.

60 gr. margarin.

75 » florsiktat socker.

5. bittermandlar, 5 gr.
590.gr...vetemjol.

1o 2. margarin (till formen).
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Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, dirpd irdras
sockret, dggen, ett i sinder, den skallade och rivna mandeln
samt mjdlet. Massan fylles i en form eller stekpanna, smord
med kallt margarin, och griddas i ej f6r varm ugn. Man kan
ocksd griadda smeten till tvd bottnar. Mellan bottnarna eller
den ituskurna kakan ligges sylt. Kakan garneras med maring
och sylt. Serveras med vispad gridde (3 dL.).

Appeltarta.

100 gr. margarin. */, tesk. hjorthornssalt, 1 gr.
100 > florsiktat socker. 1o gr. margarin (till formen).
1 dgg. 1 skorpa.

Skalet av */, citron. */, dl. dppelmos (stadigt).

8o gr. vetemjol.

Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, socker och agg
vispas tillsammans lika lidnge, varefter smeten blandas med
margarinet. Dirpi ir6ras det rivna citronskalet och storre de-
len av mjolet samt sist hjorthornssaltet, blandat med resten av
mjolet. Hilften av smeten fylles i smord och brodbestrédd
form samt griddas lingsamt i svag ugnsvirme. Nar tartan
svalnat, piligges dppelmoset, och resten av smeten bredes over
detsamma, varefter tirtan dnyo insattes i ugnen (pd en plit
eller en upp- och nedvind stekpanna) och griddas firdig helt
langsamt, fortfarande i svag vdrme. Tartan uppstjilpes och
far svalna samt serveras med vispad gridde (3 dl.), citron-
eller vaniljsds.

Potatistarta (enklare).

125 gr. vetemjol.

125 gr. kokt, riven potatis.
i 2 dl. sylt.

Izg > margarin.
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Margarin, mjdl och potatis blandas till en deg, som utkav-
las och uttages till 3 runda bottnar, vilka griddas pa smord
plat i ugnen. Nir bottnarna svalnat, ligges sylt emellan dem
och pd den Gversta, som fore griddningen garnerats med
degremsor. Tértan serveras med vispad gridde (3 dL),
citron- eller vaniljsis.

Wienertarta.
1 dl. skirat margarin (85 gr. 1 dL vetemjsl, 54 gr.
osmilt). 1o gr. margarin (till formen).
v dl. florsiktat socker, 76 gr. 1%/, dl. sylt.
¢/, igg. 2 dl. tjock gridde.

Det skirade margarinet fir kallna och rores vitt, varefter
socker, dgg och mjol irdras. Smeten griddas i smord form
till 2 bottnar, mellan vilka, sedan de svalnat, ligges sylt eller
dppelmos, varpd tjock, vispad gridde bredes over tirtan,

Petits choux.
8 & 9 st)

45 gr. margarin. 3 dgg.

1%/, dl. vatten. 2 dl tjock gridde.
To gr. socker, 2 tesk. 3 matsk. sylt.

rog gr. vetemjol.

Margarin, vatten och socker uppkokas, mjdlet ihélles, och
smeten rores, tills den slipper kastrullens botten. Dirpd
irores genast en 4ggula, de ovriga gulorna tillsittas, nir
smeten ndgot svalnat, och sist iblandas varsamt de hirt vis-
pade vitorna. Sma klickar av smeten liggas pi en smord
plit och griddas genast i ordinir ugnsvirme. Nir de fatt
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vacker firg och ki#nnas litta, tagas de ut, fa svalnz‘i, skiras
upp och fyllas med en blandning av tjock, vispad grddde och
sylt (eller med ndgon krim).

Posmunkar.
30 gram margarin. 2 tesk. potatismjél, 10 gr.
6 matsk. mjolk. 3 4gg.
6 »  vetemjol, 6o gr. Kokosfett.

Margarin och mjolk uppkokas, mjolet ihdlles och smeten
réres, tills den slipper botten. En dggula irores genast, nagot
senare den andra gulan och sist de hart vispade vitorna. Eg
full tesked av smeten tages till varje munk och kokas i
kokosfett.

Skotsk tarta.

100 gr. vetemjol. 1/, igg. .
5o » socker, 1 dl. sylt av 2 sorter (ljus och
5o » mandel. mork).

100 » margarin.

Alltsammans utom syltet (mandeln skéllad och mald eller
riven) lidgges pd ett bakbord och arbetas till en smidig deg.
Drygt hiliten dirav utkavlas och lidgges 1en SI’I}OI‘d stek-
panna (degkanten bor nd upp-ett stycke pa sidan 1 pannamn).
Resten av degen skires i bitar och rullas ut till lan“gder, som
laggas sa, att de bilda rutor pad tartan. I rutorna liggas sylt.
Kanten vikes over runt om, tartan betickes med ett papper
och griddas i ordindr ugnsvarme.
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'Pannkaka med havregryn.

*/a 1. mjb6lk. 7 matsk. socker, 15 gr.
130 gr. press. havregryn, drygt 1 agg.

2 dL Det rivna skalet av '/, citron.
1 tesk. salt. Margarin.

Mjélk och gryn 3 sti och svilla 15 timme, varefter agg-
gulan, citronskalet, salt och socker tillsittas, sist den Hll
skum slagna dggvitan. Tunna pannkakor griddas och liggas
P& ett runt fat. P§ varannan pannkaka bredes ett tunt lager
sylt och Gver det hela hilles tjock vispad gridde. Man kan
ocksa vika ihop eller rulla pannkakorna och servera dem
varma med sylt.

Havregrynspudding.

2'/, dl. press. havregryn, 25 gr. s6tmandel.
ca. 165 gr. 2 igg.

/2 1. mjolk, 2 matsk. vaniljsocker.
25 gr. russin.

Gryn och mjolk kokas omkr. Y2 timme. Aggen, de skéljda,
skdilade russinen .och den skallade, hackade mandeln till-
sittas och det hela far ett uppkok under kraftig omroring.
Gréten hilles i en med kallt vatten urspolad form, fir kallna,
varefter den slis upp och serveras med saftsds eller vanilj-
sds.

Havregrynsritt med applen.

4 di. press. havregryn, 260 gr. 1 dl. tjock gridde.
3 dL vatten. 4 matsk. socker, 6o gr.
200 gr. dpplen (20 s6tmaundlar.)
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Grynen skoljas och liggas att svilla i vattnet 12 timmard,
innan ratten skall anvidndas. Applgna skoljas och r1vasuniyeill
skalen p3, varefter de rdras ned i grynen. Om man si

kan hackad mandel tillsattas. . ) _ )
Strax innan groten serveras irdres 1 dl. vispad tjock gradde.

Ritten kan anvindas i stallet for kokt havregrynsgrot.

Havregrynsratt med bar.
dl. press. havregryn, 260 gr.  3oo gr. jordgubbar eller hallon.
‘; dl' vatten. 4 matsk. socker, 6o gr.
1 dl. tjock gridde. N
Tillagas pd samma sitt som i f6reg5.eng1e recept bgskrlv%‘lcls.
Biren 1b<rossas och blandas med sockret, innan de roras till-
sammans med de svillda grynen. :
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SASER

Fisksas.

20 gr. mal‘galin. */s L. fiskspad och vatten.
2 matsk. mjol, 20 gr.

Man faréiser margarin och mjél, spider med fiskspad och
vatten, sd att sdsen blir lagom salt, och later den koka upp.
Efter samma recept tillagas: ‘

Pepparrotssis (2' matsk. riven pepparrot), Persiljesds (2
matsk. I}ackad persilja), Graslékssds (2 matsk. hackad gras-
16k), Raksds (1Y% hg. rikor, litet hummerfarg), Senapssds
(1 tesk. senap).

) ngparr;ot, persilja, rikstjirtar och graslok liggas i den
ia{chga sasen, senapen tillsittes, nir margarin  och mjgl
frisas,

Korintsas.
20 gr. margar.in_ 2 matsk. sirap, 6o gr.
/2 matsk. mjsl, 15 gr. /e »  Httika
T , o
/3 1. vatten. I > korinter, 14 gr.

Man fraser margarin och mjol, spider med kokande vat-
ten, liter sasen koka upp och tillsitter sirap och ittika samt
de rensade, skallade korinterna. Dessa senare kunna uteslu-
tas, och sdsen kallas da sotsur sds.

Mjolksas.
20 gr. margarin. 1 tesk. salt.
2 matsk. mjol, 20 gr. o Litet peppar.

/3 1. sk. mjolk.

Man spader med mjolk i stillet 16r fiskspad, se for ovrigt
Fisksas har ovan.

Vit sas.

30 gr. margarin. 2%/s matsk. ittika.
2 matsk. mjél, 20 gr. */, tesk. peppar.
2 dl. mjolk. */a » senap.
1 dggula.

Margarin och mj6l frédsas, mjolken paspides, och sisen
far koka upp, varefter den avredes med dggulan. D3 den
svalnat ndgot, nedréras kryddorna och attikan,

Hollandsk sas.

(8 pers.)
2 iggulor. 20 gr. margarin.
2 matsk. vinittika eller citron- 27/ matsk. vetemjol.
saft. 4 dl. fiskspad och vatten.

40 gr. margarin. 1 knivsudd peppar.
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Aggulor och vinittika réras kraftigt med en stalvisp i en
kastrull vid sidan av spisen. Sméningom skjutes kastrullen
narmare elden, och margarinet tillsittes, litet i sinder. Kast-
rullen avtages, s§ fort blandningen sjuder. Vispningen fort-
sittes tills sisen svalnat. I en annan kastrull friser man
margarin och mjél, spider med fiskspad och vatten och
liter sdsen koka upp. (Sésen kan iven spidas med rotspad
eller buljong.) Bida siserna blandas forsiktigt, si att dggen
ej skira sig. Peppar tillsittes, och, om man sa vill, litet mer
ttika eller citronsaft.

Riksas.
20 gr. margarin. 1 dggula,
2 matsk. mjol, 20 gr. 150 gr. rdkor.
*/s L. fiskspad och vatten. Hummerfirg.

1 knivsudd peppar.

Margarin. och mjél frisas, spadet paspides smaningom,
och sdsen fir koka upp, varefter den avredes med en agg-
gula, kryddas och firgas med ett par droppar hummerfirg,
De rensade rikorna och pepparn tillsittas.

Murkelsas.

2 dggulor. /2 tesk. salt, 3 gr.
2 tesk. vetemjsl, 8 gr. Litet peppar.

1*/, dl vatten. 1 matsk, citronsaft.
50 gr. margarin. 15 gr. murklor.

Aggulorna och mjélet blandas vil och vispas med vatt-
net samt halften av margarinet 6ver svag eld, tills sisen
tjocknar, di pannan lyftes av elden och resten av margari-
net samt kryddorna och citronsaften tillsittas under visp~

S
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ning. Sist tillsittas murklorna, som férut vattenlagts, kokats,
skurits' i bitar och blivit frista i litet margarin.

Tomatsas.

20 gr. margarin. Salt.

2 matsk. mjol, 20 gr. Litet peppar.

1*/2 dL fiskspad eller buljong. 1 iggula.

1*/z » gridde. 2 tomater, zo0 gr.

Margarin och mjol fridsas, fiskspad eller buljong pispa-
des, sdsen far koka upp och avredes med &gg och gridde,
varefter den dnyo fir koka upp. Tomaterna skalas, passeras
och blandas med sasen, varefter den kryddas.

Kaprissas.

2 dggulor. 27/, matsk. vetemjél, 25 gr.
2 matsk. vinittika eller citron- 4 dl fiskspad och vatten.

saft. 1 knivsudd peppar.
40 gr. margarin. 3 matsk: kapris.
20 » »

Aggulor och vinidttika roras kraftigt med en visp i en
kastrull vid sidan av spisen. Sméningom skjutes kastrullen
nirmare elden, och margarinet tillsittes, litet i sinder. Kast-
rullen avtages, si fort blandningen sjuder. Vispningen fort-
sittes, tills sisen svalmat. I en annan kastrull friser man
margarin och mj6l, spdder med fiskspad och vatten och later
sasen koka upp. (Sadsen kan dven spidas med rotspad eller
buljong.) Bida siserna blandas forsiktigt, si att ej adggen
skira sig. Sdsen kryddas med peppar och kaprisen tillsittes.

75



Hoe
MARKET:
AT THALGARIN

Béarnaisesas.
(6 pers.)

2 matsk. #ttika.
100 gr. margarin.
4 dl. buljong.
(Salt och peppar.)

2 dggulor.

2 matsk. ko&ttextrakt.

2 > finhackad persilja.
20 gr. margarin.

3 matsk. vetemjdl, 30 gr.

Aggulor, kottextrakt, dttika, margarin, salt och peppar lig-
gas 1 en kastrull och upphettas under Lraftig och oavbru-
ten omroring tills blandningen bérjar tjockna. Nir sisen
ar slat och tjock, avtages den genast, och persiljan tillsit-

tes. I en annan kastrull friser man margarin och mjél, spi- |

der med buljong, och later sisen koka upp. Bida siserna
blandas forsiktigt, si att dggen ej skira sig. Sisen kryddas.
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BAKVERK

Ragsiktlimpor.
(2 eller 3 bullar.)

‘/,. . mjolk. /. matsk. salt.
1/, kg. rigsiktmjol. 4 »  sirap.

‘350 gr. vetemjol. 2 » finkol.

30 » jast. 20 gr. margarin.

Degen gores pad samma sitt som i mandelbrodet. Sirap
och margarin varmas tills de bli tunnflytande, fankolen sto-
tes fint samt blandas jimte saltet i sirapen, varefter allt-
sammans hilles i degen, nir den arbetas om. Aven resten
av mjolet tillsittes nu. Vid utbakningen anvindes vetemjol.
Ej for varm ugn.

Mandelbrad.
1 1. oskummad mjolk. Vid utbakningen:
3 » vetemjol, 1 kg. 620 gr. 75 gr. margarin.
6o gr. jast. 100 » grovi socker.
125 » margarin. 35 » mandel, 335 st
100 » socker. 1 4gg.

30 kardemummor, 5 gr. 2 matsk. mjolk.

5-—-296254
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Degen - gores som vanligt.. Da den iést vz;l uppilarbeo‘clz}cs1
_den om med russin och korinter och }agges.1 en vil sm 4

brodform, fir ater jdsa upp pch "graddas 1 ..orQ1nat}'"11‘1gnde
virme omkr, I timme. Bor ej skdras upp forrdn foljan

dag.

j6l &ver degen, en handduk pa-
lagges, och man liter den jdsa upp pid varmt, dragfritt
stille. Nir degen hdjt sig och borjar spricka, arbetas den
om med de Gvriga tillsatserna och fir ater jasa upp. Dir-

Bergis.

efter knidas den en stund férst i fatet, si p& bakbordet, ’/= 1 mjolk. §/° g:,'gsiﬁ]fe;;ensling.
och skires i 6 lika stora delar (flera eller firre efter behag). 1 kg. vetemjol. Vallmofron.
Varje del utkavlas till en fyrkant och bestrykes med mar- 50 gr. jdst.

garin, bestros med socker och mandel, hoprullas och lag-
ges, antingen som en bulle eller i kransform, med skarven
neddt, pd en smord plit. Bullarna klippas, f4 jisa upp .och
graddas i varm ugn. Nir de 4ro nistan fardiga, overstry-
kas de hastigt med agg och mjolk, bestrés med socker och
mandel och griddas firdiga. '

I stillet’ for att gridda degrullarna hela kan man skira
dem tvirs &ver, i ungefir 3 cm. tjocka bitar, vilka laggas
med skirytan nedit pi smord plat, fa jisa upp och graddas
som vanligt. Bestrykas under graddningen med litet agg och
mjolk. Degbitarna kunna ocks3 liggas ned i en smord stek-
panna, varefter de fi jisa upp och graddas. Brodet kallas
dad Rosenkaka,

Russinbréd med havregryn.

Det rivna skalet av 7/, citron.
100 gr. margarin.

300 gr. pressade havregryn.
300 gr. vetemjol.

*/3 1. mjolk. Too gr. russin.

75 gr. jést. 50 gr. korinter.
150 gr. socker. 25 kardemummor.
1 tesk. salt.
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5o » margarin.’ . ' .

Degen géres som vanligt, men med ‘alla 1ngredlerns.err21a 1f;a;r—1
borjan. D& den &r uppjést delas den i 3 delar. Varje Be"d -
kas ut till 6 langa linkar, som f.l’atas tlllsammans." 1o et
f3 jisa, penslas med 3gg, bestrds med vallmofron sam

graddas.

Havregrynsbrod L
(4 bullar.)

1 , T00gr. 5o gr. jist.
17/, dl. kross. havregryn, gr 3/, dl. sirap, 100 gr.

‘I/zl.k;?tt\isnt;emjél. 1 matsk. s“alt, 15 gr.
1/, » grahammjol. 1 > finkol, 6 gr.

g skoljas och kokas med vattnet till grot.
DE}_I ;:gfgnr};rwl/zrllnat nijgot, arbetas den med de Gvriga 1n%1"ed1;
enserna (finkolen finstott, jéistean _q'trord med litet 1J)utrzr:S
vatten) till en smidig deg, som fir jasa upp. Degen ?r gsa
darefter om och bakas ut till 4 runda bullgr, Vl]_k?. %/Jal )
upp, naggas och graddas i varm ugn. Ovezbhven grot (34 L
kan ock anviandas, bor da forst virmas nagot.
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Havregrynsbrod IT.
(2 bullar.)

2 dl. press. eller /. I 1 1. vetemjol
hayvregryn havregryns- 15 gr. jist.
/2 1. vatten. grot. 1 tesk. salt, 5 gr.

/4 1. mjclk.

Degen gores som i foregaende recept och bakas ut till tva
runda bullar, vilka {3 jisa upp, naggas och griaddas i varm
ugn.

Kaifebrod med jastpulver.

/4 L oskummad mjolk. 1 L vetemjsl, 540 gr.

1 igg. 75 gr. margarin,

Io0 gr. socker. 17/ matsk. jdstpulver, 14 gr.
g P » 14 8

Jastpulver och stérre delen av mjolet blandas, varefter
de Ovriga ingredienserna tillsittas och degen arbetas. Dir-
efter knddas den genast pi bakbordet, med resten av mjo-
let, om s& behdves, och bakas ut HIl en krans eller till sma
bullar. Griddas genast i varm ugn. Om man si vill, kan
man pensla brodet med dgg och str pi grovt socker och
hackad mandel.

Jastpulverbullar.

7 dl. vetemjsl, 378 gr. r dl strdsocker, go gr.
3 tesk. jistpulver, 47/, gr. 50 gr. margarin.
2 igg. 2%/ dl. mjsik.

Agget vispas med sockret. Sedan nedréres storsta delen
av mjolet, jimte mjolken. Margariret arbetas in i degen.
Sist tillsdttes jastpulvret blandat med Aterstoden av mjolet.
Av smeten formas medelst en sked smi bollar, som laggas
pd smord plat och genast griddas i varm ugn,

8o

400 gr. pressade havregryn,

150 gr. socker.
3/, matsk. jastpulver.

Kaifebrod av havre.
150 gr. smilt margarin.

6 dL 3 4gg. )
10 gr. margarin

2 matsk. 1'ivebr(jd}t111 formen.

Aooen roras med sockret, varefter havregrynen, utblan-
55

dade med jistpulvret, irdras. Sist tillsittes det smalta mar-

garinet. Smeten halles i en smord och brodbestrédd kakform
och graddas i ordinar ugnsvarme.

Kuvertbrod.
(30 st.)
/, 1. mijslk. 1/, dgg. ]
3/, » vetemjdl, q4o0 gr. 50 gr. margarin.
: T2 AggQ.

15 gr. jést.

1/, tesk. salt.
En vanlig deg gbres, se sid. 48. Ett h:{dvt agg blanﬂdans i

degen. Av degen goras smé kuvertbrdd i olika fasoner. Grad-
gen.

1 matsk. mjolk, till pensling.

das 1 varm ugn.

Wienerbrod.
(40 & 60 st.)
Vid uthakningen:
125 gr. margarin,
. 4gg.
2 matsk. mjolk.
5o gr. grovt socker.

2/. 1. oskummad mjdslk.
1%/a 1. vetemjdl, 810 gr.
40 gr. jast.

125 » socker.
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Degen utkavlas till omkr. 1 em. tjocklek, och 14 av mar-
garinet bredes pi 24 av degen, varefter den hopvikes i 3
delar. Detta upprepas tvi gnger. Direfter utkavlas degen
dnyo till 1 cm. tjocklek, linga, smala remsor skiras av den-
samma och viras, 2 och 2, forsiktigt om varandra, Av dessa
lingder liggas pi den smorda pldten kringlor, snickor eller
andra figurer. Bullarna bestrykas med igg, bestrés med soc-
ker och griddas i varm ugn.

Danska wienerbrod.

(30 st.)
*/4 1. mijolk. 40 gr. mandel .
400 gr. vetemjsl. 40 » socker till man-
50 > jist, ‘ 40 > margarin delmassa.
I tesk. socker, 5 gr. 3 matsk. socker, 3o gr.
v salt. 25 gr. oskillad mandel eller

1o kardemummor. nétter (att stré over).
1oo gr. margarin (till inkavling),

Degen gores av den kalla: mjolken, 4gget, mjélet, jisten
och kryddorna. Mandeln rives och blandas med socker och
margarin till en massa, vilken rullas ut i tvg linga, smala
lingder. ‘

Degen kavlas ut, varefter margarinet ligges pi i klickar
och kavlas in pi samma sitt som ; smordeg, sid. 64. Kav-
lingen bér ske i strick 4 ginger, varefter degen delas i
tvd delar, vilka kavlas ut i en omkr. 30 cm. bred remsa av
I cm. tjocklek. P3 vardera remsan ligges en mandelmass-
lingd, varefter degen vikes 6ver och plattas till nigot.

Degen skires i spetsiga trekanter, vilka liggas pi en
smord plit och f3 jisa upp. Wienerbréden bestrés med
socker och hackad mandel fére jasningen. Griddas i varm
ugn,
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Semlor.
(24 st.)
200 gr. socker.

30 kardemummor, 4 gr.
1o bittermandlar, 10 gr.

1 I oskummad mjélk.

3 » vetemjol, 1 kg. 620 gr.

6o gr. jast.

200 » margarin. ‘
Av degen, som bor vara g‘anslﬁa 16s, formas 24 rundlz’i1

bullar, vilka hastigt 4 jdsa upp (Over kokande vatten) oc

darefter griddas 1 varm ugn.

Mjuka kringlor.
(8o st.)

Degen i foregdende recept kan ocksd utbakasﬂ till kr1Pg—
lor, vilka, sedan de jast upp, 6verst.rykas med dgg (I 1:1gg
och 2 matsk. mjélk) samt grdddas i varm ugn. Aven 11an
den rullas ut till smi avlinga bullar, Snutar (9°6 st.),.edffr
formas som Julkusar (6o st.), di bitarna goras nagot mlrl'l1 re
och rullas ut smalare samt liggas tillsammans 2 och 2

i X-form.

Veteskorpor.
(Omkr. 400 st.)

150 gr. margarin och kokosfett.
6 matsk. socker, go gr.
30 kardemummor, 5 gr. (drygt).

1 1. oskummad mjolk.
3 » vetemjol, 1 kg. 620 gr.
60 gr. jést. .
Av degen trillas sma skorpor, som béara vara.fullllzomhgt
jamna och blanka, nir de liggas pa platoen. V‘}d saogpor:
nas jisning ar det av sérskild.vﬂf‘_t_, att platen star pa _rz;fn
fritt stille, emedan de eljest latt jasa snett. Graddali"l va b
ugn. Nir skorporna svalnat efter graddningen, skaras
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itu och torkas, forst i tdmligen varm ugn, tills de fatt vacker
farg, och ddrpi i svag ugnsvirme, tills de 4ro genomtorra.

Jastpulverskorpor.
200 gr. margarin. 550 gr. bmj(')'l.
1 4gg. 7 st. kardemummor.

100 gr. socker.
2 dl. mjslk.

Margarinet réres. Agget, sockret, den stotta kardemum-
- man och mjélken tillsittas, myjolet, vari jastpulvret blandats,
iréres sist. Degen utkavlas hastigt till 1 cm. tjocklek. Skor-
porna uttagas med ett litet runt mdtt, liggas pi smorda
pldtar samt griddas ljusgula i varm ugn. De klyvas medan
de &ro varma samt torkas som vanliga skorpor.

Kryddskorpor.

I 1. oskummad mjslk. " 8o gr. pomeransskal.
2%/ 1. vetemjol, 1,3 kg. T matsk. finkol, 25 gr,
2%/2 » rigsiktmjol, 1 kg. 275 gr. 150 gr. margarin.

50 gr. jist. 3 dgg.

*/3 1. sirap, 4g0 gr.

Litet av sirapen medtages redan frin borjan i degen.
Pomeransskalen kokas, det vita bortskires, och skalen ska-
ras i fina tirningar, vilka jimte den finstotta finkolen lag-
gas 1 sirapen, som virmes och blandas i degen, nir denna
arbetas om. Aven margarinet och dggen tillsittas samt res-
ten av mjolet utom litet av vetemjolet, som sparas till ut-
bakningen. Av degen bakas omkring 32 linga, smala bullar,
vilka fd jdsa upp och ddrpd griddas i varm ugn. Nir bul-
larna svalnat, skiras de j ungefir 1% cm. tjocka skivor,

vilka dirpd klyvas och torkas som ovan beskrivits (se Vete-
skorpor, fdreg. sida).

I matsk. jistpulver.
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Jastpulverkaka.

. o
dl. socker, 228 gr. Skalet av /5 citron eller

:5 >  mjolk. 8 bittermandlar, 8 gr.
g » vetemjol, 324 gr. 4 tesk. jistpulver, 12 gr.
1 igg. I5 gr. margarin.

g.

45 gr. margarin. 2 skorpor (till formen),
o o

Sockret, storre delen av mjolet och al"l mjélk(;:n blandgs
vél ett par timmar, innan kakan skall _graddas, s attdryou—
let far svilla. Agget vispas upp OC}'ln rores 1 smeten, dar pz
ir6res det skirade margarinet samt Jastpulvret,o blar{{dat med
resten av mjolet. Efter behag sattes .smak pa ka ;nbn'l'z
citronskal eller mandel. Smeten fy!.les ien _;mord och bréd-
bestrédd form och graddas i ordindr ugnsvarme omkring 40

minuter,

Chokladkaka.

7/, dl. socker, 135 gr. 3 4gg. N

;olzcrfl kakao. ) 1988 2 tesk. vamhsggker.

3 dT. griddmjolk. 300 gr. ..\.Vetemjol,

175 or. margarin. " 1 tesk. jistpulver, 3 gr.
gr.

2 dl. socker, 180 gr.

Kakaon blandas med 1l dl. sockero och graddmjélken,
blandningen kokas upp, varefter der}. far kal.lna_.. Mar"gagrln
och socker réras vitt och posigt, darefter “f}llsattas agbzn
jimte vaniljsockret. Vetemjolet blandat med J.gstpulvrlt\eic ned-
réres i smeten omvixlande med chokladmjolken. Aasze&n
hilles i en smord, brodbestrodd .for_m, som dock ej far
fylas till mer 4n hilften. Griddas i ej alltfér het ugn.
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Fin tekaka.
150 gr. margarin. 40 gr. vetemjol.
120 > florsiktat socker. T tesk. jastpulver, 3 gr.

2 igg. o I5 gr. margarin.
90 gr. potatismjol. 2 skorpor (till formen).
Skalet av 7/; citron (eller 5

bittermandlar, 5 gr.).

_Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, socker och igg
vispas lika linge och blandas sedan med smoret, potatismjélet
samt citronskalet eller mandeln iréras och sist jastpulvret,
blandat med vetemjélet. Tamligen varm ugn.

- Mazariner.

Deg.m : Fylining en :
100 gr. margarin. 2 igg.
5 gr. florsiktat socker. 125 gr. socker.
T igg. 65 gr. sotmandel.
165 gr. vetemjol. (/. dl. sylt)

*/a tesk. jastpulver, 3 gr. 20 gr. margarin (till formarna).

Sz.lltet tvittas ur margarinet som rores vitt, sockret och ag-
get iroras forsiktigt och sist mjolet, blandat med jistpulvret.
Degen kavlas ut tunt, och smorda pastejiormar beklidas dir-
med. Till fyllningen réras igg och socker, varefter den skil-
lade, rivna mandeln tillsattes.' T botten pd formarna ligges,
Oom man si onskar, ett tunt lager sylt, varefter de fyllas
med mandelmassan. Bakelserna griddas i ordinir ugnsvirme.
Om man s vill kan man lagga ett lock av degen Gver ba-
kelserna, innan de griddas.
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Sandbakelser.
(Omkr. 140 st.)

850 gr. vetemjol. ' 425 gr. margarin.

_ 425 > socker. 2 igg.

1 matsk. kanel, ¢ gr.

Mjol, socker, kanel och margarin, saltet urtvittat, ligges i
en hog pa bakbordet, dggen hillas i en grop i mitten, och allt-
sammans arbetas, tills man {itt en jimn, smidig deg. Degen
rullas ut till en smab bulle, som skdres i lagom stora bitar,
med vilka smi bleckformar invindigt beklidas. Formarna
stallas pd en plat, och bakelserna griddas i ej f6r varm ugn,
tills de fitt vacker firg, di de tagas ut och genast slis upp.
Kanelen kan dven uteslutas.

Rullbakelser.

100 gr. margarin. 2 tesk. jdstpulver, 6 gr.
100 > florsiktat socker. 17/. dl sylt.

2 medelstora igg. 1o gr. smdr (till papperet).
100 gr. vetemjol.

Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, darpd irbras
scckret, dggen, ett i sinder, samt mjdlet och jastpulvret, blan-
dade. En plit med laga kanter klades med smorat papper, sme-
ten bredes dirdver (till ungefir 1% cm. tjocklek) och griddas
i varm ugn, tills kakan {att vacker firg, dd dem uppstjalpes
pd ett med fint socker Gversiktat papper, bestrykes med det
forut virmda syltet och darefter hastigt hoprullas. Nir ka-
kan svalnat, skires den tvidrs Over i ungefar 1% cm. tjocka
skivor. Om man sd vill, kan man fylla bakelserna med chok-
ladkram 1 stillet {61 med sylt.
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Chokladkram.
50 gr. margarin. /. dggula.
6o » socker. 20 gr. kakao.

Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, varefter socker,
aggula och kakao tillsittas.

Syltbakelser.

Goras av samma smet som rullbakelser, griddas pi sam-
ma satt. Kakan skires mitt uti, 6ver den ena halvan bredes
sylt (1% dl.) eller dggkrim, den andra halvan ligges "pa,
och man skir kakan med en vass kniv i sneda eller raka,
avlingt fyrkantiga bitar, eller ock tar man ut den med ett
runt métt. Bakelserna kunna bestrykas med choklad- eller
vattenglasyr, och pi varje bakelse liggas di n3gra bitar
suckat eller syltade apelsinskal eller ock halva valndtter
Man kan ocksd garnera bakelserna med aggviteglasyr.

Agg-kram.
2 matsk. majsena, 30 gr. */2 tesk. vaniljsocker.
*/4 1. osk. mjolk. /s Aggula.
1 tesk. socker, z gr.

M;jolk, socker och majsenamjol kokas under omroring ett

par minuter, varefter dggulan tillsittes. Nir krimen kallnat,
tillsdttes vaniljsockret.

Knackebrod.

(Omkr. 32 st)
*/4 1. vetemjdl, 135 gr.
*/4 » rlgsikt, 133 gr.
r tesk. socker, 5 gr.

20 gr. margarin.
Vatten (ung. 1%/, dl).
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M;jdl, socker och margarin (osmilt) blandas val oc}_l ar-
betas darpd med vatten till en lagom fast deg, som slagpier
fatet. Degen utkavlas mycket tunt, naggas tatt och ?’1'\8.165
med bakelsesporre i avlingt fyrkantiga bitar, vilka ‘g1adc%as
pi smord plat i timligen varm ugn. Goda kuvert- eller
smorgasbrod. ) -

I stillet £6r ragsikt kan man anvinda grovt rdgmjol.

Vetecakes.
(Omkr. 100 st.)
212 gr. potatismjél. 17/2 tesk. jéisﬁpulver, 411,’2 gr.
3 matsk. socker, 45 gr. 17/2 L vetergjol, 810 gr.
/6 1. dricka. 3 matsk. gridde.
/s » vatten. 200 gr. margarin.

Potatismjolet, sockret, jistpulvret och ungefér haltte1_1. iv
vetemjolet blandas i en skal och arbet_;s med vatten, dric 1a
och gridde till en jamn deg. Det tV?l‘L‘tZolde margarinet och
resten av vetemjolet inarbetas i degen pd bakbordet. De%en
utkavlas mycket tunt, naggas titt och uttages med runt matt.
Kakorna graddas i tamligen varm ugn.

Havregrynscakes.
(24 st.)
100 gr. pressade havregryn. 1 tesk. socker, 5 gr.
1 dl. mjolk. 2 » salt, 3 gr.
200 gr. vetemjol. 1 » bjorthornssalt. 3 gr.

40 gr. margarin. s

De skoljda grynen fi svalla i mjolken minst V5 t. Dar}—l
efter irdras mjolet, det smilta margarinet, salt, sockel" olc/
hjorthornssalt, upplost i litet vattern. Degen kavlas ut_ tﬂ%. ﬁ
cm. tjocklek, naggas oc? skiares i fyrkantiga kakor, vilka
griddas i ordinar ugnsvarme.
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Havrecakes.
(35 2 4o st)
3 dl. havremjsl, 133 gr. 6
3 dlL vetemjol, ’162 g; %O'algg;: e

1%/, matsk. socker, 22
e gr. r*/a dl.
1 tesk. blkarbonat,’ 3 gr. [+ vatten.

_ Mjol, socker och bikarbonat blandas, det skirda sméret
1na°rbetas och ddrpd dgget, utvispat med litet vatten. Sedan
Emada_s degen med resten av vattnet och arbetas t.ills den
ar smidig. Degen utkavlas mycket tunt, naggas téi,tt och ut-
tages med runt matt. Kakorna griddas i tamligen varm ugn

Marstrandsbrod.
(240 st.)
*/3 1. griddmjslk.
3 tesk. hjorthornssalt, g gr.
425 gr. vetemjol.

210 gr. margarin.
210 » socker.
425 » potatismjol.

Margarinet skiras och ror

et sl es en stund med sockret, var-
:ftersl?ota‘fls“m]olet och“gréiddmjb'lken, litet i sinder, éillsét-
as. Sist irfres vetemjolet, blandat i hjorthornssaltet. De-
%ne:d 1;?{1:;1‘.71::15f tnaggﬁs tatt och uttages till smi, runda kakor
med hal 1 mitten eller it ena sidan. K i

Tei for vamten < akorna griddas genast

Engelska Original-Havrekex N:ir 1.

180 gr. vetemjol
. ) 100 gr. socker.
150 gr. grovt havremijol eller  go gr. smilt flott
krossade havregryn. ' 1 Agg. .

1 tesk. jastpulver. 2 matsk. mjslk.
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45 gr. vetemjol.

De torra ingredienserna blandas vél, varefter det smalta
flottet, mjblken och det uppvispade dgget tillsittas.

Degen kavlas ut mycket varsamt, enar den eljest latt bry-
tes och smulas.

Kexen kan goras c:a 5—6 mm. tjocka eller tunnare och
griddas i en medelvarm ugn.

Ovanstiende sats ger c:a 29 st. stora kex, som hilla sig
firska lang tid, i synnerhet om de forvaras i bleckburk.

Engelska Original-Havrekex N:r 2.

40 gr. strosocker.
*/, tesk. jistpulver.
45 gr. flott. 1/, 4gg.

Arbeta flottet i mjdlet och tillsitt de torra ingredienserna.
Vispa igget med litet vatten och blanda det i den torra
degen. )

Degen miaste vara si fast att den just tal att kavlas ut.
Stré mjol pi bordet och ingnid kaveln med mjol. Kavla ut
degen tunt och forma ut med ett glas.

Kexen griddas 10 minuter pd en mjolad plat.

60 gr. pressade havregryn. -

Kanapéer.

200 gr. margarin. /4 tesk. salt.
200 » vetemjol 100 gr. socker (till utbak-

1 dl. vatten. ningen).

Smordegen gores som till smortarta, sid. 64. Degen kavlas
ut till en avling kaka, I cm. tjock. Socker stros over och ka-
kan vikes i tre delar, varefter den vikes mitt itu pd andra
hillet. Degen kavlas ut i samma riktning som den sista
vikningen till en avling kaka, 2 cm. tjock och omkr. 15 cm.
bred. Degen bestrds med socker och vikes sedan mitt itu
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lings efter. Degen klappas till nagot och skires i 1 cm. tjocka
skivor, vilka doppas i socker och liggas pa en vil avtorkad
plat med skirytorna nedit och pd ritt lingt avstind frin
varandra. ‘

Kanapéerna griddas i varm ugn och vindas, di de ha
fatt vacker firg pi undersidan, varefter de griddas fardiga.

De kunna antingen serveras var for sig eller tva och tva
sammanlagda med ippelmos emellan,

Ragkakor.
(6o st.)

200 gr. margarin. 200 gr. rgsikt.
Ioo » socker. 200 » vetemjol.

Saltet tvittas ur margarinet som rgres vitt, varefter socker
och mjdl tillsittas. Degen utkavlas, naggas titt och uttages till
smd runda kakor med hil it ena sidan. Kakorna griddas i ej

for varm ugn.

Judebrod.
(130 st.)
210 gr. margarin. */2 tesk. hjorthornssalt, 1%/> gr.
210 » socker, 350 gr. vetemjol.
2 4gg. : 1 dggvita (att bestryka kakorna
2 4ggvitor. med).

5 bittermandlar, 5 gr.

2 maisk. socker, 3o gr.
2 kardemummor.

1*/s tesk. kanel, 4%/ gr.

Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, varpd sockret,
aggen, ett i sinder, och vitorna inarbetas. Darefter tillsittas de
finstotta kardemummorna, den rivna mandeln och mjolet,
blandat med hjorthornssaltet: Av degen utbakas smi kakor,
vilka bestrykas med Zggvita, utvispad med litet vatten, be-
stros med kanel och socker och griddas i ej for varm ugn.
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Pepparkakor.

4 tesk. kanel, 12 gr.

g » pottaska, 27 gr.
2%/¢ kg. vetemjol.

425 gr. margarin.

2/; 1. sirap, goo gr.

240 gr. socker.

4 4gg.

2 tesk. ingefdra, 4 gr.

2 » kryddnejlikor, 4 gr. o
Sirapen och sockret kokas, tillsﬂ sockre.t "smal.t.:, qa bianﬁ-

ningen upphalles for att svalna. Darefter iroras aggen,d 1ry .

dorna, den i litet vatten upplosta pottaskan och_.en e da

mjolet. P& bakbordet inarbetas det kalla margarinet sedan

saltet tvittats ur och resten av m;olgt utorm vad soml beho—_

ves till utbakningen. Degen utkavlas tabmhgen tunt, smi kakor

uttagas med mdtt, laggas pa smord plat och graddas genast 1

ej for varm ugn.

Mordegskaker.
(50 st)
100 gr. margarin. 100 gT. potatls'r?J(jL
100 » socker. 100 » vetemjol.
*[2 4gg.

Saltet tvittas ur margarinet som rores vitt, socker, agg O(th
mjél irdras. Degen utkavlas tunt och uttages till smd runda
kakor, vilka genast griddas i tdmligen varm ugn.

Schiferhattar 1.
(55 st)

200 gr. margarin. 1 tesk. jé‘.stp}ﬂver.
120 » strosocker. 2 matsk. gridde.
1 Agg Skalet av */z citron.

Ioobz'r. potatismjol. 8 bittermandlar.
j 3 matsk. sylt.

300 » vetemjol.

6 —296254
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Saltet tvittas ur margarinet som rores med sockret. Agget
vispas och inblandas jimte potatismjdlet, det rivna citronska-
let, de rivna mandlarna och gridden. Vetemjsl och jastpulver
blandas och inarbetas sist. Drygt hilften av degen kavlas ut
tunt, och sma runda kakor uttagas. Av resten av degen ut-
rullas runda stinger, som liggas i ring p& kakorna. I ringen
lagges litet sylt. Graddas ljusbruna i ordinir ugnsvirme.

Schiferhattar I1.

L 150 gr. vetemjéﬂ.

i /. tesk. jist T, 2 gT.
I00 gr. margarin. /= tesk. jistpulver, 2 g
6o > strosocker.

1/ = IL

/- 4gg. _

50 gr. potatismjol. 1 dggvita.

Skalet av */, citron. 75 gr. florsiktat socker.

4 st. bittermandlar, 4 gr. 75 » sbtmandel.
3/, matsk. gridde. 1*/2 matsk. sylt.

I. Saltet tvittas ur margarinet som rores med sockret. Ag-
get irores jamte potatismjolet, citronskalet, den skallade, riv-
na mandeln och gridden. Vetemjédlet, blandat med jastpulvret,
nedrores och degen arbetas pi bakbordet, tills den blir smidig.
Nigot mera an hilften av degen utkavlas tunt och uttages
med runt maitt. Av den Svriga degen rullas smala stringar,
som laggas pd kakorna som en ring. Inuti ringen ldgges en
klick sylt. Kakorna griddas svagt gulbruna i ej fér varm
ugn.

I1. Aggvitan och sockret réras med en gaifel, tills bland-
ningen blir smidig, d4 den skillade rivna mandeln tillsittes.
Degen spritsas ut och ligges som en ring pi den runda
kakan. Inuti ringen ligges sylt och kakorna griddas.
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Kubbar.

loo gr. margarin. 450 gr. \{etemjfjl.

250 » strosocker. 1 tesk. hjorthornssalt, 3 gr.
17/. igg. /. dgg (till pepsling av kakor-
8 bittermandlar, 8 gr. na).

Saltet tvittas ur margarinet som rores forst utan och sedan
med sockret, varefter 4ggen irdras litet i sinder. Sist tillsdttes
den skillade, rivna bittermandeln och vetemjolet. ENn del
mjél sparas till utbakningen. Degen.rullas utoi linga lang_der
av tva fingrars tjocklék och skéres i 2 cm. linga bitar, v1}ka
liggas pa en smord plat, ej pa skarytorng. Man trycker litet
med fingret mitt pd kakorna, pegslar over dem med agg
och graddar dem gulbruna i ordindr ugnsvarme.

Lov.
(Omkr. 150 st.)
100 gr. margarin. (*/= tesk. cedroolja eller skalet
100 » socker. av /4 mtrog.ﬂ)
/s dgg. : 400 gr. vetemjol.
1 tesk. hjorthornssalt, 3 gr.
Saltet tvattas ur margarinet som rores vitt, vareftf:r sockret
och dggen, ett i sinder, samt cedrooljan‘iréras. Storre delen
av mjolet, blandat med hjorthornssaltet, elnarb.etas sedan. De-
gen utkavlas, sma kakor uttagas med matt, liggas pd smord
plat ech griddas i ej for varm ugn.

Tomtakerskringlor.
(130 st.)
/4 1. osk. mjolk. T50 gr. margarin.
2 dgg. 150 » socker.
1 1. 2 dl. vetemjol, 648 gr. Skalet av 1 citron.

4 tesk. jdstpulver, 12 gr.
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Agg och mjolk blandas och arbetas till en smidig deg med
storre delen av mjolet, samt jastpulvret. P3 bakbordet in-
arbetas margarin, socker och citronskal jimte resten av mjo-
let. Degen utbakas till smi kringlor, vilka graddas, tills de
aro torra och gulbruna, i ordinir ugnsvarme.

Krus,

150 gr. mjol.
Too » ‘margarin.
50 » socker.

*/» matsk. socker.
1 tesk. kanel (il utbakningen).

Mjél, margarin och socker arbetas tillsammans pa bakbor-
det till en deg. En tesk. kanel och 14 matsk. socker blandas,
diri utrullas degen till tjocka lingder. Dirav skdras skivor
om Y% cm. tjocklek, vilka laggas pi smord Pldt och griddas
ljusgula, i varm ugn.

Havregrynskakor.

I00 gr. margarin. 100 gr. socker..
Tzo » press. havregryn. 8o » vetemjsl.

Alltsammans blandas, smeten lagges i klickar pa val smord

&t och griddas i svag ugusvirme,
S S S

Havremakroner.

195 8r. press. havregryn, 3 dL 2 igg.
75 gr. socker. */2 matsk. jéstpulver.
Too gr. margarin. Det rivna skalet av /o citron.
2 matsk. kakao eller 1 tesk. 3/, dl. gridde.

kanel.

Alla torra ingredienser blandas, varefter dgg och gridde
(tillsdttas. Klickar av en tesk. storlek liggas Pa en smord
plat och griddas genast i stark ugnsvirme,

96

300 gr. -vetemjol.
300 » margarin.
3 matsk. gridde.

Smorkransar.

1/, dgg (att pensla med).
1/oo Ogbr. pérlsocker (att bestrd
kakorna med).

i -efter
Manafin ijl OCh grédde a.l'beta.s tlllsammans, Va.lef
t=3 >

d kavlas ut till omkr. en tvakronas tjocklek. Kakorna
egen

4l 1 mi varefter de
tagas ut med ett runt matt med hal i mitten, vare
ag

slas med dgg och doppas i parlsocker. Graddas 1 varm
pen g

ugn.

Spritskakor.
(55 st)

80 gr. mandel.

oo &, A 200 » vetemjol.

2 4gg. .
120 gr. socker. ) o e
S ?t t tvittas ur margarinet som rores vitt, agg och
altet tv

nee och blandas dirpa med smoret, varefter den
S

vispas lika 1 e ammes

s D
skéllade, rivna mandeln och m]ol\?t }r?rrm e e
en sprits pa val smord plat i fo
genom

i a i indr ugnsvarie.
kakor, vilka griddas i ord g

Spritskransar.
(40 st.)
25 gr. bittermandel, 25 st

260 gr. margarin. T ool

[¢]

210 » socker. 35
dggulor. )

" i rores vitt, socker,.agg,
Saltet tvdttas ur margarinet som tt, socker, cge:

Kk3llad, malen mandel och mjdl irdras. Degen'lka o—ré_ddz_s o

C J
. a'ta f)i val smord plat i form av kransar, vilka g
sprits

for varm ugn.
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v Frasvaiflor,
6 dl. mjsl 3

4% gr.
/s 1 vatte’n. 5¢
I matsk. strésocker
/4 tesk. salt.

I tesk. jastpulver, 3 8r-

, I5 gr. a1 . gridde, helst sur.

Storsta delen av m
vattnet samt .stéilles att svilla 1 1 3

1 dl. smilt margarin, 110 st f

I‘&Cl ]lul‘ K F.'S jiistpulver ]iTaTl anvéintlas.

SMORGASBROD

Vita scones.

1/, tesk. socker.
1 matsk. flott eller margarin.
17/. dl. mjolk.

4 dl. vetemjol.
17/z tesk. jistpulver.
t/, » salt.

Mjél, jastpulver, socker, salt och margarin (osmalt) blan-
das tillsammans i en skil, margarinet sondersmulas val 1
mijdlet, varefter mjolken irdres. Degen arbetas hastigt pa
bakbordet, uppdelas i tvd delar, vilka utklappas till en rund
kaka, vilken skires korsvis i 4 delar och griddas genast 1
varm ugn.

Bruna scones.

3 dl. rdgmjol. 2 tesk. jdstpulver.
2 » vetemjol 1 » socker.

1 tesk. salt. z dl. mjolk.

1 matsk. flott eller margarin.
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Ragm;o}, vetemjol, jdstpulver, socker, salt och margarin
b.l'anglas val tillsammans i en skal, margarinet sondersmulas
vzjl 1 mjolet, varefter mjblken irdres. Degen arbetas hastigt
pa bakbordet, uppdelas i tva delar, vilka utklappas till en
rund kaka, vilken skires korsvis i 4 delar och griddas ge-
nast 1 ganska varm ugn.

Surmjolkslimpa.
I/13 L sur mjolk, I matsk. finkol.
II/ /= dl}, sirap. 2 pomeransskal.
e L ragmjg}. 1 tesk. salt.
[= > vetemjol. 4 » jistpulver,

Mjolk, sirap, finkol, pomeransskal blandas tillsammans.
MJolent blandas med jistpulver och tillsittes. Degen arbe-
tas nagot pd bakbordet. FEn avlang form eller libten rund
stekgyyta smorjes vil. Degen iligges och brédet griddas ge-
nast 1 ej for varm ugn. } 7

KAFFEBROD

Kaifebrod med jastpulver.

‘/401‘ mjolk (kall). /2 kg. vetemjol.
I igg. 50 gr. margarin.
100 gr. socker. 17/, matsk. jastpulver.

]%i.stpulve.r och. stérre delen av mjdlet blandas, varefter
de ovriga ingredienserna tillsittas och degen arbetas. Dir-
efter knddas den pi bakbordet med resten av mjolet om
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s behdves, och bakas ut till en krans eller sma bullar. Bré-
det penslas med 4dgg och 'bestrés med socker och mandel.
Griddas genast i varm ugn.

Jastpulverskorpor.
i/, L. mjolk. 100 gr. margarin.
1 igg. 3/, kg. vetemjol.

Ioo gr. socker. *7 1%/: matsk. jistpulver.

Jastpulvret och stérre delen av mjolet blandas, varefter
de ovriga ingredienserna tillsittas och degen arbetas. Dar-
efter kniddas den pd bakbordet med resten av mjolet, om
sd behdves. Degen utkavlas till 1 cm:s tjocklek; med runt
matt uttagas kakor, vilka genast grdddas i varm ugn. De
klyvas medan de dnnu dro varma mitt itu och torkas sedan
som vanliga skorpor.

Kubbar.

50 gr. margarin. 1/, tesk. salt.

6 dl. vetemjol. 2 » jistpulver.
1 » socker. 2 dl. mjoslk.

10 st. kardemummor.

Margarin (osmailt), vetemjdl, socker, kardemummor, salt
och jastpulver blandas tillsammans i en skil. Margarinet
sondersmulas 1 mjolet. Mjdlken irdres hastigt. Med en mat-
sked uppliggas klickar av degen pd smord plat. Kubbarna
griddas genast i god ugnsvirme.
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SMABROD

Korintbrsd.

200 gr. mjol. 8o gr. margarin.

Too » socker. 2 tesk. jdstpulver.
Ioo > korinter. I matsk. mjslk
I 4gg. '

'M]OI," socker, jastpulver och margarin blandas. Marga-
Trinet sonde.rfmulas .1 mjolet. Korinterna rensas skdljas
torkas oc'h..llaggas. Agget vispas upp tillsammans I’I"led mjél-,
ke°n och irbres. Nar degen ir vil blandad, formas den med
tva matskedar till klickar, som liggas pa vil smorda plitar
och griddas i ganska varm ugn.

Falska bisquits.
Too gr. margarin.
200 > socker.
'/, igg.

_Saltet tvittas ur margarinet som rores med sockret. Aggen
vispas upp och t1ll.sbattas litet i sinder. Mandeln skillas och
males 9c}1 blandas i och sist mjélet och jastpulvret. Degen ut-
rullas i lingder, som skiras j smd bitar, vilka trillas runda,

liggas pa platar, tillplattas med tummen. Griddas ; ganska
varm ugn.

10 bittermandlar.
I tesk. jdstpulver.
7 dL. mjsl.

Havrekakor.

1
/4 kg. press. havregryn.

; Ioo gr. socker.
I50 gr. margarin.

3 matsk. vetemjdl, 30 gr.

Grynen ma}.as pé kottkvarn. Det gir littast om endast litet
gryn 1 taget liggas i kvarnen.
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Alla ingredienserna blandas pd bakbordet, varefter degen
delas i 4 lika stora delar. Varje del rullas ut till en l&ng lingd.
Lingderna fa ligga ett par timmar, si att grynen f& svilla.
Av lingderna skidras tunna kakor, vilka liggas pd en smord
plat. Pa varje kaka tryckes med en gaffel, si att kakorna bli
randiga. Graddas i ordinir ugnsvirme. ‘

TARTOR OCH BAKELSER
Jastpulverkaka.

1*/. dl. socker. I matsk. margarin.

3 dl. mjol. 5 bittermandlar.
17/a dl. mjolk. 2 tesk. jastpulver.
1 4gg.

Sockret, storre delen av mjélet, och all mjolken blandas,
val ett par timmar innan kakan skall grdddas, si att mjo-
let hinner svilla. Agget vispas upp, margarinet smiltes och
alltsammans tillsittes under flitig omrdring. Jastpulvret blan-
das med resten av mjolet. Den skillade och malda mandeln
tillsattes. Sist irdres jdstpulvret och smeten {ylles genast i
en vil smord och brédbestrddd form och griddas i ordinar
ugnsvarme.

Mjuk pepparkaka.

1*/. dl. farinsocker. 1 tesk. ingefira.
1'/s » strésocker. 1 » nejlikor.
1%/, » -mjdlk. I matsk. margarin
1 4gg. 3 dl. mjol

1 tesk. kanel. 2 tesk. jastpulver.

Se jastpulverkaka.

103



Rulltarta.

2 dgg. 1 tesk. jdstpulver.
100 gr. socker. Sylt.
8o » mjol

Agg och socker vispas, tills smeten blir ljus och pdsig,
varefter mjol och jistpulver, blandade, iréras. En liten plit
klides med val smort papper, smeten bredes ut till unge-
far en halv cm:s tjocklek och griddas genast i het ugn.
Kakan uppstjélpes omedelbart pa ett sockrat papper och be-
strykes hastigt med varm sylt, varefter den genast hoprullas.
Nar kakan svalnat skdres den tvirs Gver i skivor.

Potatisbakelser.
1 igg. 1 dl. potatismjsl.
1 dl. socker. 1 matsk. vetemjol.
10 st. sGtmandlar. */2 tesk. jistpulver.

2 » bittermandlar.

Agg och socker vispas, tills smeten blir ljus och pésig,
varefter den skillade och malda mandeln och mjélet, blandat
med jastpulvret, tillsdttes. Smeten fylles i sma, med margarin
penslade kakformar och griddas i timligen varm ugn. Upp-
stjdlpas genast ur formarna. ‘

104

uppliggning.

Enklare uppliggning. Enklare uppliggning.
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ARKET.
AXTHARAM

MARGARINUPPLAGGNIN GAR

Smorspadar av vitbok 4ro bist. Dessa fd, di de 4ro nya,
koka en stund och béra std kvar i vattnet tills det svalnat
ndgot. Direfter stillas de i kallt vatten och iro si fardiga till
anvandning.

Margarinet, som i allminhet ir kortare in smor, bor ar-
betas vil fére uppliggningen.

De enklaste uppliggningarna iro i allminhet de trevli-
gaste. Har foljer beskrivning pé nigra enkla och ett par
litet mera komplicerade uppldggningar.

Trave,

Tamligen stora kulor formas. Dessa rullas sedan ut till
jdmna lingder mellan spadarna, i det man for den ena spa-
den tvirs &ver den andra. Rullarna liggas sedan varvvis,
ungefdr som man travar ved.

Mordtter.

Kulor (av en valndts storlek) formas. Dessa rullas se-
dan ut som rullarna till traven med den skillnaden, att man
trycker mer &t ena sidan, si att morotsfason erhdlles. Lig-
ges 1 knippa och persiljekvistar {3 imitera blasten.

Svanen.

En lang rulle, avsmalnande it ena anden, formas och lig-
ges pa assietten. P4 den tjockare delen lagges en kula. Fyra
kulor av en valnéts storlek formas p3d samma sitt som till
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mordtter. Med ett par kraftiga slag av den ena smérsga-
den plattas de ut. Tva av dessa skola bilda kroppen och lag-
gas over kulan. De andra tva liggas vid sidorna som vingar.
Rullen bdjes nu upp for att bilda svanens hals.

- Korgar.

2 rullar liggas i en cirkel p3d assietten. Smi smor-
ku;];\rrapl{;ceras I‘;gd jamna avsténd‘ pa rullen, Ovanpd ku-
lorna iter tvd rullar Hoplagda i cirkelform. Korgen fylles
med kulor. En rulle fistes som grepe och skarven skyles

rsiljekvist,
m%ineZHIi;n lgorg bildas genom att pi assietten ligga en runii1
smorplatta omgiven av en ring med blad. Korgen fylles me.d
smorkulor, forses med tvenne grepar i kors, garneras me
persilja och forestiller en barkorg.

Gunhild Drake.
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KONSERVERING

SYLT, SAFT, GELE M. M.

Lingonsylt. A

7 1. lingon.

2 1. vatten.
23/, kg. socker.

ﬂ'tS‘OCk(lir och v.atten pdsattas och {3 koka 15 minuter under
flitig s ummng,ovarefter de rensade och skéljda lingonen
ihdllas. Syltet fir sakta koka under skumning, tills %ireﬂ
se klara ut, varefter de upphillas i stora vil rebljw

! a jorda bur-
kar och f& kallna. Burkarna Sverbindas med dubﬁélt pipplg'.

Sylt.

4 kg. bir.

1 1. vatten.
4 > socker, n

1 cSOCkef och vatten f_é sakta }(oka under skumning, tills
agen tradar sig (omkring 15 minuter). Grytan lyftesb’d'zir a
a\_r eldep, och de rensade, skoljda baren ihillas samt neg—
§Lakas 1 lagen (under omkring 15 minuter), varefter grytan
anyo pasattes och syltet far sakta koka, tiils det blirb lzllalt
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(omkring 40 minuter). Syltet skakas ofta och skummas
noga. Da det ar fardigt, halles det upp pa virmda forut
med konjak urskdljda glasburkar, vilka darvid bora std pa
linne pa dragfritt stille for att ej spricka. Da syltet kallnat,
ligges titt over detsamma ett 1 konjak doppat pergaments-
papper, varefter burkarna dverbindas forst med pergaments-
papper, doppat i konjak, och sedan med tjockt, brunt papper.
Omkring 6 1. sylt f4s av denna sats.

Alla slags bar kunna syltas pa detta satt. Pa korsbar ut-
tagas stenarna. Om man sd vill, kan man krossa nagra av
dessa och ligga kdrnorna i syltet. Det ar fordelaktigt att
vid syltning blanda olika birsorter, t. ex. krusbdr och hallon,
blabar och hallon, jordgubbar eller smultron och blabar.

Om man har bra forvaringsrum, kan man minska pa sock-
ret och taga t. ex. endast *fa socker mot barens vikt.

Hallonsylt.

2 kg. hallon. 1/, 1. vatten.
2 » socker.

Socker och vatten kokas till en lag (se fdreg. recept),
vilken sl&s het pi de rensade, skéljda hallonen. Alltsamman
f3r sta till foljande dag, di syltet sakta fdr koka upp och
koka under skumning, tills baren sjunka och dro klara. Se
f. 6. foregiende recept. For att syltet skall bli vackert, bora
hallonen vara stora, hela och knappt mogna. Jordgubbssylt
kan kokas pa samma satt.

Jordgubbssylt med krusbar.

2 kg. jordgubbar. 1 kg. krusbir.
3 » socker. 1/, 1. vatten.
1/, 1. vatten.

7—296254
109



Stora, grona, omogna krusbir rensas, skoljas och kokas
till mos med vatten samt passergs. En sockerlag kokas som
forut beskrivits, se Sylt, foregdende sidor. Jordgubbarna ren-
sas, skoljas, f4 rinna av och skakas ned i den kokande lagen
samt {3 sakta koka, tills de sjunka och bli klara, S§ fort
baren kokat upp, tillsittes krusbirsmoset. Se f. 6. Sylt, si-
dan 76. Syltet passar mycket bra att breda P4 smorgis, men
i 53 fall bora biren fi koka sonder nagot.

Rott vinbérssylt.

2 kg. réda vinbir. 2 kg. strosocker.

. Stora mogna, réda vinbir skéljas, klippas och liggas
varvtals med sockret i en syltgryta (ej malmgryta) samt
13 sti till foljande dag. Grytan sittes di over svag eld, och
syltet fir koka sakta, under skumning, tills biaren sjunka och
dro klara. Se f. 8. Sylt, sidan 108.

Alla slags bir utom krusbir kunna syltas pa detta sitt.

Krusbirssalad.
2 kg. krusbir (omkr. 3 1). 1 tesk. hela kryddnejlikor.
1*/. kg. socker. 1 dl ittika.
4 dL vatten.

Socker, vatten och nejlikor kokas tillsammans. Attikan ihil-
les, da lagen ir firdig. For ovrigt som Sylt, sidan 108. Om-

kring 2% 1. sallad fis av denna sats. P4 samma sats kokas
Krikonsalad.

Rott vinbarsgelé.
3 L. r6da vinbér (omkr. 17/.kg.)  Socker—saftens vikt.

i/, 1. vatten.

IIO

a nsas, krossas och fa koka 10 min.. undelj omroring,
vai:ﬁ:? Ic.ﬁe upphillas i silduk och f& sjalvrinna till téol]ariccli
dag. Sockret uppléses i den kalla saften, som darefter fa
koka upp och sakta koka om{{r. I0 min. un"der nﬁgﬁgang
skumning. Geléet dr fardigt, nar en d}‘oppe.daravl, a_d pg
en porslinstallrik, hastigt stelnar. Se for ovrigt sylt, sid. 70.
Av biren beredes birmarmelad.

Krusbarsgelé.

3 L krusbar. Socker=saftens vikt.

t/, 1. vatten.

Biren rensas, skoljas, krossas. och fa liokg med vaftfc'net
omkr. 10 minuter under omrérlng. For' ovrigt som (;Lr(?—
oiende. P4 samma sitt kokas Gelé av gm‘qon, tr%nbar,s al-
7071, svarta vinbdr m. fl. Till svarta vinbdr behoves 34 1.

vatten,

Krusbirsmarmelad.

3 kg. omogna krusbér. 2 kg. socker.

1/, 1 vatten. )
51j ] : t as.
biren skoljas, kokas mjuka med vattnet och passer
ijs?tlsblandas med socker och kokas, tllls" det b"hr sd fast,
att skeden kan sti i det (omkr. Y% t.), hilles darefter upp
pa smi burkar ach bindes ver med pergamentspapper.

Appelmos.

1 kg. dpplen i bitar. 1/, & */; kg. socker.
/5 1. vatten. ' ., ) )
Applena tvittas, skiiras i bitar, befrias frin skdmda oct

maskitna delar, vigas, pasittas med kallt vatten och 4 koka
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mjuka. Direfter passeras de genom hirsik

D; g arsikt och uppkokas,
Sgckret lagges, ocl'} moset fir koka Y% A 1 timme, ‘tlyjelijroendé
pa hur fast man av111 hava det. Sedan uppslas det i vil ren-
gjorda burkar, fir kallna och betickes med ett tunt lager

smalt fartale : .. .
belt pa;pei.b eller paraffin. Burkarna dverbindas med dub-

Barmarmelad.

Efter gelé- och saftkokning bd a 1
g bora biren tillvaratagas
tp.zlilssegai, 'if?rvefter moset kokas med 34 av sin viktbsoclgecrh
ils det skinnar sig (omkr. 1o min.), d3 :
hilles. Se f. 6. Sylt, sid, 108, J» dA det genast upp-

Lingonpéaron.

4 1. skalade piron.

] T kg, socker.
1/%; 1. lingonsaft. l

214 1. r(aanSade, skoljda lingon pasittas med 2 1. kallt vat-
ten ocll fd koka, tills de dro urmustade, di de upphallas
1 en harsikt och saften fir sjilvrinna. ’Linvonsaften och
sockret koka}_s och skummas, tills lagen ir l?lar. Pironen
skilas, de storsta klyvas, i de dvriga skires upptill ett kors
stjdlkarna skrapas och paronen nedliggas i lagen. De fi,
darefter sakta koka, under skumning, tills de se T{lafa ut, da
de upptagas och {3 svalna pi ett fat, innan de liceas ; I;ur-
karna. Saften fir svalna nigot och hilles 6ve?bpéronen
Lingonen anvindas till Lingon- och appelmos. .

Efter samma recept kokas Lingondpplen.

Attiksparon.
5 kg. skalade piron. /s L ittika.
2 » socker.
I12

Paronen skalas, klyvas och befrias fran kdrnhusen, stjal-
karna skrapas, och pironen nedliggas varvtals med sockret
i en syltgryta. Attikan hilles over, ett tittslutande lock pa-
ligges, och pironen fi sakta koka 2'/: timmar, under det
man emellanit skummar dem. Direfter upptagas de, fa
svalna och nedliggas i en burk. Lagen kokas ihop litet och
hilles over dem, sedan den svalnat ndgot.

Lingon- och dppelmos.

2 kg. dpplen i bitar. 1 L vatten.
» lingon. 3/, kg. socker.

Se appelmos, sid. III.

De &verblivna lingonen frin Lingonpéron eller Lingon-
dricka kunna anvindas till detta mos.

Om man ej vill passera moset, béra applena skalas och
kirnhusen tagas bort, varefter applena skaras i tunna skivor
och kokas med det &vriga.

Marmelad av jordgubbar.

1 kg. krusbér.

3 kg. jordgubbar.
=/, 1. vatten.

2 » strosocker.

Krusbiren rensas, skdljas, kokas mjuka med vattnet samt
passeras genom harsikt. Jordgubbarna rensas, skdljas, pas-
seras genom hérsikt och blandas med sockret. Darefter blan-
das krusbirs- och jordgubbsmos i en syltgryta, och moset
far hastigt koka upp. Kokningen fortsittes, tills moset hal-
ler marmeladprovet. (Om man héller upp litet av moset pd
en tallrik och drar fingret igenom, och moset ej rinner ihop
igen, si ir det firdigt.) Massan hélles pd smd burkar, vilka
sedan kokas 1o min. Krusbirsmoset Okar ut massan utan
att giva krusbirssmak. Man kan taga mera krusbar men
maste di oka sockermidngden négot.

113



Apelsinmarmelad.
12 apelsiner. Socker=fruktens vikt (13/, &
1 citron. ’ 2 kg.)
3 L vatten.

Frukterna tvittas och torkas vidl samt vigas. Skalen av-
tagas och skdras i fina strimlor, kottet skires i skivor, och
alltsammans ligges i en burk, varefter vattnet ihilles och
ett lock eller en tallrik péligges. Nir blandningen sttt 24
timmar, hilles den i en syltgryta och kokas 1 timme, var-
efter sockret iligges och marmeladen fir koka &nnu en
timme under {litig omroring. Marmeladen upphilles i sma,
vidl rengjorda burkar av glas eller porslin, vilka &verbindas
med papper, nir marmeladen svalnat. Omkr. 2 1. 4 dl. mar-
melad fas av denna sats.

Lingon- och morotsmarmelad.

Lingonmoset efter lingondricka.  */. 1. vatten.
2 1. mordtter. Socker=mosets halva vikt.

L{ngonmoset passeras. Morotterna skrapas, skoljas, ska-
ras i tunna skivor och kokas till mos med vattnet, varefter
dg passeras. Det passerade lingon- och morotsmoset sittes
pa med sockret och fir koka 15 min. under omrdring, var-
efter det genast hilles upp pd vil rengjorda burkar. Detta
mos passar mycket bra att anvinda pi brod i stillet for smor
eller margarin. . :

Syltade grona tomater.

60 hela kryddnejlikor.
1%/, kg. socker.

3 1. grona tomater.
2/, » vinittika.
/5 » vatten.
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Tomaterna rensas, skoijas, pickas, forvillas i kokande vat-
teri och fa rinna av, varefter de nedliggas i en glasburk.

En lag kokas av attikan, vattnet, sockret och nejlikorna.
Nir den ir klar, hilles den varm oOver tomaterna, som S$€-
dan f3 sti nigra dagar. Direfter kokas lagen ihop nigot
och slas iter varm Over tomaterna.

Blabarskompott.

4 kg. blabir. 2 kg. socker.

Biren rensas, skoljas och fa ligga varvtals med sockret
ett dygn. Alltsammans kokas I0 min. under skumning. D&
kompotten svalnat nigot, halles den upp pid val rengjorda
flaskor, vilka korkas och hartsas, paraffineras eller bindas

over med tyg eller vadd.

Blandad sait.

12 1. bir (av flera sorter). Socker, #/; av saftens vikt.

3 » vatten.

Biren rensas, skoljas, krossas och pisittas med vattnet i
en syltkittel. Massan far under omroring koka upp pa stark
eld och direfter koka 15 min., varpa den upphalles i en sil-
duk och fir sjalvrinna till féljande dag. Sockret uppldses i
den kalla saften, som direfter fir hastigt koka upp och ko-
ka 10 min. under noggrann skumning. Nar saften kallnat,
fylles den p& vil rengjorda buteljer, vilka darpd korkas,
$verbindas med stdltrad och hartsas, gipsas eller paraffine-
ras. Av denna sats far man omkr. 5 L. saft.

Om man kokar saften utan socker, bor den fd koka 15

minuter.
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Rabarbersaft,

Rabarbern skoljes, torkas och skires i bitar samt pasittes
1'en syltgryta med si mycket vatten, att det nitt och jimnt
stdr Over rabarbern. Vattnet fir koka, tills rabarbern ir
mjuk, di massan upphilles och far sjilvrinna. Till 1 1. av
den sura saften tages 6 hg. socker. For Gvrigt som fore-
gaende.

Korsbarssaft.

5 kg. korsbir. 27/, kg. socker.

De rensade, skoljda baren och sockret nedliggas varvtals
i en kruka, varefter en tallrik piligges och lufttitt fast-
smetas med deg. Krukan stilles i en gryta med kallt vatten,
vilket darpd sakta fir koka upp. Kokningen fortsittes 5 tim-
mar, varefter krukan upptages och far kallna. Degen avtages
torsiktigt, sd att intet dirav kommer ned i saften. Denna silas
frdn baren och fylles p& buteljer, vilka korkas, &verbindas
med stdltrad och hartsas, paraffineras eller gipsas. Biren
kunna torkas och anvindas i fruktsoppor. Av denna sats far
man omkr. 324 1. saft.

Lingondricka.
6 1. lingon. 1 */a kg. socker.
3 » vatten. 30 gr. vinsyra.

Baren malas mycket hastigt genom kottkvarn samt blan-
das med vattnet och den upplosta vinsyran. Blandningen far
std och jdsa z dygn, under omrdring di och di, hilles dir-
efter upp i sildukar och fir sjilvrinna 2z dygn. Saften rores
med sockret I timme och fylles pid val rengjorda buteljer,
vilka korkas. Saften spides vid anvandningen som vanlig
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saft. Det iterstiende moset blandas med 1 1 saft och 10
gr. vinsyra samt behandlas for ovrigt som nyss l?eskr'wﬂs.
Biren maste vara fullt friska, eljest héller sig ej drickat.
Moset, som blir kvar i silduken efter andra silningen, an-
vindes till Lingon- och dppelmos, sid. 113.

Citronlemonad.
1 citron. 2 dl. socker, 108 gr.
10 gr. citronsyra. 1 [ vatten.

Citronen skires i skivor och lagges tillsammans med sock-
ret och citronsyran i en stor tillbringare. Vattnet kokas upp
och hilles pa, varefter en tallrik ligges pa tillbringaren. Man
behover réra om ett par gdnger. D4 lemonaden har kallnat,
ir den firdig att anvdndas. Den spades da med omkr. 2
ganger sin volym vatten. Da lemonaden ar slut,ekan man
satta till nytt socker och ny citronsyra och hilla pd nytt ko-
kande vatten. Man fir di en nigot svagare lemonad.
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INKOKNING PA HERMETISKT
SLUTNA BURKAR.

Sed‘a'm lingt tillbaka har man gjort férsék med inliggning
av gronsaker samt att koka in frukt med mindre socker-
rr}gr_lgd. En fransk kock vid namn Appert var den, som
borjade 1n"koka frukt och gronsaker pi hermetiskt slutna
b1.1rkar. Dareffrer ha minga forsok med dylik konservering
gjorts av fabrikanter och husmédrar (inkokning pa buteljer
olika slags skruvburkar och igenlédda bleckburkar) Den,
nyaste och bdsta metoden ir inliggning med en s. k inkok-
ningsapparat. Medelst denna apparat kan man £3 bﬁrkarna
lufttatt tillslutna endast med hjilp av det yttre lufttrycket
Vid inliggning av gronsaker bora de forvillas i svast sal—.
tat vatten omkr. 5 min. Frukt brukar man ocksi v:nligen
fore mlagogmngen forvilla i svag sockerlag, olika linge, be-
rgen&ie pd huru mogna och 16sa frukterna iro. Genorr’l att
forv?llat frukten forst fir man burkarna fulla. Man kan
ocksd ligga ned en del frukt oférvilld (sisom alla birsor-
ter, plommon och kérsbir). Frukten bibehiller di mera sin
fina arom, men burkarna bli ej fulla.

Burkar o“ch lock mAste vara alldeles hela, si att ingen
luft kan tringa in. Gummiringarna béra vara vil skoéljda.
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Man fyller burkarna alldeles med frukten, svampen eller
gronsakerna och slar pi si mycket sockerlag eller salt vatten,
att det stir over innehdllet, sitter in burkarna i stallningen,
ligger pd gummiringarna och locken samt sitter fast fjad-
rarna. Dessa bora sitta spint men ej for hirt. Man skall
kunna bdja upp dem utan alltfor stor svarighet. Stillningen
sittes direfter néd i grytan, si mycket kallt vatten hilles i,
att det stir over burkarna, locket ligges pd och grytan
stilles 6ver elden. En del frukter fordndra farg, ndr de ko-
kas samt gi sonder. Detta kan man delvis forhindra genom
att ej upphetta dem mer in till 8o a 90°, men d& maste
man oka tiden for upphettningen. Gronsaker och svamp dar-
emot miste upphettas till 100° och dessutom under langre
tid. De i gronsaker och svamp férekommande bakterierna
iro nimligen mera motstindskraftiga mot upphettning an
bakterier i frukt. Gronsaker och svamp bora darfér ocksd
helst steriliseras 2 ggr med 24 timmars mellanrum. D3 kon-
serven har steriliserats den bestimda tiden, tages grytan av
elden, och nir vattnet svalnat ndgot, lyftes stdllningen med
burkarna upp ur grytan. Burkarna fd ej tagas ur stillningen,
forran de aro nistan kalla.

Under upphettningen blir trycket inuti burkarna starkare
in fjadrarnas tryck till f6ljd av vattnets och luftens utvidg-
ning samt emedan vatteninga bildas. Dérigenom lyftes loc- -
ket nigot, si att luft kan tranga ut. Under det burkarna
kallna, minskas trycket i dem och fjadrarna kunna dirfor
trycka till locken si hart att ingen luft utifrin kan tringa in.

Aven sedan fjidrarna iro avtagna, kan ingen luft tringa
in, om burkar och gummiringar 4ro hela, emedan da den
yttre luften har starkare tryck an luften inuti burkarna.

Om man har minga inliggningar att gbra pa en ging,
vinner man tid med att ha tvd stillningar till samma gryta,
d3 man kan sitta ned en ny omging burkar, medan den
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forsta stir och kallnar. Man kan dven, om man har liga
bprkar, stilla tvd stycken ovanpd varandra i stillningen och
fasta dem med samma fjider. )

~Om ‘man ej har en inkokningsapparat, kan man anvinda
16sa klimmare eller byglar till burkarna och koka dessa i hd
1 en vanlig kittel med titt slutande lock.
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INKOKNING AV GRONSAKER,
KOMPOTTER ETC.

Saltlake till grénsaker.

1 L vatten. 20 gr. salt.

Salt och vatten kokas och skummas, varefter saltlaken far
kallna. Anvindes att sld pa gronsaker vid inkokning av dessa
pa konservburkar.

Sockerlag till kompotter.
17/, kg. socker. 1 1. vatten.

Vatten och socker i koka upp tillsammans, varefter la-
gen skummas och hilles upp att kallna.

Kompott pa jordgubbar.

6 kg. jordgubbar. 1 L vatten.
1%/2 kg. socker.

Endast nyplockade jordgubbar béra anvindas, helst av
en morkrdéd sort. Baren bora vara ndstan mogna.
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Det grona fodret skires eller vrides bort, men den vita
spetsen bor limnas kvar, for att jordgubbarna bittre skola
behélla sin form. Sockret 16ses upp i vattnet, och lagen skum-
mas vil. Biren skoljas hastigt och ldggas i en syltgryta,
den kalla lagen hilles pi, och grytan far std pd ett kallt
stille till £6ljande dag, d& den sittes over elden och kompot-
ten far ett hastigt uppkok under varsam skumning. Grytan
fir ater sti kall till f6ljande dag, di biren forsiktigt tagas
upp och liggas pa burkar. Si mycket saft slds pd baren, att
den stir &ver dessa, varefter kompotten steriliseras genoin
upphettning till 80° under 20 minuter. Om det blir saft
over, kan den hillas pd burkar och steriliseras pa samma
satt.

Hallonkompotit kokas efter samma recept.

Korsbarskompott.

5 kg. korsbir. 27/> 1. vatten.

2%/, kg. socker.

Bruna: kérsbir eller klarbir passa bist. Biren rensas, skol-
jas och urkarnas. 114 1. vatten kokas med 1146 kg. socker
10 min. under skumning. Béren iliggas och fi koka 5 min.,
varefter de upptagas med hélslev och ldggas i en kruka. Lagen
kokas ihop, skummas och slis pd biren. Over krukan liggas
en handduk och en tallrik, Kompotten fir sti till {éljande
dag, d saften silas ifrdn och fir koka en stund, under skum-
ning, med resten av sockret och vattnet, varefter den fir
kallna. Biren laggas pa burkar, och saften slds pa, varefter
kompotten steriliseras genom upphettning till 80° under 15
min.

P samma sitt kokas Bigarrdkompott och Krusbdrskom-
pott.
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Appelkompott.

Applena férvillas, och sockerlagen beredes som férut be-
skrivits. Applena liggas pid burkar, sockerlag hilles pi, och
kompotten steriliseras genom upphettning till 85° under 30
min, Sma Hampusipplen, som kokas in hela, dro sirskilt
lampliga. till kompott; '

Turska bonor.

Sma bonor kokas in hela. De rensas och skéljas samt for-
véllas, helst i 4nga, omkr. 5 min. Nir de dro firdiga, skall
man kunna rulla dem omkring fingret utan att de gi son-
der. Bonorna skéljas direfter i kallt vatten och liggas titt
packade pd burkar. Saltlake slis pd, si att denna stir &ver
bonorna. Steriliseras genom upphettning till 100° under 50
min. foérsta dagen och 40 min. andra dagen.

Vaxbdnor forberedas pd samma sitt men steriliseras ge-
nom upphettning till go° under 8o min. {drsta dagen och 5o
min. andra dagen.

Sockerdrter liggas in pad samma sitt.

Skarbonor.

Stora, men ej forvuxna turska bonor rensas, skoljas och
skdras fint samt foérvillas, helst i &nga, 5 min. De liggas
pd burkar, saltlake slis pd, och de steriliseras genom upp-
hettning till 100° under 50 min. {Grsta dagen och 40 min.
andra dagen.

Spritirter.

Stendrter och championdrter dro bist till inliggning. Ar-
terna spritas och delas upp i tvd eller tre grupper, efter
storleken. De forvillas, helst i dnga, skoljas med kallt vat-
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ten och laggas pia burkar, varefter saltlake slds pd. Sterili-
seras genom upphettning till 100” under 60 min. f6rsta dagen
och 30 min. andra dagen.

Sparris.

Endast riktigt mor och fin sparris bor anvandas till in-
laggning. Bista tiden dr mitten av juni. Sparrisarna skoljas.
skrapas och skoéljas dnyo samt forvallas i vattendnga, tills
de kunna bdjas utan att gi sonder (omkr. § min.). De ska-
ras av, s att de bli lagom langa {6r burkarna, samt stéllas
ned i dessa. Saltlake slds Over. Steriliseras genom upp-
hettning till 100° under 40 min. tvd dagar 4 rad. De avskurna
sparrisbitarna kan man ldgga in pa sédrskilda burkar.

Morotter.

Sma, farska morotter skoljas, och det grona skares av,
varefter rotterna bestros med salt och forvillas 1 vattendnga
5 min., spolas Over med kallt vatten samt skrapas val. Lag-
gas sedan pd burkar, saltlake slas pd, och mordtterna sterili-
seras genom upphettning till 100° under 50 min. forsta da-
gen och 20 min. andra dagen.

Farsk potatis.

Jamnstora, fasta potatisar skéljas och borstas, forvillas i
vatteninga 5 min., spolas Over med kallt vatten, f4 rinna
av och ldggas pa burkar, varefter saltlake hilles pd. Sterili-
seras genom upphettning till 100° under 30 min. {6rsta da-
gen-och 15 min. andra dagen.
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Svamp.

Smi svampar rensas noga och ldggas i salt vatten. Svam-
pen kokas med helt litet vatten och salt omkr. 5 timme,
varefter den fylles pa burkar. Svampspadet halles over
svampen 1 burkarna. Steriliseras genom upphettning till 100°
under 50 min. forsta dagen och 20 min. andra dagen.

Dill.

Dillen rensas och hackés grovt samt fylles pa buteljer. At-
tika ihilles, s att den star val over dillen, och buteljerna
korkas.

Tomatpuré.

Mogna tomater skoljas, sonderbrytas och liggas i en gryta
samt kokas till mos utan vatten. Moset passeras, varefter
massan f{ar koka under omrdring omkr. 20 min. Dédrpd fyl-
les puréen pi vil rengjorda, smi buteljer, vilka korkas och
Sverbindas med staltrid samt liggas ned i en gryta med ho
eller traull emellan buteljerna, si att de ej sld emot varandra.
S3 mycket vatten slds pi, att det stdr vél over buteljerna.
Grytan sittes p3 elden och far koka 20 min. Buteljerna [3
kallna i vattnet, varefter de tagas upp och paraffineras.

Tomatpuré ar en god tillsats till fisk- och kottsaser.

Torkade skurna bonor.

3 1. fint skurna turska bénor. 1 matsk. socker, t5 gr.
1 maisk. salt, 15 gr.

Bénorna liggas i en gryta med saltet och sockret och ro-
ras over elden, tills det ryker om dem, di de hallas upp 1 en
hirsikt och f& avrinna. Dirpd bredas de ut i tunna lager

8—296264. S.
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p; olllor eloler plita}j och torkas lingsamt i ugnen, tills de
skramla, dd man xér i dem. Under torkningen méiste man
emellertid emellant réra om i bénorna.

Saltad svamp.

qumpen rensas, storre svampar skiras i bitar, och svam-
pen ligges i en kruka varvtals med salt och S(’)cker blan-
d?de (Y4 socker mot salt). Mellan varven kan man stro
nagra hela vitpepparkorn och en liten bit hel ingefira. Ett
gkhftulgier av salt och socker bor ligga underst boch 6\;erst

n a . . o ;
o }?ﬁlﬁs Ir}r;zc}ljf:ssatdy.ngd pad liagges direkt pd svampen, si

Saltgurkor.
Vistersgurkor P
. e t.
Korsbirsblad. Diﬁﬁfg;%r.
Svarta vinbirsblad. Si6tt alun.
Saltlaken:
4 1. vatten. 320 gr. salt.

4 > spritittika.

Gurkorpa skoljas, torkas och liggas varvtals med kérsbirs-
oc.h v1nbar§b1ad, pepparrotstarningar, dillkronor och litet
stc:tt alunn1 en stor kruka. Vatten, dttika och salt blandas
D4 saltet dr 16st, hilles laken 6ver gurkorna, och krukanvéver—'
b}ndes med pergamentspapper, eller ocksi lagger man pi ett
tattslutand? lock. Gurkorna maéste férvarasbﬁzallt Efter ett
g?tre, trg, mz;gladlerllbér saltlaken hillas av och kokaé upp, var-
‘ r den far Lkallna och pi " 3 : P3 s
satt-hilla sig gurkorna béirt)tfirer.ly’[t hellas pa gurkorna. P4 <4
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Inlagd pumpa.
En medelstor pumpa. 1/, tesk. malen vitpeppar.
Pepparrot. LT >  kryddpeppar.
Dillkronor. 2 L. attika.
" Pumpan skalas och skdres i stora bitar (kdrnorna bortta-
gas), vilka liggas i kokt, kall saltlake (2 matsk. salt till I

1. vatten) och fa ligga i denna tre dagar. Direfter tagas de

upp, fa rinna av pa linne och liggas ned i en kruka, varv-
tals med dillkronor, pepparrot och peppar. Attikan kokas upp
och hilles pd, varefter burken vl dvertickes. Attikan silas
ifran, kokas upp och hilles pd dnyo 3 ganger, med en veckas

mellanrum. P4 samma sitt liggas stora gurkor in.

Attiksgurkor.
Smé visterdsgurkor. Peppar (1 matsk. till 1L dttika).
Salt. Dillkronor.
Attika. Pepparrot.

Socker (120 gr. till 1 1. dttika).

Gurkorna skéljas, torkas, ingnidas med salt och fi ligga.
Sver natten pa rent linne samt nedlaggas i en burk. Attikan
uppkokas med sockret och hilles kokande Gver gurkorna,
varefter burken overtickes med en handduk och en tallrik.
Efter ett par dagar avhilles lagen, uppkokas &nyo och slds
pa gurkorna, som férut blivit omlagda varvtals med dill-

kronor och pepparrotstirningar (rikligt) samt hela peppar-
korn. S
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Denna ugn graddar 10,000 wienerbrod i timmen. Tack vare
koncentration i stora forelag kumna hushdllen i egna foretag dra
nytta av stordriften och uppnd ldgsta mijliga priser.

Skinkhet, hygien och dndamdlsenligher efterstriava de kooperativa
Joretagen for sina anldggningar. K F.s arkitektkontor har en
stab  hogt utbildade arkitekier och tekniker som stindigt inveda :

dldre och bygga nya lokaler enlgt dessa krav. Degen knddas

och  béarbetas snabbt ock ltt med dessa maskiner
som hdr ses uppstillda,
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Ett gott kaffe erkdlles fran K Fus rosterier Gver lela landet
tack ware sakkunnig ock omsorgsfull Dlandning samt rostning i
de modernaste maskiner.




pet romantiska dr icke forsvunnet med det industriella tidevarvets Tack vare forsthlassiga rdvaror ock moderna maskiner framstélles

Z g - B .- ez

imbrott. Det framgdr av denna vackra nyanlagda vig ps Hist i K Frs havregrynskvarn billiga och utmirkta gryn som silfjas
holmen forbs K Fis mya havregrynskvarn. ~ ¢ alla kooperativa foremingar.




Direkt fran kirnorna och bearbetningen transporteras K F;c
margarin till automatiska maskiner, som forpacka det och sl
in det i pergament utan atf varan berires av minniskohand.

Bad- o tvéttrum samt matsal Jor arbetarna vid K Fs
industriforetag p& Héistholnen.
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K Fs skofabrik i Orebro, frin vilken ses ett par bilder hirovan,
och som sténdigt mdst utvidgats har lyckats framstilla utmérkia
skotyper for damer, herrar och barn. Shorna vinna arligen stérre
avsdttning pé grund av sin goda lkvalitet och det kbilliga priset.

Fersonalen i de kooperativa fireningarna genomedr en grundlig
uthildning gemom K F-s studiehem Vér gard, Saltsjibaden.
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Kooperationens forsikringsanstalier som dga ovanstbende vackra s
utviaqga alltmer sin verksambhet. Folket omfatiar linforsiékring och
Samarbete jimte. brandforsilring, sakforsikring i ett flertal
branscher.



