S& lagar vi potatis

Ja, hur lagar vi potatis? Finns det mer dn kokt potatis, stekt
potatis och potatismos? Att det finns ndgra fler sitt att anvén-
da potatis har nog de flesta pa kann, men att det finns flera
hundra goda potatisratter att vilja pa, det ir nog en nyhet for
de flesta.

De recept som finns samlade hér &r resultat av en pristav-
ling om potatisrecept som anordnats av tidningarna Vi och
Jordbrukarnas Foreningsblad samt Sveriges Potatisodlares
Riksforbund. Over 3000 recept kom in och det hér ir de allra
bista av dem. Dét &terstar nu bara att laga och smaka och kon-

statera vilken mangsidigt anviandbar rotfrukt potatisen &r.
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Sa lagar vi potatis

De biista recepten i tidvlingen "Sd lagar vi potatis”™
anordnad av Sveriges Potatisodlares Riksforbund,

Jordbrukarnas Féreningsblad och Veckotidningen Vi.

KF:s BOKFORLAG - STOCKHOLM



FORORD

»Sa lagar vi potatis” hette en tivling, som 1949 anordnades av Jordbrukar-
nas Foreningsblad, Veckotidningen Vi och Sveriges Potatisodlares Riksfor-
bund. De bésta recepten presenteras i denna receptbok for tavlingsdelta-
gare och andra intresserade husmédrar. Recepten ér granskade och juste-
rade av hushéllslirarinnan fru Astrid Brydolf i samarbete med huslig
expertis fran Lantbruksfsrbundet och Kooperativa forbundets Husmoders-
avdelning och provkak, vilka tillsammans utgjort redaktionskommittén.
Den inledande artikeln om potatis dr forfattad av konsulenten i Potatis-
odlarforbundet, agronom H. Fernholm. Bilderna ar tagna av atelje Wahl-
berg och Sol-film.

Intresset for tivlingen var stort; vi hade Gver 3 000 recept inskickade
fran hela landet. De landskap som var mest foretridda var Sméland och
Vistergotland, med andra ord de delar av Sverige, dir man i alla tider
fatt lita till detta billiga och virdefulla fédoémne. Bland deltagarna mar-
ker man husmédrar fran land och stad, dldre och yngre, ja, dven herrar
har bidragit med atskilliga recept. Den éldsta deltagarinnan var Gver 80
ar och en 65-irig husmor hade siint in ett bidrag, som i sin enkelhet &nda
slog huvudet pa spiken: ”Jag har funnit att det éldsta och enklaste sittet
att laga potatis dr att tvitta den i kallt vatten och koka den med skalen pa
i vatten med litet salt.” Ja, vi kan alla héalla med henne, men skulle det
and4 inte bli litet for ensidigt i lingden? Dirfor har man i denna lilla
skrift tagit med savil ganska vanliga men goda och rejila potatisrtter
som mera ovanliga och mera arbetssamma rétter av potatis.

Vid bedomningen av det rika tivlingsmaterialet var det ganska svért
att verkligen avgora, vilka som var allra bést. De bésta bidragen ligger
varandra ganska niira, men matréitterna &r dock mycket olika till kompo-
sition och typ. Hir foljer namnen pé de sju forsta pristagarinnorna:

Fru Greta Hansson, Goteborg
Fru Marta Bergstrom, Ostertilje
Fru Alma Larsson-Ahs, Fagersta
Fru Lilly Schmitz, Kalmar

Fru Helga Adenius, Hoor
Froken Ethel Lund, Ljungbyhed
Fru Elin Muchardt, Halsingborg
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I juryn deltog f6ljande personer:

Fru Greta Bergstrom, KF

Froken Karin Fransén, LT

Fru Sally Andersson, Vaddo

Fru Karin Vering, Vasterhaninge

Fru Eivor Soderqvist, Stockholm

Fru Eva von Zweighergk, Stockholm
Direktor Nils Wixell, Potatisodlarforbundet

Alla bidragen hade granskats och de bista provlagades och avsmakades.

Vad berattar tdvlingsmaterialet om svenska folkets vanor, nér det galler
tillagning av potatis? 1:a pristagarinnan skriver exempelvis: Vi var 16
syskon hemma, sd min mor hade jamt mathekymmer. Min far var snic-
kare vid Skaraborgs regemente, sa vi bodde i ett knektbostille pa 1 rum
och kék strax utanfoér Skévde. Jag kommer ihdg att min mor ofta kokade
potatisgrynsgrot och di kokade hon alltid s& mycket att det réckte till en
pudding dagen efter. I den blandade hon alltid morétter. De skulle vara
kokta och kalla. Mor malde dem pa kottkvarn. S& blandade hon nagot
dgg dari och si skulle ju puddingen in i ugnen. P4 hosten at vi den alltid
med nykokta lingon, som vi sjdlva hade plockat, och det var det godaste
vi barn visste”.

En annan deltagare berittar: "Min fars faster, ’jungfru Brita Lothman’
fodd ar 1830 och dod vid 90 ars alder, var frin &r 1855 anstilld som
kokerska hos hiradshovding Axel von Post pd Aby gérd i Valbo, och
sedermera, di von Post silde Aby &r 1859, i hans hem i Gefle. von Post
hade en stor slikt- och vénkrets och otaliga var de festmiddagar, som
dukades fram pa Aby. Hiradshovdingens far var general Ludvig von
Post, bosatt pd4 Aby sedan 1811. I Brita Lothmans gémmor fanns bl.a.
en hel del recept pa potatisritter, som var sdrskilt omtyckta av generalen
och hans efterkommande.” ;

Men materialet berattar ocksd om svenska folkets ovanor ifriga om
mat och i detta fallet sarskilt potatis. Att socker anvinds flitigt i maten i
vart land, kan man konstatera. Det finns inte bara i efterrittsrecepten
utan bade i sallader, soppor, stuvningar m.m. Sérskilt utlinningar ryser
vid blotta tanken pa att svenskarna t.o.m. sockrar i buljong”. I regel
har i de korrigerade recepten sockret uteslutits med nigra f4 undantag
f6r vissa ritter, dér det verkligen &r berittigat ur smaksynpunkt. I flera
ritter forekommer de mera ovanliga ortkryddorna sdsom muskot, mej-
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ram, kummin, firsk paprika, dill, pepparrot, 16k m. m. Det vore roligt,
om dessa recept kunde stimulera husmédrarna att borja anvinda dessa
fina, milda kryddtillsatser i stillet for det ensidiga “pepprandet och sal-
tandet”. Detta giller sirskilt potatisen, som i sig sjélv &r mild och fin i
smaken. Genom overkryddning forlorar den sin mest utsékta arom.

Manga ritter ir lagade efter moderna principer, och ugnslagade ritter
har stor plats i materialet. Att laga “allt i ett” &r praktiskt och riktigt ur
néringssynpunkt. Ugnslagad mat ir inte arbetsam, den behover bara pas-
sas d& och d&. Som nr 1 kan vi nimna “Halsopotatisen”. — En méngfald
sallader finns i materialet och av de nu publicerade dr det manga, som
verkligen &r utsokta och littlagade. Hér kan niimnas ”God vardagssallad”
och 7Potatis- och rodbetssallad”. Mer arbetsam men mycket god &r
”Skansk potatissallad”, som &r gjord pa ugnsbakad potatis.

Boken innehéller trots sitt lilla format ett flertal verkligt goda potatis-
ritter for savil vardagen som for mera festliga tillfallen. Det ar darfor
var forhoppning att densamma skall fylla sitt &ndamal, som bl.a. &r att
bereda husmddrarna okade variationsmojligheter vid tillagningen av

potatis,
Stockholm i januari 1952.

JORDBRUKARNAS SVERIGES POTATISODLARES
FORENINGSBLAD RIKSFORBUND

VECKOTIDNINGEN Vi



OM POTATIS

Nar vi koper dpplen ar det sjalvfallet att vi bestaller en viss sort och ofta
dven en viss angiven kvalitet. Nir det giller potatis diremot képer man
vanligen helt enkelt “potatis” utan angivande av vare sig sort eller kva-
litet. Och &nda finns det i vart land ett stort antal potatissorter, som &r
varandra mycket olika.

De olika potatissorterna skiljer sig fran varandra ifriga om en stor
miingd egenskaper. Hér skall endast nigra av de ur konsumentsynpunkt
viktigaste omndmnas. Potatisknolarnas form &r mycket olika hos skilda
sorter. Hos en del &r knélarna niistan runda och hos andra langstrickta.
En del sorter har jimna och sldta knélar, under det att andra har buck-
liga kndlar med djupa gon, vilket &r en ganska stor oligenhet nir pota-
Dessa har knappast nigon annan praktisk betydelse dn att de &r virde-
fulla hjdlpmedel, da det giller ait kiinna igen en viss sort pa knélarna.
Nagot samband med kvaliteten har de knappast. Det finns bade goda och
daliga sorter sdvil bland vitskaliga som bland sorter med firgat skal och
detsamma giller betraffande sorter med vitt och gult kétt. Den forkirlek
for viss skalfirg eller kottfarg, som ofta dr utmirkande for en trakt, ir
alltsd i regel osaklig och hindrar ofta en hra potatissort att sl& igenom pa
en ort.

tisen skall raskalas. Savil skalfarg som kéttfirg ar sortbundna egenskaper.

Potatisens konsistens &r hos vissa sorter mjolig och hos andra tat (fast)
eller t.o.m. talgig. I néira samband med konsistensen star beniigenheten for
sonderkokning, som ocksa varierar starkt frin sort till sort. D& det giller
vanlig kokt potatis, &r det i hég grad en smakfraga om man vill ha pota-
tis som mjélar sig och kokar sonder eller som kokar hel och ir tit eller
talgig i konsistensen. Olika anvéndningssitt stiller dock helt olika kray pé
potatisen i detta avseende, Potatis som skall beredas till mos bér helst
vara av mjélig konsistens, under det att potatis med tdt konsistens ir
battre till stekning och sallader, Blot konsistens ér under alla forhallanden
ett svart fel, som ocksd #r i hog grad sortbundet.

Ett annat lika odiskutabelt fel &r potatisens bendgenhet fér morkfirg-
ning efter kokning. Olika sorter forhaller sig olika dven i detta avseende.

Smaken dr mycket olika hos olika sorter. Vissa sorter har mild eller

t.o.m. nidstan fadd smak, under det att andras smak ér mera utpriglad och
starkt framtrddande. Vissa foder- och fabrikspotatissorter har en kirv
eller bitter bismak. Bedémningen av potatisens smak ir emellertid ganska
subjektiv. Somliga manniskor vill ha potatis med mild smak, andra fore-
drar en potatis med starkare smak.

Avkastning och kinslighet for sjukdomar dr andra mycket viktiga
egenskaper eller grupper av egenskaper, som ocksa ér sortbundna. De har
visserligen ej sa stort direkt intresse f6r konsumenten, men deras indirekta
betydelse ér stor genom den avgorande inverkan de har pa kostnaden att
odla potatis. Tyvérr ar det sd, att de ur kvalitetssynpunkt bista sorterna
i regel har ganska ldg avkastning och délig motstandskraft mot sjukdomar.
De blir dérigenom dyrare att odla och maste betinga ett avsevért hogre
pris dn sddana sorter, som limnar hogre avkastning eller har bttre mot-
stdndskraft mot sjukdomar. |

Som redan ndmnts, har vi en stor mingd sorter i odling i vért land.
For lekmannen ar de olika sorterna oftast omojliga att skilja. Foljden har
blivit att de i stor utstrickning férviixlats och sammanblandats, och det
har varit mycket svart att fa tillférlitliga uppgifter om sortnamn och
garanti for sortrenhet pd den potatis som funnits i handeln. Bland annat
pa grund av det stora virrvarret av sorter har det ocksi varit svart att
genomfora en skilig kvalitetsbetalning efter sort. Foljden har givetvis
blivit, att odlarna visat benigenhet att overga till sorter med hogre av-
kastning och storre motstandskraft mot sjukdomar, vilket leder till min-
skad tillgdng pé potatis av kvalitetssorterna,

Under senare r har dock kontrollen av potatisens sortrenhet fatt gan-
ska stor omfattning. Vidare har Sveriges Potatisodlares Riksférbund ut-
givit "Svensk sortlista f6r potatis (Riktsortlistan)”, som ir avsedd att
begrinsa antalet sorter och inrikta odlingen pa de bista sorterna. Sort-
listan omfattar i matpotatisavdelningen 18 sorter, fordelade pa 3 firsk-
potatissorter och 15 host- och vinterpotatissorter. De senare sorterna har
indelats i tre olika kvalitetsklasser. Sorterna ir dessutom beskrivna med
hénsyn till flertalet viktiga egenskaper. I tabellen pa sid. 10—11 beskrives
de flesta av sortlistans hdst- och vinterpotatissorter med hiinsyn till de fér
konsumenterna viktigaste egenskaperna. Genom den utvidgade kontrollen
och sortlistan, har potatisens sortfraga sanerats visentligt och méjlig-
heterna att kopa den sort man vill ha 6kats avseviirt.

Genom att vilja limplig sort — hiirvidlag kan det bli nodvindigt préva
sig fram — har man uppfyllt en visentlig forutsittning f6r att f4 en pota-
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TABELL OVER EN DEL HOST- OCH VINTERPOTATISSORTERS

Sort Skalfirg Kottfarg Storlek Form
Bintje vit ljust gul medel, jamn lingoval
slat
King Edward rod- gulvit medel, nigot oval, ofta
fldckig varierande paronfor-
mad, slit
Magnum bonum | vit vit ganska liten langoval,
cylinder-
formad, slit
Mandel vit starkt gul mycket liten ling
Birgitta vit vit stor langoval,
cylinder-
formad, slit
British Queen vit vit medel oval
Eigenheimer vit gul medel oval,
bucklig
Elsa vit gul medel langoval
Evergood vit vit medel rundoval,
kort pé-
ronformad, slit
Majestic vit vit stor langoval,
slit
President vit vit medel rund
Up to date vit vit stor oval,
slat
Arran Consul vit vit mycket rund-
stor oval

VIKTIGASTE EGENSKAPER UR KONSUMENTSYNPUNKT
. Konsistens Benagenhet Bendgenhet for
Ogon Smak efter for sonder- morkfdrgning
kokning kokning efter kokning
ganska mycket ganska ingen ingen
grunda zod tdt (fast)
ganska mycket svagt ganska medel
grunda god mjolig svag
grunda mycket mjolig medel medel
god
grunda utmarkt mjolig stark ingen
god nimnvird
grunda god tat; bendgen- ingen medel
het f6r blat
konsistens
medel- god mjolig stark ingen
djupa nidmnvird
djupa god mjolig ganska ingen
stark namnvard
ganska god mjolig svag medel
grunda
ganska god mjolig ganska medel
grunda stark
grunda zod tat (fast); be- | ingen stark
nigenhet for
blot konsistens
medeldjupa, god mjolig stark medel
skalformade
grunda god mjilig stark medel
medel- tillfreds- ganska ganska medel
djupa stillande mjolig svag




tis med de egenskaper man onskar. Nagon garanti for fullgod kvalitet i
alla avseenden uppnas dock inte dédrigenom. Den bista sort kan fordarvas
genom daliga odlingsbetingelser och dalig skotsel. Smak, konsistens och
morkfirgning dr nimligen inte bara beroende pa sortens egenskaper utan
ocksa i hog grad av sidana ylire faktorer som jordart, gddsling och
viderlek. Brunrotans upptridande och omfattning paverkas starkt av
vaderleken. Forekomsten av skorv péverkas av jordens beskaffenhet.
Sadana fel som frostskador och blétrota beror huvudsakligen pa yttre fak-
torer sasom olimplig viderlek och daliga lagringsbetingelser. Gronfarg-
ning och mekaniska skador beror pa dalig skotsel och olimplig behand-
ling. '

En del av dessa fel kan iakttagas redan vid en ytlig granskning av pota-
tisen. Andra kriver en noggrannare undersokning med genomskarning av
potatisen, och vissa fel framtrida forst efter kokning, t.ex. morkférg-
ningen. Det ir alltsd i regel inte mojligt for konsumenten att vid kopet
sjilv avgora potatisens kvalitet.

I syfte att ge kunden vigledning och kanske #nnu mera i reklamsyfte,
har handeln anvint ett flertal olika kvalitetsbeteckningar t.ex. med hénsyft-
ning pa odlingsplatsen sisom Mailarpotatis, Klockrikepotatis och Olands-
potatis eller sddana bendmningar som “kvalitets”- eller 7kontrollpotatis”.
Alla dessa beteckningar har emellertid det felet, att de inte &r grundade
p& nigra rationella kyalitetsbestammelser. Dirmed ér ocksa deras virde
ganska diskutabelt.

Av helt annan art ar standardmirket, eller SIS-mérket som det vanligen
kallas. Standardiserad potatis skall fylla vissa av Sveriges Standardise-
ringskommission faststéllda fordringar betriffande sort, storlek, felfore-
komst, forpackning och méarkning. Dessa bestimmelser omfattar alla prak-
tiskt betydelsefulla egenskaper hos potatisen. De ir omsorgsfullt avvigda
med hinsyn savil till konsumentens berittigade krav som till producen-
tens mojligheter.

Endast de i Potatisodlarférbundets sortlista upptagna hdst- och vinter-
potatissorterna kan standardiseras, och den kvalitetsklassificering av sor-
terna som dr genomford i sortlistan tillimpas ockséd vid standardise-
ringen. Tv& storlekssorteringar ar tillatna, “liten sortering” och “stor sor-
tering”. Onskemélen betréffande knolstorleken varierar ju beroende pa
anvindningssittet, men det ér alltid Snskvirt med en nagorlunda jdmnstor
vara bla. for att kokningstiden skall bli lika lang for alia potatisknélarna
i ett och samma kok.
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Med hinsyn till felférekomsten finnas tvd kvalitetsklasser némligen A
och B. I klass A tillates endast en mycket liten mingd fel och &ven i klass
B iir felforekomsten ganska starkt begrinsad. Bade kokningsfel och 6vriga
fel beaktas. Da felen huvudsakligen utgores av mindre betydelsefulla sjuk-
domar eller skador, t.ex. skorv, tillites en hogre halt angripna knolar dn

da de #r av svarare natur som t.ex. brunrota.

Betriffande forpackning och markning stadga bestimmelserna, att po-
tatisen skall forsiljas i forseglade forpackningar och ait mirkningen for-
utom standardmirket skall omfatta sortnamn, kvalitetsklass och férpac-
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karens nummer. Dessutom skall klass A utmiirkas med bld mérksedel eller
forseglingsremsa och klass B med gul.

Den som vill standardisera maste forbinda sig att f6lja bestimmelserna.
Dessutom utvar standardiseringskommissionen i samarbete med hushall-
ningssillskapen kontroll ver bestimmelsernas efterlevnad genom utta-
gande av prover, som underskes vid Statens Centrala Frokontrollanstalt.

Genom potatisens standardisering far alltsd konsumenterna storre mdoj-
lighet att kopa potatis av onskad sort och kvalitet samt storsta mojliga
garanti for att potatisen uppfyller angivna fordringar.

Om potatisprodulkter

Av potatis tillverkas flera produkter. Mest kinda &r potatismjsl, potatis-
flingor, potatisgryn och sagogryn. Bland nyare sidana finns firdiga rit-
ter, torkade eller pa annat sitt konserverade t.ex. potatismos i pulverform
och potatissoppa p& burk. En firdig potatisritt, som utomlands har en
stor marknad, #r den flottyrkokta potatisen (pommes chips), som nu ock-
s finns i de mera vilsorterade livsmedelsbutikerna hos oss. Den flottyr-
kokta potatisen siljes i cellofanpdsar pd omkring 100 gram. Den kan étas
antingen kall eller varm. I det senare fallet upphettas den hastigt i en upp-
virmd stekpanna eller i-ugnen.

Dessa ritter ir ur niringssynpunkt, speciellt vitaminsynpunkt, kanske
inte jamférbara med nylagade potatisritter, men de har siit stora berétti-
gande i hushillen sdsom reservmat. Detta giller dven for skogsarbetare,
fiskare m.m. som tidvis har svérigheter att klara mathallningen. Aven for
»camping» spelar naturligtvis dessa firdiga potatisratter en stor roll.
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KOKNING AV POTATIS

11 potatis 1 isk salt
valten dill

Potatis bér i storsta mojliga utstrickning kokas med skalen pa, da nirings-
#mnen och vitaminer bevaras bast.

1. Borsta potatisen vil och sitt pa den i kokande, saltat vatten. P efter-
vintern och véren sittes den pa i kallt vatten. Man bér ha sd litet vatten
som mojligt och potatisen skall ej stormkoka.

2. Potatisen skalas och kokas pa samma sitt som foregiende, Vatten-
mingden bor vara sé liten att den i det nirmaste kokat in, nir potatisen
ir firdig. Eventuellt vatten hilles av och kastrullen halles 6ver elden utan
lock ett 6gonblick for att potatisen ska “&inga av”’. Garneras helst med
dillkvistar el, persilja. Vid kokning av skalad potatis kan man gérna an-
vinda dill, vilken ger en fin smak.

3. Biist blir potatisen om man &ngkokar den dvs. i potatiskokare eller i
k. insats. Koktiden blir da léngre.

RASTEKT POTATIS

1 1 potatis 1—11/2 tsk salt
3 msk smor el. marg.

Potatisen skalas och skires i tirningar eller skivas pa rikostjirn direkt
ner i en stekpanna, vari fettet upphettats. Potatisen viindes d& och da och
far steka mjuk — ungefdr 15 min.

UGNSBAKAD POTATIS

11 potatis

Potatisen borstas vil men skalas ej. Den ligges i en stek- eller langpanna
och rostas i medelvarm ugn vid 225° i 3/4—1 timma.

Skalad potatis kan skiras i skivor, dock ej helt igenom och rostas pé
samma sétt,
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Flottyrkokt potatis, ”chips”.

POTATISMOS

1Y% 1 potatis 2—23 dl kokande mjolk
vatten salt

1% tsk salt 1 msk smor el. marg.

Den skalade potatisen kokas mjuk. Vattnet avhilles och potatisen dngas
torr. Den pressas direfter genom purépress eller stétes fint, fettet och den
kokande mjélken tillsittes och moset arbetas pordst. Eventuellt tillsattes
mera salt.

1 de recept, dir potatismos forekommer och sirskilt recept till detta
inte finns, kan man anviinda sig av ovanstiende.

FLOTTYRKOKT POTATIS

11 potatis Till kokning:

1 sk salt . Matolja eller flottyr

Jimna potatisar skalas och skéras i 4—5 cm langa stavar, tunna skivor el.
tirningar. De lagges efterhand i en skal, som man klitt med en ren, ur-
yriden handduk och tickes likasd med en vt duk sa att de ej mérkna.

2. 4 lagar vi poratis. 17



Oljan upphettas i en tjockbottnad kastrull. Prova med en liten bit hart
bréd; bubblar det kring brédbiten, ér oljan het nog (omkring 200°).

Bist blir flottyrkokt potatis, om den far koka tva ganger. Forsta gangen
kokar man den tills den &r svagt gul, 1—2 min., varefter den tages upp
med hélslev. Andra gingen kokar man potatisen strax innan den skall ser-
veras. Den far dterigen koka en min. eller tills den ir vackert guldgul och
knaprig. Far rinna av pé en sikt eller p& grapapper och saltet stris ovanpa.
Serveras genast till olika slags fisk- och kéttriitter.

Soppor

SOPPA A LA ALSTROMER

1/2 [ potatis Redning:

1 medelstor rodlok 1/2 msk smor el. marg.

1 bit selleri 1/2 msk vetemjsl

11 vatten 1 dggula

1/2 msk salt 1 dl gridde

I bit ingefira Garnityr:

5 vitpepparkorn 1 msk hackad dttiksgurka
persilja I msk hackad persilja

Den skalade potatisen och de vilansade rotsakerna jamte persiljan och
kryddorna liagges i det kokande vattnet och far koka mjuka, varefter de
passeras.

Fettet och mjélet frises tillsammans, den passerade massan spades pa
under omrorning och far koka 5 min.

I soppskilen vispas gulan och gridden. Soppan slas over het under
kraftig vispning och éttiksgurka och persilja tillsittes.

POTATISSOPPA
1/2 1 potatis Redning:
1 bit selleri I msk smor el. marg.
1 1 vatten 1 msk vetemjol
1/2 msk salt . 1 dggula
_ vilpeppar 1/2 dl gradde

Den skalade och i bitar skurna potatisen och sellerit kokas mjuka i vattnet,
varefter alltsammans passeras.
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Fett och mjol frises tillsammans i en kastrull, den passerade massan
péspédes och far koka 5 min. Avsmakas med salt och vitpeppar.

Gridden och gulan vispas tillsammans i en soppskal, soppan hilles dver
och serveras genast,

POTATISSOPPA MED PURJOLOK

1/2 1 potatis vitpeppar
2 sma purjolékar Redning:
1 msk smor el. marg. 1 dggula
1 1 vatten eller 1/2 di gridde
buljong pd tirning Till servering:
1/2 msk salt 1 hg prinskorv

Den skalade potatisen och rensade purjoloken skires i smd bitar, vilka
frésas i fettet, men fir ej bli bruna. Det kokande vattnet eller buljongen
tillsittes och soppan fir koka under tittslutande lock ungefir 1/2 timme.
Under tiden vispar man ibland kraftigt med en stalvisp i soppan.

Gulan och grédden vispas tillsammans och réres forsiktigt ner i soppan,
som darefter ej far koka. Smaksittes med salt och vitpeppar.

Prinskorven skires i smébitar, vilka frisas litt i stekpanna och serveras
i sopptallrikarna.

POTATISSOPPA MED JORDARTSKOCKOR

1/4 1 potatis 1 lagerbarsblad

2 dl jorddrtskockor 2 msk skuren purjolok
1 liten rédbeta I msk smér el. marg.
I [ vaiten 1/2 msk vetemjél

1/2 msk salt (1 dggula

5 kryddpepparkorn 1/2 dl gridde)

Potatisen, skockorna och rédbetan skalas, skiires i bitar och kokas mjuka
i vattnet tillsammans med kryddorna, varefter de passeras.

I en kastrull smiltes fettet, den fint strimlade purjoloken frises hiri
nigra minuter men far ej bli brun. Mjélet strés p4, omréres vil och den
passerade massan paspides. Alltsammans fir koka 5 min.

Om man vill ha soppan finare kan den redas med gula och gridde lik-
som i féregéende recept.
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AMERIKANSK POTATISSOPPA

1/4 1 kokt potatts vitpeppar

I I mjolk Till servering:

1 aggula 11/2 dl vispgradde
1/2 msk salt

Mjélken far koka upp och den skalade potatisen pressas direkt ner dari.
Smaksittes med salt och vitpeppar och sist vispas gulan forsiktigt i.
Gridden vispas till hart skum och en stor klick serveras i varje tallrik.

BRYNT POTATISSOPPA

1/2 I potatis 1/2 msk salt

2 msk smor el. marg, I buljongtirning
2 medelstora gula lokar vitpeppar

1/2 msk socker persilja

1/2 msk vetemjol Till servering:

1 1 vatten riven ost

Fettet smailtes i en kastrull. Potatisen, skalad och skuren i stora tdrningar
jamte den grovhackade loken far friasa gyllenbrun hiri. Socker och mjol
pudras pa, det kokande vattnet hilles pa, kryddorna tillsdttes. Soppan far
sakta koka under lock 20—25 min. Buljongtirning och hackad persilja
tillsdttes och soppan avsmakas.

Rikligt med riven, stark ost serveras till.

Nyttig, god och billig snabbsoppa.

SKANSK POTATISSOPPA

1/2 [ potatis 1/2 msk salt

1—2 purjolokar I msk finklippt dill
1 apple 2 msk smor el. marg.
1 [ vatten (1 dl sherry)

Vattnet far koka upp. Den skalade, skivade potatisen ligges i jamte det
rivna dpplet och ansade purjoloken (&ven det gréna), skuren i 3 cm
langa bitar. Alltsammans far koka 20—30 minuter, da salt, dill och fett
tillsittes. Tycker man om vin i maten, sétter sherryn en extra piff.

Servera girna soppan i keramikskélar! Kavringsmérgds med apple-
skivor och stark ost smakar utmirkt till.

20

Skéinsk potatissoppa.
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POTATISSOPPA MED TOMATER

1/2 1 potatis 1/2 msk salt

3 stora tomater vitpeppar

1 medelstor gul lok : persilja

1 [ vatten ) Till servering:

I msk smér el, marg. stekta brédidrningar

Potatisen skalas och skires i bitar. Tomaterna klims sénder och loken
hackas. Alltsammans ldgges i det kokande vattnet och fir koka ungefir
1/2 timme, dd det passeras. Den passerade massan hilles tillbaka i
kastrullen, fettet och den hackade persiljan tillsdttes och soppan avsmakas
med salt och vitpeppar.

Soppan fir nu endast ett uppkok och serveras genast rykande het till-
sammans med rostade brédtdrningar.

POTATISSOPPA MED KAL

1/2 1 potatis 1 msk smor el. marg.
200 gr vitkal o msk salt

1 purjolok litet ingefdra

1 dpple I msk hackad persilja
1 1 vatien I msk finhackad rodlok
1 tsk kummin litet soya

Potatisen skalas och skires i bitar (ett par stycken kunna rivas for att
gora soppan simmigare). Vitkdlen skires i fina strimlor, purjoloken ren-
sas vil och skires i 2 em langa bitar, Applet rives.

Alltsammans lagges ner i det kokande vatinet tillsammans med kryd-
dorna och fettet. Efter ungefir 14 tim. nir kélen #r firdig, &r soppan klar
och persiljan och rédloken tillsittes.

Detta dr en god och mattande soppa och mycket ovanlig 1 smaken genom
‘tillsatsen av kummin.
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Smérgasar

VARM SMORGAS MED SALT SILL

4 skivor vitt formbrod 2 salta sillar

smar el. marg. 2 msk smér el. marg.
potatismos hackad dill

Formbrodet skires pa lingden s& att man far skivor som bli ungefir 8<20
cm stora. De bredas forst med smér och sedan med ett tjockt lager potatis-
mos. I moset gores en skara och dar ligges en sillfilé, som skall vara ur-
vattnad och vil befriad frén skinn och ben, dven matjesill i filé el. ostron-
sill i filé kan anvindas. Fettet klickas ut over sillen och smorgasarna sittas
in i 275° varm ugn tills sillen &r fardig, 12—15 min. Rikligt med hackad
dill strés éver vid serveringen.
Man kan naturligtvis gora dessa smorgésar i vanlig storlek.

VARM SMORGAS MED FISKRESTER

8 skivor viti formbrod kokta fiskrester
smor el. marg. hackad persilja
potatismos Till servering:
4—>5 iomater smdlt smor el. marg.

Brodskivorna bredes med smér och ett ritt sa tjockt lager av potatismos.
Tomaterna skires i skivor och ldgges ovanpa. Den rensade fisken delas i
bitar och ldgges 6verst. Smérgasarna gratineras ndgra min. i 275° varm
ugn. De Gverstros med hackad persilja och serveras med smilt smor el.
margarin,

Man kan ocksa skira brodet lingsefter och gora smérgasarna storre.

SOMMARSMORGAS

2 tekakor dillkvistar

60 gr smor el, marg. 2—3 dggvitor
1/2 ] kokt potatis 1 dl riven ost

1 burk 7sill ¢ dill”

‘Tekakorna delas mitt itu si att man fir fyra runda kakor och fettet

bredes pa. Potatisen skalas och skires i tunna skivor, vilka liggas s& att
de ticka hela kakan. Ovanpa ligges sillen och dessutom rikligt med dill-
kvistar. Aggvitorna vispas till hart skum, den rivna osten blandas ner och
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Sommarsmérgds.

massan bredes ovanpa dillen. Smorgdsarna gratineras ndgra min. i varm
ugn, 275°. Vitan skall f& firg och smorgasarna bli genomvarma. De far ej
std for lange, da de latt blir torra.

Smorgéasarna passar bra till sommarkvillsmat eller till vickning. Allt
utom vitorna kan goras i ordning i forvidg. — Vill man ha dem som sand-
wiches gores de mycket sma pa vitt brod.

Gratiner och lador

FRANSK POTATISGRATIN

3/4 I potatis 1/2 msk salt

1/2 L uppkokt mjolk vitpeppar

I agg Till formen:

21/2 dl riven ost 50 gr smor el. marg.
litet riven muskoinot 1/2 msk stotta skorpor
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Potatisgratin med ostskivor.

Potatisen réaskalas och skiires i strimlor. En eldfast form smérjes och
potatisstrimlorna laggas i.

Till dggstanningen vispas dgg, mjolk (kokt, kall), det mesta av den
rivna osten samt kryddor tillsammans och hilles over potatisen. Resten av
osten blandas med rivebrodet och strés ovanpa. Fettet flockas over.

Gratinen griddas i medelvarm ugn, 225°, ungefdr 30—40 min. tills
potatisen ar mjuk.

POTATISGRATIN MED OSTSKIVOR

3/4 1 potatis : Till formen:
100—150 gr ost 1 msk smor el. marg.
3 dl mjolk el. grddde I msk stéita skorpor

1/2 msk salt

Potatisen skalas och skires i skivor, I en smord, eldfast form ldgges ett
lager av potatisskivor, vilka bestros med litet salt. Ovanpé dessa ett lager
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av ganska tjocka ostskivor, sedan &terigen potatis, salt osv., tills formen
ir full. Overst potatis. Gridde, griddmjélk el. mjslk hilles Gver. Sist stros
skorpbrodet pa och resten av fettet. Griaddas i medelvarm ugn, 225°, tills
potatisen dr mjuk.

POTATISGRATIN MED RIVEN OST

3/4 1 potatis 11/2 tsk salt

2 dl riven ost vilpeppar

1 stor gul lok Till formen:

5—06 msk smor el. marg. 1/2 msk smor el. marg.

Potatisen skalas, skires i strimlor och varvas med den skurna och brynta
loken jéamte osten och kryddorna i en smord, eldfast form. Fettet ligges
i klickar Gver och gratinen sittes in i medelvarm ugn 225°, tills potatisen
ar fardig, 25—30 min.

POTATISGRATIN MED PURJOLOK

1/2 1 kokt potatis 1/2 msk salt

2 mindre purjolokar vitpeppar

I msk smor el. marg. 1-msk hackad persilja
3 msk vetemjol Till formen:

4 dl mjolk och purjoloksspad 1 msk smor el. marg.
1 dggula 1/2 msk stotta skorpor

Purjoloken ansas, skoljes och skires i skivor, vilka forvillas i litet latt-
saltat vatten nagra min.

- Fett och mjél fréses tillsammans, mjolk och purjoloksspad paspédes
och sasen far koka 5 min. Gulan och persiljan tillsittes och sasen kryddas.
Sist blandar man ner purjoloken och potatisen, som #r skalad och skuren
i skivor.

Alltsammans hilles i smord form, dverstrés med stotta skorpor och litet
fett klickas Gver. Formen gratineras vackert gulbrun i god ugnsvirme,
275°.

Serveras girna till kokt och stekt korv eller skinka.
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GRATIN MED POTATIS OCH PRINSKORY

3/4 1 kokt potatis 1 tsk salt

8—12 prinskorvar . vitpeppar

Sés: Till formen:

1 msk smor el. marg. 1/2 msk smér el. marg.
3 msk vetemjol 1 msk riven pepparrot
5 dl mjolk 2 msk riven ost

Potatisen skalas, skdres i skivor, vilka ldgges i en smord, eldfast form:
Prinskorvarna ligges ovanpa.

En sas gores av fett, mjol, mjolk och kryddor och hilles 6ver potatisen
och korven. Osten och pepparroten blandas och stros ovanpa sésen, Litet
tomatpuré klickas slutligen Gver det hela och formen gratineras tills ytan
fatt vacker farg. (275° ca 10 min.)

POTATISGRATIN MED TOMATER

3/4 1 potatis vilpeppar

3 purjolokar Till formen:

5 tomater 2 msk riven ost

3 dl graddmjélk 1 msk smaor el. marg.
1 tsk salt

Potatisen skalas och skires i skivor. Purjoloken skéljes vél och skares i
bitar, tomaterna i skivor. Alltsammans varvas ner i en smord, eldfast form.
Understa och oversta lagret skall bestd av potatis.

Griaddmjélken blandas med salt och vitpeppar och hilles gver. Riven
ost stros ovanpé och sist ndgra klickar fett. Griaddas i ugn, 225°, tills po-
tatisen dr mjuk.

I stillet for tomater kan man ta litet tomatpuré.

POTATISLADA MED KAVIAR

3/4 1 kokt potatis 4 dl mjolk

1 stor Iok I tub kaviar

I msk smor el. marg. Tl formen:

Sds: I msk smér el. marg. jﬂ
1 msk smér el. marg. 1/2 msk stétta skorpor i

3 msk vetemjil

Loken skires i halvmanar och frises i fettet men bor ej bli brun. Pota-
tisen skalas, skires i skivor och varvas med loken i en smord, eldfast form.
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Agg- och potatislida.

Till sdsen frdser man fett och mjol, spider pd med mjélken och later
sasen koka ett par min. D4 tillsdttes kaviaren och sasen hilles 6ver pota-
tisen 1 formen. Stotta skorpor och smorklickar dverst,

Formen griaddas i medelvarm ugn, 250°, tills ytan, fatt vacker firg.
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AGG- OCH POTATISLADA

1/2—3/4 1 potatis 1 dl gradde

2 msk smor el. marg. hackad persilja

1 tsk salt Till formen:

1—2 dl riven ost 1/2 msk smér el. marg.
4 agg

Potatisen riskalas och skiires i tidrningar. Fettet upphettas i en stekpanna
och potatistdrningarna fi steka 10—12 min. eller tills de iro mjuka, De
saltas och ldgges i en smord form. Gridden hilles 6ver och den rivna
osten stros pa. Sist knidckes dggen forsiktigt ovanpa det hela och formen
insdttes 1 ugn, 225°, tills dggvitan stelnat. Hackad persilja stris pa vid ser-
veringen.

POTATIS- OCH LOKLADA

3/4 | potatis Till formen:

5 medelstora gula lokar 1/2 msk smor el. marg.
4—>5 msk smér el. marg. Till servering:

1/2 msk sals 1 dl tjock gradde
vitpeppar I msk kapris

Potatisen skalas och skivas liksom loken och varvas ner i en smord eld-
fast form. Potatis underst och 6verst. Salt och vitpeppar strés mellan varven.
Sist klickas fettet dver potatisen och formen gridddas i knappt medelvarm
ugn, 200°, tills potatisen &r mjuk.

Gradden vispas upp, den hackade kaprisen réres ner och sasen serveras
till ladan tillsammans med kokt wienerkorv.

DUNERS POTATISKAK A

3/4 1 potatis 1/2 msk salt

1/2 1 mjolk vitpeppar

1 dgg Till formen:

11/2 dl riven ost 1 msk smaor el. marg.

Mjélken kokas upp och far kallna. Dari vispas sedan dgget, den rivna
osten och kryddorna. Potatisen skalas, skires i mycket tunna skivor och
blandas ner. Alltsammans hilles i en smord form, fettet klickas éver och
kakan grdddas i medelvarm ugn, 225°, tills potatisen dr mjuk.

Eftersom kakan inte har s utpriglad smak, passar den utmarkt att fitas
tillsammans med kottbullar, brickt korv, spicken sill osv.
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Potatislada pd spanskt vis.

POTATISLADA PA SPANSKT VIS

1/2—3/4 | potaiis 1 msk vetemjol

4—06 tomater 150—200 gr bacon

1/2 grin paprika eller Till formen:

2 msk hackad dill och persilja 1/2 msk smor el. marg.
1/2 msk sals

Den raskalade potatisen skiires i tunna skivor, vilka varvas i en smord,
eldfast form med skivade tomater och paprikan i fina strimlor. Salt stros
emellan varven. Mjolet siros ovanpd och slutligen ldggas baconskivorna
tatt intill varandra. Formen insittes i knappt medelvarm ugn, 200°. Efter
10—15 min. lagges ett lock over formen, vilken sedan far std kvar tills
potatisen dr mjuk. Gronsallad serveras till.
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POTATIS- OCH TOMATLADA

3/4 1 potatis litet paprika

3 dl tarningsbuljong 11/2 dl riven ost

1/2 msk salt 1 msk smor el. marg.

2 msk hackad persilja Till formen:

4—6 tomater -~ 1/2 msk smor el. marg.

Den raskalade potatisen skires i skivor och varvas med persiljan och sal-
tet i en smord, eldfast form. Buljongen hilles 6ver och potatisen griddas
litet mer &n halvfirdig i ugn, 225°. Den tages ut och de skivade tomaterna
liggas ovanpé potatisen, kryddas med paprika. Den rivna osten strés sver
och fettet klickas ut. Formen insittes ater i ugnen och ladan fir gridda
tills potatisen dr mjuk och ytan fatt en vacker firg.

POTATIS- OCH HEERINGLADA

3/4 1 potatis Aggstanning :
I burk heering 1 igg

3 msk smor el. marg. 3 dl mjolk

2 mindre gula I6kar 1/2 tsk salt

2 tomater

En eldfast form smérjes och hilften av den skalade och skivade potatisen
ligges i. Heeringen liigges ovanpi och darefter 15ken, som skurits i skivor
och brynts i en del av fettet. Sedan tomaterna i skivor och sist resten av
potatisen,

Till dggstanningen vispas alla ingredienserna tillsammans och hilles i
formen. Allra sist flockas resten av fettet over det hela.

Lidan griddas i ej {6r varm ugn, 200°, tills potatisen ir mjuk och ser-
veras med smalt smor el. margarin.

GOD POTATISLADA

3/4 [ kokt potatis 5 bocklingar

2 dl mjolk 3 msk smor el. marg,

1 dgg hackad dill el. persilja
1/2 msk salt Till formen.:

vitpeppar © 1/2 msk smor el. marg.

Potatisen skalas och males eller pressas genom purépress. Mjolken och det
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uppvispade igget tillsittes och moset kryddas. Det hilles i en smord, eld-
fast form.

Bécklingarna rensas, hackas mycket fint eller passeras och blandas med
fettet. Massan spritsas i riander eller rutor ver potatismoset. Formen gra-
tineras ungefar 15 min. i varm ugn, 275°. Rikligt med hackad dill eller
persilja ldgges i rutorna eller mellan rinderna, nir ladan ar fardig.

LADA MED POTATISMOS

4 dl potatismos hackad dill
3 dl mjolk Till formen:
2 dgg 1/2 msk smor el. marg.

1 burk 7sill i dill”

Potatismoset blandas med mjolken och de uppvispade dggen. Sillen delas
i mindre bitar, dillen hackas och nedréres. Alltsammans hilles i en smord,
eldfast form och gridddas i medelvarm ugn, 225°, tills puddingen stannat
och ytan fatt vacker gulbrun farg.

DELIKATESSPOTATIS
11 potatis Till formen:
4. msk finhackad dill 3 msk riven ost

3 dl gradde el. graddmjolk
3/4 msk salt

2 msk smor el. marg.

Potatisen raskalas, skires i mycket tunna skivor och varvas med dillen
och saltet i en smord, eldfast form. Griadden eller griaddmjdlken hilles
over. Den rivna osten stros ovanpd och allra sist rikligt med fett.

Formen grdddas i medelvarm ugn, 225°, ungefir 30—40 min. tills po-
tatisen ar mjuk.

POTATIS- OCH BOCKLINGLADA

3/4 1 potatis 21/2 dl gradde eller mjolk
8 bocklingar dillkvistar

1 gul lok Till formen:

1/2 msk salt 1 msk smor el. marg.
vitpeppar 1/2 msk stotta skorpor
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Léada med potatismos.

Den kokta potatisen skalas och skares i ritt tjocka skivor. Bécklingen ren-
sas och loken hackas fint. En eldfast form smorjes och potatis, bickling,
16k och rikligt med dillkvistar varvas ner. Understa och oversta lagret skall
besta av potatis. Salt och peppar stros emellan lagren och sist halles grad-
den over. Den bir tdcka det oversta potatislagret. Gratineras i ugn, 225°,
20—25 min.

POTATISLADA MED FLASK

3/4 1 kokt potatis 3 msk vetemjol

2 medelstora l6kar 5 dl térningsbuljong
200 gr flask 1/2 msk salt

1 msk smor el. marg. vilpeppar

1/2 tsk salt Till formen:

Sés: 1/2 msk smor el. marg.

1 msk smér el. marg. 1/2 msk stotia skorpor.

3. Si lagar vi potatis, . 33



Potatisen skalas, skiires i skivor och varvas med den hackade brynta Ioken
och de brynta flisktédrningarna i en eldfast form.

En sas gores av fett och mjdl, som fréses tillsammans och buljongen spi-
des pa. Sasen kryddas och hilles over potatisen. Stétta skorpor strés over
och ladan griiddas tills den fatt vacker farg. (250° ca 15 min.)

Puddingar

POTATISSUFFLE

3/4 1 potatis 3 dl graddmjolk

1/2 tsk salt 2 dgg

5 msk tomatpuré 3/4 tsk salt
Sufflésmet: Till formen:

1 msk smor el. marg. 1 msk smor el. marg.
3 msk vetemjol 1/2 msk stétta skorpor

Den raskalade potatisen rives direkt ner i en smord, eldfast form. Saltas.
Tomatpurén halles Gver.

Till sufflésmeten frases smor och mjdl i en kastrull, graddmjolken spa-
des pa och smeten far koka ett par min. Aggulor och salt tillsdttes och sist
iggvitorna, slagna till hart skum. Smeten bredes ut Gver potatisen och
tomatpurén. Skorpsmulorna strés dver och sist litet fett. Formen gréddas i
ej for varm ugn, 200°, tills sufflésmeten stannat och ytan ér vackert gul-
brun.

Potatissufflén kan serveras omedelbart men smakar bast kall.

POTATISFORM MED SVAMP

3/4 1 potatis vitpeppar

3 dl saltad eller 3 dl svampspad och gradde
1 burk kons. svamp Till formen:

2 stora lokar 1 msk smor el. marg.

2 msk smor el. marg. 1/2 msk stétta skorpor

2 tsk salt

Om svampen #r saltad, ligges den i vatten dagen innan den skall anvén-
das. Om man anviinder konserverad svamp, far spadet rinna av ordentligt.
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Potatisen rdskalas, skidres i strimlor, vilka ligges i en smord, eldfast
form, och saltas. Liken skires i halvmanar och frises tillsammans med
svampen i fettet. Massan kryddas och bredes ut dver potatisen i formen.
Griadden och svampspadet hilles Gver. De stotta skorporna stros pa
och sist ett par klickar fett. Formen griddas i medelvarm ugn, 225°, tills
potatisen dr mjuk.

En delikat lada.

TORSKROMPUDDING

3/4 1 l6st potatismos ' Till formen:

1 burk kokt torskrom I msk smor el. marg.
2 dgg 1/2 msk stotta skorpor
(salt) Till servering:

2 msk hackad dill smdlt smor el. marg.

Torskrommen blandas med potatismoset, dggulorna och dillen och arbetas
ett par min. Avsmakas.

De hart vispade dggvitorna nedskiras och massan bredes ut i eldfast,
smord form. Grdddas i medelvarm ugn, 225°, 25—35 min. och serveras
omedelbart med smaélt smor el. margarin.

Av smeten kan ocksa goras sma bullar, som stekas,

POTATISFORM MED RAKOR

3/4—1 1 kokt potatis 11/2 isk salt
150—200 gr rikor vitpeppar

3 msk hackad dill Till formen:

2 dgg 1 msk smor el. marg.

4 dl mjolk 1/2 msk stéita skorpor

1 msk vetemjol

Potatisen skalas, skires i skivor och varvas i smord, eldfast form tillsam-
mans med de rensade och delade rikorna och dillen. Agg, mjsl, mjolk, salt
och vitpeppar vispas tillsammans och hilles éver potatisen. Stitta skorpor
stros over och sist nagra klickar fett.

Formen griddas i god ugnsvirme, 250°, tills dgghlandningen stannat och
ytan fatt vacker firg.
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KABELJOPUDDING

3/4 1 potatis 4 tomater
1/2 kg kabeljo 1/2 spansk peppar
I medelstor gul lok 150 gr smor el. marg.

Kabeljon ligges i vatten over natten. Den kokas direfter och far kallna.

En eldfast form smérjes och hilften av den skalade och skivade potati-
sen lagges i botten. Ovanpi potatisen ligges den rensade och sonderdelade
kabeljon. Sedan ett lager av lokringar, dérefter de skivade tomaterna. Den
spanska pepparn (firsk) skires i strimlor, vilka stickas ner hir och var.
Om man ej har tillgdng till sddan, strés en aning vitpeppar over tomaterna.
Overst ligges resten av potatisen och fettet flockas Gver. Detta verkar rik-
ligt tilltaget, men puddingen vinner ddrpa och man behéver ej servera extra
smor el. margarin till.

Puddingen griaddas i ugn, 200°, tills potatisen ar mjuk.

F1SK- OCH POTATISPUDDING

3/4 1 kokt potatis vilpeppar

3 dl kokta fiskrester Till formen:

3 dl gradde 1 msk smér el. marg.
1 dl tomatpuré 1/2 msk stotta skorpor
1 tsk salt

I en eldfast smord form ligges hilften av den skalade och skivade potati-
sen. Fisken, som befriats frin skinn och ben och delats i bitar, ligges
ovanpa och sedan resten av potatisen. Gridden blandas med tomatpurén,
salt och vitpeppar och hilles ver. Stétta skorpor strés ovanpa och fettet
klickas over. Puddingen griddas i ugn, 250°, tills den blivit genomvarm
och ytan fatt vacker farg.

POTATISPUDDING

3/4 1 potatis © vitpeppar (en aning)
3 dl griddmjolk 2 aggvitor

1 msk smor el. marg. Till formen:

2 dl riven ost - 1 msk smor el. marg.
2 sk salt

Ett gott potatismos gores av potatis, riskalad, kokt och pressad, fett och
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griddmjolk. Det mesta av den rivna osten tillsittes och moset kryddas.
Vitorna vispas till hart skum och nedskires forsiktigt.
En eldfast form smorjes, moset hiilles i, resten av osten strés pa och sist
ett par klickar fett. Formen griiddas i medelvarm ugn, 225°, 15—20 min.
Puddingen ites sdsom ensamrétt tilllammans med I6ksds, men smakar
ocksé utmirkt till korv och kott av olika slag.

POTATISPUDDING MED SKINKA

1/2—3/4 1 potatis salt

1 msk smér el. marg. vitpeppar

1 dl mjolk Till formen:

2 dgg 1 msk smor el. marg.
150 gr rokt skinka 1/2 msk stétta skorpor

Potatisen raskalas, kokas och pressas. Fettet, mjolken och dggulorna iblan-
das. Skinkan skires i fina tirningar och nedrores och moset avsmakas med
salt och vitpeppar. Var forsiktig med salt, om skinkan &r hart saltad! Sist
nedskéres de till hart skum vispade dggvitorna.

Massan hélles i smord form, 6verstros med stotta skorpor, klickar med
fett paligges och puddingen griddas i ej for het ugn, 225°, ungefar 25 min.
Serveras med tomatsas.

"PANNFISK™

1,2 1 kokt potatis 1 1sk salt

3 dl fiskrester (kokta) vitpeppar

2 mindre gula l6kar Till formen:

I msk smor el. marg. 1 msk smor el. marg.
11/2 dl sur gradde 1/2 msk stotta skorpor

Loken hackas och frises i fettet. Fisken benas ur och hackas. Den pressade
potatisen, fisken och gridden blandas med l6ken i stekpannan. Smaksat-
tes med salt och peppar.

Smeten halles i en smord form, bestrés med stotta skorpor och klickar
av fett och graddas gulbrun i medelvarm ugn, 225°.

Puddingen serveras med smalt smor eller margarin.
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POTATISPA]

Pajdeg:

100 gr kokt potatis (2 medelstora)
100 gr smor el. marg.

2 dl vetemjil

1/2 tsk salt

Till fyllning:

1/2 1 kokt potatis

10—12 ansjovisfiléer

1 msk smor el. marg.
Aggstanning:

1 agg

11/2 dl mjolk

1/3 tsk salt

vitpeppar

Till formen:

1/2 msk smér el. marg.

I stor gul lok

En pajdeg gores av den pressade potatisen, fettet, saltet och mjolet. Ingre-
dienserna blandas samman pé bakbordet och degen fir vila ndgon timme
pé kallt stille.

En eldfast form smorjes, det mesta av degen kavlas ut till ungefidr 4 mm
tjocklek och formen beklades ddrmed.

Loken hackas och brynes i fettet. Potatisen skalas och skires i tunna
skivor. Varva potatis, 16k och ansjovisfiléer i formen. Oversta och understa
lagret skall vara potatis.

Agget, mjolken och kryddorna vispas samman och hilles over fyll-
ningen i formen.

Av den deg, som ir kvar, kavlar man antingen ut ett lock och lagger
over det hela eller sporrar eller rullar ut remsor, som ldggs i rutor ovanpa.

Pajen griddas i medelvarm ugn, 225°, tills dggblandningen stannat och
ytan ar vackert brun. :

INDISKT POTATISMOS

11 potatis 1 medelstor gul lok

3 dl mjolk Till formen:

1 msk smaor el. marg. 1/2 msk smér el. marg.
I dggula 1/2 msk stotta skorpor
2 sk salt Till servering:
vitpeppar smilt smor el. marg.

Potatisen skalas, kokas och pressas genom purépress, Mjolken, fettet, dgg-
gulan, kryddorna och den finhackade loken tillséttes och moset bredes ut
i en smord, eldfast form. En del av moset kan spritsas i rander eller rutor
ovanpd. Formen gratineras i het ugn, 275°, och serveras med smilt smor
eller margarin.
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Fyllnadsridtter

POTATIS A LA MAITRE D’HOTEL

12 medelstora kokta potatisar 1 msk hackad persilja
2 dl tarningsbuljong saften av 1/2 citron
100 gr smor el. marg. (salt)

2 aggulor

Potatisen, som méste vara fast och kall, skalas och skares i skivor. Bul-
jong, fett, persilja och eventuellt salt far ett uppkok, dggulor och citron-
saft tillsittes. Alltlsammans far sjuda upp. Potatisskivorna nedlagges och
varmes forsiktigt.

Serveras som ensamritt eller som legym till fisk eller kott.

POTATIS A LA DESIREE

3/4—1 1 potatis 1 dl grdadde
2 msk smor el. marg. hackad persilja
1/2 msk salt

Potatisen réskalas och hyvlas i tunna skivor pé rdkostjdrn. Fettet upp-
hettas i en stekpanna och potatisskivorna fa steka tills de &ro fardiga —
ungefir 15 min. Saltas. Nir potatisen dr firdigstekt hilles grédden Gver
och alltsammans far puttra nidgon minut. Vid serveringen overstros pota-
tisen med mycket hackad persilja.

GOTT POTATISMOS

1 1 potatis 1 tsk salt
11/2 dl mjolk 1 dI tjock gridde

Potatisen skalas och kokas i littsaltat vatten. Nir potatisen dr fiardig och
vattnet avhillt, mosas den med potatisstot eller pressas. Den uppkokta, heta
mjélken tillsittes och moset avsmakas med salt. Sist nedrores den upp-
vispade griddden och moset serveras genast.

Genom tillsatsen av gridde i stillet for smor eller margarin, blir moset
mycket latt och pordst. i
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ITALIENSK POTATISRATT
1/2 1 potatis

1 dl mjolk

2 dgg

50 gr smér el. marg.

1/2 msk salt

Tomatsds:

11/2 msk smor el. marg.

3 msk vetemjol

1 liten burk tomatpuré eller
3—4 msk tomatketchup

2 dl vatten

1 medelstor gul lok

1/2 tsk salt

vitpeppar

litet salvia

Ett gott potatismos gores av potatis, het mjiilk, fett, salt och dggulor. En
dggvita vispas till skum och nedréres,

Medan potatisen kokar, gor man sésen. Fett och mjol fréses, tomatpuré
och vatten paspéides och sasen far koka 5 min. Den smaksittes med den
finhackade 16ken, salt, vitpeppar och eventuellt litet salvia. S&sen skall
vara tjock och ritt stark 1 smaken.

Ett eldfast fat smorjes och potatismos och tomatsés varvas darpa. Un-
derst och overst potatismos. Den resterande vitan vispas upp litet och bre-
des 6ver pyramiden. Gratineras gulbrun i god ugnsvirme. (250°)

POTATIS- OCH SELLERIMOS

3/4 1 potatis
I rotselleri (2—3 hg)
11/2 dl mjolk

11/2 msk smor el. marg.
2 tsk salt
(hackad persilja)

Selleriet och potatisen skalas och selleriet skires i tdrningar. De kokas
mjuka tillsammans med potatisen, varefter de passeras. Massan hilles till-
baka i kastrullen, fettet och den kokande mjolken tillsittes. Moset arbetas
kraftigt s& att det blir pordst. Smaksittes med salt.

Moset kan serveras sisom ensamritt tillsammans med svampsis eller
tillsammans med korv eller kott.

GRATINERAT POTATISMOS

3/4—1 1 potatis
2—3 dl mjolk

1 msk smor el. marg.
1/2 msk salt

3—4 msk riven ost
Till formen.:
1 msk smor el. marg.

Potatisen riskalas och kokas mjuk i lattsaltat vatten. Potatisen pressas.
Fettet och den kokande mjdlken tillsdttes jamte saltet och moset arbetas
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pordst. Det bredes ut i en smord, eldfast form och den rivna osten strés pa.
Sist ndgra klickar fett.

Formen gratineras i god ugnsvirme, 250°, tills den blivit vackert gul-
brun péa ytan.

Detta &r ett utmirkt sitt att servera verblivet potatismos pa och pas-
sar till ndstan alla kéttritter, men kan fiven ftas som ensamritt med tomat-

ketchup.

MARINERAD POTATIS

3/4 1 kokt potatis 4 dl mjolk

Marinad: - 1 tsk senap

2 msk vindtiika 1/2 tsk curry

4 msk vatten 1 isk salt

1 msk socker Till fatet:

Séis: 1 msk smor el. marg.

1 msk smor el. marg. 1/2 msk stotta skorpor

3 msk vetemjol

Den kalla potatisen skalas och skires i strimlor, vilka liggas i marinaden
och far draga ett par tim. De fa sedan rinna av ordentligt och liggas pa
ett smort, eldfast fat eller form. :

Till sasen frdser man smér och mjél, spader pd med mjolk och smak-
sitter med kryddorna. Denna hilles dver potatisstrimlorna och &verstros
med stotta skorpor och smérklickar. Griaddas i god ugnsvirme, 250°, tills
ytan dr vackert gulbrun.

Serveras varm till kalla kottrester av ndgot slag. Om man har syltgurka,
smakar det utméarkt bra att blanda strimlor av sidan med strimlade kott-
rester. I s& fall anvinder man lagen av syltgurken som marinad.

APPLEPOTATIS

3/4 1 potatis 1 isk salt

4 stora dpplen 1 msk smér el. marg.
1 dl gradde

Potatisen riskalas och skires i tirningar. De kokas halvfardiga i litet
littsaltat vatten. Overblivet vatten hilles bort. Applena, som bér vara syr-
liga och skurna i bitar, tillséttes, liksom gridde, smér el. margarin och salt.
Alltsammans far koka tills potatisen dr fardig.

Applepotatis passar sirskilt bra till stekt flisk och revhensspjall.
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Hilsopotatis.

HALSOPOTATIS

1 I potatis 1 msk kummin

2 tsk salt I msk smor el. marg.

Jimna potatisar borstas vil men skalas ej. De skiras mitt itu och snitt-
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ytorna doppas i en blandning av salt och kummin. De stillas i en eldfast
form eller stekpanna tatt intill varandra med snittytorna uppat. Fettet
smaltes och droppas over potatisen. Formen stélles in i medelvarm ugn,
225°, och far gridda tills potatisen dr mjuk, ungefir 35—45 min.

Potatis, tillagad pa detta sitt, ar underbart gott och kan &tas till alla
kott- och fiskritter men dven som ensamritt med tjock sur gradde.

POTATISSTUVNING MED LOK

3/4 1 kokt potatis 3 dl vaiten

3 medelstora gula lokar 1/2 msk salt

1 msk smér el. marg. vilpeppar

1 msk vetemjél hackad persilja

3 msk utspadd attika

Loken skares i ringar och kokas mjuk i litet ldttsaltat vatten, Potatisen
skalas och skares i klyftor.

En tunn stuvning gores av fettet, som man fréser med mjdlet och spa-
der pa med vattnet. Stuvningen far koka 5 min. och kryddas med salt,
attika och vitpeppar. Loken och potatisen tillsattes och far bli ordentligt ge-
nomvarma. Overstros med mycket hackad persilja vid serveringen.

Denna potatisstuvning dr sarskilt god till rokt &l, om denna lackerhet
négon gang ites sdsom varmratt.

KAVIARSTUVAD POTATIS

3/4 1 potatis 1/2 purjolok
3—4 dl mjolk graslok
1/2—1 tub kaviar

Potatisen rdskalas och skires i tdrningar. Den far koka mjuk i mjolken
tillsammans med den finhackade purjoléken. Sist tillsdttes kaviar efter
smak.

Att servera fiskbullar i denna potatisstuvning ar mycket lyckat.

"BUSOST”
1 [ potatis Till pannan:
1/2 msk salt 2 msk smor, marg. el. flaskflott

Potatisen raskalas och kokas, pressas eller stotes fint. Saltet iblandas.
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En stekpanna varmes upp, hilften av fettet far smilta diri och potati-
sen packas ner till en jimn kaka. Pannan sittes dver ej fér stark eld och
far std ungefir 5 min. Under tiden skakar man pannan nigon géng s& att
potatiskakan ej fastnar i botten,

Ett lock, som ej far vara mindre dn stekpannan, smorjes, och kakan
stjdlpes upp darpa. Resten av fettet smiltes i stekpannan och kakan far
nu steka pa den andra sidan nigra min., varefter den stjilpes upp.

”Busosten” passar att servera till de flesta kottritter. Kall kan den skiras
i skivor, vilka stekes i fliskflott och serveras med lingon.

POTATISPUFFS

3/4 1 potatis 1/2 msk salt

2 dgg Till formen:

2 msk smadlt smor el. marg. 1 msk smor el. marg.

2 dl mjolk eller gridde 1/2 msk stétta skorpor

Den skalade potatisen kokas och pressas och arbetas direfter en stund till-
sammans med alla ingredienserna, sa att det blir riktigt pordst och gradd-
liknande.

En eldfast form smorjes, moset hilles i, de stotta skorporna stros pa
och sist klickas litet sméor Gver.

Formen gratineras i ugn, 225—250°, tills ytan ir vackert gulbrun och
serveras med fordel till kokta och stekta korvritter.

ITALIENSKT POTATISMOS

11 potatis Till formen:
1/2 msk salt 1 msk smér el. marg.
saften av 2—3 apelsiner | rivet apelsinskal

Potatisen skalas och kokas, varefter den pressas. Saltet och apelsinsaften
tillsittes och massan bredes ut i en smord, eldfast form. Litet rivet apel-
sinskal stros over och sist nigra klickar smér el. margarin.

Formen stilles in i god ugnsvirme att fa firg och serveras girna till
vilt.
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FASTERS POTATISPUDDING

3/4 1 kokt potatis litet riven muskotnot
1 agg Till formen:

1 dl vetemjol 2 msk smor el. marg.
11/2 dl gridde I msk stotta skorpor
1/2 msk salt

Potatisen skalas, pressas eller rives. Alla ingredienserna blandas tillsam-
mans och smakséttes.

En eldfast form smorjes och massan bredes ut diri. Det smilta fettet
halles 6ver (bor ticka hela ytan) och skorpsmulorna stros ovanpé. For-
men graddas i medelvarm ugn, 225°, omkring 20—30 min.

Denna ritt passar att itas till allt, som kan riknas till sovel: kottbullar,
kokt eller stekt korv, stekt flask, stekt fisk osv. Aven tillsammans med
brynt 16k eller lingonsylt &r den god. P& julbordet tillsammans med all
den feta julmaten, bér den ha sin givna plats.

Ovriga varmriitter

RARAKOR
I [ potatis Till stekning:
11/2 tsk salt 2 msk fett av négot slag

11/2—2 dl vatten

Potatisen skalas, rives eller males, blandas genast med salt och s& mycket
vatten att smeten flyter ut ndgot i stekpannan. Stek runda plittar vackert
bruna pa bada sidor. Serveras med lingonsylt eller stekt flisk.

RAGGMUNK

1 1 potatis Till stekning:

1/2 I mjolk 2 msk fett, girna fliskflott
2 dl vetemjol . Till servering:

1 dgg Lingon

11/2 tsk salt

En vanlig pannkakssmet géres av mjélk, mjél, dgg och salt. Potatisen ska-
las, rives och blandas genast i s& att den ej hinner morkna, Stek plattar
vackert bruna pa bada sidor.
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RAGGMUNK MED KUMMIN

3/4 1l potatis vilpeppar

1 dl mjolk 1—2 hg flisk

11/2 msk vetemjol Till stekning:

1/2 msk salt 2 msk smor el. marg.

2 tsk kummin

Potatisen raskalas och rives. En del av vattnet som bildas hiilles bort och
alla de dvriga ingredienserna iblandas; 16ken riven och fldsket i tirningar.

I en plittlagg eller stekpanna griddas raggmunkarna och serveras heta
och knapriga tillsammans med lingonsylt.

RAGGMUNKSPANNKAKA

3/4 1 potatis I dgg

4 dl mjolk 1 isk salt

1 di vetemjol 2—3 hg rimsaltat flisk

Av mjolk, mjol, dgg och salt (vilket bor uteslutas, om flisket dr mycket
salt) vispas en smet, som far std och svilla en stund. Den riskalade po-
tatisen rives och blandas ner. En stor stekpanna eller langpanna smorjes
och smeten hilles i

Flasket skéres i tunna skivor, vilka liggas tétt intill varandra ovanpd
smeten och pannkakan grdddas som vanligt.

Detta ar ett utmirkt sitt att tillaga “raggmunk” pa. Man slipper allt
fliskos, som annars blir vid grdddning ovanpé spisen.

POTATISRATT MED KAVIAR

3/4 1 potatis I tub kaviar
5 msk smor el. marg. hackad persilja
1 tsk salt

Potatisen raskalas och skires i smala strimlor. Fettet upphettas i stek-
panna och potatisen {ar puttra déri tills den #r mjuk, ungefir 10—15
min. Rér om ibland, men forsiktigt s& att potatisen ej blir mosig.

Nir potatisstrimlorna &r firdiga, laggs de upp pa serveringsfat och ka-
viaren spritsas direkt ur tuben i rutor ovanpi. Hackad persilja liggs i
rutorna. Serveras ssom ensamritt eller till smorgasbordet.
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Raggmunkspannkaka.
PIFFIG RESTANVANDNING
1/2—3/4 1 potatis 2 dl sur gridde
2 dl kottrester 1/2 msk salt
1 stor radlok vitpeppar
2 msk smor el. marg. 3 msk riven stark ost
2 msk vetemjol hackad persilja

2 dl gradde eller mjolk

Den kokta potatisen skalas och skires i skivor. Rester av kott, flisk eller
skinka skéres i tirningar.

Léken hackas och brynes tillsammans med kottet i fettet, girna i en
bordsgryta, Vetemjélet stros pa och det hela omréres vil. Mjélken och
gradden hilles i och alltsammans far koka upp, da potatisen iblandas och
viirmes. Kryddas med salt, vitpeppar och riven ost. Hackad persilja strés
over vid serveringen,
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"SKEPPARMAT”

3/4 1 kokt potatis

1 stor gul 16k

6 bocklingar eller annan
rokt fisk

5 msk smor el. marg.

1 dl vatten

2 msk tomatpuré
1—11/2 tsk salt
vitpeppar
hackad persilja

Potatisen skalas och skivas. Loken hackas och frises i fettet. Efter en
stund tillsiittes dven potatisskivorna och alltsammans far bli ldtt brynt.
Bécklingarna, som rensats och delats i bitar (ej for sma), tillsatts liksom
vattnet och tomatpurén. Massan far ett ordentligt uppkok och kryddas
med salt och vitpeppar. Vid serveringen stros rikligt med hackad persilja
Gver anridttningen.

POTATIS- OCH SVAMPGULASCH

3/4 I potatis 2 msk smor el. marg.

1 stor gul lok 11/2 tsk salt

I sior burk svamp eller mot- 1—2 sk kummin
svarande mangd [drsk, tor- 3 dl vaiten

kad eller saltad svamp

Loken hackas och frises i fettet tillsammans med svampen och far bli latt
brynt. D4 tillsittes den skalade och i skivor skurna potatisen, kryddorna
och vattnet. Alltsammans far koka under lock tills potatisen dr mjuk. Mer
vatten spéades pd, om det behovs.

HOLLANDSKA POTATISKAKOR

3/4. 1 kokt potatis T'ill stekning:

1 ageg 2 msk smor el. marg.
2 msk hackad graslok Till servering:

11/2 1sk salt 1 di tjock gridde
200 gr stark ost 3 msk riven selleri

Den kalla potatisen skalas och pressas eller rives. Agg, grislok och salt
tillsattes. Av smeten formas platta kakor, vilka ldggas ihop tva och tva
med en tjock ostskiva emellan.

I en stekpanna upphettas fettet och kakorna stekes lingsamt pa bada
sidor s& att osten smalter.

Potatiskakorna serveras heta tillsammans med den uppvispade gradden,
vilken smaksatts med selleri.
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POTATISPURE A LA FJALLNAS

3/4 1 potatis 2 msk smér el. marg.

2 dl mjolk 3—4 tomater

1/2 msk salt Till formen:

1 msk smor el. marg. 1/2 msk smér el. marg.

3—4 medelstora lokar

Ett gott potatismos gores av potatis, mjélk, salt och fett. Detta lagges upp
P4 ett smort, eldfast fat.

Loken, som skurits i ringar och brynts i fettet, ligges runt omkring
moset och ”’pé toppen” ligges tomatskivor, Hall litet smilt fett Hver toma-
terna, innan fatet sittes in i ugn, 250°, for att bli genomvarmt och fa farg.

Innan serveringen garnera med hackad persilja och it riitten antingen
som ensamritt eller tillsammans med stekt eller kokt korv eller flisk.

"POTATISSTEK”

4 skivor rimsaltat [lisk 4 dgg

4—6 stora potatisar hackad persilja
(salt)

I en upphettad stekpanna brynes flédskskivorna. De liggas upp p& varmt
fat och de skalade potatisarna rives direkt ner i det flott, som finns kvar
efter flasket. De stekes p& béda sidor och lagges upp pé fatet. Sist steker
man dggen och det hela garneras med hackad persilja.

Littlagat och gott.

POTATIS MED TOMATER

3/4 1 potatis 1/2 msk salt

2 medelstora rodlokar vilpeppar

3—5 tomater kryddpeppar

2 msk smér el. marg, hackad persilja

3 dl tdrnings- eller annan
buljong

Léken hackas och frises i fettet nigra min., helst i bordsgryta. Tomaterna
skiires sonder och tillsattes jimte den raskalade och i skivor skurna pota-
tisen. Buljongen hilles Gver och alltsammans far koka, tills potatisen r
mjuk. ”Grytan” avsmakas med salt och peppar och rikligt med hackad
persilja stros over.
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BACCALAO (SPANSK RATT)

11 potatis 2 tsk salt
1/4 1 vatten vitpeppar
1 dl tomatpuré hackad persilja
3 msk smor el. marg. (kabeljo)

Potatisen skalas och skires i bitar. De kokas tillsammans med de andra
ingredienserna utom persiljan, ungefér 45 min. Man vispar i grytan d& och
da sa att potatisen gar sonder, Konsistensen skall vara som en tunn grot.

Om man tycker om kabeljo, kan man tillsitta sidan, urvattnad, kokt
och skuren i bitar. Hackad persilja stros 6ver vid serveringen.

JULLANS POTATISPLATTAR

3/4 1 potatis 2 dgg

3 dl tjock, sur gradde 1/2 msk salt

1 apple 2 msk hackad persilja
I medelstor gul lok Till laggen:

1 msk smor el. marg. 3 'msk smor el. marg.

2 dl vetemjol

Potatisen raskalas och rives direkt ner i den sura gradden. Applet likasa.
Léken hackas, brynes i fettet och blandas i smeten liksom alla de dvriga
ingredienserna.

I en pléttlagg griddas plattar, vilka serveras heta tillsammans med ling-
onsylt eller appelmos.

POTATISPLATTAR MED SURKAL

3/4 | potatis 1 tsk salt

11/2 dl sur gréidde 1 gul lok

1—2 agg Till laggen:
(vetemjol) 2 msk smor el. marg.

Den réskalade potatisen rives och de Gvriga ingredienserna iblandas has-
tigt, innan potatisen hinner morkna, Om smeten #r for los kan ett par
msk vetemjol tillsittas.

Smeten griaddas i pldttpanna och pd varje plitt ligges 1 msk surkal,
vilken under tiden virmts upp.

Pléttarna serveras som ensamritt eller tillsammans med spicken eller

brackt skinka.
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Potatisplittar med surkdél.
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POTATISPLATTAR AV KOKT POTATIS

1/2 1 kokt potatis 1 tsk bakpulver

3 dl mjolk I tsk sali

1 dl vetemjol Till laggen:

I dgg 2 msk smor el. marg.

Den kokta, skalade potatisen pressas och blandas med de ovriga ingredien-
serna. Av smeten griddas plattar. De dr mycket goda och bakpulvret gor
att de blir pordsa.

OLANDSKA KROPPKAKOR (MED VETEMJOL)

11/2 1 ré potaiis Till fyllning:

3/4 1 kokt potatis 11/2 hg flask

1/2 msk sale I medelstor gul lok

21/2 dl vetemjol 1/2 isk sttt kryddpeppar
eller Till kokning:

1 dl vetemjol vatten

11/2 dl kornmjél 3/4 msk salt #ill varje liter

Den raskalade potatisen rives, ldgges i en ren handduk och det mesta av
vatinet urkramas, Massan blandas med den kokta, rivna potatisen jdmte
de ovriga ingredienserna.

Till fyllningen skires flasket i sma tdrningar och blandas med den
hackade loken och kryddpepparn. Ungefdr 1 msk av fyllningen lagges i
varje kroppkaka, vilka sedan kokas 3/4—1 timma. Av satsen blir 8—10
ratt stora kroppkakor. :

Sallader

GOD VARDAGSSALLAD

5 medelstora potatisar 2 msk utspadd dtttka
1 medelstor gul lok 1 tsk socker
1 burk ”sill i dill” Garnityr: rodbetor el. graslok

Den kokta potatisen skalas och skéres i sma tdrningar. Likasa sillen.

Loken hackas fint, Ingredienserna blandas samman med en gaffel och

52

-

God vardagssallad.

smaksittes noga med attika och socker. Garneras med hackade rodbetor
ellar finklippt gréslok. Serveras helst riktigt kall. Utmérkt god och latt-
lagad.

POTATISSALLAD MED BOCKLING

6 medelstora potatisar . 1/2 isk salt
4 bocklingar (attika)
11/2 hg majonds dill, persilja

1/2 dl gradde

Potatisen, som skall vara kokt och kall, skalas och skires i tirningar lik-
som den vil rensade bocklingen. Majonisen, som helst bor roras ut med
litet griadde, smaksdttes med salt och eventuellt ittika och hackad dill.
Potatisen och rddbetorna blandas forsiktigt ned och salladen garneras
med hackad dill och persilja.
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POTATIS- OCH RODBETSSALLAD

5 medelstora potatisar 3 tsk riven pepparrot
1 stor inlagd rédbeta 1/4 isk salt

11/2 dl tjock gradde

Den kokta, skalade potatisen och rédbetan skires i sma tirningar. Grid-
den vispas till skum (ej alltfér hart) och smaksittes med salt och peppar-
rot. Potatisen och rédbetorna blandas forsiktigt ner.

Denna sallad ar sirskilt passande och god till kokt wienerkorv.

OSTPREUSSISK POTATISSALLAD

3/4 1 potatis 1 tsk socker
1 medelstor gul l6k 1/2 tsk salt
I dl sur mjolk el. gridde I msk utspadd dttika

Den sura mjolken eller gridden vispas, blandas med den rivna loken och
smaksilttes noga med #ttika, socker och salt.

Blandningen hilles 6ver den kokta, kalla och i skivor skurna potatisen.
Garneras med klippt graslok.

Denna sallad ér ovanligt littlagad men samtidigt mycket god.

POTATISSALLAD MED KOKT SAS

1/2 1 kokt potatis 1/2 dl vatien

1 medelstor gul lok 1/2 msk socker
Salladssés: 1/2 tsk senapspulver
2 dggulor 1/2 tsk salt

2 msk smdlt smér el. marg. vitpeppar

1 dl uispidd ditika

Den kokta, skalade potatisen skires i ritt tjocka skivor, lken hackas och
tillsattes.

Till sasen blandas alla ingredienserna i en kastrull, ej for stark viirme,
och vispas hela tiden tills den tjocknar. Den fir ej koka. Sasen hilles het
dver potatisen och lsken.

Den kan garneras med hackade eller i klyftor skurna, hardkokta dgg
och hackad persilja eller tomater.

Salladen bor goras 2—3 timmar, innan den skall serveras och passar
bra tillsammans med kokt pilsnerkorv, uppskuret kallt kétt eller sardiner.
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Beredning av vacuumtorkat potatismos.

SKANSK POTATISSALLAD

1/2 1 ugnsbakad potaiis 1 ré dggula

1 dl hackad gurka 1/2 msk socker

75 gr stark ost 1/2 tsk salt

1 apple 11/2 dl tjock sur gradde

1 Fknippa smd ridisor 3/4 dl smalt smér el. marg.
Salladssds: 1 sk skansk nymald senap

Smé, jamna potatisar borstas vil och ldggas hela i en eldfast form eller
stekpanna, vilken sittes in i medelvarm ugn, 225°, tills potatisen dr mjuk.
Man far berikna 30—40 min.

Under tiden hackar man gurkan och gor salladssdsen. Man ror gulan
med socker och salt, tillsdtter gradden, det smilta fettet och senap efter
smak. Alltsammans vispas kraftigt ndgon minut och gurkan tillsittes.

Nir potatisen ér firdig, skéres den varm i 1/2 em tjocka skivor, vilka
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Skdnsk potatissallad.

ldggas i en skal och salladssasen hilles over. Skalen tickes 6ver och sal-
laden far std kallt ungefir 1 timma.

Fére serveringen iblandas osten och épplet, vilka skurits i tirningar.
De vilansade och skéljda ridisorna tillsittes hela, om de ir sma, i annat
fall kunna de delas. De friska ridisbladen och stjilkarna klippas till sist
over salladen som nyttig och piffig dekoration.

Salladen kan serveras som ensamriit tillsammans med grova smérgasar
eller till kall fisk, tunga, skinka m.m.
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VARM POTATISSALLAD

3/4 1 potatis 1/2 isk salt
3 msk smor el. marg. 3 msk utspadd dttika

Fettet smiltes i en kastrull. Den kokta potatisen skalas, skires i tdrningar
och viirmes upp i fettet. Salladen smaksiittes med salt och ittika och kan
garneras med nigot gront.

Serveras het till nigon sorts stekt eller kokt korv och smakar utmirkt
i all sin enkelhet.

Efterrdtter

POTATISGRYNSPUDDING

1 dl potatisgryn 1/3 tsk salt

1/2 I mjolk 1/2 paése saffran

1 dgg Till formen.:

1/2 dl gridde 1/2 msk smor el. marg.

1 msk socker

Mjélken kokas upp, potatisgrynen vispas i och gréten far koka under
flitig omrorning ungefir 20 min.

Nir groten svalnat, iblandas gulan, finstott saffran, salt, socker och
gridde. Sist nedskéres den hart vispade vitan. Alltsammans hilles i en
smord, eldfast form och griddas gulbrun i medelvarm ugn, 225°,

Puddingen ites kall tillsammans med nigon god sylt eller lingon blan-
dade med gradde.

Saffran ger puddingen en ovanlig och god smak.

KALL POTATISGRYNSPUDDING MED FRUKTSAS

3/4 dl potatisgryn 4 blad gelatin
4 dl mjolk eller Sés:

3 dl potatisgrynsgrot nypon eller

2 msk socker aprikoser

1 tsk vaniljsocker vatten

50 gr sotmandel socker

2 dl tjock gridde potatismjol

Mjélken far koka upp, potatisgrynen réres ned och far koka 20 min. Man
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far rora om ofta for att groten ej skall bréinnas vid. Har man rest av pota-
tisgrynsgrot, tar man givetvis denna.

Mandeln, skallad och mald, blandas i den kalla groten. Griidden, som
vispats till hart skum, jimte sockret likasa.

Gelatinet, som legat i kallt vatten 1 timme for att limsmaken skall
forsvinna, kramas ur, smailtes i en kastrull och tillsittes groten,

En pudding- eller kakform hélles éver anga och bestros med socker.
Massan hilles i och far sta kallt ndgra timmar, for att stelna. Fore serve-
ringen lossas puddingen med en kniv runt kanten, stjilpes upp pa ett fat
och sisen hilles runt om. Denna gores av kokta och passerade nypon eller
aprikoser, vilka smaksatts med socker och avretts till limplig konsistens.
Den bér vara ritt tjock.

INGELAS POTATISTARTA

11/4 dl socker 1/2 isk nejlikor

3 dgg 1/3 1 (250 gr) potatis
75 gr sotmandel Till formen:

rivna skalet av 1/2 citron 1/2 msk smor el. marg.
1/2 isk kanel 1 msk siotta skorpor

Socker och gulor vispas pordst. Den malda mandeln, citronskalet, kryddor
och den kokta, skalade och pressade eller rivna potatisen tillsittes.

En form smorjes val och bestros med stétta skorpor. Smeten hilles i
och kakan griaddas i medelvarm ugn, 225°. Provas med sticka.

Kakan passar utmirkt bdde som efterritt tillsammans med vaniljsés
eller vispad grddde eller att #tas till kaffe. Den haller sig saftig i flera

dagar.

POTATISVAFFLOR

3/4 1 kokt potatis 1—2 agg

1 dl smélt smor 5 msk strésocker

2. dl mjolk 1/2 tsk salt

6 msk potatismjol Till laggen:

I sk bakpulver 2 msk smér el. marg.

Den kokta, kalla potatisen skalas och pressas eller rives, Smér el. marga-
rin, mjolk, socker och salt arbetas tillsammans med potatisen och sist
tillsdttes potatismjslet blandat med bakpulvret.

Ett vaffeljirn smorjes vil och av smeten grdddas 4—5 laggar, vilka
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Potatisvdfflor.

serveras varma Gverstrodda med socker eller tillsammans med nigon god
sylt.
Man kan ocksa gridda smeten i en eldfast form i ugnen.

VAFFLOR MED POTATISMJOL

3 dgg rivna skalet av 1/2 citron
11/4 dl secker Till graddning:
150 gr smor el. marg. 3 msk smor el. marg.

11/4 dl potatismjél

Agg och socker vispas porsst. Smér el. margarin och potatismjsl réres smi-
digt, varefter dgghlandningen tillsittes litet i siinder. Citronskalet iblandas.

Av smeten blir 4—5 laggar i ordinért stort vaffeljarn. Vafflorna iro
utmirkt goda bade som efterriitt och till kaffe och kan &tas antingen
varma eller kalla,
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CHOKLADBROD (50 st.)

1 dgg 2 tsk vaniljsocker
1 di florsocker 2 dl potatismjol
11/2 dl smér el. marg. 3 dl vetemjol
1—2 msk kakaopulver 1/2 isk bakpulver

Fettet smailtes och hilles dver sockret. Agget och alla de 6vriga ingredien-
serna iblandas. Av degen formas smé bullar, som tilltryckes med en gaffel
och kakorna griddas i medelvarm ugn, 225° ca 6 min.

MORA KEX (75 st.)

1 hg smor el. marg. 11/2 dl mjolk
1 dl socker 4 dl vetemjol

21/2 dl potaiismjol 2 tsk bakpulver

Smor eller margarin och socker réres. Bakpulyret och bada mjédlsorterna
siktas tillsammans och blandas ner omvixlande med mjolken. Resten av
mjolet blandas i degen p& bakbordet. Denna kavlas ut, naggas och kexen
tages ut med runt méatt. Griaddas i medelvarm ugn, 225° ca 7 min.
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