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MATEN MATEN




Cgill svenska hem

fran hushallens forening

Mors smak pd maten.

Mor i glad bradska vid sitt arbete i det hemtrevliga koket
— ir det ¢j en bild frin barndomshemmet, som de flesta
av oss girna locka fram? Det minnet ir oss kirt. Vid blotta
tanken dirpa Kinner litet var av oss in i dag den obeskriv-
liga trevnad, vi d3 funno hela hennes person utstrila. Vi
minnas med vilbehag det varma, prydliga kéket, dir kan-
ske bordet redan stod dukat till kvillsvard och vi tycka oss
dnnu kinna den ljuvliga doften av mors goda plittar —
eller var det kanske rent av kéttbullar, som mor fick en
sidan sirskild piff pi. Det trygga, ombonade lugnet och
trevnaden i barndomshemmet tringer djupt ned i det mot-
tagliga barnasinnet och blir for oss alla en vil gomd skatt
— for manga rent av en kraftkilla hela livet igenom.

Dirfor kunna ocksd si prosaiska ting som den enklaste
husmanskost ge vira smaittingar glada minnen for fram-
tiden. En maltid bér ju ej endast ge oss en viss mingd
niring, den bor ocksd skinka vila och vederkvickelse, fest-
stimning och glidje. I var brida tid bli dock maltiderna ofta
litet forsummade, Vi husmédrar borde minga ginger bitt-
re taga vara pd de mojligheter till behaglig samvaro i hem-
met, som de gemensamma maltiderna ge oss och som hus-
modrarna i »den gamla goda tiden» ofta omedvetet ut-
nyttjade med sa stor framgang. Med smi enkla medel kunde
den tidens husmodrar ge vardagen -en festlig prigel. Vilken
fest blev det ej t. ex. nir den firska potatisen doftande av
dill kom pad bordet fSrsta gingen for dret, nir »julslaktet»
avprovades vid »Lusse» eller fars forsta isgidda avnjots.
Vi sena tiders barn ha mojligheter, som iro betydlig:
storre. Vi ha mer att vilja pi — men fordringarna iro
ocksa mycket stdrre nu in forr.
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skot och i minga hem ocksd mejram och grislok. En sidan skada
borde vi reparera — de gamla kryddorna ge ofta en mustig och
fyllig smak dt maten, vilket ingalunda ir att férakta. Naturligtvis.
bor man ej taga si mycket av dem, att deras speciella smak blir
den dominerande, nej, just s mycket ska det vara, att smaken

skymtar fram och liter de vriga smakimnena komma till sin
ratt.

Smak och naringsvirde sta ofta ej i
ritt forhallande till priset.

Priset pa ett fodoimne stir minga ginger ej i rimlig proportion
vare sig till smak eller niringsvirde. Ett hogt pris pi en vara
behSver inte betyda, att den i verkligheten ir nigon delikatess.
Diremot har en del av vara fﬁdoimncn, som pa grund av den
rikliga tillgingen betinga ett hgt pris, si fina smakegenskaper
och si hégt f6dovirde, att de i dessa hinseenden vida Svertriffa
manga s. k. delikatesser.

Husmoderns kulmarlska talang for-
ddlar den enklaste kost.

En intresserad husmor gér minga ginger den erfarenheten, att
en trevlig uppliggning av en ritt eller den kirleksfulla omsorg
och det intresse hon ligger ned pa tillagningen av vardngsmaten
mat ! blir en extra krydda, som kan forfina den enklaste kost och géra
den till en av familjens lsklingsritter.

En ljuvlig doft, som ger lifte om de hirligaste smaksensationer!

Must och fyllig smak i gammaldags

Gammaldags seder och gamla recept kunna ofta ge oss god vag-
ledning, nir det giller att ordna enkla men angenima maltlder
Det giller cndast for oss nutida husmddrar att taga vara pa det
virdefulla i’ de gamla goda recepten. Gammalt och nytt trivs

Potatisen ett belysande exempel!

vil ihop ocksa pa matlagnmgskonstens omride. Mdjligheterna till
omvaxlmg i kosten 3ro si minga. Tink bara pi vad olika arstider
betyda i detta hinseende! Ocksi nu for tiden iro manga billiga
lickerheter s& att siga sisongritter, och denna deras egenskap
gdra vi klokt i att utnyttja s3 mycket som méjlige liksom hus-
modrarna gjorde forr.

Kryddgronsaker av olika slag ge oss stora mojligheter att va-

riecra ocksid en enkel kost. Minga gammaldags kryddor ha nu i
stor utstrickning kommit ur bruk, t. ex. kérvel, kummin, mu-
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Nir potatis forst borjade anvindas i storre utstrickning hir i
landet, fick den ett kolossalt inflytande pa kosten och bidrog till
att i avsevird grad hdja levnadsstandarden. Potatisen som mat-
ritt omhuldades och kultiverades pd alla méjliga sitt, emedan
husm&drarna i stor utstrickning voro tvungna att st6dja sin mat-
lagning pi potatis. De prévade sig fram till nya ritter, av vilka
en del blevo verkliga delikatesser — som vi nu hilla p3 att
glomma bort for alla nymodigheter. Sikert skulle en del av dessa
gamla fornimliga recept hilsas med glidje i ménga hem. Lit oss
ateruppliva en del av dem till glidje for var familj och vir hus-
hallskassa!



dersplatsen. 1 mosct kommer potatisens milda, fina smak helt
till sin ritt. Och nir vi dessutom géra potatisen mera littsmilt
genom att mosa sonder den, ir det ju alla skil att ocksi anvinda
en sa idealisk matritt s3 ofta som mdjligt. PA mors och mormors
tid kryddades potatismoset pi en mingd olika sitt, som nu kom-
mit ur bruk, men som dro sa delikata, att de vil fortjina att
komma till heders igen. For att ctt potatismos skall bli gott,
fordras det, att man lagar till det ritt s fast — ej 18st och rin-
nande. Det bor dirfor lagas till av vil avingad potatis och arbe-
tas kraftigt.

Potatismos med grdaslok:

I potatismos nedrdres strax fore serveringen en knippa finklippt
grislok. Detta mos ser mycket aptitligt ut, har en Jjuvlig doft,
smakar piffigt och kan serveras till stekt fisk, t. ex. stekt strém-
ming eller sill, stekt fiskfilé eller till kokt, salt kott, fliskkorv
m. m.

Potatismos med I;ryddpeppar:

En helt annan smak fir potatismoset, om det blandas med en full
msk. grove stott kryddpeppar. Den fylliga smaken p& detta mos
anses av manga cxtra delikat, och den férsta portionen brukar
ofelbart »smaka mera». »

Fododmnen som ge god valuta.

Redan den kokta potatisen ir en lickerhet — om den kokas r':i-!:t!
Att fullmogen potatis skall sittas pd i kallt vatten och dﬂ.‘l f:}r-
ska i varmt, det ir en sak, som alla husmddrar ha klart for sig.

”Potatisgv'é't” med kummin:

Men att man hindrar_potatiser. frin att spricka sonder, om man
cfter halva koktiden slir av ungefir 1/2 lit. av kokvattnet och
ersitter det med 1/2 lit. kallt, kanske ej alla kinna till. Potatisen
blir d3 mera jimnt uppvirmd, si att den ej kokar sonder utanp-i,
innan den ir mjuk inuti. Salta potatisen vil, ungefir en msk. till
1 lit. potatis, ty saltet framhiver potatisens cgen fina smak.
Potatis till mos saltas ej forrin ecfter mosningen, Sli av
kokvattnet si fort potatisen ir firdigkokt — den blir blot
och mindre smaklig, om den fir std kvar i vattnet. Lit potatisen
inga av vid sidan av spisen, innan den serveras. Har man en ing-
kckare blir ju potatisen innu bittre kokad i en sidan. Stré da
saltet ovanpa potatisen.

Smaksitt et fast, gott potatismos med kummin, som rores ner
hel cller endast helt grovt stott. Bide potatismos med kummin
och mos med kryddpeppar bruka smaka utmirke gott i’ kallt
tillstand.

Potatismoset kan ocksd kryddas genom tillsats av selleri och
I6k m. m. Se nu inte sa misstrogen ut. gér ett [rsik i stiillet!
En utomordentligt angenédm smaksensation kan garanteras.
Men laga for allan del till en stor sats redan férsta gdngen
— annars far Ni ingenting med av det vid bordet!

Potatismos med 16k (fsr 6 pers):

Koka 1 kg. potatis nitt och jimnt firdig, sIi av vattnet och I3t
potatisen dnga av vil. Koka samtidigt 1/2—1 kg. gul 15k, som

Potatismos: en littlagad delikatess!
Bland alla de lickra ritter, i vilka potatisen dr sjilva grundstom-
men, intar potatismosect cller potatispurén i mingas tycke he-
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sds cller nigon stuvning. Moset strds dver med rivebrod och riven
ost, nigra smorklickar tillsittas, varefter dct hela gratineras i
varm ugn. Hir finns si manga majlighcter till variationer, att
var och en litt ka f& sin cgen lilla specialitet.

Overblivet potatismos kan anrittas som potatiskroketter, det
kan blandas ner i kottfirser av olika slag, det kan ocksa stckas
tillsammans med litet hackad potatis och &verblivet, salt kott.

Pytt (amerikansk variation):

Hacka 1—1 1/2 kkp. kokt salt kott och blanda det med 2 kkp.
potatismos eller sondermosad potatis. Krydda med (salt), vitpep-
par; fukta med litet mj6lk eller gridde och ligg det i en panna
med brynt smér, ror om tills allt 4r blandat och bred sa ut det
i en jimn kaka Sver hela stckpannan. Och lat »kakan» sakta
stekas brun vid svag virme (ungefir 1/2 tim.). Skaka och vik se-
dan jhop den och stjilp upp den som en rulle pa serverings-
fatet. Garnera med persilja. Onskar man en extra piffig smak,
kan 1—2 msk. hackad saltgurka tillsittas fore stekningen.

{ndamalsenliga redskap underlitta husmoderns arbete. Den gamla
: potatisstéten av tri aktuell pa nytt!

Rarakor (raggmunkar) fer 6 pers.

skalats och skurits i bitar. SIi av vattnet och lit l16ken rinna av

vil pi en sikt. Passcra den sedan genom sikten cller mal den pa Réskala 1 lit. potatis och riv den. Tillsitt 1 liten msk. salt, 2
kéttkvarnen eller hacka den fint. SI3 16kpurén bland den sénder- tsk. socker, helt litet vitpeppar, 6 msk. vetemj6l och 3 dl. mjolk
mosade potatisen, spad med litet god, kokande mjélk, smér, salt, och lat smeten svilla en stund. Stek litet flisk, tag upp det och
socker och en aning vitpeppar och arbeta moset vil. Lit purén hall det varmt. SIi 1—2 msk. av flottet i smeten och stek sedan
koka upp och servera den till kokt, salt kott, rostbiff, oxstek raggmunkarna som smi tunna pannkakor i iterstoden av flottet.
0. dyl. Lokens skarpa smak forsvinner nistan helt och hillet vid Servera genast de knapriga raggmunkarna si varma som mdjligt

kokningen, men tillrickligt finns kvar for att gora 16kmoset tillsammans med fliskef.
synnerligen aromatiskt.

Potatismos med selleri: Sérskilt delikat stuvad potatis:

Annu en annan smaksensation fi vi, om potatismoset blandas
med lika mycket eller hilften si mycket mos av kokt rotselleri.
Moset fir en kraftig smak, som passar sarskilt bra till kalvstek,
malda kalvkotletter m. m.

! Det vanligaste sittet att tillaga stuvad potatis, ir nog att forst
laga till en vanlig mjolksas i vilken skivad, kokt potatis virmes
upp. Betydligt delikatare blir stuvningen, om man forst smilter
en stor klick smér i en kastrull och sedan sitter till mj6lk och
rd, skalad och skivad potatis. Det hela far koka upp under om-

Utspritsat POtatiSTH,OS: roring och sedan sakta puttra, tills potatisen bérjar mosa sig.

Fortare blir stuvningen firdig, om sméret och mjolken, nir de
Fast potatismos kan ocks3 liggas upp med sked eller spritsas ut koka upp, tillsittas med kokt, kall och skivad potatis. Stuvad
runt kanten av ett gratinfat, som forut fyllts med t. ex. fisk och potatis smaksittes med salt, socker och hackad persilja.
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- Potatis kan stekas -med -finhackad 16k, med 18k- och- finskuren
bacon, den kan &verslis med gridde och bestrds med hackad
persilia — det ir bara att vilja! Den blir delikat i alla former.

A'ndamdlsenlig » potatisskalare —en
nodvandighet i varje kok!

Maste vi skala potatise.1, bora vi ej anvinda en vanlig skalkniv,
emedan den tar for tjocka skal, hur skickliga vi 4n dro. (Potatis-
skalaren p bilden ir litt att anvinda, emedan den ¢j skir in i
handen. Den ir ocksd sirdcles hillbar och sparar oss bide for-
argelsc och pengar.)

Till de mest omtyckéts, men ocksd de billigaste av vara mat-
riitter hora sillritterna. God, salt sill dr en delikatess och i
all synnerhet tillsammans med potatis. Sill och potatis kom-
plettera varandra sa bra i smakhinseende. Med tanke pa de
mdnga husmédrar som’ servera maten i kéket. ha nagra goda
: : sill- och strommingsriitter tagits med, vilka tack vare sitt till-
ten gratinerad i ugn. ; lagningssitt ej sp"jda matos.

Pa ett eldfast fat har lagts kokt fisk som slagits éver med en tjock
gratinsas. Runt omkring en bdrd av utspritsat potatismos. Hela riit-

Stekt potatis kan varierasi det odindliga. Sillgratin (fsr 6 pers):

FI3 och rensa 2 salta sillar, tag ut ryggbenet och si minga sma-

Vl." man ha aptitl'ig, stekt paotatis, fir man komma ihig, att den ben som majligt. Lt sillen ligga i vatten Sver en natt eller minst
: b-]ll‘ bist av potatis, som kokats med skalen pd cller av rd pota- 6 timmar. Smérj en form, som til ugnsvirme och ligg ned ett
tis. Skiirl kokt, kall potatis i fina, jimna tirningar. Hall stek- varv skivad, kokt potatis i den. Skir sillen i bitar och ligg den
pannan varm och fettet brunt i pannan, innan potatisen ligges i. ovanpi potatisen. Peppra sillen helt litt. Téck sillen med skivad,

Krydda med salt (och socker). gul 16k (ungefir 2 medelstora I6kar). Ligg Gver skivad potatis.

Sli pi 1 kkp. god griddmjolk eller tunn gridde, strd pd stdtta

skorpor och sist nigra margarinklickar. Griddas vackert brun i

| o ‘o o o . . . ©
§ 2 v god ugn och serveras som frukostritt. Lat ej anrittningen sta
Ra"stekt I)()ta'tl"S si linge i ugnen, att den torkar. Sillgratinen kan ocksi scrveras

o 3 o
Eane 2 . i smorgasbordet.
ir i mangas tycke innu battre. P £

.. 2 0 (Feu
Skala da ra potat:s, skir den i smi tirningar, torka av dessa och Slllb“llar ’ned korl/ntsas (for 4 -6 pers.):
stek dem sedan lingsamt i ritt mycket smor i stekpannan ovan-
pa spisen. Salta och servera potatisen brun och knaprig. Mal 1 lit. kokt potatis. Mal likasd 2 salta sillar, som rensade,

id flidda och befriade frin ben fice ligga i vatten Gver cn natt. Den
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Ett ndje att riva potatis till rarakor med det nya rivjdrne:.

malda sillen och potatisen tillsittas med 1 4gg, vitpeppar och
socker och rullas ut i avlinga bullar, som vindas i stotta skor-
por och stekas vackert bruna och knapriga i smér. Skolj till si-
sen 2—3 msk. korinter vil rena i flera vatten och koka dem
mjuka. Fris 2 msk. smér och 2—3 msk. mjdl, spid med 4—g dl.
vatten och korintspad, s3 att sisen ¢j blir f6r tunn, smaksitt den
med salt, vitpeppar, ittika och sirap och tillsitt ocksi korinter-
na. Dgn som ej tycker om korintsds kanske gillar 16ksis bittre.

Loksas:

Fris upp 2—3 msk. finhackad, gul 16k i 2 msk. smér tillsam-
mans med 2 msk. vetemjdl, tillsitt 4 kkp. mjolk, salt, vitpeppar
och en aning socker och It sisen koka nigra minuter.

Sillpytt (for 5—6 pers.):

Bryn 2 msk. smér och stek upp 3—4 hackade Iokar diri. Tillsite
sedan 2 salta sillar, skurna i smi tirningar (sillen bdr, ren-
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somsinn

sad, flidd och urbenad ha legat i vatten Sver natten) samt 1 lit.
kokt potatis, likasd i tirningar. L3t alltsammans steka en stund
under flitig omréring. Blanda sist i drygt hilften av 2 hird-
kokta, hackade igg, sli pa 1 kkp. tunn gridde cller mjolk, ror.
om och 'servera den delikata frukostritten upplagd i varm ka-
rott och 6verstrodd med det dterstaende dgget och litet hackad
dill eller persilja.

Delikatessill :

Packa ner 2 kg. av bista sortens salt fetsill i en hog glasburk.
Koka upp 2 lit. oskummad mj6lk med 6 msk. socker och 1 des-
sertsked salpeter Sla mj6lken, sedan den kallnat, Gver snllen, sa
att den stir vil dver. Firdig efter 8 dagar.

Bjud ndgon gdng pd hokt eller stuvad firsk sill, det smakar
gott och dr ldttsmaillt.

Stuvad str ommmg eller fdrsk szll

(for 4—6 pers):

Rensa 24 strommingar (ungefar 1/2 kg.), flik dem och tag bort
benen. Skdlj och torka av dem, salta och rulla eller vik ihop
dem si, att strommingarna se hela ut. Ligg ned dem i en vil
smord kastrull eller innu hellre i en form. Strd p3 persilja och
ligg pa smorklickar. Vispa upp 3 dl. vatten med 1—2 msk. vete-
mjol, sI3 det dver fisken, och lit den sakta koka ovanpi spisen
eller i ugnen (i senare fallet med ett lock Sver) minst 1/2 tim,
Skaka formen ibland. Onskas sisen extra god, kan den forsiktigt
slis av den firdiga fisken och redas med en iggula, innan den
slis over fisken igen. Serveras ur formen med kokt potatis.’

Salt flisk hor ocksd till de gamla dktsvenska matritterna,
som nu [ér tiden i mdanga hem fdtt stryka pd foten. Mdanga
husmédrar servera det endast kokt eller stekt ndgon gdang,
medan det [érr brukade lagas till pd otroligt mdnga sdtt.
Ténk. om vi ndgon gang skulle dverraska familjen med:

Smalandsdoppa (fs- 6 pers):

Skrapa av 3 hg. salt flisk och skir det sedan i skivor och dir-
efter i sma tirningar. En stor 16k skalas och hackas. Virm upp en
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Den laga pajformen blir trevlig att stuva fisk i. Redningen till sasen
dr firdig att sld pa.

stekpanna och stek diri flisktirningarna och I6ken. Mot slutet
av bryningen tillsittes 1 stor msk. socker, si att flisket fir vac-
ker brun firg. Ror ner §—6 msk. vetemjol och lit det koka med
fettet en stund. Spid sedan p3 med 4 dl. mj6lk och 2 dl. vatten
och lat hela massan koka nigra minuter till en tjock stuvning.
Kryddsitt den vil med peppar och salt under avsmakning och
servera den uppslagen i karott. Servera nykokt potatis till.

3D ° )
Sm,lSS(l fett gammalt recept fran mormors ungdom)
_ for 4 pers.:

Stek salt sidflisk, som skurits i tunna skivor, och ligg upp det
pi ett fat och hill det varmt. Vispa upp flottet i stekpannan
med 4 msk. vetemjdl, sockra, salta och peppra och lit det puttra
nagra minuter. Vispa under tiden upp 4 igz med ungefir 2 dl.

mjolk och rér sedan ned det i mjdlredningen i pannan. Lit det ¥

sta Gver svag virme fOr att stanna. Rér i det ibland och till-
sitt sist ett par msk. finklippt grisiok. Smaka av det och
krydda det vil. Servera det pa karott Sverstrott med grislok
och it det med flasket till frukost eller kvillsvard.
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Stekt bacon med dppleringar:

Stck tunna baconskivor lingsamt och tag upp dem ur fettet, nir
dc blivit brunstckta och ligg dem mitt pd ctt fat. Hall dem
varma och torra pd ugnsluckan. Torka av ipplen, tag ut kirnhu-
sen och skir dem i 1 cm. tjocka skivor. Ligg ett enkelt lager av
ippleskivor i det heta fliskflottet, dofta dver med socker, vind
och stek pd andra sidan en stund. Ligg rikligt av de stckta
ippleskivorna i krans runt flisket pd fatet och servera dem till-
sammans med stekt potatis cller potatiskroketter.

Klcdd lever (for 6 pers):

Putsa, skélj och torka 1 1/2 hg. kalvlever. Skiir levern i 18 langa
bitar, och peppra dem. Tag bort svilkanten pd 18 baconskivor
och rulla en skiva runt varje leverbit, och stek dem sedan. Viind
rullarna under stekningen. Servera dem pid smorgasbordet cller
tillsammans med en grénsaksstuvning som lunchritt.

En god kottfirs av fliskkott kan rullas in i baconskivorna och
stckas pd samma sitt. Forvilld och smaksatt spenat kan likasa
rullas in i bacon och stckas upp, likasa helkckt purjo. En fantasi-
rik husmor kan sjilv lite finna pd nya variationer.

Bjud ndgon gang pd tunna fliskpannkakor for omvixling
ens skull.

Tunna flaskpannkakor (fsr 5-6 pers):

Vispa upp 2 hela igg med 1 lit. mjolk, sld 3 1/2—4 kkp. vetemjsl
(Juvel- eller Guldkronan) i en skil och tillsitt iggmjdlken licet
om sinder. 1 msk. socker kan ocksa tillsittas. Lit smeten std och
svilla ett par timmar. Skir under tiden 1—2 hg. rimsaltat (eller
roke) flisk i fina tirningar, fris upp dem i pannkakslaggen och
sli dem med litet av flottet i smeten. Strax innan pannkakorna
skola griddas, kan 3 strukna tsk. K. F:s jistpulver blandat med
1 msk. vetemjdl vispas ner i smcten. Pannkakorna bli dirige-
nom luckrare och delikatare. 1 frukostpannkakor kan vetemijé-
let blandas med havremijol, som ger en kraftig smak.
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Blabdrspannkaka:

Nir en vanlig tjockpannkaka stitt inne i ugnen en stund, tas
den ut och r lit. blabir bredes 6ver tillsammans med 1 1/2—2,
kkp. strosocker. Pannkakan fir sedan griadda firdig i medelvarm
ugn. Naturligtvis miste man berikna litet lingre griddningstid
an vanligt.

Den kan ocksi lagas till pi si sitt, att 2 msk. smor smiltes i
pabnan, varefter blibir och socker réras mer. Pannkakssmeten,
som lagats till litet stadigare in vanligt slds Over och griddas
pa vanligt sitt.

En varm soppa ansdgs for i viirlden i manga hem nédviin-
dig under kalla vinterdagar, och nog var det en férstindig
regel. Fran husmoderns egen synpunkt dr det ju en idealisk
mat — den kan lagas i god tid — den férstéres ej, om ndgon
av familjemedlemarna blir f6rdréjd. Den ar ocksa litt att
servera och ger liten disk. Och tink pd, hur ljuvlig doften
av en kraftig och aromatisk kottsoppa slar emot den, som
frusen hommer in till sin middag en kulen héstdag!

En liten bit pepprad, ra kalvlever rullas in i en baconskiva. Arbe-
tet dr enkelt, men resultatet blir en kulinarisk seger.

Kraftig vardagssoppa (for 5—6 pers):

Torka av 3 hg. benfritt oxkdtt och skir det i centimeterstora
bitar. Virm upp en liten stekgryta och bryn 2 msk. smér eller
margarin diri. Skir 1—2 purjoldkar i tunna skivor och bryn
dem i det heta margarinet tillsammans med kottet. Salta och
peppra kéttet. — Borsta, skrapa och skir 1/2 selleri, 1—2 mo-
rotter (1/2 lit. jordirtskockor), 1/2—1 palsternackor och 1/z kil-
rot i strimlor och stek dem ocksa i grytan ungefir s—10 min.
Stré ver 2 msk. vetemjdl och ror vil om samt spid pi 2 1/2 lit.
kokande vatten. LAt soppan sakta koka under lock 1 tim. Till-
sitt da 1/2 lit. skalad och i fyra delar skuren potatis och lat den
sakta koka med soppan ungefir 1/2 tim. Anvindas ocksi jord-
irtskockor, liggas de ner samtidigt med potatisen. Smaka av
soppan och tillsitt hackad persilja och riven ost, om den sma-
ken ir omtyckt.

Fransk bondsoppa (for 5—6 pers).

Ansa 2 potatisar, 2 16kar, 2 morétter, 2 purjoldkar, 2 tomater och
1 bit kilrot pd vanligt sitt och skir dem i bitar. Bryn 2 msk. smor
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i en gryta och fris rétterna diri nagra minuter. Tillsitt 1 nej-
lika, nagra persiljekvistar, salt, vitpeppar, 2 lit. varmt vatten.
Lat alltsammans koka ungefir 1 tim. Passera sedan rétterna
genom en grov sikt eller tryck dem genom en purépress. Koka
upp_soppan igen och smaka av den omsorgsfullt Litet riven
ost kan vispas ner i soppan strax fére servermgen, om man ir
fortjust i den smaken.

Bondbonssoppa (for 5—6 pers):

Koka 1 lit. urspritade bondbénor i litt saltat vatten. Ansa och
skir i strimlor 2 mordtter, 1 palsternacka, 1/2 selleri och 3
purjolokar och koka dem for sig i kort spad. Fris 2z msk. smor
med 2 msk. vetemjol, spid med gronsaksspadet och 1 lit. god
buljong, smaksitt med salt, socker och vitpeppar och lit soppan
koka § min. Aro bénorna mycket utvuxna, kan skalet tagas av
efter kokningen. Alla grénsakerna liggas i soppan. 2z kkp. god
mjolk tillsittes och soppan fir ett uppkok. Innan den serveras
iligges en smorklick och 1 msk. hackad persilja.
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Tyvirr tinker nu for tiden endast ett fital husmédrar pa, att
man pi varsidan, di spenaten Zinnu ir dyr, kan ersitta denna
lickerhet med nisslor, stuvade nisslor. En sidan underlitenhet
dr ett stort sloseri, ty nisslorna iro rika p3 jirn och vitaminer,
som motverka vartrottheten. Till nisselstuvning ta vi nisslor,
som hunnit bli ett par cm. héga — de bli litta att plocka och

- fylla hastigt var korg eller pise. Alltsi — ut pa hirliga pro-
menader och vind dter med en stor nisselpdse.

Stuvade ndisslor (fs- 6 pers):

Rensa 1/2 kg. nisslor (ungefir 3 lit.) och ligg sedan ner dem och
skélj dem vil i flera vatten tills all sand ir bortskoljd. Site pi
nisslorna att koka med litet vatten i 10 min. SI3 upp dem pi en
sikt att rinna av. Hacka dem sedan eller mal dem genom kétt-
kvarn. Fris upp 2—j3 msk. smér och 3—4 msk. vetemjol, spad
med 1 dl. nisselspad och 2—3 dl. god mjslk och lit det koka
s—i1o min. till en tjock stuvning. Tillsitt nisslorna och smaka
av med salt, socker och vitpeppar. Servera de stuvade nisslorna
garnerade med hirdkokta Aggklyftor till steke flisk, réke skinka

Kéttfiirs inrullad i baconskivor. hastigt uppstekt och sedan instucken
i en bidd av utspritsat potatismos och det hela gratinerat. clleririle Bt

Glém ej av att i god tid fira virens ankomst med en dof-
tande niisselkal! Lat det rent av bli familjetradition att > med
barn och blomma™ tdga ut pa en ndsselexkursion ndgon
lordagseftermiddag i mars eller april.

Bondbonor pa herrskapsvis (for 465

Forvill 1/2 lit. spritade bondbénor och tag sedan av skalen. Till-
laga en vanlig god mjdlkstuvning av 2 msk. smér eller EVE-
margarin, 2—3 msk. vetemjél, mjélk och nigot bénspad och
ligg i de skalade bonorna. Stuvningens tjocklek beror alldeles
pi tycke och smak. Smaksitt med salt, socker, vitpeppar. Stré
over hackad persilja och servera delikatessen tillsammans med
brickt skinka el. dyl. sommarmat.

Nﬁsselkdl (for 5—6 pers.):

Rensa 2 lit. spida nisslor, ligg ner dem och skélj dem i flera
vatten, si att all sand och allt damm avligsnas. Lit dem koka
1§ min. i saltat vatten tillsammans med en liten knippa gris- =
I6k, sli upp dem att rinna av och hacka dem fint. Hacka ned
3—4 msk. vetemjdl i nisslorma och fris dem sedan i 2 msk.
smor. Spid pad med 1 1/2 lit. buljong eller fliskspad samt nissel-
spad till 6nskad tjocklek pa soppan. Smaka av med salt, socker

Stu Uad Uitkél (for 5—6 pers.):

Tag bort de yttersta, fula bladen p3 1/2 vitkilshuvud och skir
det i sma bitar. Spola hastigt 6ver kilen med kallt vatten och

och vitpeppar och lat soppan sakta koka ungefir 1/2 tim. Kokar
den di samman, si spid den, ty nisselkal bor ¢j serveras for
tjock. Bjud p3 dggkulor, hirdkokta halverade cller forlorade igg
till soppan.
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ligg sedan ner den i 1/2 lit. kokande vatten, salta och sitt till
1 msk. sm6r eller EVE-margarin. Lit kilen koka utan lock
omkring 15 min. eller tills den kinns mjuk. Sl di upp den i en
skil. Fris sedan upp 2 msk. smér eller EVE-margarin i en
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Att laga en kraftig vardagssoppa dr ingen vidlyftig procedur.

kastrull, tillsitt 2—3 msk. mj6l och vispa det vil samman, spid
pa kélspad, litet om sinder, smaka av och lit redningen koka
10 min. Tillsitt direfter ocksd 1—2 kkp. god mjolk, si att red-
ningen c¢j blir f6r tjock och sist sjilva kilen. Smaka av ritten
vil med salt, socker och vitpeppar och servera den till en kdct-
ritt, t. ex. stekt flisk, kottbullar, malda fliskkotletter, ox-
hjirpar e. d.

Helkokt vitkal:

Ansa vitkilen och skir tvi § cm. djupa snitt i kors pa den sida
dir kilstocken sitter, eller skir bort sjilva stocken. Ligg sedan
ned kilhuyvudet helt i kokande vatten och I3t det lingsamt koka
utan lock, tills det r mort. Servera det antingen enbart eller till-
sammans med andra gronsaker. Vit mjélkstuvning kan hillas
over, om si onskas. Kan dven serveras med litt brickt skinka
eller bacon skuren i skivor eller strimlor och upplagd flockvis
p3 samma fat som grénsakerna. Kottfirs skuren i skivor och lagd

i ring omkring kilen ir ocksd en trevlig variation.
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Varm kalsallad:

1 rédkélshuvud (el. 1/2 vitkilshuvud) skires i strimlor, de tjocka
bladnerverna tagas bort. 2 msk. sméor cller EVE-margarin smil-
tes i en jirngryta och kilen ligges i jimte 1 tsk. salt, 1 msk.
socker, saften av 1 citron eller 3 msk. ittika att sakta koka
omkring 2 tim. under tittslutande lock. Serveras varm till
kottritter.

En omuixlande kost iir ej endast nidvindig fér smakens
skull. Var kropp bestir av en méingd olika imnen, som oar-
brutet forbrukas dels genom omsiittnings- och [Grbrinnings-
processerna, dels direkt genom néming av de celler, som
bygga upp kroppen. Kol. viite. kviive. syre. svavel, fosfor. jiirn.
kall: och magnesium éiro nagra av de mdinga olika éiimnen.
som mdnniskokroppen innehaller. Dessa dmnen finfias ocksd
i vixlande mingd och av skilda slag i olika livsmedel. Diir-
Jor dr det viktigt [6r kroppens vilbefinnande med en blandad
kost. Det far ej uppsta brist pa nagot av alla de manga dmnen.
kroppen behdver som ersiittning fér det, som den [érbrukat.

Lokstuvat oxkott ir 5—6 pers):

Torka av 1 kg. kétt av bakre oxliggen cller ytterliret med en
fuktig duk och skir sedan kdttet i tirpingar med ungefir 4 cm.
sida. Ligg dem att koka i en kastrull med 1 lit. kokande vatten
och salt. Skumma cfter uppkoket och ligg ner 2 stora, tvirs
over skurna purjolékar. Lit kottet sakta puttra vid sidan av
elden 1 1/2 tim. Skala 24 gula 15kar, stora som Zgg, och koka dem
hela med litet vatten. SI3 ner dem bland det nitt och jimnt kokta
kattet, likasd 1 1/2 lit. riskalad smipotatis, salta litet gch lat allt
koka en god halvtimme. R6r 2—3 msk. smor med 2—3 msk.
vetemj6l och vispa ner det i kottspadet i smiportioner. Peppra
sisen och smaka av den vil. Servera hela stuvningen het i en
karott. Hela kokta bonor serveras med fordel till stuvningen.

Starja (for 5—6 pers.):

Tvitta av 1 rékt skinkligg och borsta den vil ren. Lit den koka
drygt 1/2 tim. tillsammans med en salt fliskligg. Ligg sedan i
ett kilhuvud som skurits i tirningar samt nigra kryddpeppar-
korn och lat allt koka 1/2 tim. till. Sitt da till 1 1/2—2 lit. skalad
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n piffi saftig i i dar * ori * tack vare lok. rod-
En piffig och saftig liten biff dr “Femdéringen
- ke betor med spad m. m.

potatis och it den sakta koka med, tills allt ir mjukt. Sk.iir
flisket i si vackra bitar som mdjligt och lagg. upp det hela mitt
pi ett varmt serveringsfat, ligg kil och potatis runt om.

Pudding pa blandade rotter (for 5—6 pers):

En sidan pudding kan tillagas av 6vcrblivn’a sopprotter. 1 lit.
avkokta sopprétter pressas di genom purépress. I annat fa-ll
borstas och tvittas 3/4 kg. ria sopprdtter mycket vil, k:l.ll‘(?-tsbl—
ten skalas. Riv sedan de rena rdtterna ria pa rivjirn. Tl]]S:}tt 1
stor hackad 18k, 2 igg, 2 msk. smilt smor cl-lcr EYE—margarm, 2
dl. mjolk, 6 msk. stdtta skorpor cller rivet, vitt b!'.od,_snlt (sockcr;
vitpeppar), 1—2 hg. stekta tirningar av rokt ﬂ:_n.sk |blandn§. Sla
smeten i smord och brodbestrodd form och gridda _puddmgcn
vackert brun i ugn. Servera den som cnsam ritt tillsammans
med smor.

Anvindes puddingen som biritt till kott uteslutes det rokta
flasket.
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“Feméring” — rod i firg och mustig i smak.

Varmlandsk korngrynskaka (fsr 5—6 pers):

Skdlj av 2 kkp. korngryn och koka dem med 1 1/2—2 lit. mjslk
till en stadig grét. Skala och hacka 4 rédldkar, stek dem i smor
och blanda ner dem i korngrynsgréten tillsammans med 3 msk.
sirap, 1 stor kkp. skdljda russin, 1 uppvispat igg, salt, vitpeppar
och finstott mejram efter smak. Smaka av vil. SIS groten i vil
smord och brédbestrodd form och gridda den vackert brun i
medelmattig ugnsvirme. Servera den med lingonsylt och smilt
smor. Overbliven korngrynskaka blir utmirke stekt i skivor.

Fem(')'ringar (12 smei Biffer):

Blanda 3 hg. malet oxkdtt med 1 hg. malen eller_finhackad
potatis och 1 1/2 inlagda rédbetor, 1 hackad, brynt Iok, 1 igg,
1 dl. god mjélk, salt och vitpeppar och sist 2 msk. rodbets-
ittika. Forma biffarna som 12 stora kéttbullar, som sedan hac-
kas ut till smd runda biffar. Stek biffarna i smér och ligg upp
dem pa eit stort, varmt serveringsfat med finskuren, ristekt el-
ler uppstckt, kokt potatis. Servera alltsammans rykande hett.
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Malda flaskkotletter (for 5—6 pers.:

Arbeta samman §oo gr. malet, magert flaskkétt med zoo gr. son-
dermosad, kokt potatis, salt, socker, vitpeppar och 1—1 1/2 kkp.
mjolk ro—rs min. Forma smeten till 12—14 kotletter, vind
dem i stotta skorpor och stek dem vackert bruna i smér eller
margarin. ;

Beredning av sisen:

Bryn 1 msk. smor vil och stek sedan 1 msk. hackad I6k diri
tills den fir mork firg utan att brinnas. Tillsitt 2 sma msk.
vetemjol och 1it det ocksi fi firg. Spid med 2—3 kkp. potatis-
spad ecller svag buljong. Krydda vil och smaka av sisen med
litet gridde. Nigra droppar sockerkulér tillsittas efter tycke
och smak.

Malda fliskkotletter serveras med fordel tillsammans med stekta
kalrotsskivor, stuvad vitkal eller liknande.

Kdlpuddzng (for 5—6 pers.):

Skir 1/2 kilhuvud i smi bitar, bryn 3 msk. smor i en jirngryta
och stek kilen med 1 msk. sirap, 1 lagerblad, 6 kryddpeppar-
korn och litet salt, tills den blir vackert brun. Spid med 2 kkp.
vatten och 1 msk. ittika.

Gor en smidig firs av 3 hg. fliskkott, (x dgg), 1/2 kkp. stdtta
skorpor uppbldtta i 2 kkp. mjolk och vatten samt salt, socker
och vitpeppar.

Fyll en form med brynt kil och firs i olika lager, kil Gverst och
underst. SI3 kilspadet 6ver puddingen och gridda i god ugns-
virme 1/z timme. Om si onskas, kan spadet efier griddningen
slis av, redas och smaksittas samt serveras i sasskal till kal-
puddingen. Serveras med kokt potatis.

Kb'ttf(.irs med Tffttel' (fér 5—6 pers.):

Arbeta samman 1/2 kg. malet ox- och fliskkott med 3 kokta,
mosade potatisar, salt och vitpeppar, 1 igg och 2—3 msk. stdtta
skorpor uppblétta i 3—4 dl. mjolk. Forma kéttet pa vil smord
langpanna till en avling firs, som strés med skorpbraod, beligges
med smorflockar och sittes in en kort stund i varm ugn. Tag
sedan ut firsen och ligg pi den 2 sdnderskurna purjol6kar,
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Bidda in Eéttfirsen i l6k och rots&i»’sstrimlor. Det hojer bade smak
och utseende.

1 gul 16k, 1—2 palsternackor, 1/4 stort selleri och eventuellt
ocksa 1—2 mordtter, allt vil ansat och skuret i strimlor. Ligg
pa nagra smorklickar och salta helt litt pa alla rotsakerna. Skjut
in firsen i ugnen igen att gridda firdig. Spid den ofta med hett
vatten och s skyn Sver alla rétterna, men spid ej for mycket
it gangen. Nir rétterna iro mjuka, ir ocksd firsen firdig. Sla
av skyn och tillaga sisen som vanligt. Servera firsen skuren i

skivor och upplagd si, att den ser hel ut samt omgiven av alla
de lickra rétterna.

- Passylta:

2450 gr. kalvkott 1 liten msk. salt
250 gr. flaskkott ‘1 struken tsk. vitpeppar
75 gr. potatismjol 150 gr. spick
1 stor kkp. kallt vatten (1 salt kokt svintunga)

Mal kalv- och fliskkdtt si, att det blir fint och vil blandat.
Tillsitt salt, vitpeppar, potatismjol och vatten och arbeta
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farsen vil. Skir spicket (och tungan) i 1/2 cm. stora tirningar
och arbeta ner dem i firsen. Sy en 30 cm. ling och 10 cm. bred
pase av gammalt vitt bomullstyg och fyll firsen i pisen. Tryck
till syltan ordentligt och knyt ihop pisen upptill. Sitt pi syl-
tan i hett vatten och koka den sakta under lock ungefir 1 1/2
tim. Tag upp den och ligg en mycket litt press pi den. Forvara
den, sedan den kallnat, i ritt stark saltlake. Skir upp den i tunna
skivor och servera den med inlagda rédbetor. Ett billigt och ut-
mirkt gott smorgispiligg.

Ugnstekt falukorv:

blir en lickerhet, om den stekes hel i ugnen. Den ligges di i
lingpanna och stekes 15 min. i ritt god ugnsvirme. Den bér vin-
das pid pliten en ging under stekningen. Behandlad p3 detta sitt

bibehdller korven sig saftig. Det sproda skinnet blir sirskilt de-
likat.

Palt:

1/3 lit. dricka eller pilsner blandas med 3 lit. blod och 1 lit.
kokt, kall potatis, salt, nejlikor, mejram och sirap. Sammalet
ragmjol och vetemjdl, hilften av varje, arbetas in till en stadig
deg. Degen far forst svilla. Flisk (salt eller firskt) skuret i
tirningar stekes och blandas med 16k och vitpeppar och fylles
i pa samma sitt som till kroppkakor. Palten kokas i saltat vatten
1/2—3/4 tim., tills den bérjar spricka. Serveras med smilt smor
eller lingon. Kall kan den skiras i skivor och stekas.

har linge fatt inta en mycket undangdmd plats i det svenska
kosthillet — den har ‘helt enkelt skjutits undan och glomts
bort — utom nir det bjuds pa biff eller 16ksill, ty da sittes
den till som krydda. Men att 16ken skulle kunna serveras som
ensam ritt eller som en huvudbestindsdel i minga lickra rit-
ter, det tycks de svenska husmédrarna envist vilja blunda f6r.
Tycka de kanske, att det ir obehagligt att skala 16ken och fa
sina skona 6gon réda och rinnande, eller tro de, att l6ken som
kokt blir lika frin och tirdrivande som den ir i rite tillstind?
Den raa l6kens skarpa smak betingas av flyktiga oljor — det
ir dirfor var tirar flyta, nir vi skala den, ty ingorna stiga ju
uppat. N3, skilla di Ioken i keckande vatten nigra minuter fore
skalpingen, s& ingar en del av den skarpa lukten bort. Nir vi
sedan koka den skalade I6ken, dngar allt mer av de flyktiga ol-

26

Den torftigaste kost kan géras inbjudande, om den serveras pia et
tilltalande sitt.

jotna bort — ISken blir mild och behaglig att ita men tillrick-
ligt av oljorna ir inda kvar for att gora 16ken aromatisk — en
delikatess for finsmakare, som t. 0. m. en husmor med mager
hushallskassa kan lyckliggora familjen med.

PurjolSk blir pa grund av sin in mildare smak sirskilt anvind-
bar bide som ensam ritt, kokt och serverad med smér som
gronrite eller gratinerad ensam eller tillsammans med kott av
nagot slag.

Forsok nigon ging att ligga ner 1/2 kg. forvilld purjoldk eller
gul I8k varvvis med god, 16s kottfirs i en form. Det Oversta
lagret, som bor vara tjockt, ir 16k, som ligges pi med minga
smi smorklickar och scdan griddas i ugn. En sidan firs blir saf-
tigare in de blandade biffarna, mera littsmilt — och betydligt
enklare att laga till och servera. Eller forsék en dag di det stir
still i »hushillsférstindet» vart gamla recept pi I6kstuvat ox-
kott, som finns i det hir hifcet.

27



Anvind I6ken flitigt i er matlagning — den kommer att géra
er manga och goda tjinster. Stek t. ex. nigra hela gula Iokar i
ugnen tillsammans med kéttfirsen och servera dem p3 samma
fat. De ge en hirlig, fyllig smak it sisen och smaka 6verdidigt
till kottet. Stek ej heller ox- eller kalvstek utan att tillsitta
2—4 gula I6kar under bryningen — de ha en underbar férmiga
att ge firg och hog smak it stekskyn.

Kéttstuvningar av olika slag bli bittre om nigra hela skalade
gula I6kar f3 koka med kottet. Tink inte bara att det hir pi3-
staendet dr »prat om mat, som passar turkar och fransoser» men
ingalunda en svensk husmor — gér ett litet f5rsok, det kommer
snart att foljas av flera och djirvare.

Lingonlimpa:

Gor en deg av 1/2 lit. ljumt vatten, 1/2 kg. sammanmalet rig-
mjol, ungefir 2 hg. vetemjol, 1 msk. salt och 1 hg. jist. Lit degen
jisa upp och tillsitt sedan 3—4 kkp. surt lingonmos och 1 1/2!
kkp. sirap eller socker. Arbeta ner mer mjol av bada slagen, si
att degen blir fast och knida degen vil pi bakbordet. Dela degen
och rulla ut den till 3 runda eller avlinga-limpor, som lingsamt
fa jasa upp pa smord plat eller i smorda brodformar. Gridda det
sedan i medelvarm ugn ungefir 1 1/2 timme. Genom lingontill-
satsen fir detta brod en delikat, syrlig smak, blir saftigt och
haller sig linge firskt.

En gammal hederlig efierritt — men lagad i en ny form!

Applepaj (for 6 pers.):

Arbeta till pajdegen raskt samman 200 gr. kallt smor eller EVE-
margarin med 250 gr. vetemjol, (spara nigot av mjolet till ut-
kavlingen) och tillsitt 1 msk. socker och 2 msk. vatten. Kavla
ut drygt halva degen till en rund kaka och ligg den 6ver paj-
formen. Skir med kniv av degen, som hinger ner utanfér for-
mens kant. Dofta litet malen kanel Sver degen. Skala 1 lit.
syrliga, saftiga dpplen, tag ut kirnhusen och skir Zpplena sedan
i tunna skivor. Ligg dppleskivorna pa den r3a degen i formen
omvixlande med §—6 msk. socker, 2 msk. stétta skorpor och
litet malen kanel. Kavla ut iterstoden av degen och ligg den
som ett lock Sver pajen. Skir av det som ir fér mycket och
tryck fast lockets kant vid den undre degkakans kant sedan
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Fest i vardagslag kan nds med enkla medel. Nagra hela, glinsande
tomater kan hjilpa till att lysa upp en maltid.

denna forst penslats med vatten, si baka de samman under
griddningen, Krusa kanten med en gaffel och stick nagra hal i
locket, garnera med blad av deg, pensla pajen med vatten,
gridde eller uppvispat igg, strd den med socker och gridda den
i medelvarm ugn ungefir 45 min.

En delikat efterriitt, som ofta bjudes ocksi i vara dagar i
olika variationer, men till vilken vi hdimtat recept ur farmors
gamla kokbok, dr:

Fyllda dpplen:

Skala nagra stora ipplen, picka dem med en gaffel och tag ut
kirnhusct med en dpplepipa. Fyll halet i ipplena med en bland-
ning av hackad eller malen sétmandel, skdljda korinter, socker
och kanel. Tycker man att det blir litet for dyrbart med man-
deln, kan den drygas ut med ett par msk. stotta skorpor och
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Familjen lyser upp. ndr en doftande fruktpaj serveras. Lagad i K. F:s
utmdirkta pajform forstas!

3—4 rivna bittermandlar. En sockerbit ligges som lock och en
som botten. Still sedan ipplena bredvid varandra i en smord
form, ligg pd nigra smérklickar, sl8 p3 helt litet vatien, strd
pi 2 msk. socker och I3t ipplena koka och steka i ugnen tills
de bli mjuka. Scrvera dem i sin form eller upplagda pa fat med
lagen Sver. Serveras med gridde, citron- eller vaniljsas.

Smaldndsk ostkaka or 10—12 pers):

5 lit. mj6lk skummas och gridden sparas. 4 1/2 lit. av mjélken
virmes upp medan 1/2 lit. vispas upp med 125 gr. vetemjol,
som sedan vispas ner i den ljumma mjdlken. Likasi 1/4 dl. [ope.
Mjolken fir sti 1/2 timme vid 40° virme att stapna. Massan
rores sedan sonder helt litt och silas efter 1§ min. genom duk.
Ostmassan tillsittes direfter med 1/2 hg. smér och 5 uppvis-
pade igg, som slagits upp tillsammans med 125 gr. socker och
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Naturens egna miisterverk i en vilkind, men alltid lika vilkommen

1/2 lit. gridde (hilften togs pi mjolken). 1/4 hg. hackad sot-
mandel (varav nigra bittra) och 1/2 tsk. vaniljsocker rores sist
ner. Griddas ungefir 1 timme. Forsta kvarten i varm ugn, var-
cfter skorpan rores ner, sedan svagare virme. Hinnan ovanpa
rores ner nigra ginger. Serveras varm ecller kall med sylt eller
vaniljsas.

Vasslan som blir 6ver, nir ostmassan silats ifrin, kan anvindas
som degspad cller till att koka risgryn i cller andra gryn, som
skola anvindas som grét eller till puddingar.

39503. Nordisk Rotogravyr, Stockholm 193¢
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