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CEAATRD ORI

Kottsoppa (f. 6 personer).

214 hg. benfritt oxkott. (2 kkp. spritarter.)
1 purjolok (el. 74 liten port. 18k). 1%4—2 msk. vetemjol.
2 tsk. salt, 1 knivsudd wvitp. 214 liter vatten.

2—3 msk. K. F:s vaxtmargarin. 1 liter potatis.

2 mordtter, 1 palsternacka. (salt, socker, vitp.)

1 bit selleri. 1 knippa persilja.

okolj av kottet och skar det i sma tarningar. Varm upp en
jarngryta och bryn margarinet ddri. ILagg ner kottet, ndr mar-
garinet dr rykande hett, smaksitt med salt och vitpeppar. Skir
loken 1 strimlor och bryn den med. Rotsakerna ansas och skiras
i strimlor. Nar kottet borjar bli brynt tillsattas aven rotsakerna
och brynas med. Tillsdtt efter en kort stund vetemjolet, ror och
sld pd vattnet. Lagg lock pid grytan, och lit den sakta koka 34
timme. Tillsitt da de skalade och i fyra bitar delade potatisarna
och lit dem koka med soppan %4 tim. Avsmaka soppan, och
tillsaitt om sa Onskas kokta spritarter och hackad persilja.

Nasselkal (f. 6 personer).

2 liter farska nisslor. 3—4 msk. vetemjol.

(1 liten knippa grislok.) ) 214 lit. buljong och flaskspad.
1 liter kokande, saltat vatten. salt, socker, wvitp.

2—3 msk. K. F:s viaxtmargarin. %4 msk. kallt margarin.

Till servering: 3 hardkokta igg.
3 msk. K. F:s vixtmargarin.
salt, socker, vitp.
(ndgra finklippta strdn grislok.)

Skolj nasslorna i flera vatten. Forvall dem 10—15 min. i det
kokande salta wvattnet. SI1& upp de kokta nédsslorna i en sikt.
Finhacka eller passera dem samt grisloken genom en sikt. Blanda
nisslorna med vetemjolet. Frds upp margarinet med nisselpu-
rén, spad pd spadet och 14t soppan koka 20—30 min. Avsmaka.
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Till nésselkdl brukar ofta serveras forlorade agg. Billigare
blir det att utbyta dessa mot aggkulor. Skala de hirdkokta aggen
och klyv dem mitt itu langs med. Blanda de kalla gulorna med
margarin, smaksatt med kryddor, och om si Onskas med graslok.
Rulla blandningen med smorspadar i 6 stora kulor och fyll i de
halva dggvitorna samt servera till soppan.

Fiskfars (f. 12 personer).

1% kg. kolja eller torsk. 2 sma msk. potatismjol.
(500 gram skrapat fiskkott.) salt, socker och wvitp.
250 gram K. F:s smorblandning 2—3 4gg.

eller vixt. 3—4 kkp. graddmjolk.

2 smi msk. vetemjol.
Till formen: 1 msk. margarin, 2 stétta skorpor.

Rensa fisken, skar bort ryggbenet och skrapa val bort allt
fiskkott fran skinnet och benen. Mal fiskkottet 3 ggr. genom
kottkvarn tillsammans med margarinet. Blanda mjolsorterna
och mjolken. Arbeta fdarsen val med kryddorna och tillsitt
vatskan lite om sinder. 1 dggula i sinder inarbetas ocksd och
sist nedrores forsiktigt de tva till hirt skum slagna vitorna.
Smeten slds i val smord och hrdad form, som forses med . lock
eller 6verbindes samt fir koka i vattenbad uppe pi spisen drygt
1 tim. Uppstjilpes pd varmt fat, garneras med sallat och toma-
ter el. citroner samt serveras med rakstuvning.

Rikstuvning.
2—3 msk. K. F:s vixtmargarin. "2 hg. rikor.
4—5 msk. vetemjol. (rod karamellfarg.)
4—5 kkp. mjolk. (1 iggula.)

salt, socker, vitp.

Fris upp margarin och vetemjol, spdd med mjélken, koka
sasen 9 min. Rensa rdkorna och klyv stjartarna lings med.
Fdrga sisen om si Onskas med en droppe rod karamellfarg.
Smaksatt och tillsitt rakor. (Om sd Onskas kan ocksd en dggula
tillsattas for att hoja sisens smak, sedan den ar kokt.)

o)

Stuvad sill (f. 4—6 personer).

1 ke, féii-sk sill eller stromming. =~ 4 kkp. vatten.
34 msk. salt. 3 msk. K. F:s vaxtmargarin.
3 msk. vetemjol 1 knippa persilja.

Skolj och rensa sillen, tag bort huvud och rygghen. Skolj
fisken, gnid in den med salt, och lat den rinna av pd en tallrik.
Blanda mjélet med litet salt och vdnd fisken dari samt ligg ner
den i jimna rader hoplagda, si att de se hela ut, i en med kallt
margarin val smord form eller kastrull. TLigg fiskens ryggsida
uppat. Stré det overblivna mjolet ovanpd fisken. Hall pd det
kalla vattnet och stro pd den hackade persiljan. Ldgg Overst
margarin 1 flockar. Lagg ett grytlock 6ver formen, och still den
ovanpd spisen att koka upp. LAt fisken sakta koka 5—6 min.
efter uppkoket. Skaka forsiktigt pd formen ett par ginger och
servera sedan fisken i sin sds 1 formen.

Lunchritt av fiskrester.

134 kkp. risgryn. 2 eller 3 agg.

174 liter wvatten. salt, vitp., socker.

2 tsk. salt. 1 stor knippa persilja.

3 kkp. fiskrester. 134—2 hg. vixtmargarin.

Skalla risgrynen rena och sitt pd dem i det kokande, salta
vattnet att koka hiftigt under 15—20 min. SI& upp grynen i
en sikt och spola av dem med kallt vatten. Sitt in dem 1 ugn
att torka, ror dd och di i grynen, si att de ej klippa samman.
Skrapa sonder fiskbitarna fint. Koka dggen 12—15 min. kyl
av dem och hacka dem fint var for sig. Blanda risgryn, agg-
vitor och fisk, smaka av med kryddorna. Varm &nyo upp an-
rattningen och ligg upp den pd ett varmt fat i en pyramid, som
overhilles med smilt margarin. Garnera med hackad persilja
och de hackade gulorna. Servera med smilt margarin.



Kottfars i form (f. 6 personer).

[ £+

hg. kalvfars. (salt, vitp.,) “socker.

2—3 msk. K. F:s vixtmargarin, 1 msk. potatismjol.
1—2 dgg. 2 stotta skorpor.

74 kkp. griddmjélk. 2 msk. ansjovissis.

1 kkp. vatten. 4 rensade ansjovisar.

Till formen: 1 msk. margarin.
Aggstanning: 2 dgg, 1—1%4 kkp. mjolk, salt, socker, vitpeppar.

Arbeta den fint malda kalvfarsen med det ej alltfor hirda
margarinet, tillsitt dggulorna. Blanda vatskan med skorpor och
potatismjol och nedarbeta blandningen i farsen lite om sander.
Krydda med ansjovissisen och socker, (salt och vitpeppar).
Liagg ner den 16sa och smidiga farsen i véal smord form och bred
ut 8 ansjovisfiléer over firsen. Vispa upp en aggstanning och
sld over firsen. Griadda 20—30 min. i god ugn.

Kokt majonis till salader (f. 12 personer).

174 msk. K. F:s vixtmargarin. 2—3 msk. ittika.

4 msk. vetemjol. 2 msk. matolja.

4 tsk. senapspulver. “ salt, socker, vitpeppar.
2 kkp. vatten eller fiskspad. 1—2 kkp. gridde.

2 aggulor.

Fris samman margarin, senap och vetemjol. Spdd pd med
vitskan och 1at sdsen koka ndgra minuter. Sl& upp sdsen att
svalna av och ror ibland i den under tiden. Tillsitt dggulorna
under kraftig omroring samt droppvis adttika och kronolja. Smak-
satt med salt, rikligt med socker och vitpeppar. Vispa upp grad-
den till hért skum och blanda ner den i sisen.

I en sadan majondssds kan inblandas fiskrester, strimlor av
kokta mordtter, selleri, gurka, spritirter, blomkalsklyftor, kokt
salt tunga, rester av stekt el. kokt hons, rikor m. m.

Om storre mangd vispgridde tillsittes kan majondsen serveras
till en fruktsalad. T. ex. sonderskurna apelsiner, dppleskivor,
bananskivor, ituskurna vindruvor m. m.
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Agghalvor med ansjovis (f. 6 personer).

3 hirdkokta agg.

3 msk. K. F:s vixtmargarin.
1 msk. ansjovissis.

3—+4 hackade ansjovisar.

Koka dggen 12—15 minuter, kyl av dem i kallt vatten, skala
och skdar dem mitt itu lings med. Arbeta dggulorna tillsam-
mans med margarin, ansjovissds, hackade ansjovisar, kryddor
och dill. Rulla ut smeten med smdrspadar till avlinga kulor och
lagg 1 agghalvorna. Sitt en eller tvd skalade rakstjartar som
en grepe over agghalvorna och garnera med ett par mycket smi
persiljekvistar. Stdll dggkorgarna pa sallatsblad pd serverings-
fatet.

(salt, vitp.) socker.
1 knippa finskuren dill.
12 rikor.

Smortarta.

150 gram K. F:s griddmargarin. 114 msk. gridde.

150 gram vetemjol.

T5ll fyllming.: Epplemos.

Till garnering: 2 dl. vispgradde.

Tvitta margarinet vil och blanda det i ett fat med mjdlet
genom att raskt arbeta in mjdlet i margarinet med fingerspetsar-
na. Med sked arbetas sedan gridden in. Av degen utkavlas tre
tunna bottnar, som liggas pd plit, naggas och Oversockras.
Griadda i het ugn. Fyll dpplemoset mellan bottnarna och bred
ut den vispade gradden Sver. Garnera med lite dpplemos ovanpa.

Enkla bakelser.

180 gram K. F:s griddmargarin. 1 liten tsk. K. F:s bakpulver.
180 gram socker. 3 msk. griddmjolk.
3 Agg. 180 gram vetemjol.

Tvitta margarinet och r6r det vitt med sockret. Tillsitt under
omroring ett agg i sinder. Blanda bakpulver i mjél och ror ned
det omvaxlande med gradden. Smorj ett smorpapper val med
kokosfett, ligg det pd en bakplit och bred ut smeten déarpi.
Gradda hastigt i varm ugn. Tag sedan med runt mitt ut kakor,
som liggas pa tdrtskdl. Ligg pad varje kaka en klick dpplemos
eller en konserverad aprikos, sld gridde till hart skum och spritsa
ddrav ut en rund krans runt varje kaka.

Av samma smet kan ocksd graddas en tdrta, som sedan den
svalnat, delas i tvd bottnar och fylles med ipplemos och garneras
med gradde.
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Smeten kan ocksd laggas i smorda och mjdlade bakelseformar
och graddas pd sd sitt. Nar bakelserna svalnat av, glaseras de
med en glasyr, beredd av florsiktat socker och litet vatten.

Smorkrans.
4 4gg. 3 tsk. K. F:s bakpulver,
2 kkp. socker. ; 2 kkp. vetemjol.
6 msk, kokande vatten. (4 rivna Dittermandlar eller rivna

skalet av en citron.)

Till formen: 1 msk. margarin, 2 stétta skorpor.

Till fylining: 3 hg. K. F:s griddmargarin, arrak eller likor-
essens efter smak eller kakao.

Till garnering: 1 kkp. socker, 1—2 msk. vatten.

Vispa de fyra gulorna med 1 kkp. socker 10 min. SI& under
stark vispning till 6 msk. kokande vatten och ytterligare 1 kkp.
socker. Vispa o min. Blanda bakpulver och vetemjol och ror
ner forsiktigt i dggsmeten. Smaksitt, om s onskas med rivna
bittermandlar eller citronskal. Smdrj en stor tirt- eller ringform
och str6 den med stotta skorpor. Sl& i smeten och gridda tirtan
i ganska god ugnsvirme. -Medan tirtan kallnar, tvittas mar-
garinet ytterst val, si att allt salt gir bort och rores sedan vitt,
smaksidttes med arrak eller ndgon essens. .Eller om man si vill,
kan kakaopulver tillsdttas i stallet. Den kalla tirtan delas nu i
fyra bottnar, som om tartan ej griddats i kransform, uttages
med ett runt matt, si att bottnarna fd ett hal i mitten. Lagg
sedan tartringarna ovanpd varandra med smorkram mellan varje
varv. Over hela tirtan bredes sedan smérkrim. Till garne-
ringen smaltes sockret i en stekpanna tillsammans med vattnet,
och ndr allt smilt och blivit ljusbrunt, slds det upp pa smord
plit. Av karamellerna st6ts sedan smulor, varmed hela kakan
bestros.

Vaniljstanger.

200 gram K. F:s griddmargarin, 134 kkp. potatismjdl. .
%4 kkp. socker. 15 tsk. K. F:s bakpulver.
2 kkp. vetemjol. ' 3 msk. K. F:s vaniljsocker.

Blanda det vil tvittade margarinet med de Eiﬁiga bestinds-
delarna till en smidig deg, som genast trycks ut genom garne-
ringstratt i krusiga stinger. Gradda kakorna i medelvarm ugn.
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Kaffekaka.
2 kkp. s0t mjolk. 1 agg. }
50 gram jast. Till pensling 14 uppvispat dge, 2 msk.
50—100 gram K. F:s graddmargarin. socker, hackad sotmandel 2
2—3 msk. strosocker. - msk. margarin.

vetemjol till en 16s deg.
(omkr. 3 hg. "Juvelkronan”.)

Smalt det tvdttade margarinet i en kastrull, virm mjdlken
dari. Ror ut jasten med 1 msk. socker, och ror ner den i mjol-
ken. Satt till vetemjol till en 16s deg och 1it den hastigt jdsa
upp pd varmt stille. Sitt di till dgget och resten av sockret.
Sla degen smidig i degskilen men gor den ej for hird. Smodrj
en bakpldt mycket val med kallt miargarin eller kokosfett. Bred
ut degen pd pliten till en tjock, fyrkantig kaka. LAt kakan jasa
5—10 minuter. Tryck d& ner smd margarinklickar hir och dar
i kakan, pensla Over den, strd pd hackad mandel och socker.
Gradda den hastigt 1 het ugn. For sedan over hela kakan pa
ett bakgaller eller en bakduk. Skér den i sneda fyrkanter, sedan

den svalnat. e
Fruktkaka.
210 gram K. F:s griddmargarin. 4 syltade apelsinskal.
210 gram socker. 25 dre succat.
3 age. 200 gram vetemjol

100 gram kiarnfria russin.
50 gram sotmandel.

1 struken tsk. bakpulver.

Till formen: 1 msk. margarin, 2 stotta skorpor.

Ror smoret vitt, sitt till socker och ror 15 min. Satt till de
uppvispade dggen, litet om sinder och arbeta smeten vil. Skolj
och forvall russinen, torka och blanda dem med 1 msk. mjdl
Skélla mandeln och skiar den liksom apelsinskalen och succaten
i strimlor. Arbeta ner mjolet, blandat med bakpulvret och sist
frukten. SIa smeten i en smord och bréad form och gradda i
ej for varm ugn. 34—1 timme.



Elvakaffekrans.
125 gram K. F:s griddmargarin. 350 gram Juvelkronan.
1 kkp. strosocker. 4 tsk. K. F:s bakpulver.
1 agg. 1 dryg kkp. kirnfria russin.
10 kardemummor. . (15 ore succat.)
5 bittermandlar. 1 dryg kkp. god mjolk. .

Ror det tvittade margarinet med dgg och socker 10 min. Sitt
till de stotta kardemummorna och den skéllade och rivna man-
deln. Blanda mjolet vdl med bakpulvret och arbeta ner det i
smeten omviaxlande med mjolken. ‘T'illsitt sist succaten och de
val rengjorda russinen. Rulla ut degen pd bakbordet och flita
av den en krans pd smord plit, pensla den med agg och strd
den med hackad mandel och socker. Griadda den genast i varm
ugn.

Halmstad 1929, Aktiebolaget J. B. Meijel.



