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ESSELTE REKLAM, ESSELTE, STHLM 1939

RAD TILL SNABBKOCKARNA

Att laga mat litt och snabbt och s att den 4ndi blir bade god, nirande
och tilltalande for dgat ir ett av var tids viktiga krav. Hundratusentals
kvinnor i stad och pi landet ha numera ctt yrke eller arbete utom
hemmet, som fordrar stérsta delen av deras tid. Matlagningen, som skall
ske pi den s. k. »lediga» tiden, miste dirfor forenklas s3 mycket som
mojligt utan att kvaliteten dirfor blir lidande. — Den moderna min-
niskan arbetar intensivt och det ir dirfor vikdgt att hon inte slarvar
med sin kost utan tillfor kroppen de fédoimnen och i de former som
bist ge henne nya krafter for fortsatr arbete.

Utan att pa nigot sitt géra ansprak pa att vara niringsfysiologiskt veten-
skaplig vill' denna lilla bok ge jiktade »ungkarlam och hemmahusmédrar
nigra uppslag pi ritter lagade pa 10 hogst 20 min. — I kapitlen Gryn,
Makaroner etc. samt Efterritter férekomma emellertid ritter, som
fordra nigot lingre kokdd eller tid att stelna etc. och dirfor limp-
ligen kunna forberedas dagen férut eller pd morgonen medan man klir
sig. Dessa kapitel iro medtagna endast for att ge storre mojlighet
tll variation.

Recepten 1 boken ge inte ndgot revolutionerande. Tvirtom! De iro alle-
samman enkla och vilkinda och ingen behdver dirfér i onddan for-
hala tiden med avsmakning eller dyl. som ir oundvikligt, d& det gil-
ler okinda smakomriden. :

Snabbmatlagningen blir effektiv om man planerar och forbereder den
i forvig. Bist 4r naturligevis, om man gdr upp en matsedel for veckan.
Man skall i god tid taga hem de nddiga tillbehdren och utféra under-
littande forarbete. — I varje fall miste man tinka en dag framdt, si
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man inte sitter bort den dyrbara tid maten skulle lagas pd med att
std och vilja i affiren.

Hillbara standardvaror ss. mjél, gryn, socker, salt, makaroner, flingor,
kryddor, ittika etc. skola alldd finnas hemma. Nigra firdiga ritter ss.

fruke-, kate- och sillkonserver, en god patentsss, tomatpuré o. s. v. iro

goda medhjilpare i snabbmatlagning. . .

En annan vikdg detalj ir kokkirl och servis. Men det blir ett annat
kapitel. — Spisen, vilken typ man in anvinder, miste naturligtvis
ge snabb virme. Gas- och elektriska spisar dro frimst pd det omridet,
men dven vissa typer av sprit= och fotogenkdk ge snabb virme.

Inga ritter fordra tillagning i ugn, eftersom den tar tid att virma upp,
men ingenting hindrar att flera ritter kunna anrittas i ugn, om man si
onskar.

SNABBKOCKAR — VALJ ERA KOKKARL!

Ingenting ir trikigare dn disk och stdk, som foljer pd maldden. Att
laga mat ir i de flestas tycke roligt. Allts3, om vi nu anstringer
oss att gdra det roliga matlagningsarbetet si kort som majligt —
gér di inte disken stérre och besvirligare in nddvindigt. Vilj si-
dana kokkirl att sirskilda »uppliggningskirl bli verflsdiga — och tro
inte att det inte dr fint att ta grytan in pd bordet. Det ir om nigot funkis.
— Eldfasta kiir] av tunt gods och férsedda med plan botten, som passar
direkt dll virmekillan, ir bra att laga mat i och fértjusande att ita
direkt ur..Det dubbelemaljerade godset och Jena-glaset likasd. Man
fir bara inte glémma att f6rse sig med virmeisolerande skivor som
skokkirlen» stillas pi, di de ska tjinstgdra som matservis. — D3 Ni
gor Edra inkop, si tink Er for vad ni behover. K6p inga s. k. serviser
utan bara just den sak Ni behdver for ett visst indamal. P4 s3 sitt kan
man med smi utgifter fa ett verkligt gott f6rrad av kirl och redskap.

Var inte ridd fér litet firg ibland. En »glad» pyts kan géra den enklaste
rite utsokt. Kom ihdg ate livet mest bestir av vardagar. Varfor ska vi
anvinda vira vackra saker bara nir vi ha gister? Nej, det dr tvirtom
vardagens gra, som maste piffas upp. Goér maten och dess omgivning
trevlig i vardagslag, dven om det ir brittom, och Ni har dubbel nytta
av Edra anstringningar.

4

HUR SKALL DAGSKOSTEN SAMMANSATTAS?

Nir man skall laga »snabbmao, som ej far kriva lingre tid n 10 dll
20 minuter att tillaga, ir det icke alltid s3 lite att vilja ritter, som bide
smaka gott och som innehilla tillrickligt av alla nddvindiga nirings-
imnen. Dirfor finner Ni i denna bok en praktisk vigledning for kom-
binationen av miltiderna for en dag. Ritternas niringsvirde framgarnim-
ligen av 7 dll varje recept horande staplar var och en betecknad med
en bokstav. E betyder silunda energi; A, iggviteimnen; K, kalk;.
J, jim; A, vitamin A; B, vitamin B, och C, vitamin C. Den kvantitet
som en person normalt behover per dag av varje hir angivet nirings-
imne har betecknats med 100.

el [A] k] [1] [a] B} [C]

- A I A C

Onm siffran under K—stapeln. exempelvis 4r E ﬁ RN ¢
25, betyder detta, att ritten i fraga per per- E| 1AL || [] |A c
son innehiller 25 % av den mingd kalk, E ﬁ E -Jl :: g
som man normalt behdver per dag. el &l tcl bl A c
. . . . ElLIAJIKIHD A C

Procentsiffrorna grunda sig alltldb_ pé den i E| [&] [K|[1] A C
receptets specifikation uppgivna mingden E] A} [K] 4] {A )
400 100 100 100 100 100 100

avingredienserna. Om Ni silunda viljer an-
dra i receptet rekommenderade ingredienser in dem, som finnas 1 speci-
fikationen, eller om Ni anvinder andra méingder in de i specifikationen
uppgivna, blir rittens niringsvirde ett annat in vad siffrorna angiva.
Om man V'alljer mer av nigon 'mgrediens in den 1 receptet upptagna,
bli siffrorna visserligen mindre exakta men dock aldrig for hoga.
— Siffrorna, som iro ungefirliga, hava urriknats med utgingspunke
frin niringsvirdet av firska gronsaker i de recept dir grénsaker inga.

DEN IDEALISKA KOMBINATIONEN.

Om man vill ha en idealisk kombination av morgon-, lunch- och mid-
dagsmilet ur niringssynpunkt, bor man se dll, atc man viljer tre ritter,
dir varje stapel sammanlagt blir minst lika med 100. Man vet ju da,
att man serverat ritter, som innehillit 100 % av vad en minniska
normalt behover per dag av alla de sju olika niringsimnena. Natur-
ligtvis ar icke avsikten med denna prakriska’ bok i snabbmatlagning,
att man skall rikna ut detta varje dag. Staplarna tjina endast som en
végledning, och man kan ha god nytta av dem utan att rikna exakta
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siffror. Vet man t. ex. att man dll frukost eller lunch serverat en rite,
dir ti av staplama helt dominerat, s3 bér man tll middag vilja
en ritt, dir de andra staplarfna dominera — maltidemna bli ju di
allsidigt sammansatta.

Man bér observera, att dagsbehovet av kalorier (= energi) vixlar
med ilder och sysselsitming. De siffror, som finnas vid E-stapeln
angiva silunda receptets energivirde i procent av vad en fullvuxen
manniska med medeltungt arbete behover. En person, vilken utfér mycket
tungt arbete sisom t. ex. stenhuggning, skogsarbete, dikesgrivning,
lastning och dylikt, fordrar storre kalorimingder. For sadana fall ir
procentsiffran under E-stapeln for hog — dagskaloribehovet for en
sidan person ir ju hdgre, och receptets energimingd i procent dirav
blir silunda mindre. Glom dirfér inte att di det giller ate servera
snabbmat tll person med stringt arbete vilja sidana recept, dir
E-stapeln har ett hdgt virde.

Fem av de sju staplarna beteckna, som forut uppgivits, kalk, jirn,
vitamin A, vitamin B, och vitamin C. Dessa dmnen ing i vad man bru-
kar kalla skyddsfsdoimnena, som bide unga och fullvuxna behova.
Dessa la sirskilc medtagits, dirfor att man kan riskera att erhilla
for litet av dem. Emellertid har ett »riskiimne» fitt utelimnas nim-
ligen vitamin D, for vilket dllférlitliga uppgifter om halten i olika
fédodmnen saknas. Emellertid finnes vitamin D i igg, fet fisk (strom-
ming och sill), mjslk, gridde, smor och ost, vilka dven ingd i minga
av denna boks recept. A andra sidan har vitamin B, utelimnats dirfor
att man under normala omstindigheter icke behver riskera att f3 for litet
dirav — vitamin B, finnes nimligen bl. a. i riklig mingd i grovt brad.
Sisom framgir av de i slutet uppgjorda dags- och veckomatsedlarna
har utom de lagade ritterna till luncherna beriknats smér, brsd,
ost och mjslk, samt tll vissa middagar brod. Naturligtvis kan man
om man si onskar ta de angivna mailtiderna i annan ordning.

PRAKTISK SLUTREGEL

betriffande staplamnas siffervirde blir silunda: Eftersom Ni i de Slesta
fall icke kommer att laga mer dn tvd av dagens tre mél med recept ur denna bok,
bér Ni — om Ni har tid att avst3 frin en extra minut dirdll — varje dag
vélja tvd ratter for vilka envar av staplarna, som angiva skyddsfododmnena
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sdlunda K-, J-, A-, By~ och C-staplarna, sammanlagt for de tvd mdlen
bli minst lika med 100 (se forslag till matsedlar 4 sid. 82—86), och dar stap-
larna for energi och dggviteimnen, d. v. s. E- och A-staplarna bli vardera
c:a 70. Med dagens tredje mdl okar Ni sedan dessa tvd sista staplar till minst
100, och samtidigt hjer Ni de viktiga skyddsfododmnena sver minimivirdet 100.

Exempel: Nedanstdende 2 mal ge normalt en person tillréckligt av de
fem skyddsfédodmnena. Staplarnas sammanlagda ldngd.
for de tvd madlen dr ju E-stapeln = 75, A-stapeln = 80,
K-stapeln = 100, J-stapeln = 120, A-stapeln = 125, B,-
stapeln =115 och C-stapeln ==105. For en tungt arbetande
mdnniska blir kalorivdrdet mindre &n 75, men man dter
ju alifid dessutom ett 1dHt morgon- eller aftonmadl, och dter-
stoden av kalorier erhdlles dd@ genom t. ex. en smdrgds,
ndgon grynrdtt med mjolk, frukt, sylt, marmelad eller
dylikt.

E = energi (kalorier), A = dggviteamnen, K = kalk, J=jdrn,
= vitamin A, B2 = vitamin B,, C = vitaminC.

A mm—
A 1 B
A K|} B,
_ A ki3] B _
A A K{[s)] B[
E| [A Al [C K|[1J]  B)lc
E| [A Al _|c K| |[1] [B)lC
E| [A Al B] |c K|[11]  B)lc
EA Al B |C AKJ B,| |C
EA Al B |C AKJ c
45 60 20 30 115 30 45 30 20 80 90 10 85 60

Observeral Siffrorna dro virdknade per person (icke per recept).

@ Angiver att receptet gédlier fér 1 person.

@ @ Angiver ait receptet dr fér 2 personer.
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Bacon och dgg. 10 min. @

3—4 skivor bacon, 40 g 2—3 kalla, kokta potatis,
En klick Eve, 5 g 125 g
1 dgg, 50 g Salt

Tomatpuré eller 1 tfomat, Peppar.

C
C
_ AElle 09
Al Bl lc . ‘ L .
A Al B] ic| Potatisen skalas och skires i smi bitar eller skivor.
18 20

1820 9 302 B 4 Tomaten skivas. Margarinet smiltes i den ¢f for

starkt upphettade stekpannan. Potatisen frises hastigt upp och ligges
direfter upp pi tallriken, som virmts ovanpi té- eller kaffevatmet.
Agget sls forsiktigt upp i pannan och baconskivorna brickas samtidigt
late. Sist frises tomatskivorna upp och alltsamman liggs upp pé tall-
riken.

Bacon pda stekt bréd. 10 min. @

1 tjock skiva vitt bréd, 50 g 2—3 skivor bacon, 30 g
2 salladsblad, 10 g 1 dgg, 50 g
Eve, 10 g Tomat, 25 g.

>r>r>>

=
A Al |c| Brodet stekes lite i en cimligen stor klick Eve,
18 2 6 13

N 16 12 |i005 upp pa virmd tallrik och ticks med sallads-
bladen. Bacon cller réke skinka i strimlor eller tiringar frises hastige
upp 1 stekpannan. Agget tillsitres och alle blandas vil med gaffcl. D3
igget ir halvstekr lagges dggroran upp pé salladen. Garnera med gurka
eller tomat.

Ifyllda tomater. 10 min.

: 7Y 7
A Ci
A c| 4 stora tomater, 350 g 2 tunna skivor kokt skinka
A C{ Gronsakssallad i majonnds, eller nagon stek, 30 g
A Cl 125 ¢ Salt
A C| 4 salladsblad ev. litet citron-  Peppar.
Al |9 saft eller dttika, 20 g
A Cl
Al K Al BJIC
El A E cl Skir av ectc lock pd tomaterna och griv ur dem

14 14 13 38 106 16 % med en sked. Om man vill kan man drypa litet
dtrika eller citronsafc i tomaterna. Klid rtomaten inutd med skinkan

8

eller steken och fyll i mitten i salladen. Klipp litet persilja eller dill
over och still tomaten pi salladsblad. Rostad grahamsfranska med
smdr ites dll.

Ostrora. 10 min, @

2 dgg, 100 g 2 msk. grddde eller vatten,

Salt, peppar 40 g
Riven ost, 15 g Eve, 5 g

> > >

Tomat, 20 g.

o K

Al (| [1] {A| B :

Ak |1l e _ . ,

Al [} |AlB][C] Agg, gridde eller vatten, salt och peppar vispas

1326 34 % 5 3010 samyman med en gaffel. Nigra msk. riven ost ned-
blandas och smeten hilles upp pi stekpannan, dir en klick Eve faut
smilta. . Rér med gaffeln tlls ostréran stannat. Sgilp upp pd varm
tallrik och garriera med en skivad tomat.

>

Bockling-omelett. 10 min. @

1 boéckling, 25 g, .. 1—2 kokta, kalla potatis eller

En klick Eve, 10 g ndgira resterande kokta
2 dgg, 100 g grénsaker, 100 g
2 msk. grddde eller vatten, Salt, peppar

511 40 g Persilja, 2 g.

B, |c , L. )

A| B [c] Bocklingen rensas och delas i bitar. Potartisen skalas
€8 28 %8 och skivas eller gronsakerna delas i bitar. Agg,
gridde, salt och peppar vispas samman med gaffel och hills i det smilta
margarinet pd stckpannan. De $vriga ingredienserna tillsittas och alle-
samman blandas med gaffeln. Smeten fres &t ena kanten i pannan
och formas till en halvmane. D3 omeletten fatt guldgul firg pa under-
sidan stjilpes den upp och litet persilja klippes ver riteen. I stillet for
smorgis kan den itas med tunna kavringskivor stckta i smor.

Pariser-smorgas. 10 min. @ @

2 stora skivor franskt bréd  Eve, 20 g
eller annat matbréd, 100 g Kottfdars, 150 g

>>r>>>

Salt 2 smd rodbetor eller dttiks-
Peppar gurkor, 100 g
1 tsk. kapris.

]
i
J

J H Rédbetor eller gurkor och kapris hackas fint och

B ¢ % 11 6 blandas i kotefirsen, som kryddas vil. Brodskivorna
stekas pd ena sidan i Eve och bredas direfter med firs. Stckas ter,
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forst pd kotesidan 2 min. direfrer pi andra sidan. Ates omedelbart
pa varm tallrik med senap, rddbetor eller tomater.

Rest-pytt. 10 min. @

1 liten 18k, gul eller r6d,10g  Eve, 10 g
2 potatis, 125 g (révara Y kaffekopp kokt eller stekt
175 g) kétt eller korv i tarningar,
1 rddbeta eller attiksgurka, 100 g.
allt i tdrningar, 50 g

P

IEI }Ai K Loken hackas fint och brynes litt i margarinet.

a0 9 429 % Alla de 6vriga ingredienserna dllsittas och alltsam-
man fir steka 3—4 min. Liggas upp i liten rund omelettldda och dras
med eller utan’stekt dgg dver.

Fylld fiskfdrs. 10 min. @

Fiskfars, 125 g Till fyllning:

Tomatsés, kaviar eller béck-

Panering: lingsmdr, 50 g

1 dgg, 50 g Stekning:
2—3 stotta skorpor, 10 g Eve, 10 g.

; A
AlBLC| . 1 . . o .
[ X K m Fiskfirsen skivas i jimnt antal skivor. Dessa bredas
10 25 7 33 25

2 B p3 en sida med den fyllning man dnskar och ligges
samman 2 och 2. Fiskfirsen vindes forsiktigt i det uppvispade igget
och direfter i skorpsmulorna, samt stekes guldbrun i Eve. Ates med
endast sméret eller salladsblad smaksatta med ett par droppar itdka
eller citronsaft blandat med litet socker.

Njure och bacon. 10 min. @

1 skiva franskt bréd, 4 skivor bacon, 40 g
50 g Njursauté, 446 g.

B A7 8 0 a4 skivor bacon. Ligg brodet pi varm tallrik och
tick det med baconskivorna. Hill en god njurstuvning &ver, se njur-
sauté sid. 51, och servera omedelbart.

10
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ggratter

Sug-tigg. % min. @

1 dgg, 50 g

Al B, i
[ II' Stick med en knappnil hil i bida indar pi dgget
3 10 4 .1.2 8 11 — och drick sen ur det ena hilet. Om man dricker
ur hela dgget utan avbrott smakar det ingenting alls.

Agg-skum. 5 min. @

1 st. dggula, 16 g

2 dessertskedar socker, 15 g.

[ Aggulap rores med sockret dlls blandningen blir
— ¢ = skummig. Ates som stirkande morgonmal. Smaken
torhsjes genom tillsats av 1 k. vin ss. Madeira eller portvin.

Agg-toddy. 5 min. @

1 st. dggula, 16 g

|
-
~
-

1—2 dessertskedar socker,
15g.

—

(>

@ ! J Aggulan rores med sockret dll skum varefter ko-
=12 10 6 — kande vatten dllsittes. — Kan ev. smaksittas med
ett par droppar cognac.

~
-

Ligg aldrig lock pd kastrullen di Ni kokar dgg, dd spricker skalet. Det
kokta dgget spolas omedelbart med eller ligges i kallt vatten ndgon minut,
sd att skalet littare lossnar. Dd man kokar dgg, har man god hjilp av ett
litet stillbart idggur, som ringer, dd dgget dr firdigt. Kokar man mdnga dgg
samtidigt dr det limpligt koka dem i en sdrskild staltrddskorg.

BT RTINS NRINTT
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Loskokta dgg. @

Agg, 50 g st.

Elﬂ D3 vatmet kokat up i nedligges iggen och fir,
412 18 1 — sedan vatmet inyo kokat upp, koka 3—s min.

Agget nedligges i kallt vatten och fir, sedan vatmer kokat upp, koka

1 min. For att skalet skall lossna litt, spolas det kokta igget med
kallt vatten.

Hardkokta dgg. 10 min. @

A99- 50 g st.

E] & EIIIII Till garnityr och arskilliga riteer kokas iggen 10

10 4 12 18 1 — min. For att inte ndgon grdn rand skall bildas mellan
gulan och vitan, bér man spricka skalet omedelbart efter kokningen.

Stekta dgg. 5 min. @
Agg, 50 g st

Eve, 5 g.

[E] AK lﬂl l I en upphettad stekpanna, eller hellre om man steker
10 4

1218 1 — manga igg en plittlagg, smiltes Eve. Aggcl: slas

forsiktigt i pannan, si inte gulan brister. Stekes pa timligen svag virme
dlls vitan stelnat.

Forlorade dgg. 5 min. @
Agg, 50 g st

ogolil

3“

a I en stekpanna eller Iag kastrull pisitres vatten med
11 — litet salt och ev. nigon tesked ittika. Aggen slis

-l

12

Bacon och &gg, se recept sid. 8
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MENANENINEESENE
ESEESEEEESENREEERANDES
EEENEEENEEER
EENDENE




Tillredning av Fylld fiskférs, se recept sid. 10

forsikeige upp ett i sinder i en kopp och 4 frén denna glida ner i det
kokande vattnet. S ¢j upp f6r minga dgg i taget, utan si att de fi god
plats. Lit dggen sjuda 2—3 min. pa svag eld. Tag upp dem forsikeige
med hiklev.

Aggstanning. 10 min. @

1 dgg, 50 g 2 tsk. vetemjdl, 4 g
4 msk. mjclk, 80 g En udd salt
1 msk. hackad persilja, dill  En klick Eve, 5 g.
eller graslék eller 1, msk.
riven ost, 2 g

E E”ﬂ EI [€] Eve smiltes i en eldfast form. Alla de 6vriga ingre-
7 14 19 15 0 17 10 dienserna vispas samman och hillas i formen. For-
men inséttes i ugnen tills ritten stannat och fatt firg eller ritten griddas
i vattenbad uppe pa spisen. Lock ver formen. Ricker tll t. ex. buljong
for 2 pers.

Aggréra. 5 min. @

2 dgg, 100 g 1 msk. mjélk eller grédde,
Eve, 10 g 20 g.

A

El I E[ E' la ‘Agg blandas med gaffel med mjslken eller gridden.

— I en kastrull eller stekpanna smiltes en klick Eve

och idggroran rérs hiri, dlls den bildar en 16s massa, di den genast
ligges upp pi tallriken.
Om man vill kan man frin bérjan blanda litet hackad persilja eller graslsk
med i smeten och sedan servera stekt flisk, brackt skinka, bacon eller korv
till dggroran. — Eller ocksd kan den firdiga dggroran blandas med en rensad
bickling eller en skiva rokt skinka eller lax i tdrningar, kokta grinsaker,
smorfrast svamp el. dyl. och liggas upp pd en stor skiva stekt, vitt bréd,
girna tickt av ett salladsblad.

Omelett. 5—10 min. @

2 dgg, 100 g 2 msk. vatten eller grddde
Salt En klick Eve, 5 g
Peppar (2 msk. hackad persilja, 2 g).

Ebbbb»>>

E Agg, vatten och kryddor vispas ett par tag samman
I8 558 ¢ med gaffel. Eve smiltes och fir ta Ii:u:t firg i stek-

«@
S [>>
o[
v»El
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pannan. Omelettsmeten ihilles och réres med gaffel, si atc den ¢j fister
vid stekpannan. D4 smeten bdrjar stelna fores den mot stckpannans
kant och omeletren formas till en halvmane. Den fir ¢j vindas utan
skall vara 165 pé dversidan, men griddas vackert [jusgul p3 undersidan.

Syilpes d& direkt upp pa tallriken.

Vill man ha persilja i omeletten, frises denna litt i Eve, innan omelettsmeten
pdhalles. For dvrigt kan man ha alla slags rester av kott, korv, fisk och gron-
saker i omeletten. Likasd bockling, rakor, hummer, svanip, stekta brodtdir-
ningar och varfor inte tunt skivad rd potatis, som forst fitt steka ndgra minu-
ter i margarinet.

Sommar-réra. 10 min. @

Eve, 5 g 2—3 skivor gul 18k, 5 g
1 tomat, vdl mogen, 50 g 2 dgg, 100 g -
Salt Peppar.

p .

_ Al E1[E

A AlBSIC o e .
[E] 1A [<] [1] {al B |c| Loken skdres i smd tirningar och tomaten skivas. -
8 2 F1]

2 0 10%8HBBA Fve smiltes i stekpannan och hiri frises gronsa-

kerna 4—s min. utan att brynas. Aggen slis i pannan. Allc omrdres
vil och kryddas litr. D4 réran ir krimliknande ligges den upp och
njutes omedelbart med eller utan stekt potatis.

Agg i skinksds. 10 min. @ @

2—3 dgg, 100 g
Eve, 5 g
Skinksds:
1 msk. Eve, 15 g 2 skivor réki skinka, 100 g

- 1 tsk. fdardig senap tomatpuré eller hackad
2 X j 2 gz 1 msk. mjsl, 7 g persilja.
i Ha B 1“d|. mjolk, 100 g

25 37

162 8 2 Aggen stekas och liggas upp pa de stekta brodski-
vorna. Skinkan skuren i tirningar frises nigon minut i margarinet.
Mjolet iblandas och mjslken pispides si sminingom. Di all mjslken
ar tillsatt, far sisen koka ytterligare s—6 min. varefter den kryddas
med firdig senap, tomat eller hackad persilja. Sisen hilles pi iggen,
dock si att gulorna férbli helt synliga. Garnera med tomat eller persilja.
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2—3 skivor vitt bréd, 100 g.

Agg pa spenatbddd. 10 min. @

2 &gg, 100 g Spenat, 100 g
1 msk. Eve, 15 g Salt
Tomater, 50 g

>> > > > >> >
[aYaYaYeYeNaYaYeXa

A
@I Spenaten rensas och skéljes vil. I en kastrull med 1

1 24 21 5013 2 180 msk. margarin och litet salt fir den sedan koka
5—6 min. tills den ir mjuk. Aggen kokas samtidigt 6 min., spolas.
och skalas. Spenaten ligges upp pa fat och dggen stillas i spenaten.
Tomaterna skivas och ligges 1 jimna rader pi varsin sida om Zggen.
En persiljekvist i toppen pi dggen och anrittmingen ir firdig.

Aggpastejer i tomatsds. 10 min. @ @

4 agg, 200 g Tomatsds:
2 1 msk. hackad persilja, 2 g 2 msk. fomatpuré, salf, soc-
A Eve,15 g ker, peppar elier 2 msk.
A tomatsas eller ketchup

1 dl. fjock st eller sur
grddde, 100 g.

A
R Al B, .

E’ @EI ﬁ Fyll stekpannan till 4 med vatten och sitt pa lagan.
T AT TTE T Smorj 4 pastejformar med kalle Eve och strd per-
silja i formarna. SI4 ett helt igg forsikeigt 1 varje form och still formarna
i vattenbadet i stekpannan. Ligg pa et lock och 13t dggen koka forsikrgt
8 min. — Blanda under tiden tomatpurén med gridde och kryddor
och lat sisen koka upp si den blir het och tjock. — Lossa pastejerna
forsiktigt med en spetsig kniv och stjilp upp dem pa fat. Hill sisen
runt omkring. Servera genast. Eller koka dggen i dggkokare av Jena-
glas och it direkt ur formen.

Bockling-dgg. 10 min. @ @

2 dgg, 100 g 4 salladsblad, 10 g
2—4 bbécklingar, 75 g (ré- Majonnds, 50 g

vara 100 g) 2 skivor tomat, 25 g.
1 msk. tjock sot eller sur

grddde, 20 g

A
El@lﬂ 2 Aggen kokas 6 min., skalas och delas i halvor pi
Bz 9N @16 Jingden. Salladsbladen, vil skéljda, ligges bredvid
varandra pd ett fat. En halv eller hel rensad bsckling ligges pi varje
blad och ovanpa denna ett halvt igg med runda sidan uppit. Majonnisen
blandas med gridde och bredes dver dggen. Har man tomat stilles
V5 tomatskiva som garnityr pa varje igg.

> 2> >




Agg i ostsas. 10 min. @

1—2 dgg, 50 g

1 dl. grddde, 100 g
2 msk. riven ost, 15 g

Salt, peppar.

A s
A .
T — ~
A Aj 8] [&] Gridde kokas upp i en liten kastrull. 1 4gg i sinder

1319 37 16 40 B 4 hilles f6rsiktigt ner och kokas 3—4 min. Os gridde
over hela igget nigon ging under kokningen. Aggen uppliggas
direkt p3 varm tallrik. Gridden, som ir kvar i kastrullen tillsittes den

rivna osten och kryddorna. Rér om tills osten smilt och hill di sisen
Over idggen. :
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& (9-,-7,.) or

I synnerhet vintertid dr den virmande soppan en omtyckt middags-
ritt. Denna kan emellertid inte kokas pd firskt kott eller firska
gronsaker, dd tiden dr sd begrinsad. Jongtdrningar och fardigkopt
buljong pd burk samt gronsakskonserver av olika slag ge utmdrkt
ersittning. — Spara dessutom allt gronsaksspad och ta det med
i soppan.

Klar buljong. 5 min. @

14 L. buljong.

Buljongen kokas upp och serveras helst i tekopp,
dir den bist hiller virmen
eller

1/3—1/2 Jongtdrning 2—3 dl. vatfen.

Jongtiming 15ses i en tekopp kokande vatten. Vill man géra bul-
jongen nirande kan en iggula nerblandas.

Latt tilltugg till klar buljong.

Smirgds av torrt brod, kavring eller vitt brod, detta helst rostat, och som
pdligg ost, hird, mjuk eller riven, ridisor.

Kex med smor och ex. kaviar, ost, strimlad sallad.

Firdigkopta ostpinnar eller pastejer.

Hirdkokt dgg i klyftor.

Aggstanning med hackad persilja i form.

Fiskfirs i strimlor.

Tunga eller ndgon god smorgdskorv i fina strimlor.

Rikstjdrtar, kan kdpas rensade i burk.

Svampbitar, frasta i smor o. s. v.

Stekta palsternackor etc.

17



Klar buljong med grdnsaker. 10 min. @ @

A 1 Jongtdrning 6 dl. vatten

A Gronsaker (Mordtter, 200 g,  Spad av ¥ burk blandade
Al Palsiernackgr, 40 g, Sel- gronsaker

Al €l  leri, 20 g, Arter, spritade,  Persilja, 2 g.

A g 100 g)

A
A C
1G] @B Aljg|c] Obs! Koka endast upp vatten och innehillet i gron-
47 BB N5 H saksburken. Nedligg direfter Jongtimingen och lic
den smilta uran mer kokning. Hackad persilja kan strés 1 tallriken.

Sparrissoppa. 10 min. @ @

1 Jongtérning 6 dl. vatten
1,.burk soppsparris, 200 g (salt, peppar)
1 tsk. kallt smér, 5 g.

Redning:
z 1 msk. Eve, 15 g
1 msk. vetemjél, 7 g.
E A K[ ¢l Vatten och sparrisspad uppkokas och Jongtirningen
4 4 4 10 3

=2 |oses hidri. I kastrull frises margarin och mjsl vil
samman utan att brynas. Buljongen pispides litet 1 sinder och soppan
far koka upp mellan varje paspidning. D3 all vitska ir tillsate iligges
sparrisen och soppan fir koka ytterligare s—6 min. Krydda forsiktige
om si behdvs och ge en extra piff med en tesked kallt smér, som far
smilta i den firdiga soppan.

Obs! Receptet pi Sparrissoppa ir grundrecept for alla avredda soppor.

Gronsoppa. 10 min. @ @

A 1 Jongtérning 6 dl. vatten (salt, peppar)
A Mordtter, 200 g Persilja, 2 g.

Al Palsternackor, 40 g f

Al [c] Selleri, 20 g fez?slﬂg'sve 15 g

2 g Spritade drter, 100 g 1 msk. vetemjdl, 7.

EHlARIE

[E AlBJIS En redd soppa tillsittes de firska gromsakerna eller
12 B MNBHE I, burk blandade gronsaker och litet persilja strds
dver soppan i tallriken.

Grondrtsoppa. 10 min. @ @

1 Jongtdrning 6 dl. vatten

1, burk sma fina drter, (salt, peppar)
z 200 g 1 tsk. kallt smor, § g.
Ci Redning:
g 1 msk. Eve, 15 g

1 msk. vetemjol, 7 g.

Al B] |c . . .
€ E]E_l c| Koka en redd soppa med spida, spritade irter eller
6 10 ¢ 18 18 15 & 14 burk smi fina irter.
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Blomkalssoppa. 10 min. @ @

1 Jongtdrning 6 di. vatten

C] 1 blomkélshuvud, 200 g (salt, peppar)

g 1 tsk. kallt smér, 5 g Redning:

C 1 msk. Eve, 15 g

C| 1 msk. vetemjol, 7 g.

C . . . o 1
[E IE‘E] c| Ecc litet blomkalshuvud delas 1 smi bitar, som
4 a 198 1 9 6 kokas mjuka i litet litt salt vatten. Koka en redd

8
soppa pa buljong och dllsite sist blomkilsspad och blomkal.

Spenatsoppa. 10 min. @ @

6 dl. Buljong 1 msk. Eve, 15 g
1 msk. vetemjol, 7 g Spenat, 150 g
Salt Peppar

P>

BR E]E] 2 Koka en redd soppa pi buljong och sparat gronsaks-
3 3 9 17 6 1410 spad. Har man e sidant, tages mjslk i stiller. Di
all vitskan ‘ir tillsact nedligges den vil skoljda spenaten. Soppan fir
koka 5 min. Kryddas om si behévs med litet salt, peppar (socker).

Ostsoppa. 10 min. @ @

6 dl. buljong 1 msk. Eve, 15 g

1 msk. vetemjol, 7 g 3 msk. riven ost, 20 g
Aggula, 16 g st. 2 msk. tunn grddde, 40 g.
Vitt bréd, 100 g

E‘Elm Koka en redd soppa pi buljong. Riv ost i en skél
121420 12 13 8 2 och blanda med iggulan och gridden. Di soppan
ir firdig hilles den i ostredningen under kraftig vispning. Ates med
stekta brodtirningar.

Loksoppa. 10 min. @ @

Gul 18k, 100 g 1 msk. Eve, 15 g

1 msk. vetemjol, 7 g 6 dl. buljong :
Aggula, 16 g 2 msk. tunn grddde, 40 g
Vitt bréd, 100 g -Smér, 10 g.

X c - .
IE‘E]DEn gul 18k, skuren i skivor eller tirningar frises i
131110 8 11 5 12 Fye, si att den blir guldgul. Mjdlet dllsittes och
man kokar en redd soppa. Sli den firdiga soppan under vispning
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over iggulan utrérd med gridden. Ligg en vit brédskiva utan kanter,
men pabredd smér, i tallriken och hill den kokande soppan pé tall-
rikarna.

Potatissoppa. 10 min. @ @

6 dl. buijong Potatis, 150 g
Aggula, 16 g 2 msk. tunn grddde, 40 g
Persilja, 2 g 2 skivor rokt skinka, 150 g.

A

é A
EI Al K] I den kokande buljongen rives 2 stycken ria, skalade
2.3 1

8 2 2 8 W potatisar. Tvi skivor rokt skinka skires i tirningar,
som ocksa liggas i soppan. Efter 10 min. hilles soppan upp. &ver igg-
gulan, gridden och litet persilja. Bér dtas omedelbart.

Tomatpuré. 10 min. @ @

1 msk. Eve, 15 g 1 msk. vetemjol, 7 g
2 msk. tomatpuré, 100 g 6 dl. buljong
Aggula, 16 g 2 msk. tunn grddde, 40 g.

Vitt bréd, 100 g

IEI K m D4 smér och mjél till en redd soppa vil frist simman
1 7 1493 3 20 rillsittes 2 msk. tomatpuré. Soppan spides och kokas
firdig. Om man vill kan man fore serveringen iven reda med igg
och gridde. Litet socker hdjer smaken. Stekta brédtirningar, klyfror
av tomat eller hardkokt 4gg, en klick vispad gridde med litet hackad
grislok pd passa bra dll soppan.

Gr6nkc°|l; 10 min. @ @

1 msk. Eve,15g 1 msk. vetemjdl, 7 g
C| Farsk gronkal, 200 g (ré&- 6 dl. buljong
vara 300 g)

>>>>>>>

C

g 6 st. prinskorvar, 300 g
11c

C

A B,
% 3
A Al |c] Fris samman 1 msk. Eve och mjsl och blanda i

2Ry w6 den firska gronkilen eller 1 burk gronkidl. Spid
soppan si smaningom med 6 dl. buljong, och 1at den koka ytterligare
§—6 min. Smaksitt med litet finstset fankal eller korvel, salt och socker.
— Aggklyftor, forlorade igg eller stekta prinskorvar kan liggas i
sopptallrikarna.

A

20

Gul drtsoppa. 10 min.

1 dl. flaskspad Flasktérningar, 100 g
Gula drfer, 250 g Lok, 25 g
Kryddor.

Denna hinner man inte koka sjilv, utan koper far-
2 7 7 838 — dig. s—6 hg. soppa med flisk ricker dll 2 pers.
Soppan spides med 2 dl. vatten eller mer och fir koka upp ordentligt.
Vill man ha mer smak pi den nedligges ett par tunna skivor gul 15k
eller en kvist mejram. Fore serveringen kan ocksd litet firdiglagad

senap blandas i soppan.
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Salt sill.

Férbered salt sill dagen innan den ska anrittas. Tag bort huvud .
och innanmdte. Gér en djiup skdra mitt i ryggen och dela dir-
efter sillen i fileter. Ligg sillfileterna i vatten Gver natten och-

byt vatten ndgon gding om sillen dr mycket salt. Dd sillfileterna
ska anridttas borttages skinnet.

Spicken sill. 10 min. @ @

Saltsill, 150 g (rdavara 250 g) 1 dI. tjock grddde, 100 g
Graslok, 5 g Potatis, 500 g, (rdvara 700 g).

A Al B] |c
EIIE‘EI | Salt sill (ej urvattnad), ostronsill eller delikatessill

220 18 301613 % befrias frin huvud och innanmite, flds och skires
i bitar. Ates med grislsk eller dill och sur gridde eller lingon och s&t
gridde samt helst nykokt potatis.

Inlagd sill. 10 mn. (A ()

Sillfileter, 150 g (rdvara 250 g).

[aXaYe]

Lag:
C| 2 dl. tillblandad dttika 8—10 kryddpepparkorn
T Vitpeppar 2 lagerblad
X c] 1 radisk, 20 g (dill)
IE Al IE c| 3 msk. socker, 20 g Potatis, 500 g (rdvara 700 g).
16 29 9 27 2 10 48

Urvattnade sillfileter serimlas fint. Loken skivas
tunt och ligges i rinder si sillen tickes. De &vriga ingredienserna
blandas samman och hilles ver sillen. Dillen i kvistar eller hackad.

Vill man ha lagen r&d kokas den upp med lskskivorna och pahilles
sillen kall. — Ritten bor helst goras i ordning dagen fére anvind-
ningen. Ates med kokt varm eller kall poratis.

22

Sill i skarpsés. 10 min. @ @

Salt sill, 150 g (rédvara 250 g).

- |A
A

IEE En heminlagd sillfilet eller en firdigkdpt sidan
%

v

142 7 1415 5 2 gimlas fint och tickes helt med skarpsis .(se.sid. 39)
Som garnering ligges finhackad iggvita och rddbeta eller dill i rinder

eller rutor &ver ritten.

Kvick-sallad. 10 min. @ @

Inlagdsill, 150 g Kokt potatis, 500 g
1 liten rodisk, 25 g Attika
Salt Socker.

A
B, . .. o
EIEE]' Sill och potads skires i tirningar. Loken hackas
7 2 1848

152 9 grovt. Allsamman blandas och smaksittes yrterligare
med ittika och kryddor. Behdver ¢j alls std och dra, utan ir god ome-
delbart, och blir inte simre av att itas tillsammans med kokt kvick-
vurst. :

Sill-pytt. 10 min. @

1 urvattnad sillfilet, 75 g (ré- 1 purjo- el. liten gul 6k, 10 g
vara 125 g) Eve, 10 g

1 hardkokt dgg, 50 g Hackad persilja.

21, dl. tunn grddde, 25 g

A
A A
IE‘@E‘ Loken (det vita p3 purjo) skivas tunt och brynes i

152 102 N B 4 Eve. Sillfileten torkas pi crépe-papper eller duk
och strimlas samt ligges till lsken. Agget hackas med en gaffel och lag-
ges dll det 6vriga. Rér om med gaffel. D4 allt ir genomhett tllls;ittes
litet gridde, och pytten omrores vil. Ates direkt ur formen, om sidan
anvints, med hackad persilja.
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Stekt sill. 10 min. @

1—2 urvatinade salta sill- 14 gul I8k, 25 g
fileter, 150 g (rdvara250g) 1—2 msk. stétta skorpor,
T 1 msk. Eve eller gott stek- 10 g.
A flot, 20 g
A
]
A [K] De urvattmade sillfileterna flis och torkas samt vin-

H 51097 — 1 3 das i skorpmjsl. Stekes timligen hirc pa bida sid
Iiéken hackas OClol brynes forsikdigt bredvid sﬂlgen. D3 sﬁlenaii: fsé:ré)i;
ligges den upp pa tallriken med 16ken Sver. Pannan kan om man vill

skélja.s ur med litet mjslk eller gridde, som di blir dll sis. Stuvad
potads ites dll. _

Stekt salt lax eller laxdring. 10 min. @

1 cm. tjock urvattnad lax- 1 u 50
skiva, 100 g Pepigr ’
1%, msk. stétta skorpor, 10g 1 msk. Eve, 10 g.

Laxen vindes forst i det uppvispade och med litet

B 1 — % % i
peppar smaksatta dgget direfter i skorpsmulorna
och stekes gulbrun pi bida sidor. Ates med ex. iggréra,Pvari man

blandat resten av igget som laxen panerats i, eller irter virmda i sitt

spad.

6 0 9 13

Stekt strémming. 10 min. @

6—8 rensade strémmingar, . 1 tsk. sait

125 g (révara 200 g) 2 msk. mjél eller st5th -
1% msk. Eve, 20 g por, 15 g. er stotta skor
A
A
l: '
£l 3}2 E:] El Strdmmingarna skéljas, torkas och saltas lite inud.

—= Vindes i mj&l eller skorpor och stekas 2—3 min.

pé varje sida pi ¢j for stark eld. Serveras med stuvad potatis eller
spenat, arter, mordtter o. s. V.
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Attikstrémming. 5 min. @

6—8 stekia strémmingar

Lag: ) 1 lagerblad
2 dI. tillblandad é&ttika 1 liten roédiok eller nagra
A 3 msk. socker, 35 g dillkvistar (eiler bdda de-
A 5 kryddpepparkorn lar), 10 g.
A . . .
@ A KD Till lagen blandas alla ingredienserna vil samman,
18 3% 4 10 — — 2 |sken skalad och tunt skivad, och hiri nedliggas
strommingarna. — Ritten blir bist nista dag. — Lunchritt dll stekt

eller stuvad potatis eller gronsaker, virmda 1 sitt spad eller stuvade.
Tomat-strémming. 5 min. @

6—38 stekta strommingar.

Lag:

2 msk. tiliblandad dttika 1 msk. socker, 12 g

3 msk. olja, 35 g 1%,—2 msk. tomatpuré eller

}A; Y, tsk. sait ketchup.

A
E| AKDA Alla ingredienserna till lagen blandas och hilles
Z 3% 49 34— — Hyer strommingarna. Bist foljande dag. Lunchrite
med iggrora eller stekt potatis.

Strommingsflundror. 10 min. @

6—38 strémmingar, 125 g (rd- 5 tsk. salt
vara, 200 g) 1 msk. Eve, 15 g
Hackad persilja och dill, 2 g

Panering:
A Vetemjsl och (eller) stétta

: E A ’ skorpor, 10 g.
A

El A [K] EI De skoljda strommingarna saltas lite pa insidan. De
236 4 0% — 6 hyckade kryddgronsakerna blandas med margarinet.
Strdmmingarna fistas samman 2 och 2 med en klick av margarinet,
paneras i mjol eller stotta skorpor och stekas 3 min. pi varje sida i
Eve eller gott stekflott. — Stekt potatis, inlagd gurka, gronsallad eller
stekta tomartskivor itas till.

Fylld stromming. 10 min. @

6—8 strommingar, 125 g (ré-. 3—4 ansjovisfileter, 25 g.

vara 200 g) Panering:
% Mjsl eller stétta skorpor,
A 10 g
A 1—11% msk. Eve, 20 g.
A [K]m En halv ansjovisfilet ligges inuti varje stromming.
8 ¢ 12 — — — Panera och stek i Eve. — Som omvixling kan man

fylla strtommingen med bdckling.
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Iinkokt strémming. 10 min. @

6—8 strommingar, 125 g (ré4-  Lag:
vara 200 g). 2 dI. tillblandad dttika
1 tsk. salt
5 vitpepparkorn
1—2 msk. socker, 12 g
Dill.

£ 1A K[ De skoljda strsmmingarna rullas ihop och liggas i
8 3 38 en liten eldfast form. Lagen blandas samman och
hills 6ver och ritten fir koka svagt, under lock, s—6 min. Ates varm

eller kall.

2t P2 Dot D]

Stuvad strémming. 10 min. @

6—8 strdmmingar, 125 g (ré- 1% msk. Eve, 20 g
vara 200 g) 1 dryg tsk. vetemjsl, 3 g
Salt 3 kryddpepparkorn

i 1 msk. grdsiok.

A

IEI ALK [1] Den skéljda strémmingen Iigges i en kasceull, dir
23 3 8 — = =1 msk. Eve fitt smilca. Strd Sver mjsl och kryd-

sd att det stdr i jimnhdjd med fisken och lit koka, med lock, 8—10
min. — Ates omedelbart, helst med nykokt potatis.

Stekt fdarsk fisk. 10 min. @

Torskfilet, 200 g Agg, 1st. 50 g
Eve, 10 g Stdtta skorpor, 10 g

dor och ligg resten av margarinet i flockar dver fisken. Fyll p3 vatten

2t D ¢

IEI ﬁ K III For snabbmatlagning har man god hjilp av de fir-
1258 9 18 18 11 — diga fiskfileter, som finnas i handeln. Som omvix-
ling kan man képa en skiva fisk, men denna miste di vara tunn £5r
att hinna bli firdig pa den knappt tillmitta tiden.
Fiskfileten eller skivan saltas litt och paneras i dgg och
varefter den stekes i Eve 4—s min. pd varje sida.

Fisken ites med steket eller stuvad potatis, potatisflis eller potatissallad,
kokt ris eller makaroner.

Eller ocksa anvindas grénsaker av alla de slag endast upphettade med
smor eller stuvade.

Sallader av tomat, gurka, k3l och grénsallad passa ocksd utmirkt om
man inte vill ha nigon god sis sisom majonnis, remoulade, citron-,
tomat-, svamp-, rik- el. kaprissis o. s. v.
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Kokt fédrsk fisk. 10 min. @

Fisk, t. ex. gddda, 150 g Vaiten

(révara 250 g) Salt
A
A
[l é @m Hirdll anvindes ocksd helst fileter eller skivor.
5 ® 41 — — — Dessa kokas littast i stekpannan eller i en eldfast

form i litet saltat vatten. Ett par skivor gul lék.,. purjo och gima olin :
man har ett par skivor av nigra sopprotter forhojer fisksmaken. Koka
p2 timligen svag liga omkr. 10 min.

Fisken ites med stckt potads eller potatisflis, gronsaker, hardkokt,
hackat igg och smér eller nigon sis.

Eve-kokt fisk. 10 min. @

Fisk, t. ex. flundrefileter, 2 msk.‘_ Eve, 30 g
200 g 1, st dgg, 25 g
: Persilja, 2 g
Al
A
A

I en kastrull eller eldfast form smiltes ett par msk.
16 5¢°13 17 :5 — Eve och hiri nedligges de litt saltade ﬁskflleter-n.a.
Koka under lock 10 min. och servera med kokt llackat igg och persﬂ_Jﬁ,
grislok eller pepparrot. Om man vill kokas nigra skivor tomat all-
sammans med fisken.

Kokt fisk med rdk- eller svampsas. 10 min. @

Fiskfilet, 200 g i&;: n

k. Eve, 30 g. rdkor
2 ms 9 1 msk. Eve, 15 g
1 tsk. salt 1 msk. mjsl, 7 g

1%, di. sur grddde, 150 g

\ A (salt, peppar).
X l—ﬂm Fisken smorkokas. Till sisen frises Eve och mjol

3 80 % 1 2% 1 6 vil samman och spides med litet av gridden i
taget. Sisen fir koka 6 min. varefter de rensadeu riikorga neéliiggas och
sisen avsmakas om si behdvs med kryddor. Sasen hallesu dver fisken.
Rikorna kan bytas ut mot svamp, som di forst frises ndgra minuter
i margarinet innan mjdlet tillsittes.
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Stuvad abborre. 10 min. @

1—2 st. abborrfileter, 150 g Eve, 15 g
Vetemjél, 3 g Persilja, 2 g

A

A A .

A
[E) |A] [} E' Abbortfileterna saltas och liggas i smorad kaserull
20 2 8% cller form, % msk. hackad dill och persilja stros
over samt 1 tsk. vetemjol. 1 dl. kalle vacten tillsittes och allssamman
far koka under lock 10 min. Ates med rter cller gréna bénor.

Stekt flundra eller rédspétta. 10 min. @

Flundra, 200 g (ravara Stétta skorpor, 10 g
300 g) Eve, 15 g
Persilja, 2 g.

A

N [

A A
El ! IE”II Den rensade flidda fisken delas i 2 bitar. Salta fisken
2 F U BE — ¢ och vind den i vetemjsl eller panera i 4igg och stotea
skorpor. Stek fisken i Eve s min. p3 varje sida. D3 fisken ir firdig
far 1 msk. hackad persilja frisa ett par Sgonblick i margarinet, varefter
detta hilles &ver fisken pa tallriken. Ett par citron- eller tomatskivor
avslutar ritten.

Fisk i vin. 10 min. @

Fiskfilet (forsk), 200 g 1 msk. Eve, 15 g
1—2 msk. tjock gradde, 40g 1 dl. viit vin
Salt

[> >]

El [EIEII Den saltade fiskfileten eller skivan kokas med 1
16# 5 6 1 2 — msk. Eve och 1 dl vitt vin ordinaire 10 min. Di
tillsittes 7—2 msk. tjock gridde och fisken ites med gronsallad.

Fisk i kapprock. 10 min. @

s

Fiskfilet (torsk), 200 g Salt
Persilja, 2 g Eve, 15 g
A
A
§ A
A :
A [KI[1][o] [ P& ett smort vitt papper ligges en fiskfilet som
07 % 6% ¢ bestrds med litet salt och hackade kryddgronsaker
28
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Kvick-sallad
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Eve-kokt fisk, se recept

sid. 27

sisom persilja, dill, gris- eller purjolok. Papperet vikes ihop &ver
fisken och paketet stekes 4 min. pa varje sida i margarin i stekpannan.
Vill man ha en annan bryming pi fisken kan ansjovissis eller tomat-
puré drypas pi densamma. :

Sill i kapprock. 10 min. @

sillfilet, 150 g Eve, 15 g
Tjock grédde, 50 g Lok, 5 g
A
A
A
A ; ; :
A A Sillfileten, som legat i vatten ver natten inligges
25 45 11 16 14 3 \

Z i smort vitc papper och stekes som ovan. Ates med
sur gridde och grislok eller stekr 15k. '

Inkokt féarsk sill. 10 min. @

1—2 fidrska sillar, 200 g
(révara 300 g)

A Lag: 5 vitpepparkorn

A 3—4 dl. ftillblandad dttika 1—2 msk. socker

i 1 tsk. salt 12 g dill.

A E'El Lagen blandas samman och fir koka upp. Sillen,
2 # 48 — — — som kdpes rensad, skoljes och delas i 4—s bitar.

Fir koka 3—4 min. pi varje sida. Ates med skarpsis med pepparrot se
sid. 40. Ritten ir bist kall.

P3 samma sitt anrictas makrill och skivor av firsk lax. Till laxen ser-
veras majonnis ev. smaksatt med litet hackad dill.

Fiskstuvning. 10 min. @

1 kaffekopp fiskrester av 1 msk. Eve, 15 g

kokt fisk, 150 g 1 msk. mjsl, 7 g
1 dl. fiskspad, 50 g 1—114 dl. mjslk, 150 g
Salt, peppar Hackad persilja, 2 g.

A

A

A
E!EE En stuvning kokas av Eve och mjsl, fiskspad och
T @ % 8

3 12 2 mjslk. Fiskresterna nedliggas och allsammans fir
koka 6—7 min. Avsmaka med kryddorna och nerblanda sist den hac-
kade persiljan.

> >
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Fisk-lada av fisk- och sas-rester. 10 min. @

Fisk, t. ex. torsk, 150 g Sas
1 st dgg, 50 g 1 msk. stotta skorpor, 10 g
A
A
A
A . .
A AlBJ Fiskbitarna liggas i en eldfast form. Sasen omkr.
13 48 10 18 18 _11

=1 dl. blandas med ett igg och hilles &ver fisken.
msk. stdtta skorpor eller riven ost strds ovanpi sisen och ritten grid-
as i stark ugnsvirme s—6 min. tills den fitt vacker gulbrun firg.

[T )

Fisk-sallad. 10 min. @

1 kaffekopp fiskrester, 100 g 1 kokt potatis, 100 g

A 1 dpple, 100 g 2 msk. hackad dttiksgurka
A C| Majonnds, 75 g 1 tomat, 50 g
A g 2 msk. gridde, 40 g 4 salladsblad, 10 g

A A
Al Ci
AlBlld A . o
Aj B |c] Fisken plockas i smabitar, potatisen skiires i tir-
LA 1B 615 pingar och likasd 4pplet och gurkan. Majonnisen

(fardigkspt) utrdres med gridde och hiri nerblandas alla ingredienserna.

Salladen ligges upp pé de skéljda salladsbladen och garneras med tomat-
klyftor. :

Lax-sallad. 10 min. @ @ |

Salt lax, 50 g 1 kokt potatis, 100 g
15—1 r&dbetqa, 50 g 1, dpple, 50 g

1 tsk. kapris 1 hérdkokt dgg, 50 g
Majonnds, 75 g 2 msk. grddde, 40 g

A Al .| |C] . .
IEI I EILaxsklvan som legat i vatten eller mjslk éver natten

D 16 0 17 15 11 16 torkas och strimlas fint. Potatis, rédbetor och ipple
skires i fina tirningar. Kaprisen kan hackas eller vara hel. Agget hackas
littast med en gaffel. Majonnisen utréres med gridden och blandas
direfter med alla de 6vriga ingredienserna. Salladen kan garneras med
litet hackad rédbeta och igg.

[>> >

On|

30

Jfarm'i er

Korvskalar. 10 min. @

Falukorv, 200 g Eve, 5 g
n
A
A Tjock falukorv, medister eller specialbrickvurst tvit-
B35 1 30 — - — tas, torkas och skires i skivor, som stekas med skin-

net pa. Skivorna bli d3 som smi skélar, som kan fyllas med grénsaker,
stekt potatis, dggstanning o.s. v.

Varm smdorgas med prinskorv. 10 min. @

1 stor skiva franskt bréd, - 3 par prinskorvar, 200 g
100 g 2 msk. Eve, 30 g
Tomatsds, se sid. 37

Stek brodet 1 Eve och brick direfter hastigt prins-

7 % 637 — — _ korvarna. Dessa liggas si att de ticka brédet och
dver det hela hilles den varma tomatsisen.

Nattkorv. 10 min. @

1 par kvickvurstar eller Pofatissallad, se sid. 54
frankfurterkorvar, 250 g

A
i
i
A
A
“

bl g S e

I par kvickvurstar._eﬂer frankfurterkorvar sjudas i
3 44 3 37 — — —vatten 6—8 min. Atas omedelbart med senap och

surkal eller potatissallad.

[=]

Korven kan sjudas i pilsner eller svagdricka i stillet for vatten, men
prickas di forst ett par tag med gaffel, si den drar 4t sig smaken
riktigt.
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Stangkorv med 16k. 10 min. @

1 st. stdngkorv, 150 g

En udd sttt mejram
1 tsk. hackad gul I8k, 5 g

1 msk. Eve, 15 g

A .

A
EIE_I Korven flis och klyves p4 lingden. Stekes pi tim-
2B 1B = —2 ligen kraftig eld forst pi den plana ytan och diref-
ter pd den andra. Uppligges pd varm tallik och &verdofras med
mejram samt pistrds den stekta Ioken. Steke potatis dill.

Korv i vin. 10 min. @

Kvickvurst, Frankfurter eller  Vitt vin
Prinskorv Tomatsds, se sid. 37
Kvickvurst, Frankfurter och Prinskorv .bli sirdeles goda om de
prickas litc med gaffel och sjudes 1 wvitt vin 10 min. Serveras éver-
hillda med tomatsss, se sid. 37, vari man blandar vinet som korvama

kokt i.

Korvsallad 1. 10 min. @

Rester av kokt korv, 100 g 1 st. .dpple, 100 g (rdvara
1 liten rédbeta, 50 g 150 g)

2 msk. farsk gurka, 50 g 2 st. vitkélsblad, 50 g
Majonnds, 75 g 2 msk. grddde, 40 g

3 A

A A . . . .

X AlBJlc| Alla ingredienserna, utom vitkilen, som strimlas
]

427 2 B & fint, skires i tirningar och blandas i majonnisen.

Serveras pa sallads- eller vitkalsblad.

Korvsallad 1. 10 min. @

1_3\dester av kokt korv skivas tunt och blandas 1 vanlig potatissallad, se
sid. s4.

Stekt flaskkorv. 10 min. (#)

1—2st. delikatessflaskkorvar ~ 1—2 msk. Idtt brynt Eve.

Fliskkorvarna flis och ligges i litt brynt Eve i stekpannan. Korvarna
plattas ut med stekspaden och stekas som biffar § min. pi varje sida.
Ates med stekt potatis och senap eller bechamélsis tillsatt med en
hackad rédbeta eller nigra strin grislsk.
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1

Frukostkorv. 10 min.

Sjudes 8—10 min. och ites med ldk-, pepparrot-, tomat- eller per-
siljesas. '

Korvpytt. 10 min. @

C|] Falukorvy, 100 g (medister 1 msk. gul I6k, 10 g
Cl och frukostkorv t. ex.) 1 tomat eller 2 msk. dttiks- -
C| 2—3 potatisar, 150 g gurka, 100 g
Cl 1—2 msk. Eve, 15 g

A C|
A A _lc _ )
E@m c| Den hackade 1ken brynes i Eve, varefter korven i

2124 6 3516 9 7 impingar dllsittes. D3 denna fite firg iblandas pota-
tistirningarna. Slutligen allsittes gurkan eller tomaten skuren i sma bitar.

Korv med dpplen. 10 min. @

1--2 st. dpplen, 150° g 1% msk. Eve, 20 g
2 st. kvickvurstar eller frank- 1 dl. buljong eller vatten.
furterkorv, 250 g

9& E} Applena befrias frin kirnhus och skivas tunt samt
“ % 4225 pedliggas i smilt margarin i en kastrull. Korven
skires i 2 cm. linga bitar, som liggas till dpplena. Alltsamman fir koka
8 min. varefter vitskan tillsictes och ritten fir koka 2 min. dll.

Korv i lada. 10 min. @

Falukorv, medister el. brick~- 1 msk. Eve, 15 g
vurst, 200 g 2 st. dgg, 100 g
Tomatsds.

A

Al

! Falukorv, medister eller brickvurst skalas och ski-
38 54 1 54 35 2 — vas cunt. I en eldfast form smiltes 1 msk. margarin
och hir liggas korvskivorna i rader. 2 st. dgg slis forsiktige upp Gver
korven, si att gulorna ej gi sénder. Ritten griddas i ugn eller uppe pi
spisen. D3 iggen stelnat garneras med tomatsds eller ketchup runt om
iggulorna.
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Ansjovisfalu. 10 min. @

Falukorv, 200 g Eve
Ansjovis, 25 g 2 msk. grddde, 40 g.

t 2% Pt Pt DY

A [K Falukorv fl3s, skires i 4 cm. linga bitar som klyvas
B8 3 5 ¢ 32 och stekas i Eve. Pi varje korvskiva ligges ett kryss
av en kluven ansjovisfilet. Stekpannan vispas ur med 2 msk. gridde

och 1 tsk. ansjovisspad. Sisen hilles dver korven. Ates med skdnsk
potatis se sid. 53.

Aptitbitar. 10 min. @

6 st. prinskorvar, 150 g

Bacon, 40 g

A

EB Prinskorvar inrullas i baconskivor, som fistas sam-
A0 18235 = man med en tandpetare. Korvarna brickas Lict il
dggstanning eller dggrora och stekt potatis eller spenat.

Panerad vurst. 10 min. @

Specialbréckvurst, 200 g
Riven ost, 5 g

Y% Ggg, 25 g
Eve, 10 g

- .

A A
E@m Specialbrickvurst flis och skivas. Skivorna paneras
=

2N I N T — igg och riven ost. Stekas vackert gulbruna i Eve
g5 : rt g
och serveras med gronsaker, steke igg eller potatissallad.

Falu-stuvning. 10 min. @

1 msk. gul I8k, 10 g
2 tomater, 100 g
Y% msk. mjél, 4 g
2 msk. grddde, 40 g

Falukorv, 100 g

1 msk. Eve, 15 g

1 di. buljong

Salt, peppar (socker)
Hackad persilja, 2 g

A
El K E| A} BJ |d| Loken och korvtirningarna brynas litt i Eve. Toma-
DB ®

9 2348 6 50 tepn doppas i hett vatten si skinnet spricker och litt
kan fl&s av. Skiva tunt och tillsitt tomater. Alltsamman far koka under

34

> > >
[aYaXeXs)

lock 3—4 min. varefter mjdlet pddoftas. Vitskan tﬂ}siittes Emder om-
roring och stuvningen avsmakas och fir koka yreerligare nigra minu-
ter. Serveras dverstrddd med hackad persilja.

Korv med svamp. 10 min. @

Korv, 200 g

Svampstuvning:

Svamp, 100 g
8 cl. tunn grddde, 80 g

Eve, 15 g
Salt, vitpeppar
Vitt bréd, 100 g

2 IEII Helsteke kvickyurst eller frarilkfur"terkorv e:_ller klu~-
50 519 45 13 6 4 ven stekt medister eller specialbrickvurst ites med
rikligt med smérsteke svamp eller svampstuvning och stekea trekanter
av franske brod.

2t Pt D

Brackt leverkorv. 10 min.

Leverkorv flas, skires i 1 cm. tjocka skivor som hastigt men.fér-
siktigt brickas pi bida sidor. Skivorna liggas upp pi tomatskivor.
Serveras med potatissallad, stuvad. svamp eller stuvade gronsaker.
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d&ser

Ljus grundsas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g 1 knapp msk. vetemjs!, 7
1% dI. kétt-, fisk- eller grén-  Salt 1o 7 e

saksbuljong Peppar

HR_0

=

Eve och mjol frises vil tillsamman i en kastrull
————————=utan att ta nigon firg. Vitskan rillsittes under om-
réring litet i sinder och sisen far koka u%p mellan varje spidning.

D43 all vitskan dllsatts bor sisen koka ytterligare 6 min. varefter den
smaksitees.

Pepparrotssas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g
1Y, dl. kétt-, fisk- eller grén-
saksbuijong

1 knapp msk. vetemjél, 7 g
Salt, peppar
Pepparrot, riven.

B0

—1 === Tjus grundsis smaksatt med riven pepparrot.

Persiljesds. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g 1 knapp msk. vetemjél, 7 g

1% dl. kdtt-, fisk- eller grén-  Sait, peppar
saksbuljong Y%—1 msk. finhackad per-
silja, 2 g.

P;rsiljan tillsittes den ljusa grundsasen, da den ir fir-
—-¢ digkokt. Persiljan bor ej koka, d mister den sin firg.

S>>

[ &
s 2 —

D
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Aggsés. 10 min. @

5 —

1 msk. Eve, 15 g

1 Y4 dl. kéft-, fisk- eller grén-
saksbuljong

Salt

litet hackad persilja.

Kaprissas. 10 min. @

1

5

13

a[> >

1 msk. Eve, 15 g

1%, dl. kott-, fisk- eller grén-
saksbuljong

14 msk. kapris

Salt

1 knapp msk. vetemjol, 7 g
1,—1 hardkokt dgg, 25 g
Litet hackad persilja
Peppar.

Ljus grundsds tillsatt med %%—1 hirdkoke igg och

1 knapp msk. vetemjél, 7 g
1 dggula, 16 g

2 msk. grddde, 40 g

Litet kaprisdttika

Peppar.

Bl[d Ljus grundsis ev. avredd med 1 iggula uppvispad
2 2 i 2 msk. gridde och smaksatt med ¥4 msk. kapris

ocC

7
h

litet kaprisittika.

Tomaisas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g

11 dl. kétt-, fisk- eller grén-
saksbuljong

Salt

1 knapp msk. vetemjol, 7 g

Tomatpuré eller fomatket-
chup, 50 g

Peppar.

C , 11 e
B ic] Tomatpuré eller tomatketchup efter smak tillsittes

2 20

ljus grundsas. .

Currysas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g

11, dl. kott-, fisk- eller grén-
saksbuljong

Salt

1 knapp msk. vetemjél, 7 g
1 tsk. curry

1 msk. grddde, 20 g
Peppar.

1 tsk. curry rores ut i litet buljong eller vatten och
2_— sittes dll den ljusa grundsisen. 1 msk. gridde gor

mild i smaken.
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Citronsds. 10 min. (till fisk). @

1 msk. Eve, 15 g 1 knapp msk. vetemjsl, 7 g
194 dl. kétt-, fisk- eller grén-  Lifet pressad citron

saksbuljong ev. nagot socker
Salt Peppar.

[ 0] Litet pressad citron och ev. nigot socker tillsittes
21 —2 - — 3 Jius grundsis.

Dillsas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g 1 knapp msk. vetemjsl, 7 g

134 dI. kétt-, fisk- eller groén-  Litet pressad citron
saksbuljong ev. ndgot socker

% msk. finhackad dill Salt, peppar.

Den finhackade dillen dillsittes citronsisen.

Réaksas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g 1 knapp msk. vetemjsl, 7 g
1%4 di. kétt-, fisk- eller grén-  Rensade rikor, 100 g

saksbuljong Salt, peppar.

A
A

[£] 12 [k [1] Den ljusa grundsisen firgas svagt skir med hummer
73 3

E] ——— eller krifsmér och tllsittes slutligen de rensade
rikorna. Rikorna bora inte koka, d3 bliva de sega.

Gurksds. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g 1 knapp msk. vefemjsi, 7 g
1%4 di. kétt-, fisk- eller gron- = 1 dggula, 16 g

saksbuljong 2 msk. grddde, 40 g
1 msk. hackad éttiksgurka. Salt, peppar.

[>>]

] Iﬂ I Vispa upp dggulan med gridden och tillsitt den fir-
3 5 7 Jioa i

17 973 diga ljusa grundsisen och avsmaka med den hackade
dttiksgurkan och om si behovs litet iitrika, Sdsen passar utmirke dll
stekt fisk. '

38

Majonnds.

3 for lang tid atr gora och kan ll billige pris numera kopas
Pjgnﬁéiitiagarﬁ%dker. Igallmiinhet ir den dock sd koncentrerad
att man med fordel kan blanda upp den med htet_grildde. Dessutom
kan man for att fi mer personlig smak pi sisen tillsitta kryddor av
olika slag.

Gron majonnds. 10 min. @ @

Majonnds, 100 g erc!dgrénsaker, t. ex. per-
silja, 2 g.

A 5 3 ilja, dill, gris-
3 c] Hackade kryddgronsaker sisom persilja, dill, g
T4 [1K| @ — 4 Ik, kérvell:ydragonért kunna alla tlll.samr‘nans" e]ﬁaﬁ
endast en eller ett par sorter i dnskad mingd blandas i majonnis

kokt eller stekt fisk.

Remoulade. 10 min. @

Majonnds, 50 g 1 msk. ijoc!( grddde, 20 g
1 ansjovisfilet, 15 g 1 tsk. kapris

K @AE] Ansjovis och kapris hackas fint och blandas i majon-
3 4 6

T — pisen. Vill man ha sisen starkare tillsittes litet an-

Skarpsdas. 10 min. @

& t dggula, 16 en udd senap
;a:\iur:::;(qrugg I 1—21tsk. socker, :15 g
1,1 msk. attika 1,—1 dI. tjock gradde, 75 g
A
A
[E 2 ] [€] Aggulan mosas vil med kryddorn?., Yarefter din
€ ¢ 3 AW vispade gridden dllsittes. Serveras dll sillfilet, stekt
och inkokt fisk. Litet finhackad dill kan blandas i sisen.
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Skarpsas med pepparrot. 5 min. @ @

Sur eller sét tjock gridde, Pepparrot
100 g Socker, 5 g.

Bechamél-sas kan brytas i smaken med litet firdiglagad senap, tomat-
ptifé tl. ketchup, ha?llad persilja el. grislsk, en inlagd hackad rédbeta,
hackad itdksgurka o. s. v.

(> >]

E E@I Grédden vispas. Den sota gridden syras nigot med

5 & . o
_ ]:; 3 1 drtka. Riven pepparrot dllsittes efter smaak och
sasen kan avsmakas med litet socker om man s3 Snskar.

Léksds. 10 min. @

SOTA SASER.

Saftsas. 10 min. @ @

1 dl. vatten 34 dl. sét saft, 75 g
1 ' 1 tsk. potatismjdl, 4 g 1 tsk. Eve, 15 g
msk. Eve, 15 1 knapp msk. vetemijsl, 7
1% dl. kéth-, fisk- eller grén-  35—1 r:sk. gul Ik, ‘Jlo,g s
saksbuljong Salt, peppar. .
G| 0 Koka upp vattnet, tillsitt saften och red av med
ER Slear . -~ T = = potatismjdlet, utrére i litet kallt vatten, just da saf-
A |1I| B BJ[d Den hackade lsken brynes lite i fertet, innan mjdlet

ten kokar upp. Sitt till margarinet och vispa sisen nigot medan den

kallnar.

Vaniljsés. 10 min. @ @

1 dgg, 50 g 1 kkp. mjslk, 100 g
1 tsk. socker, 4 g 1, dl. tjock grddde, 50 g.
Vaniljsocker, 2 g

tillsittes och grundsisen kokas.

Mérk grundsas. 10 min. @

1 msk. Eve, 15 g 1 kna
) 1. : pp msk. vetemjsl, 7
1% _dl. stekjus, buljong,  Sait, peppar (socker)‘. J
gronsaksspad eller jong

@ B |::| L Ej;ekoch. lrlniél bﬁyna's vagkert t;llsamnzlans, varefter : 1E
. " Vvatskan tillsittes litet i sinder under stindig omrérin 11 A i al kealle i
Sisen bér koka upp mellan varje paspidning. Sinakséittesg med sal?, @ @Ej@ 5 o siods wnp wader wispring o¢

1.4 en kastrull. Fir sjuda upp under vispning och likasi

peppar (socker). Sisen far koka 6 min. kallna under vispning. Den vispade gridden samt vaniljsockret avslu-

e tar sdsen.
Bechamél-sas. 10 min. @ ’
Yo msk. gul 16k, 5 g 1 msk. rokt skinka i tar-
1 msk, Eve, 15 g ningar, 50 ‘ Citronsdas. 10 min.
g g
1 knapp msk. mjsl, 7 g 1%~—1% dl. mjslk, 75 g
Salt Peppar. 1 &gg, 50 g 1 kkp. mjslk, 190 g
i 1 tsk. socker, 4 g % dl. tiock grddde, 50 g
X Litet rivet citronskal Saft av Y citron, 25 g
E| 22; K1 Lok och skinka frises i marg. ett par minuter utan
: W ——att l?rynas, {njél;t tillsittes och d3 det ir vil blandat '
;I;SZ " g’tﬁ: %aSpaides mjélken litet i sinder. D3 all mjslken cillsatts bor B EI 3 Kokas som vaniljsis, men avsmakas i stillet med det
) 7 8 19 8 19 11 1 rjyna citronskalet och citronsaften.
40
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Chokladsas. 10 min. @ @
g

3 msk. cacao, 20
% 1. mjslk, 250 ¢
Vaniljsocker, 2 g

1 msk. socker, 12 g
1 dggula, 16 g

HEA
A 5 : .
I_E;] AL, R&r ut cacao och socker med litet kall mjslk, «ll-

: —=- sitt direfter resten mjslk och it sisen kok
Endfe‘r omrorng. Tag kastrullen av elden och tillsict iggulan Tmljg
ratig omrorng. Smaka av med vaniljsocker. Servera sisen varm

eller kall.
Vid festliga tillfillen kan 14 di. vispgridde iblandas.

"y
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Cg{&#m'i#er

Hiir kan det ju aldrig bli tal om att snabbt anritta annat dn skivat kott. Visser-
ligen kan man med anvindande av sin fantasi pd detta sitt dstadkomma
odndligt mdnga variationer. Men har man inte tid att fundera sé mycket pd
sin matlagning blir det litt ett litet urval ritter som ideligen dterkomma.
Dé har man stor hjalp till variation med alla de kéttinliggningar pd burk,
som numera finns tillgingliga i handeln ill ett rimligt pris. Dessa tarva
ingen annan tillagning dn uppvdrmning och detta mdste ske genom att burk-
innehdllet tommes upp i en kastrull och virmes hdri. — I allménhet ricker
innehdllet i en sddan burk till 2—3 pers. eller om man Gr ensam till 2—3
mdl. Di burken dr upptagen tommes emellertid allt innehdllet genast ur
burken, dven om det inte kommer att gd dt pd en ging. Lat aldrig rester std
kvar i bleckburkar, vad slags matvaror, det in géller. — Var och en kan ocksd
med en krydda, ndgon patentsds eller dyl. fd sin egen smak pd Gven den fir-
digkdpta maten.

Stekt flask.

Sidflask, rimmat 200 g @

o

IIEB | De littrimmade fliskskivorna képas 1% cm. tjocka,
B o 3B % och tryckas ut med kniven, s att de bli innu nigot
tunnare och litta att steka frasiga. Svalen bor helst sitta kvar pa skivan
under stekningen. Tycker man e¢j om den knapriga svilen, gir den
littare ate skira bort tunt, d3 flasket ir stekt. — Hetta upp stekpannan
timligen starkt och nedligg di fliskskivorna som stekas hastigt gul-
bruna forst pi den ena, sedan pi den andra sidan. Ar flisket mycket
magert stekes det i en klick Eve eller stekflott.

Fliskskivorna kan ocksi vindas i vetemjsl och direfter stekas frasiga
i margarin eller flott.

Servera flisket med nigon potatdisritt t. ex. stuvad eller skdnsk potats
0. s. v, stuvade gronsaker, surkdl, iggrora el. dyl. eller kép firdiga
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bruna bénor, som bara behsver spadas med litet vatten vid uppvirm-
ningen.

Bréckt bacon. @

Bacon, 100 g

EE] E Pannan hettas upp, men fir ¢j bli si het, som di

AL 9 — B — man steker flisk. De tunna baconskivorna nedligeas,

och vindas s& snart skivan krusar sig. Bacon fir ej stekas knaprigt,
da skivan litt forlorar sin fina saftighet.

Bacon anvindes pa samma site som stekt flisk och kan dessutom genom
sin fina smak anvindas att piffa upp deskilliga kate- och korvritter med.

Bréckt skinka. @

Skinka, 100 g

E'El EI E Ljusroke eller enrisroke skinka brickes endast helt
2L — B _ it i ¢ allefor het panna.

Fldskkotlett. 10 min. @

Fldskkotlett, 150 g (révara Eve, 10 g
200 g) Salt, peppar.

Sds

1 dl. tunn grddde, 100 g

El I K E' B[ Fliskkotletterna bultas litet med knogarna, kryddas
24 58 17 28

X 2T B8 3 Taee med salt och peppar och vindas i vetemjol. I
den upphettade pannan nedliggas kot[gttcma i en klick brynt Eve.
Brynas hastige pi bida sidor varefter kotletterna £3 steka firdiga pd
svagare liga. 7—8 min. D3 kotletterna brynts kan man tillsitea 1
tsk. tillagag senap. Vill man ha s3s dll, vispas pannan ur med litet gridde,
buljong eller endast hett vatten. Kotletterna serveras med nigon po-
tatisritt, gronsaker eller endast riklige med gronsallad. — Har man
tillfalle och plats i pannan kan man steka nigra skivor tomater med
kotletterna.

[

Fisk i kapprock, se recept sid. 28



Stekt kalviever,

'se recept sid. 50

Kotletterna kan stekas helt opanerade, endast kryddade, eller panerade
1dgg och stotta skorpor. I det senare fallet bér man oka stektiden nigot.

Ldacker-pytt. 10 min. @

1 st. fldskkotlett el. 1 skivaej 1 msk. Eve, 15 g
for fett bogflask, 150 g 1 tomat, 50 g
(ravara 200 g) 2 msk. vaiten
2 msk. &tfiksgurka 2—3 msk. grddde, 50 g

e Salt Peppar.
Al |K Al C . = e e
i) || |1] || B] [c] Kotletten skires i tirningar, som brynas vil i Eve,
5 5 2

2 57 132 varefter salt och peppar pidoftas. Tomaten skivas

ot 3=t e

och nedligges till kdttet och ett par msk. vatten tillsittas. Alltsamman
far koka under lock 6—7 min. D4 tillsittes gridden och sist gurkan,
varefter ritten serveras som den ir eller med nigon sallad.

Griljerade grisfotter. 10 min. @

1—2 halva inkokfa grisfétier, 1 dgg, 50 g
75 g (ravara 200 g) Stétta skorpor, 10 g
Eve, 10 g Salt, peppar.

: J
IEI Agget vispas upp med litet salt och peppar. Gris-
0 % 7

2 18 11— foreerna vindas f6rst hiri och dirp i stotea skorpor,
varefter de stekas vackert gulbruna pa bida sidor. Bér vara vil genom-
varma innan de serveras. Stekt eller stuvad potats, rédbetor och in-
lagd gurka passa all ritten.

Skinka med apelsin. 10 min. @

1—2 st. 3 mm. tjocka skivor  Eve, 5 g, ev.

ytterst ldttrimmad skinka, 14 msk. vetemijol, 4 g

150 g 1% dl. buljong eller vaiten
Saften av 14 apelsin, 10 g 15 dl. vitt vin.
Socker, peppar, kanel

1

J d ... .
IE E B] [c] Skinkan stckes med eller utan fetc vackert brun pi
15 54 3

Z — 112 bida sidor, varefter den ligges pi varm tallrik med
lock 6ver. Mjélet nedblandas i det kvarvarande fettet i pannan och far
Iice brynas, varefter buljong eller vatten och vin tillsittes litet i sinder.
Sasen avsmakas med kryddorna och di den kokat 5 min. cillsites
apelsinsaften, varefter sisen omedelbart hilles upp &ver skinkan. —
Serveras med kokta gronsaker, drter, mordtter etc.

o B 2t e 2 e B
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Kokt skinka.

Denna miste man naturligtvis képa fird; k
varieras och bjudas varmgcﬂer kaﬁ. frdighokt. Men den kan sedan

Skinkrullader med svamp. 15 min, @

2 &j allifér tunna skivor kokf Svampstuvning :

v;'g:kﬂ, 130 g 1 msk. Eve, 15 g
1
2 stora, mijélla purjolékar, S/‘é“mspkép;’nc{c:l, 49

75 g (révara 100 9) 4 msk. svamp i bitar, 100 g

X\ ]

| [ |+ & 1 vdd salt.

‘ ||\ salt, 1% dl. grddde el. gradd-
1Al B

i mjslk, 150 g.
2 & 30 #2417 ols 5
SAL B B W16 Av purjoldkarna avskires det grona och de iter-

stiende vita 18karna nedliggas i kokande Lt salt v A

10 min. I en kastrgll frises svamp och Eve 2—3 mi;ftsrr;r;qt}:trfinkgllj
pidoftas och stuvningen kokas pd vanligt sitt. Lit koka yttcrliJ are
5—6 min. och avsmaka med kryddorna. - Hill vattner av purjolégken
och linda in l6karna i skinkskivorna. Ligg upp ritren direke pa tall-
riken och hill svampstuvningen i en jimn rand mijtt pi rulladerna.

Denna ritt kan varieras allt efter rid och ligenhet t. ex. fyll rulladerna med
smirkokt spenat och hdll sparrisstuvning eller tomatsds Gver.

5:4[&1 zn rester av kokt makaroni. Sitt en tandpetare igenom rulladen sd den
dller thop och stek i smor. Ates med rikligt med riven ost och tomatskivor.

Skinka i madeirasds. 10 min. @

Skinka, 50 g
Sés

>+ 2]

Eal ! _ %' - Koka en méork grundsis, se sid. 40, och smaksite

- denna med 1—2 msk. madeira. N dls :
vor kokt skinka och lit alle bli genomvarme utan ate ioiga.g 1 k-

Kokt kall skinka kan dtas med allehanda varm

N a gronsaker, potati
gronsaks- och fruktsallader i salladsss &7 saser, potatissalad

eller majonnis, stebta makaroner,

stekta dppel- och bananskivor, tomatbiff, svamp o. 5. v.
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.

Skinka med dpple och banan. 15 min. @

1 &pple, 100 g (rdvara 150 g) 1 tsk. socker, 5 g
1—2 skivor kokt skinka, 1 banan, 50 g (rév. 100 g)
100 g 1—1Y, msk. Eve, 20 g.

A

§ C
I_E_I A Applet befrias frin kimhaset och skalas bist med
237 BB 3 i

¢ 2 potatisskalare, varefter det skivas tunt. I det svagt
brynta margarinet i stekpannan nedliggas ippelskivorna och &ver-
strds med sockret. Bananen skalas och skivas och stekes bredvid ipp-
lena i pannan. Alltsamman vindes forsiktigt och stekes 10 min. Skinkan
ligges upp pi tallriken och pi ett par skoljda, friska salladsblad ligges
den stekta frukten upp bregvid.

Salladstallrik. 10 min. @ @

2 tomater, 100 g Sds:
1 bit grén gurka el. dttiks-  Majonnds, 75 g
gurka, 25 g 1 tsk. hackad persilja, 2 g
C| 1 édpple, 100 g (ravara 150 g) 2 msk. gradde, 40 g
C| 1 kall, kokt potatis, 75 g
Cl Salt, peppar. - 2 skivor kokt skinka, 100 g.

A Al
A - : e a .
I[E c| Tomaterna skivas och skivorna liggas p3 tallriken
? % 6

[ > >

12 7 2. 53 atr de bilda en rundel. Salta och peppra pa toma-
terna. Den skivade potatisen ligges ovanpd tomaterna och direfter
toljer ett lager gurka och ippeltirningar. Sist tickes alltsamman med
den smaksatta majonnisen. En sparad vacker tomatskiva ligges mitt
pé och litet hackad persilja strés runt om. Skinkan strimlas eller skires
1 tirningar och ligges runt om salladen.

Biff med bacon. 10 min. @

1 utskuren bultad biff, 100 g = 3—4 skivor Bacon, 30 g
1 msk. Eve, 15 g Tomatpuré el. ketchup

Salt, peppar.
A
A
B, . .
A K Biffen kryddas och nedligges i det brynta fettet,
1830 1 ¥ 19— dir den stekes 3 min. pi varje sida. Bacon skires i

tirningar, som hastigt brickas sedan biffen upptagits ur stekpannan.
Bacontirningarna liggas ovanpd biffen och 1 mitten drypes tomat-
sisen. Servera stekt potatis och nigra skivor obehandlad firsk gurka
eller tomat dll

Biff med lok anrittas pd samma sitt. Den skivade gula 16ken brynes
med en udd socker bredvid biffen. Passa 16ken si den inte brinnes.
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Pepparrotssmor dll biff gores av cn skiva eller kula smér, som rullas i
riven pepparrot.

Chateaubriand. 10 min. @

1—2 st. 14, cm. tjocka skivor 4 msk. Eve, 15 g
oxfilet, 100 g Smér, 5 g
Persilja, 2 g Salt, peppar.

A A

A AllB,
IEI (K] m Oxfileten bultas litt med knogarna. Krydda med salc
226 3

132 0 1.6 och peppar och stck 2 min. pd varje sida i Eve.
Biffarna béra vara réda inud. De liggas upp pa varm rallrik och ps
varje biff ligges en klick smér som rullats i hackad persilja. Hill jusen

6ver biffarna och servera helst flotryrscekt potatis till, eller ocksi brynt
sidan. '

Oxragu med épple och 16k. 20 min. @

1 skiva innanlér, 125 g 1 msk. Eve, 15 g
2 skivor gul 18k, 5 g 1—2 mogna, ej fér syrliga
Y% tsk. socker, 2 g dpplen, 100 g (révara

J Salt, peppar. 150 g)
i

A 1 dL. buljong, grénsaksspad

A J B, el. vatten

Al Bl Bl .. . -

Al [K] 4] [A] jB] [c] Kottet skires i fina tdrningar som brynas. Applet
L3 3 5 1 B yrkimas och skivas tunt. Skivorna delas i 4 delar
och stekas i Eve bredvid kéttet. Den finhackade 1sken brynes likasi
tillsatr med litet socker, som paskyndar bryningen. D3 allt ir brynt

pispides buljong, gronsaksspad eller vacten och ritten fir koka under
lock 10 min. Kryddas och serveras.

Variera riitten genom att byta ut 4pple och 16k mot exempelvis en burk
blandade gronsaker eller svamp, skivade tomater, skivad potatis och ett
par hackade ansjovisfileter o. s. v.

Pannbiff. 10—15 min. @ @

B Kottfars, 125 g, gdrna med 1 tsk. riven 16k, 5 g

2

B, litet spéck 1 msk. hackad svamp, 30 g
B.] 1 skiva franskbréd, 50 g 1 litetdgg, 254

Bl 1 msk. Eve, 15 g % dl. mjslk, 50 g

:2 Salt Peppar.

]

A J
| |
EI l K] 4 Ligg en skiva franske brod, utan kanter, i litet mjslk.

BN 6B 2% 2 500 kotefirsen i en skil och riv en 18k ert par tag
Sver firsen, tllsict 1 msk. hackad, konserverad svamp. Krama up
brodec lict ur mjolken och tillsict detra Jjimte igger till firsen. Blanda
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allsamman vil, salta och peppra och forma .d'zir¢fter 2 st. fej allefor
tunna biffar. Stek biffarna 3—4 min. pa varje sida i Eve. Skélj ur pan-
nan med litet buljong, svampspad eller vatten och om man har 1 msk.
madeira. o
Gronsaker eller stekt franske brod ites till. Svampen kan naturligtvis
uteslutas.

Pikant-biff. 10—15 min. @

Kattfars, 100 g 1 ansjovisfilet, 15 g

1 msk. hackad dftiksgurka 1 skiva fr.'.anskf brdd, 50 g
el. rodbetor 1% dl. mjslk, 50 g

1 msk. Eve, 15 g Salt, peppar.

b i 6dski ili i6lk. Hacka
Al Bj [€] Lige brédskivan, utan kanter, i itet mjo 1
B 38 1137 anggvis och grénsaker och blanda vil rped firsen,
tillsice brodet och arbeta firsen ater. Krydda. Forma en blff och stek
den 3—4 min. p3 varje sida i Eve. Sk&]j ur pannan med buljong, vatten
och 1 tsk. ansjovisspad.

Wienerschnitzel. 10 min. @

1—1%, cm. tjock skiva benfri 1 skiva citron, 10 g

lvstek, 125 1 ansjovisfilet, 15 g
Ku';c:‘i:s © s 1 msk. Eve, 15 g
Salt Peppar.

B,
El Kéttet, kopt bultat, kryddas och stekes vackert gul-

54 38— B8 hrunt 2—3 min. pd varje sida. Garneras med citron-
skivan, pd vars mitt ansjovisen lagts i ring och hilet fyllts med kapris.
— Stekt potadis dll ritten.

Kalv med bacon och dggrora. 10 min. @

fri kalv, 100 4 skivor Bac_gn, 50 9
1Be:1:ll<. Ev:, 15 gg 1 sats dggrora, se sid. 13
1 tomat, 50 g Sait, peppar.

A
A
;\'\ 3| Baconskivorna brickas hastigt och liggas upp som
n38 13N 8 HW ep bidd pa tallrken. Kalykottet skires i tarmrigar,‘
som stekas vackert bruna 4 min. i margarinet och kryddas. Kottet
ligges ovanpi baconskivorna, och slutligen tickes allsammans av dgg-
réran, som garneras med tomatklyftor.
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Jdgarbiff. 20 min.

1 skiva benfri kalvstek, 1 msk. Eve, 15 g
150 g Salt, peppar.
Svampstuvning :
, : 2--3 .
2 skn'/(orEgul Ik, 5 g 1, mer?-S]:nj;\lm?Pg; 109
msk. Eve, 15 g - 1 dl. svamps;
3 . d
A c % dl. grddde, 50 pepa
3 51 1138 : eIt peppar.

“—* Hacka 18k och den konse
£ den rverade svampen timli
flinz rgggnféismalit;:ﬁnanAz——3 1znm. }11 inargan'net. Tillséitlz mjglet giﬁ
smir an. Avsmaka och lit stuvningen koka 6 min. —
rli?rftsklyan delas mite itu och biffarna kryddas o%h stel(zasai E\rin ;,—
. pa varje sida. Uppliggas pi tallriken och stuvningen hilles 6ver%

Stuvad kalvlever. 15 min. @

2 tunna skivor kalviever, 4 skivor bacon, 50 ¢

150 g 1
. msk. Eve, 15
1/2d’1"5k- fomatpuré el. ket- 1 dl. grddde, griigddmjélk el
sat up sur grddde, 100 g .
Peppar.

>>>>>$>>>

Kalvlevern skires i tirnin i

‘ gar som brickas och -

12;553(117 5 1f1°27~21°4 das. Bacon skires likasi och brickes l‘zittaxsng((i Ic:l:/?;i
cnnafa it vack:er firg pispides gridde och tomatpuré och alle-

samman tir koka pi svag liga under lock 7—8 min. i

Stekt kalviever. 10 min. @

-
2 sty
st. % cm. fjocka skivor 4 skj
kalviever, 150 g Ves;]e(g;)c:.l b; c; "0
1 msk. Eve, 15 g Salt, peppar.

>>>>>>>»>5]

[sYsYaXeXeXaYaYs)

=)ty Levern kryddas och vindes i vetem;jolet, varefeer
— = 0 S}{lVO[l:la stekas 3—4 min. pa varje sida i Eve. Ski-

1 uppliggas pi tallriken och baconskivorna brickas hastigt, samt
placeras ovanpd leverbiffarna. Gronsaker, stekt eller brynt potat’is dll

Som variation kan bacon utbytas mot :

gul I8k som skivas och brynes i margarinet
R td
tomater som skivas och brynes i margarinet
: I3 .. r >
dpplen som befrias frin kirnhus skivas cunt och brynas
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Njursauté. 15 min.

1 st. kalvnjure, 100 g 1 msk. Eve, 15 g
1% msk. tomatpuré el. ket- 1 di. grddde, 100 g
chup Salt, peppar.

A A

Al [K A} B, . . . . .
EB B [€ Fl3 och tvitta njuren vil. Skir den i tunna skivor
7

B 16 35 30 1% 3 som stekas 4 min. i Eve. Krydda. Tomat och gridde
dllsittes och allt fir koka lingsamt med lock 3—4 min. — Arter eller
bonor ites dll ‘
Tomatpurén kan utbytas mot ett par msk. vitt vin eller madeira eller
ersittas av ett par msk. hackad svamp, som fir bryna tillsamman
med njuren. I detta fall spides ritten ocksi med litet svampspad. 1 msk.
hackad gul Isk kan ocksa anvindas som smaktillsats. Likasi kan gridden
i alla fallen lika vil vara sur som s6t.

Kalvkotlett. 10 min. @

2 st. kalvkotletter, 100 g (ré- 2 msk. grddde el. skirat Eve,

vara 150 g) 40 g
4 msk. riven ost,”30 g Stétta skorpor, 10 g
Salt 1 msk. Eve, 15 g

Peppar.

A
A
A
A
A

ARRARXR

B:

B?
Iﬂ g [ Pensla kalvkotletterna pid bida sidor med gridde
B 5% % B 3% 7 eller smilt Eve och krydda dem.Vind direfter forst

i riven ost (det finns riven parmesan att képa pd flaskor) och dirpi
stotta skorpor och stek kotletterna i Eve 3—4 min. pi varje sida. —
Potatis- eller makaronisallad gjord av 8verblivna kalla makaroner i

likadan sis som potatisen passar forerafflige ll.

Lammbkotletter med dppelsas. 10 min. @

2 st. lammkotletter, 100 g  Vetemijdl

(ravara 150 g) 1 msk. Eve, 15 g
Stétta skorpor, 10 g Salt, peppar.
’ Sds:
2 ' 1%, msk. dppelmos, 30 g 1 dl. buljong, grénsaksspad
1 msk. vetemjol, 4 el. vatten, 100 g.
El A 72 i g - : 9
B % 3 7 — — — Kotletterna kryddas och vindas i vetemjol eller be-

handlas som foreg. D3 kotletterna iro firdiga liggas de upp pd varm
tallrik. I det kvarblivna fettet frises mjdlet och vitskan tillsittes litet 1
sinder. Slutligen ippelmoset. Lit sisen koka ett par min. och hall
den direfter Sver kotletterna. Stekt potatis dll.
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ronsaker- Sallader

Dé de flesta farska gronsaker fordra for ling tid for kokning, for att kunna
Ja ndgon stérre anvdndning inom snabbmatlagningen, mdste denna grundas
pd konserver.

1. Grinsakerna hillas forsiktigt ur burken i en kastrull och vdrmas i sitt
spad. Dd grénsakerna dro heta avhilles spadet och tillvaratages for soppa,

sds, spddning av kott, fisk el. dyl. Gronsakerna serveras med “eller wtan
garnityr av hackad persilja eller dill.

2. Da burken Gppnats avhilles spadet genast och grinsakerna hettas upp i
smalt Eve i kastrull. Serveras wmed margarinet och om wman vill hackad
persilja.

3. Omtdliga gronsaker, som sparris och krondrtskocksbottnar, hettas bist

upp i burken. Denna Gppnas och stilles ddrefter i vattenbad, Spadet
avhalles dd’ gronsakerna Gro heta.

Sparrisen serveras med smdlt, brynt eller rort smor, majonnds eller hollindsk
sds.

Kronirtskocksbottnar serveras med nigon fyllning av ex. stuvad svamp.

Potatis.

Denna tar for ling tid att koka, di mildden skall lagas. Bide skalad
och oskalad fordrar den 20—30 min. kokdd. Allesi kdper man ett par
kokta potatisar eller fsrbereder dem sidlv p4 morgonen eller kvillen.

Koka dem alltid med skalen P4, men skala dem sedan varma, di skalen
litrast lossna.

Stekt potatis. 5 min. @ @

4—6 potatisar, 300 g (ré@- 1 msk. Eve el. gott stekflott,
vara 400 g) 15 g

Y, tsk. salt

]
J C T . - . - .
E A [ Potatisen skalas, skires i skivor eller tirningar och
7 4 3 12 1

8.3 stekes vackert gulbrun, saltas lict.

Brynt potatis. 10 min. @

1 @ potatisar, 300 g 1 msk. Eve, 15 g
8—(ré’(1)v::1q4%0 g) 2 stétta skorpor, 10 g
1 tsk. socker, 2 g

13| @ Poratisen skalas och skakas i det smilta margarinet
3

5 3121 6 B jstekpannan. Skorpsmulor och socker strds pi och

potatisen far steka dlls den fitt vacker firg s—6 min. Skaka ibland‘
pannan.

Stuvad potatis. 10 min. @ @

4—75 lagom stora pofatisar, 1 msk. Eve, 15 g

400 g (ravara 500 g) 1 msk. mjol, 7 g
2 dl. mjslk, 200 g Salt, (peppar).
Litet hackad persilja, dill el.

Cl  graslok

Kl _[A _ic
@ BE Eve och mjél frisas samman i kastrull utan att bry-
6 2

117 2 15 9 nas. Mjolken paspides litet i s;z:ilrllfier under stindig

Sring. Potatisen skalas och delas 1 bitar, som ne iggas i stuyningen.
Xrijsrr?;:lr(lags firdig med salt och.--hackade kryddgrénsaker. Kokrd:
7—8 min. .

Skansk potatis. 10 min. @ @

i §- i 18k, 10 g
4—5 potatisar, 200 g (ré 2 skivor gul .
vurc? 300 g) 1 msk. Eve, 15g
1 dl. grddde, 100 g Sal

C
c 3 ar €] 1 arinet
' c| Loken hackas och frises (far ¢j brynas) i marg

@ 3 11? H 3 timligen svag liga. Di lsken flrdvack?it gul nedé
i den skalade och skivade potatisen, som vindes vil om me
%?Si%rels ocﬁnf(:ttet. Gridden paspides och alltsamrpans far kok-a till pota-
tisen ir genombhet, ungefir § min. Serveras till brickt skinka, stekt
flisk, kokt korv, rimmad lamm- eller oxbringa.

Potatisrosti med ost. 10 min. @

isar, 200 rd- 1—1% msk. Eve, 20 g
4_virc:l:m;lf(c)l(')ls;:;l)r s ( 2 msk. riven ost, 15 g.

Salt

>

bl
M [eXa¥a)

o o

Potatisen skivas tunt och stekes vil .genomh(it 1
Eve. Salt och riven ost strés 6ver. Potatisen omrores
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forsiktigt och stekes guldgul. Serveras som ensam ritt ev. med tomat

eller gurka dll steke eller frlorat igg.

Potatissallad. 10 min. @ @

4—5 po3i‘3(i)isur, 200 g (ra- Salladsséds:
vara g)
Huc'kud grdslok, persilja eller % msk. "?“?.‘".i“' 5y
dill elier alia sorterna, 2 g msk. vindfika
Salt, peppar (socker).

C
_ A _Ic . .
|%] K g] Potatisen skivas tunt och varvas i skil med de hac-
£ 2.2 kade kryddgrénsakerna. Sisen blandas och hilles

Over potatisen.
Ritten blir bist om den géres i ordning litet i forvig si sisen hinner

E)r'alnga igenom ordendligt. Serveras dll kallt, steke kott, kokt kory
.S V. ’

Potatisflis. 10 min. @

2 rda potatisar, 150 g 14 kg. cocosfett,

[aYaXa)

[>]

% ! E'z(llTTiI I en liten jirnkastrull ligges cocosfettet, som fir

1§ B hettas upp. Den ria i i

S TR T ¢ . potatisen: skalas och flisas grovt
pd rikostjirn. Ar kastrullen mycket liten nedligges endast hiilftegn av
potatisen i taget, si att flottyre i

C n n inte kokar Sver. Efter .
forsta hilften .(.)Ch den &vriga potatisen nedligges och fzirnllclgkz:.l Epr?igrfs
vlz.;efter den f(.)rst"kokta ater nedligges for art bli genombet. Potatise;
ska vara gul dll firgen. Ubpptages, fir rinna av och saltas Litt.

Blomkal. 10 min. @

1 litet blomkélshuvud, 100 g Vatien
C| Eve, 15°g Litet salt
C| Tomatsés el. saften av 1
tomat, 10 g

[aYaYeYe)

>

(= =]

[E] [1] c| Ett litet blomkalshuvad tages sonder i timligen sm3

5 4 7.8 27070 bitar, som skoljas vil. Nedls: i i
med kokande litt salt vatten och fair koka under logc%caslo1 Ifl?n.v]g(%olr(;ls{;ﬁl;ﬂ

o4

upptages med hilslev, s vattnet rinner av och ites med skirat Eve,
tomatsds cller saften av en pressad tomat. Man kan ocksi bjuda det
sverstrott med smorstekea skorpsmulor och hardkoke, hackat igg
och persilja. Vanlig vit stuvningssis smaksatt med peppar, muskot
eller litet tomatpuré kan ocksé anvindas.

Sockerdrter. 10 min.

Sockerdrter Vatten
Eve Litet salt.

Spida sockerirter rensas, skoljas och kokas med lock ivid kastrull i lict
saltat vatten 1o min. Upptagas med hillev, &verhillas skirac eller
brynt Eve och litet persilja eller serveras med rort smor som ensam
ritt.

Raa mordtter. 10 min. @
Moratter, 50 g Citronsaft, 10 g

- :
[E] [EHI]Raa mordtter rivas pi rikosgirn och smaksitras
1 7 3 32 31 med litet pressad citron. Kan bredas pd smorgis
eller serveras pa salladsblad dll kétt och fisk. Kan med fordel blandas

med rirvet ipple.

Morétter. 10 min.

Mordétter 1 msk. Eve, 15 g
Litet vatten Litet salt.
Persilja

Morbtterna borstas och flisas pd rikostjirn. Liggas 1 en kastrull med
Eve, litet vatten och salt. Kokas under lock 10 min. och serveras med

hackad persilja.

Foérberedning av morétter, palsternackor, selleri.

Har man tid att p3 kvill eller morgon forbereda rotsakerna bli varia-
tionsmojligheterna storre. — Rétterna borstas, skrapas om si dr ndd-
vindigt och kokas hela i litet vatten tllsatt 35— tsk. salt. Lit ¢j rot-
sakerna koka lingre in-tills de iro mjuka.

55



Kokta morétter. 10 min.

Morstter, 125 g (rdvara ° 1 msk. Eve, 15 g
150 g) Persilja, 2 g

[>]
[ =]

(0 0]

ERlelalb

I. Serveras hela, strimlade, i tirningar eller skivade,
3 7 8 10

virmda i sitt spad och avsmakade med litet hackad
persilja. Passar som ensam ritt eller gl stekt kott eller fisk. ‘

2. Strimlade, skivade, i tirningar eller hela (om de iro sma) hettas de
upp i litet Eve och garneras med hackad persilja. Tillsittes litet socker
bli morstterna glacerade. Anvindes som fSreg.

=
o

Stuvade morstter. 10 min. @ @

4—5 medelstora, kokta mo- 1 msk. Eve, 15 g
rétter, 250 g (réav. 300 g) 1 msk. mjsl, 7 g

1% dI. morotsspad Persilja, 2 g

Salt (peppar)

>>>>> > » >

C
B] Eve och mjsl frisas samman i kastrull under om-
Y réring och utan art brynas. Morotsspadet tillsittes
litet i sinder under fortsatt omrdring. Mordtterna skiras i tirninoar

eller strimlor och nedliggas i stuvni gen. Avsmakas med salt och hackad
persilja. Koktid: 7—8 min, :

Bland-stuvning. 10 min. @ @

Morétter, 125 g (révara 1 msk. Eve, 15 g

150 g) 1 msk. mjsl, 7 g
1 dl. fdrska, spritade drter,  Persilja, 2 g
100

g
1% dI. morofs- o, drtspad

B.| {C
E].EEI Stuvade morstter  kan med fordel blandas med
G

T 7B 2 DD fircka eller konserverade socker- eller spricirter.
Till spicken sill, stekt firsk sill eller strdmming, stekt flisk, korv etc.

[>4

Stekta palsternackor. 5 min. @

Palsternackor, 100 g (ravara 1 msk. Eve, 15 g
150 g)

[>1
[>]

w

i _ . tjocke
3 q] Kokta kalla palsternackor skivas 3—4 mm
[El IK@

. i som lunch-
73 95 7 5 — W och skivorna stekas gulbruna i Eve. Ates

ritt till smorgas, tll steke kote eller fisk; till klar buljong eller jong.

Stuvade palsternackor. 10 min. @ @

Palsternackor, 200 g (rd- 1 msk. Eve, 15 g

1 msk. mjol, 7 g
11/:a<;ﬁ :ggdg) Persilja, 2 g
Salt, peppar

> >]

elof

8 — 14 Se stuvade mordtter.

w
-

m
w3

Nackor i lada. 15 min. @

00 ra- 1 msk. Eve, 15 g
Pu\l/sc::c:ngggogi 20 s Riven ost, 10 g.

1, dl. tjock grddde, 50 g

[E ] Kokta palsternackor skivas eller strimlas tunt och
5 5 1

i ' ikliet med riven
19 7 3 2 [300as i en smord eldfaft form. Ri gt me
ost strds dver och si %ngycket tjock gridde pafylles att det Sctlaf i _{:m
med bversta lagret. Formen stilles pa elden och tackes.me oc : . .
Ritten kan griddas i timligen het ugn 8—10 min., tills den fir vacker
firg och osten och gridden forenat sig.

Stekt selleri. 10 min. @
Selleri, 100 g (révara 150 g) 1 msk. Eve, 15 g

aml

§ 2 176 — — — Se stekta palsternackor ovan.

~N




Fyllt selleri. 10 min. @ @

Selleri, 200 g (révara 300 g) Tomatpuré el. ketchup.

Stekning :

Panering:
1 msk. Eve, 15 g

1 dgg, 50 g
2—3 st6tta skorpor, 10 g

3] IE, [AI] Koke selleri skivas i jimnt antal skivor. Hilften av
€ 8 68

¢ = skivorna bredas med tomatp
efter de Gvriga ski

siktigt i uppvis '
bruna p3 bida sidor i Eve. Ates med endast fett

Selleri-sallad. 10 min. -

Selleri, 100 g (r&vara 150 g) Vatten, salt
Attika Socker, 2 g

[E @ Kokt selleri skivas tunt.
L2137 — - — med itdka och socker och s

sallad €l sylta av olika slag, kall kokt eller ste
och anka.

Rédbetor. 20 min, @

Rédbetor, 100 g (rdvara
150 g).

Sellerispadet smaksittes
kivorna nedliggas. Frisk

kt skinka, fet fagel ss. gis

E E] Smi, nya rddbetor kan koka
22 4 7 7 8% min, men i allminhet ta de for
samband med mailtden. Forbered rodbetorna pi
Borsta dem vil och 14t dem koka 10—1 5 min. pd
koka firdiga i virmeskap eller liggas i en pise, so

tidningar.

firdiga pi 15—20
ling 6d att koka i
kvill eller morgon.
elden, varefter de £3
m lindas in i minga

Rédbetor som sparris.

Rédbetor, 100 g
Smér, 15 g

w[m]
[>]
=]
3]
[&]

Slo0]

Smi, firska, kokta rédbetor skalas och itas varma
med smilt smér.

uré eller ketchup, var-
vorna tryckas fast pa dessa. Selleribiffarna vindas for-
pat dgg och direfrer 1 skorpsmulorna samt stekas oul-

et eller friska salladsblad.

Rodbetsbiff. 10 min. @

2—3 medelstora, kokta réd-  Panering:
betor, 200 g (rdvara 250 g)

1 dgg, 50 g
Stekning : 2—3 msk. stdtta skorpor,
1 msk. Eve, 15 g 10g

B][c] (1—2 msk. grddde, 30 g). Salt, peppar.
@@m Rodbetorna skalas och skiras i 3—4 mm. tjocka
717 P

i i i j ksatt med
19 2 B 2 skivor. Dessa paneras i uppvispat dgg sma I
Ja 7 13 B 25 B 26 cssa ras. © me
och stekas dirpd hastigt i Eve. — Vispa ur panna ‘
i?tlettogcr}%lic{’gg 1t)ielllr sis. — Har man 1 msk. svamp att steka med fir man en
god piff pd ritten.

Inlagda rodbetor. 10 min. @

5dbetor, 100 Rédbetslag
%?1:(;2 rodbeto ’ Socker, 5 g
(Négra pepparroistdrningar)

5 5 - h skivas tunt. Rodbets-

X Kokta rodbetor skalas och s

Ezl @ I;] @ la.gena smaksittes_ med attika O.Ch socker och °han

liggas rodbetorna. Skall salladen férvara§ nigon tl(} nedliggas nigra
pegpparrotstblrningar i lagen. Den haller sig battre da.

SPena‘I‘, 10 min. @
A

A g Speriat, 150 g (rdvara 1 :nsk. Eve, 15 g
A c| 200g) Salt
A Cl :
A C|
Al Cl
AlB]lc . ,,
A ﬁ :2 E 2 hg. smi fina spenatblad befrias fran sklaft och
‘-EJ e 0 P 0 skoljas vil. Kokas med-Eve och nigot salt, men

utan vatten i tickt kastrull 10 min. Man kan sma}cs%itt:fl. rlrcleduhtet ;1(\1/;3
muskot. Ates till stekt eller forlorat igg, kotr, fisk eller e
stekt potatis.

Tomater. 10 min.

2 stora tomater, 150 g 1 msk. Eve, 15 g
Salt Peppar.

A -
@ Stora mogna tomater skivas, smi tomater %elas ﬁ
5 & klyfror och nedliggas i kastrull med Eve. Salt oc
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peppar strés pi. Kokas under lock s—6 min. Ates ll kote, fisk eller
steﬁ(t potatis.

Tomaibiff. 10 min. @

2—3 stora mogna tomater,  Panering:
1

50 g )
1 dgg, 50 g
Salt, B
1ugu|P|f-5P£ﬂ;g g - 2—3 msk. stétta skorpor, 15 g

2 msk. Eve, 30 g

A
I 1A Cl
|;I IEIE Loken skalas, skivas tunt och stekes vacker i Eve.
B L0 TRV R Tomaterna skivas tjockt, vindas i uppvispat igg,
som kryddats med salt och peppar, och direfter i stotta skorpor. Tomat-
biffarna stekas vackert gulbruna pi bida sidor, uppliggas pa varm tall-
rik och garneras med I5k.

Tomatgott. 15 min. @

2 stora tomater, 150 g 1 msk. Eve, 15 g
2 skivor gul 16k, 10 g Persilja, 2 g
2 msk. sur grddde, 40 g Salt, peppar.

>>> >

EIE] Em A Tomaterna delas i halvor och stillas med snittytan
234 7 149 7 8 uppit i en kastrull med het Eve. Den hackade 18ken
och persiljan strés Sver och alle kryddas lite. Kokas slutet 10 min.
di gridden tillsittes. Ritten fir ett uppkok och serveras.

Ifylida tomater. 10 min.

c| 2 stora tomater, 200 g Fylinad:
A c| Salt, peppar Gronsaker (moréiter, fin-
A c| (citronsaft). skurna 50 g, blomkal 50 g)
A C Eve, 10 g
: g Persilja, 2 g

C|

C

A

B E[K E, 3 c| P4 tva stora tomater avskires ett lock och tomaterna
26 2 24 8 ™ 10 grivas ur med en tesked. Salca och peppra litet i
tomaten och dryp ev. et par droppar citronsaft i densamma. Som
fyllnad kan man anvinda gronsaker och svamp av alla slag, endast
uppfrista i Eve och med litet persilja eller som stuvning. Rester ay koee
och fisk skurna i tirningar 051 uppvirmda i sin sis eller stuvade med
nigra ostedrmingar cller rikstjirtar. Rester av kokt eller stkt ko,
fisk, gronsaker och fruke i majonnis, skarp- eller salladssis o. s. v.

60

Potatisrdsti med ost, se recept sid. 53
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Rédbetsbiff, se recept sid. 59 Tomater med &gg och béckling, hdr anréttat som matsdck.
Se recept sid. 61



Stekta makaroner, se recept sid

. 68

Tomater med &gg och bockling. 10 min. @

2 sfora iomaler‘, 150 g 2 bécklingar, 60 g (rdvara

] 1 rnsk E\fe, 15 g 2 skivor vitt bréd, 100 g
j (Graslek) Salt, peppar.
i
EI J I de urgrivda, kryddade tomaterna lagges en rensad
25 54 19 53 58 26 60 1" 0 bbckhng, som plockats sonder 1 sma bitar. Har man
graslok khppcs nigra strin ver varje bdckling. Ett dgg slis i varje tomat
och dessa sittas i ugn eller i kastrull med en klick margarin dlls dgget

stelnat. Tar 5—6 min. Tomaterna kunna serveras pi stekta brédskivor.

Pt Pt
> > x>

Tomater med rdkor i majonnds. 10 min. @

2 stora fomater, 150 g Rékor, 100 g
C| 2 msk. majonnds, 25 g 1 msk. tjock gradde, 20 g
C| 4 salladsblad, 25 g Diil

C
C
C

H>>>>))b>>

ElIEI ¢| De rensade rikorna hackas grovt. Majonnisen (fir-
Hnpnmia digkdpr) spides med litee gridde och smaksirres
‘med litet hackad dill. Rikorna blandas i majonnisen och de urgrivda

tomaterna fyllas hirmed. Locket ligges kickt pd tomaterna och dessa
stillas pa de skoljda salladsbladen.

Tomatsallad. 10 min. @ @

2 stora tomater, 150 g Marinad:

C| 2 skivor gul Ik, 10 g 2 msk. olja, 25 g

g 14—1 msk. vinditika

¢ Salt, peppar

c 1 udd socker.

C

EBR E(] LT}_| Al B) Ic Tomaterna skivas och liggas i en skil. Den hackade
3 112

£ loken strés 6ver tomatskivorna. Marinaden blandas
och hilles 6ver alltsammans, som helst bér njutas kalle. Salladen ites

till stekt koet eller fisk.
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Inlagd gurka..10 min. @

Grén el vit farsk gurka, Lag:

100 g 14 dl. utblandad é&tika
14 msk. socker, 6 g
z 1 tsk. persilja, 2 g
d vitpeppar.

gDen vita gurkan skalas, den gréna ej, skivas tunt
Z — 36 och ligges i en skil. Lagen blandas samman och
hilles ver gurkan och slutligen pastrés den fint hackade persiljan. .

Gronsallad . 5 min.

IA\ 1 medelstort salladshuvud, Marinad:
A 50 g .
A 2 msk. olja, 25 g
A 1 msk. vindttika
A Salt, peppar, (socker).
A .
J1A . e
[E E A Salladshuvudet plockas sénder och varje blad skéljes
-— 2 by

12504 8 under rinnande vatten. Bladen f3 rinna av litet pi
en ren handduk eller crépepapper. Salladen ligges direfter i skil och
den sammanblandade marinaden hilles Gver just innan salladen skall
dtas. — Om man vill kan man blanda %4 tsk. senap i marinaden.

Gronsallad II. 5 min. @

1 salladshuvud, 25 g Lag:

RSkt skinka, 50 g 1 dI. fillblandad attika
1, msk. socker.

Imm

12 8 1

Skinkan skires i smitirningar som brickas ltt.
2 2 Den rensade salladen ligges i skil och skinktir-
ningarna strds &ver. Sist pihilles den dllblandade lagen.

Gronsallad 11, 5 min.
A D,

1 medelstort salladshuvud, Lag:
50g

B2

|

0

IBE>>>>>>>>]

Saften av 15, citron, 20 g
Vatten
3—4 tsk. socker, 10 g.

Crrrr>>>>]

C . . 2
Saften av 14 citron spides med 3—4 ggr si mycket
2 12 vatten och smaksittes med 3—4 tsk. socker. Lagen
slds 6ver salladen i sista minuten.

9_®D

1 —

4
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Rékost-sallad. 10 min. @ @

1 st. morot, 100 g (rédvara 1 dpple, 100 g (rdvara 150 g)

125 g) 1 salladshuvud, 50 g
2—3 msk. hackade nétkdr-  Saft av 14 citron, 20 g
nor, 25 g 1 tsk. honung, 5 g.

>r>r>>>>

>3]

C
Al [E] g Morot och dpple rivas pa rikostjirm, ndtterna hackas
pp p g

£ 4 1 1IB 8 % grove, varefter alltsammans blandas med citronsaft
och honung. Salladen ligges i skil och de skljda salladsbladen sittas som

g g8cs J
gamering runt om kanten. Ates till stekt kott eller fisk, kall kokt skinka
eller dyl.

Purjol&k.'15 min. @

4—>5 fjocka men ej grova
purjoldkar, 50 g (ravara
100 g).

ARD Purjolsken befrias fran det grona. De vita stjilkarna
12 4 3 — — 16 kokas 10 min. i litt saltat vatten. Atas med skirat
smor till kteritter sisom biff och kotletter eller som ensam ritt:
overstrddda med stekta brodsmulor och ett hirdkokt hackat igg
eller
overgjutna med bechamélsés tllsatt med rikligt med riven ost.
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analt, Q}I’III’L, maéammer 0?CA

MJO raviver

Flingor av ex. vete, majs, korn, havrendtter, rostat ris tarvar ingen som helst
tillagning. De dtas med mjolk eller gridde, bir, skivad banan eller annan
Srukt, mos, honung, lingon, hjortronsylt eller torkad Srukt, som under natten
fatt svalla ut i vatten. Littlagat morgon- eller kvllsmal.

~ Rdtter av gryn géras mer littkokta om grynen fitt std och svilla i vitskan
Jore kokningen. Grynen kunna ocksd forberedas genom ett ordentligt uppkok
pd spisen och dérefter firdigkokning i virmeskdp eller tidningar.

Havregrynsgrot. 5 min. @ @

2 dl. &ngpreparerade havre-  5—6 dl. vatten
aryn, 50 g 1, tsk. salt
1% L. mijslk, 500 g.

K
K|
K|
A [x| 1 [ B2 4 . .
Al K[| |a|BJ[A I det kokande vattnet nedliggas grynen, som fi
1018 % 18 151 koka s—6 min. Salta. Servera med mjslk, (sirap),
saft eller saftsds. — Groten ricker antagligen ocksi nista dag. Servera
da

Stekt restgrét. 5 min. @
]

Kall grét Vetemjdl el. stétta skorpor,
Eve, 10 g 10 g.

1, 1. mjélk, 500 g.
A

A
A A
A Alle]l[c L . . )
A All8] [c] Kall grét skivas och skivorna vindas i vetemjol

2236 92 30 38 38 B eller stotta skorpor. Stekas i Eve och jitas med socker,

lingon, dppelmos eller i vatten svilld torkad fruke, mjdlk eller gridde.

8,
B

ARAARRARRRRA
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Mannagrynsgrot. 20 min.
Y

4 dryga msk. mannagryn, 1 I. mjslk, 500 g

K

K 40 g 1, tsk. salt

K| 12—15 sétmandlar, 12 g 1 msk. socker, 12 g
K Y5 msk. Eve, 7 g 1 1. mjolk, 500 g
K|

Al B,
Al | _ Al le]
[EI Em! §’ Blanda gryn, socker och mjslk kalle och ror tills

DT H 1N BBH der kokar upp och lit koka ytterligare 20 min. Riv
di mandlarna 8ver groten, salta och blanda med Eve-klicken. Ates
som foreg. Rester av denna grét kan anrittas som Manna-lammeri
eller Manna-plittar.

Manna-flammeri. 10 min. @ @

Mannagrynsgrét 1 dgg, 50 g

A
X Al .
Elml varm grot nedrdres 1 dggula och dirpd iggvitan
7 B0 )

20 99 15 28 slagen till hirt skam. Ror alltsammans 3 min. &ver
elden. Som smakdllsats anvindes ex. vaniljsocker, river citronskal,
malda eller hackade noteer eller mandlar. Packa ritten i en med kallt
vatten urspolad form eller kopp och 14t kallna. Stjilp upp och servera
med fruke, bir eller safesis.

Manna-pldttar. 10 min. @ @

Mannagrynsgrét, 1 dgg, 50 g
Eve, 10 g Stotta skorpor, 10 g.
Socker, 5 g

3 A E,

A A 32 - -
E’ I El Kall mannagrynsgroe skivas och formas till runda
7 -

H 915 BB W plittar eller bullar, som paneras i dgg och stétea
skorpor och stekas gulbruna i Eve. Rulla plittarna i socker, ev. kanel-
blandat, och it med bir, saftss, verbliven nyponsoppa etc.

Ris. 20 min. @

3 msk. risgryn, 35 g 1, L. vaften

Y, tsk. sait 1 citronskal

(1 msk. socker) 1% msk. Eve, 15 g
(€ A« 0] Grynen nedhillas i kokande, litt salt vatten (med
8 § 3 3

———1 citronskal om man vill ha rikdgt fin smak) och
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fd koka timligen hiftigt 18—20 min. utan omréring, Hill av vatmet
och citronskalet. Tillsitt 14 msk. Eve eller smar och it 4ll steke eller
kokt katt, stekta rotsaker, tomater, irter o. s. v.

Ris tll efterritt kokas pd samma sitt, men spolas direfrer med kalle
vatten. Pressa riset i med kallt vatten urskéljda formar eller koppar,
lit kallna och stjilp upp. Servera med frukt ss. skivad banan eller apelsin,
bir, kompott, sylt, choklad- saftss eller vispad vaniljgridde.

Kppelris. 20 min. @ @

2 syrliga dpplen, 200 g (rd&- 3 msk. risgryn, 35 g
vara 300 g) 14 . vaiten.
Socker, efter smak, 30 g

[0 A

ENRDEE

| 1A AlB Applen skalas, befrias frin kimhus och skiiras i sma-

2_. bitar, som kokas tillsammans med risgrynen. Firdigt
tillsictes socker. Ates varmt eller kallt.

-

Ett par rabarberstjilkar eller 10 i vatten vil svillda aprikoser ge ocksd’

goda ritter.

Apelsinris. 1CO min. @ @

cl| 2 st. apelsiner, 200 g (rdvara 3 msk. risgryn, 35 g

c| 300 g) Socker, 30 g

C| 14 l. vatten 1 dl. tjock grddde, 100 g.

C

C

C

A _ld . 4 . .

E’ K B] |c] Riset forut kokr och spolat. Apelsinerna delas pa
T4 5 10 7 15 6 11

2 mitten och grivas ur si skalen forbli hela. Apel-
sinketer skires i timingar och blandas med socker. Gridden vispas.
I de kalla grynen nedblandas apelsintirningarna och sist gridden.

Riset fylles i apelsinskalen och gameras med en klick gridde eller
apelsinklyfta. -

Riskotletter. 10 min. @ @

1 kkp. rester av kokt ris, 1 kkp. rester av grénsaker

60 g (mordtter, 100 g
Stétta skorpor, 10 g 1—2 msk. brynt I6k, 40 g)
2 msk. Eve, 30 g Salt, peppar.

B [c] Rester av kokt ris kan blandas med lika mycket
8, rester av gronsaker, svamp, k&te eller fisk. Forma sma

<[x]
=]
i B

|
»i
-
(=]
=
(=]

[=2}
[=2}

kotletter, som paneras i igg och stdtta skorpor och stekas i Eve. Atas
med gronsallad, inlagd gurka, tomat o. s. v.

Ris i tomater. 10 min. @ @

A

A .

Al 4 tomater, 300 g 4 msk. kokt ris, 60 g

A [C] 2 msk. stekt svamp, 100 g 4 salladsblad, 25 g

A C| 1 tsk. hackad persilja, 2 g Salt, peppar.

A C

A C|

A C

A C o e M a
[E @EI AlB]lc] Skir av ett lock pa tomaterna och griv ut inkrdmet
6 8 4 19 %8

£ & med en silversked. Stek svampen, tillsitt tomatin-

krimet och lat koka ett par minuter. Tillsdct riset, rér om med gaftel
tills allt ar genomhett. Krydda och fyll i tomaterna. Ligg pi locket
och still tomaterna pa salladsblad.

Vill man ha tomaterna mjuka sittas de med nigra smorklickar i en
form och fi mjukna under lock i en kastrull med kokande vatten. —
Har man ugn kan de griddas i form med sméorklickar och rikligt med
riven ost.

RéH och vitt. 10 min. @ @
A

4 tomater, 300 g 4 msk. kokt ris, 60 g
2 msk. majonnds, 25 g 4 salladsblad, 25 g

I c| Skir av ett lock pa tomaterna, griv ut inkrimet med
[E’] @ £ en silversked. Bfanda ris och %omatinkrim vil och
tillsite den vil smaksatta majonnisen (firdigkdpt men ev. hemkryddad)
och fyll salladen i tomaterna, som stillas pa salladsblad. Ligg pa locket
och bjud ritten kall.

S>> r>>
[sYaYaXaXe)

16

Makaroner. 20 min. @

Makaroner, 35 g salt
Tomatpuré el. firsk tomat, Eve, 15 g
25 g

A al B) [@] Makaroner ta 1§5—20 min. att koka och kan dirfér
@ L:glsm!! kokas i férvig och hillas i beredskap. Ligg ned
makaronerna i rikligt med kokande, litc saltat vatten och lit koka
timligen hiftigt. Firdiga dverspolas de med kallt vatten. — Vid dll-
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lagning kan man virma dem i vatten eller i en klick Eve och spar
sedan inte p3 tomatpuréen. Spicken och bricke skinka, bacon, stekt

fisk eller korv passa bra dll, om man inte foredrager bara tomatpuré
och riven ost.

Italienska makaroner. 10 min. @

Makaroner el. spaghetti, 7Sg 1 msk. Eve, 15 g
Cl 2 réda tomater, 150 g el. 1 msk. gul 16k, 10 g
2 msk. tomatpuré 1—2 msk. riven ost, 10 g
Salt, peppar.

-
A [K}1]1a| B]Ic] Fris upp loken i Eve, dela tomaterna i bitar och
Bu T 0T 28 Jios dem i kastrullen och 13t alltsammans koka ett
par min. under lock. Blanda ner de kokta makaronerna och rér om
med en gaffel, dlls alle ir genombhett, krydda. Ates enbart med sallad
eller skinka.

[aXaTaYe)

Stekta makaroner. 10 min. @

Langa makaroner, 75 g Stétta skorpor, 10 g
1 msk. Eve, 15 g Riven ost, 10 g

A [K] Kalla kokta, langa makaroner rullas i stotea skor-
£ 2.2 3 — por och stekas i Eve. Rikligr med riven ost strds
pd under stckningen. Passar till fiskfirs, fiskbullar, stekt fisk, skinka
0. s. v. cller med stuvad spenat, kapris- eller riks3s.

o[> >]

1

~i

I-Makaroniréra. 10 min. @

Rester av kokta makaroner,  Ré&ki flask, skinka el. kory,

50 g (1 kkp.) 100 g
1 msk. Eve, 10 g 1 dgg, 50 g
Salt, peppar

B,
Al K] B Rester av kokta makaroner hackas och blandas med
¥ 3T 1218 M - rske flisk, skinka eller korv. I Eve frises bland-
ningen upp och 1 eller 2 igg slis ovanpa samt litet salt och peppar.
Rér om med gaffel tills réran stannat. Ligg upp pa varm callrik eller

servera direke ur formen, om sidan anvints med skivad gurka eller
tomat.

Pt
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ii-Makaroniplattar. 10 min. @

Rester av kokta makaroner, R&kt flask, skinka el. korv,

50 g (1 kkp.) 190 g
1 msk. Eve, 15 g Y% dgg, 259
1 dl. mjslk, 100 g 1% msk. vetemjsl, 15 g

Salt Socker

X Em Rester av kokra makaroner hackas och blandas

BB A BB T ped finskuren skinka, korv el. flisk. Agget vispas
upp med litet av mjdlken, myjslec tillsices ocnh @ﬁrpi resten av.
mijélken, salt och socker. — Gridda plittarna pi plittlagg och stek
dem pa bada sidor. -

Makaroner med grddde. 15 min. @

Rester av kokta makaroner, 1 di Tunn grddde, 100 g
50 g (1 kkp) Persilja, 2 g
2 msk. riven ost, 15 g

-

> > >

EI [ A Rester av kokta makaroner hillas upp i 1 dl. helst
1

5367 # 01O sur gridde. Smaksitt med 1 tsk. hackad persilja
och 2 msk. riven ost. — Ates tll smorgis och gronsallad som lunch-

eller kvillsmal.

Makaronisallad. 10 min. @

A

A Kalla, kokta makaroner, Mordatter, 100 g

A 50 g (1 kkp) Katt, 100 g

1| |A C|] 2 msk. majonnds, 25 g 1 msk tjock grddde, 20 g
A 1] 1A Cl Tomat, 100 g Persilja, 2 g
A 1A C| Salt, peppar
Al 1] |A| B <
ﬁ i 2 2 E Kalla, kokta makaroner, lika mycket blandac{e gron-
7 % 132 51 % 7 52 saker eller hilften gronsaker och hilften kotr, fisk

eller smorgisrester ss. korv, skinka, tunga, lax etc. — Rdr ut 2 msk;
majonnis med 1 msk. gridde och om man har 1 mik. tomatpuré
och blanda alla ingredienserna med sisen. Krydda om si behdvs med
salt, peppar, hackad persilja eller dill. Garnera med eller servera i tomaten

eller pd salladsblad.
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Pannkakor och plédttar. 10 min. @

2 dgg, 100 g 2 di. mjslk, 200 g
2 msk. vatten Salt
Socker, 5 g

2 ¢ 3ot 2ot Bt
> >

g 4 msk. vetemjsl, 30 g Till stekning:
Al B, 1 msk. Eve, 15 g

EI A ! Alla ingredienserna vispas vil samman. Bist ir att
LA B HNIT 3 vispa till smeten pd morgonen, s3 mjdlet fir st3
och svilla ordentligt. D smeten ska anvindas, rores den vil upp frin
botten. Plitt- eller pannkakslagg hettas upp och Eve fir bli guldgult.
Smeten Sses pa jirnert i ett tunt, dock ¢j l6veunt lager. Pannkakor
eller plitcar vindas forsiktigr med mjuk stekspade eller kniv och grid-
das ldtt — ocks3 pa andra sidan. — Firdiga rullas pannkakorna samman
eller vikas i 4 delar. Plitrarna liggas i hog, for att bist behlla virmen.
Ates med socker, sylt, mos eller r3a-bir.

Pannkakor kan varieras i det odndliga genom olika fylining. Alla slags rester
av flisk, salt eller rokt kott, helst stekt, kory, gronsaker, svamp, bockling,
rikor, etc. kan anvindas. Antingen virmas resterna i sds eller stuvning och
laggas pd den firdiga pannkakan, som vikes i 4 delar, eller ocksd blandas
fyliningen i smeten och griddas med den.

Fldskpannkakor. 10 min. @ @

2 st. dgg, 100 g 2 dl. mjslk, 200 g
2 msk. vatten (Salt)
2—3 skivor ldttrimmat fldsk, . i

754 Till stekning:

é AE; 4 msk. vetemjél, 30 g 2 msk. Eve, 30 g
Al B, e - .
El A A|[B)[c] Flasket skires i tirningar som brynas hastigt p3 den
B B P

2U B B3 heta laggen. Tirningarna hilles upp pa tefat och
hilles i beredskap. Litet Eve, om si behovs, fir ta tirg pd laggen.
Smet Sses pd och pannkakan fir bérja att stelna. D3 ligges flasktirningar-
na pd och di undersidan fct vacker brun firg vindes pannkakan och

griddas lite p3 flisksidan.

Har man inte tillrickligt med flisk kan man ta en eller ett par Sver-
blivna, kokta potatisar, skiva dem tunt och bryna dem med flisket
— och pi s3 sitr dka ut fyllningen.
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Skinkpannkaka. 10 min. @ @

2 st. dgg, 100 g Till stekning:

2 msk. vatten 2 msk. Eve, 30 g
Rokt skinka, 100 g

4 msk. vetemjol, 30 g

ARMAE 2 d mislk, 200 g

Al Ik[|1][a] [g] _ (Salb) ' o

Al K] 2] 1A] B Ic] Tillagas pa samma sitt som foreg. Fyllningen bestir
2

3 25 22 26 2530 4 hir endast av roke skinka eller roke sidflisk, som
skurits i tirningar och litt brynts. — At pannkakorna med sallad i .
citron.

Gronsakspannkakor. 10 min. @ @

2 dgg, 100 4 msk. vetemjdl, 30 g

2 mgs?( vuﬂegn 2 di. mjolk, 200 g

Rester av kokta groénsaker
(t. ex. spenat) el. ¥ burk
blandade grénsaker, 50 g

A C

Al C

Al [B,| |C| Salt 2 msk. Eve, 30 g
A Al B IC| . . il o ae d
A Al B |c| Gronsakerna blandas i smeten eller strés dver den

D18 % W7 NE hlvgriddade pannkakan. Tag gronsaksspadet, om
sidant finnes, 1 smeten i stillet for vatten.

Till stekning:

Pastrukna pannkakor. 10 min. @

A
A
A‘ .
E ! II 8| ic| Aven sedan pannkakorna griddats p4 bida sidor kan
3 75

28 % 66168 de fyllas genom att bestrykas med t. ex. stuvad spenat,
tomatpuré, kaviar etc. Ligg pannkakorna i trave pd varandra eller vik
dem 1 4 delar.

g Pannkakor Stuvad spenat:
C Spenat, 100 g
C|Eve, 10 g Vetemijsl, 7 g
€| Salt, socker 1 dl. mjolk, 100 g

[eXaXs)

Err>r>>>>>}

Griljerade pannkakor. 5 min. @

Pannkakor 1 dgg, 25 g
Stétta skorpor, 10 g 1 msk. Eve, 15 g
A
A Al B,
A Al B,
§ Al B,
Al[B, .
A Al B} [ Kalla restpannkakor (fyllas med nigon rest eller
77 48 46 36 59 &

3. anrittas ofyllda) rullas eller vikas samman och paneras
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1 4gg och stdtra skorpor. Stek paketet i Eve och serveradem omedelbart
med risallad av mordteer och ipple, gronsallad, gurka eller tomat,
hjortronsylt eller rirsrda lingon.

Appelplittar. 10—15 min. @ @

2 dgg, 100 g 2 dI. mjslk, 200 g
2 msk. vatten Socker, 20 g

2—3 dpplen, 200 g . .

4.msk. vetemijsl, 30 g Till stekning:

2 msk. Eve, 30 g

A
A A C|
@EBESmﬂen kan géras som vanligt. Men vill man ha
%

16 1721 18 2 22 14 plittarna sirskilt fina och Litta forbereds smeten en-
dast med 4ggulorna. Vitorna, som frvarats kallt, vispas hart och blandas
.s - - 'gg - ° - . P
forsiktigt i smeten, just di plittarna ska riddas.

g J g

Applen befrias frin kirnhus, skalas och skivas tunt. Skivorna sockras.
Pi varje plit ligges en ippelskiva och d plittarna fitt vacker under-
firg vindas de och griddas Jiee pé andra sidan. Pironskivor kan anvindas
P4 samma sitt. Bananskivor sockras ¢j alls. Litet pressad citron eller
apelsin kan blandas direke i smeten om man ¢j har nigon fruke.

Pannkakstarta. 10 min. @ @

Pannkakor 1 dl. tjock grddde, 100 g
2 dl. bdr, t. ex. hallon, 40 g  Socker.

T
Al B
@E@gTuma pannkakor eller plittar liggas i en hag

L) 2.2 med fyllning mellan varje pannkaka. 1 dl. tjock
gradde vispas med 1 tsk. socker och bredes eller spritsas $ver tirtan.
Till fyllning anvéndes ria frukeer eller bir, som skivats tant eller mosats
och blandats med litet socker, sylt, gelé, mos, hackade notrer, vispad
gridde med vanilj- eller cacaosmak etc.

Pldat-pudding. 15 min. @ @

Plattar 2 dl. bér, t. ex. bigbdr, 35 g
1 dgg, 50 g Eve, 10 g.

4 msk. mjélk, 80 g

1 tsk. socker, 30 g

A
i@ A
lﬂ A : g Rest-plicear strimlas, liggas i cldfast form med litet
B 37

1524 0 B 57 ¥ ¢ fruke, bir, mos, hackade nocter, mandlar eller vad

72

N . Ker
har. 1 igg vispas upp med 4 msk. mjolk eller gridde, 1 tsk. soc
I(réirlijlj;;cker?ifnel Eller rEi’\EI’et citronskal) och blandningen hilles i formen.

i i kande vatten pi
Denna stilles i en kastrull eller stekpanna m‘ed" ko .
sp?sen och ritten fir koka langsamt under lock tlll.agg§tann.1.ngen stelnat
ungefir 10 min. Ates varm eller kall. Kan naturligtvis griddas i ugn.

Skorpmjéls-pannkakor. 10 min. @

2 dgg, 100 g 11, msk. stétta skorpor,10g
13 msk. (dryga) vetemjol, 1 tsk. socker, 3 g

12 ¢g 1 udd kanel
Salt 2 msk. Eve, 30 g.

134 dl. mjslk, 150 g
El . El Smeten blandas som dll vanlig pannkaka och far
n

A -
1327 % 27 18 g3 och svilla. Aggvitorna, som forvarats kalle, vispas
hirt och blandas i smeten di pannkakorna ska griddas. Smeten bor

ricka dll 3 st. tjocka pannkakor.

S
> > > >
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8ﬂ{erm:iﬂer

Som avslutning pd maltiden, i synnerhet middagen, smakar en it efterrdtt
alltid gott. Men ds forritten ar huvudmalet maste denna fi huvudparten

av tillredningstiden. T vardagslag skulle Jjag darfor vilja fororda an

rda frukter och bar i mycket stirre utstrckning dn vad som ny

vindning ay
dr vanligt.

Ett dpple, en banan, apelsin, ndgra plommon, druvor, en grapefrukt —
se dir ndgra enkla exempel pd vira tillgdngar till overkomligt pris Gret runt.

Som omvéxling har man god hjilp av torkad frukt som vattenl;

Igges 12—24

tim. och darefter kokas mjuk (naturligtvis i det vatten den svallf) med liter

socker.

For festligare tillfillen ge Sruktkonserver, di man ¢f foredrar fruktbricka av

rda frukter och bar, stora

méjligheter, till snabbefierrétter. Med liter Sfantasi

i uppliggningen eller ndgon piffig tillsats kan man pé et par minuter gora

smd underverk.

S'kb'lj Sfrukt vil innan den bjudes och 14t avrinng eller torkq den pé crépe-
papper. — Till bar bjudes socker och ev. vispad gridde. Men garnera ef biren

utan att de serveras portionsvis med gradde. Ma
och gér dessutom inte allt gt kan gridden surna

Fylida &pplen. 10 min. @ @

2 stora dpplen av ndgon fin
sort, 250 g (révara 300 g)

1 msk. néter el. mandel,
10¢

nga foredra bar utan gradde
och fordirva resterna,

Citron
1 banan, 50 g (révara 100 g)

% dl. tjock grddde, 50 g
(Socker, 5 g).

E & KD [AE] Sk&lj och torka ipplena och klyv dem pd lingden.
3 LA X Griv ut kirnhuset vil och gnid snittytorna med
citron, si de ¢j morkna. Hacka notterna, mosa banane
den samt blanda alltsammans. Smaka av med litet soc

och fyll i dpplena. Garnera med bananskivor eller strimlat skal,

74

Banan-batar. 10 min. @ @

cl 2 bananer, 100 g (révara 1 ;‘c;g &)pple, 100 g (rdvara
200 150 g

g 1 apelsgizn 100 g (rdavara  Nagra druvor, 25 g

C| 150 g) Socker, 15 g.

C

Cl

C

=

E Em“

. i . rimet
5 3 3 &7 Jingden, men si att de kan ligga bra. Ink

3 érdjupning 1 . Apelsinen skalas, .
i 3 man fir en férdjupning i hela bananen en sk
rgrfzr‘;se}lggglgtl och skires i tirningar, som blandas med bmamnkram}e&té
Frukté]n fylles, i bananerna och druvorna s_taHGas i som garnering.
apelsinskalen fina kan de stillas som segel i batarna.

Apelsinsallad. 10 min. @ @

. dvara 6 msk. socker, 70 g
* ggodzl)ner, 300 9 (rév 4 msk. vitt vin.

Néagra gréna druvor, 25 g

[aXaYaYaYaXaXeYaXa)

i i d sockret.
Apelsinerna skalas, skivas och ~varvas med sock
$ Dfuvoma liggas i krans omkring. Vinet Gses Gver
salladen. Bér helst std och dra p3 kallt stille ndgon timma.

Kppelsallad& 10 min. @ @

Cl 4 applen (réda och gréna) 2 blodapelsiner, 200 g (rd-
300 g (rdvara 500 g) vara 300 g).
Socker, 30 g

[m)
=)
(=]
=
=
1l

o
-]
»
|
--
o

Applena skdljas, urkirnas (skalas €j) och skivas samt

g @r?'ﬂ liggas i skal eller p3 fat. Apelsinerna pressas och

e .. . . - au.
saften sdtas, samt hilles dver ippleskivorna. Bér njutas k

Stekia bananer. 10 min. @ @

avara 1 dggvita, 35 g
4 ::)%nc;;er, 200 g (réva 1 msk. socker, 12 g

1 msk. Eve, 15 g

i [aYaYaYaYaXoXaXa)

-

[aYaYe)

.]
E @ Em “ B Snlcr ett eldfaSt fa’t SIIEI f:rln' E -2 12 OC )

i 5.2 bananerna pi lingden och panera dem i den upp-
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vispade iggvitan. Ligg banancrna pd fater. Seill dver ligan och lac
bananerna ta licer firg p undersidan. Vind dem och gridda pd andra
sidan. Strd ﬁpi socker och servera ritten varm. Nigra droppar liksr

gor god pi

Brasfrukt. 10 min.
1 dpple, 100 g (rdvara 150 g) 1 banan, 50 g (révara 100 a)

[E gHar man brasa cfter middagen kan man laga efter-
3 '@ I;'gg”’z' &2 ritten dir. Applen och bananer liggas i glsden och

dro fardiga di applet 4r mjuke och bananskalet brunsvart.

Applen och bananer kan naturligevis stekas i ugn om man har sidan.
Applen prickas di forst med gaffel och bananskalet skaras. Stekas bist
1 stekpanna.

Flugsvampar. 10 min. @ @ @ @

Y% burk aprikoser, 250 g 3 bananer, 150 g, (révara

1 dl. tjock grddde, 100 g 300 g)

1 msk. socker, 12 g 10 sot- el. pistaciemandlar,
10 g.

a . T -3
[EI @ [EIEJ@ Vispa gridden med sockret och bred ut den ga ett

fat. Dela bananerna i 3 delar och seill ner dem i
rader i gridden. Ligg en aprikos som en hatt pa varje bananbit. Stro
litet finhackad mangcl p3 aprikoshattarna och resten pa gridden.
Servera omedelbart.

Jétte-ananas. 10 min. () () () ()

Y2 burk ananas, 250 g 2 msk. madeira
1 dl. tjock grddde, 100 g 1 msk. socker, 12 g
2 msk. hassel- el. valndtter,

259

[ Ananasen virmes i sitt spad och detra avsmakas med
BREDEE P

—=———L_=2_X vinet. Ritten serveras varm med vispad gridde smak-
satt med malda hassel- eller valnatter.
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Ldtta efterrdtter, Fyllda dpplen, Banan-bdtar och Mandelformar med
innehéll, se recept sid. 74, 75 och 78



| ' Fattiga riddare. 10 min. @ @

6—8 kaffebrédsskivor, 200 g
[ ]

1 dI. tunn grddde, 100 g
Socker, 10 g

1—2 msk. Eve, 20 g.

2>

[ [A ] [@ Brodskivorna blstas i gridde och stekas dirpi p3

€7 7 8 4 2 hida sidorna i Eve. Firdigstekea vindas de i socker
och itas varma till bir, frukt, mos, syle el. dyl.

Anglamat. 10 min. @ @

17

8 runda skorpor, 80 g 2 dl. mjslk, 200 g
3 msk. lingonsylt, 50 g 1 dl. tjock gréddde, 100 g.
Socker, 10 g

A
A A
EI 0] [€] Skorporna liggas i mjslken. Gridden vispas, smak-
BN HTANE

sittes med lingonsylt och blandas med de uppblstta
skorporna. Man kan spara litet vit gridde till garnering, om man har

tid.

Farglada. 10 min. @ @

1 kopp riven kavring, 100 ¢ 1 msk. socker, 12 g
1 kopp lingon-, hallon- el. 2 msk. Eve, 30 g

El

24_10_11_10

vinbarssyli, 100 g 1 dl. tjock grédde, 100 g
1—2 tsk. cacao, 10 g.

=[>>]

Stek kavringen med socker tills det blir vil rostat.
22 Vispa gridden och smaksitt den litt med cacao.

Varva i glasskal, brod, bir och gridde. Garnera oversta griddlagret
med bir.

Fyllda strutar. 10 min. @ @

4 strutar, 100 g 1 dl. tjock grédde, 100 g
4 msk.bdr,1. ex. jordgubbar,  Socker, 25 g.
sylt el. mos, 100 g

=l

[aNals)

IEI @E c Vispa gridden och blanda med biren, som mosats
8l 81 38 medsockrer, och fyll strutarna; eller fyll den vispade
gridden smaksatt med 1 msk. socker i strutarna och ligg biren i sjilva

Ra frukt,

: 77
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fag

strutdppningen. Fyll ¢f strutarna forréin i sista minuten. De mijukna
annars litc och bli di sega.

Portionstarta. 10 min. @

Sockerkaka el. dyl. Bar
Tjock gradde Litet socker.

Sockerkaka, blixtkaka, chokladkaka, el. dyl. skires i centimetertjocka
skivor. Bir ss. jordgubbar, hallon, bjérnbir, blibir liggas i ett focke
lager &ver kakan, litet socker strds &ver. Vispad gridde oses eller

spritsas &ver tirtan. — Konserverad eller kokt torkad frukt kan ocksi
anvindas. '

Mandelformar med innehall. 10 min. @

Mandelformar
Tjock griddde
Hackade nétter

Rdasallad el. kokta katrin-
plommon o. aprikoser.

Mandelformar, 2 st. per pers., fyllas med risallad av blandad fruke
eller kokta katrinplommon och aprikoser, och kan i bida fallen
garneras med hackade notter eller vispad gridde eller bida delarna.
— Vanilj- eller citronss kan bjudas ill.

Hovdessert. 10 min. @ @

8 mardnger

Chokladsds : Mandel, 2 g

1 msk. cacao, 7 g 1 msk. socker, 12 g
1 tsk. potatismjél, 3 g Knappt 11, di. vatten
1 dl. tjock gréidde, 100 g Vaniljsocker, 2 g.

EI @m Blanda alla ingredienserna till sasen kalle och-lit
1.6 9 21462 den koka upp under omrodring. Fist maringerna
samman med litet av den kalla sisen och hill av sisen 6ver alltsammans.
Garnera med spritsad gridde som smaksatts med vaniljsocker. Riv
eller spina nigra mandlar Sver det. hela. '

Appelsoppa. 10 min. @ @

3 syrliga dpplen, 100 g
1 msk. potfatismjél, 10 g
Socker, 10 g

15 1. vatten, drygt
4 citronskivor.

Skolj dpplena och skir dem i 8 klyfror, tag bort
kirnhuset. Ligg ner ipplena i kokande vatten och

-[>]
=
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13t koka ¢ill frukten ir mjuk, s—r10 min. beroende pi ipplesorten.
Tillsite socker och lit koka yrterligare ett par min. Ligg upp frukten
i tallrikarna och hill ner redningen i s?lppan under omroring. Lat
soppan koka upp och vispa den dirpi kall imnan den hills upp i1 tall-

rikarna. Ligg citronskivorna direke 1 tallrikarna.

P3 samma sitt kokas soppa av ex. rabarber, krusbir, plommon, men
di kan man utesluta citron.

Blabdrskrdm. 10 min. @ @

1 L. blabdr, 300 g

1% dl. vatten
Socker, 40 g

1% msk. potatismjél, 10 g.

K E] Koka upp vattmet. Skolj biren och lit koka med
s

-=

Ei! 22 112 Jocket pa tills de saftat sig rikege. Tillsite sockret
och la¢ koka ytterligare ett par min. Hill ner redningen under omrdring -
och hill upp krimen di den kokat upp. Lit kallna men stro pi litet

socker, si den ¢j skinnar sig.

P34 samma sict kokas krim av andra bir och frukeer. Vattenmingden
miste rittas cfter birens eller fruktens egen vitskehalt. Till krim be-

riknas 1/, kg rabarber.

Filbunke. @

21, dl. mjélk, 250 g
Socker, 12 g

Al B,
El I n| I en skil ligges en sked sur mjolk eller gridde och
14D 5 TD

2 s3 mycket firsk mjslk pihilles, att det blir en lagom
portion. Stilles Gverticke pad varmt stille ate stelna. Blir bist om fil-
bunken stannar pid ett dygn. — Kanel, ingefira, socker, majs eller
veteflingor, stott torrt bréd, riven kavring cller pepparkakor 3tas dll.

surmjslk. (F)

21, dl. mjslk, 250 g
Socker, 12 g

1% di. tunn grddde, 50 g.

1% dl. tunn grddde, 50 g

ARERARRR

Al B :

Al B, |C - o - o ..
0] Mjslken kan slas i en stor skal och stilles att surna.
5

T B 1 Vispas di vil upp och tillsittes litct sot vispad gridde.

EED

e
o
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Kan -avsmakas med ingefira eller nigra stdtta pepparkakor fére ser-
veringen.

Luftkrdm. 10 min. @ @

2 &gg, 100 g 2 msk. socker, 25 g.
1 tsk. likér el. arrak :

1012 ' .
E A K El Aggula och socker rores till skum. Aggvitorna vispas
210+ 12 B W _ Jikasi hirc och nerblandas forsiktige 1 ggskummet.
Smaka av med likér eller arrak och fyll krimen i vida glas eller smi

skilar. Ates kall.

Frukf.sallad.‘ 10 min. @ @

1 apelsin, 100 g (révara 1 dpple, 100 g (ravara 150 g)
150 g) 1 banan, 50 g (réavara 100 g)
1 pdron, 75 g (révara 100 g)  Socker, 50 g
(Rester av inkokt frukt ss. Néiter, 25 g
ananas, aprikoser etc.) Vindruvor el. kérsbér, 25 g.

o=

) [K] BJlc| Skala och skir frukten i tunna skivor eller sm3 tir-

222 7B ningar. Ligg allsammans i en skil och sockra efter
smak. Rér om med en gaffel s& frukten blandar sig vil. Garnera med
druvor eller bir och strd &ver hela eller rivna nétter. — Servera sal-
laden i halva apelsinskal, i snickor eller pi salladsblad i smi formar,
sd saften hills kvar. '

Majsena-pastejer. 10 min. @ @

2 msk. majsena, 20 g 1 msk. socker, 12 g
Ya 1. mjslk, 150 g ‘ 1.4ggula, 16 g

Y4 rivet citronskal el.

. 3 rivna bittermandlar.

w3

1

EIVispa samman alla ingredienserna kallt i kastrullen
2.2 och fortsite direfter 5ver ligan tills krimen sjuder.
Tag kastrullen av elden och still den i kallt vatten. Vispa krimen dills
den svalnat och &s upp den i smi urskoljda, kalla pastejformar. D3
pastejerna &ro kalla och stela stjilpas de upp och serveras med bir eller
frukt av alla sorter. Rirsrd saft eller saftsss passar ocks3 bra till. — Rit-
ten kan med fordel géras i ordning dagen fore. :

80
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Chqkladkri:im; 10 min. @ @ ,

2 msk. cacao, 15 g 2 msk. kallt vatten
11, di. tjock grddde, 150 g 2 msk. socker, knappt 25 g
2 blad gelatin

B
A

A BJ[Cl 2 msk. cacao réres vil ut med 2 msk. kallt vatten.

E‘J E‘ @ i ! 211 dl. tjock gridde vispas hirt med knappt 2 msk.

socker och chokladen tillsittes under omréring. 2 blad gelatin kramas

“upp 1 kallt vatten och 16ses dirpa i 1 msk. kokande vatten. D3 det ir

fullstindigt smilt och nigot avsvalnat halls det i fin strile i krimen allt
ulxlldsgrt)mgrﬁrlillllg. Kriimelz(lg hills upp i glas, och stﬁlls_k:ﬂlt. Kan garneras
med bir eller biskvier och griddklickar. — Vaniljsis kan bjudas dll

Hinner man ¢j gbra denna ritt pi morgonen innan Elen ska bjudas
ir bist att ¢j stjilpa upp den utan servera i glas eller créme-koppar.

.81



) % <5 Qg ommamaecLa

Séndag

Bréd, smér, ost, eit siort glas
mjolk

Tomater m. dgg och bdckling

Brad, hart

Wienerschnifzel m. potatis o.
grénsallad |,

Fyllda strutar

Tisdag

Bréd, hart, smér, ost, ett stort
glas mjolk
Bacon pa stekt brod

Kokt fisk m. persiljesas o.

potatis
Filbunke

Torsdag

Brod, smér, osi, eit stort glas
mijolk
Sommarréra m. brédcki bacon

Bréd, hart
Kalvkotletter m. potatis
Fdrsk drisoppa

Lérdag

Bréd, smor, osi, et stort glas

mijolk .
Tomatgott

Bréd, hart
Ldckerpytt
Potatis
Filbunke

Méndag

Bréd, smoér, ost, ett stort glas
mjolk
Salladstalirik

Bréd, hart
Spenatsoppa m. frikadeller

Fattiga riddare m. mosade rda
bdr

Onsdag

Brod, smor, ost, ett stort glas
mjslk i

Grénsallad m. skinka

Brod, hart

Kdlvlever, steki m. skénsk po-
tatis o. firsk gurka

Bdr o. mjolk

Fredag

Brod, smor, ost, eit stort glas
mjélk
R&tt och vitt

Bréd, hart !
Fisk, smorkoki m. potatis
Rabarberkrdm m. tunn grddde

Lunch

Lunch
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Lunch

Lunch

Lunch

Séndag

Bréd, smér, ost, eft stort glas
mijslk
Osiréra

Bréd, hart
Skinkrullader m, svamp, potatis
Bananbétar -

Tisdag

Bréd, smor, ost, efi stort glas
mjolk

Rédbetsbiff

Bréd, hart :
Fisk, kokt m. raksés och potatis
Appelris och mijslk

Torsdag

Bréd, smér, ost, eit stort glas
mjslk '

Korvsallad

Bréd, hart
Blomkalssoppa m. frikadeller
Pannkaker el. pldttar m, sylt

Lérdag

mijslk
ifyllda fomater

Lunch

Middag
OBS!

%Efsﬁtecéa

o

Méndag

Brod, smér, ost, ett stort glas
mjolk

Grénsakspannkakor

Brod, hart

Pikantbiff m. potatis och grén-
sallad

Lingon och mjslk

Onsdag

Brod, smér, ost, ett stort glas
mijclk
Bacon och dgg

Bréd, hart

Lammkotletiter m. dppelsés, po-
tatis och kokta grénsaker

Filbunke

Fredag

Bréd, smér, ost, eft stort glas
mijolk

Sill, spicken m. grddde och
grdslék

Bréd, héart
Flask, stekt m. stuvade mordétier
Appelsoppa

Bréd, smér, ost, ett stort glas

Abborre, stuvad m. potatis
Faﬂiguriddurem.r&r&rdulingon

D-vitaminer finnes i svamp. Ddrfér bér man
anvdnda svamp sG mycket som méjligt under
svampsdsongen. Se mdndag och torsdag !

%

%4

o ]
c 0 o

o 0]
o o 0
Séndag
Bréd, smér, ost, eft stort glas

mijolk
Laxsallad

Brod, hart
Skinka m. apelsin, kokta mo-
rotter och potatis

Ra fruki

Tisdag

Bréd, smor, ost, eft stort glas
mijélk

Agg i skinksés

Bréd, hart
Strommingsflundror m. stuvad
potatis och inlagda rédbetor

Apelsinris

Torsdag

Bréd, smér, ost, eit stort glas
mijolk

Makareniréra

Brod, hart
Oxragu m. dpple och I8k, stu-
vade mordtter och potatis .

Férglada
Lérdag

Smér, bréd, ost, et stort glas

mjslk
Korvsallad

Bréd, hart
Ostsoppa

Fldskkotlett m. potatis och sal-
lad av rda morétier

Brasfrukt

o]
L

inéemecLa

Méndag

Bréd, smér, ost, eft stort glas
mjolk
Ansjovisfalu och skansk potatis

Brod, hart

Pannbiff m. stekta palsternackor
och potatis

Appelsoppa m. citron

Onsdag

Brod, smér, ost, ett siort glas
mijolk
Restpytt

Bréd, hart
Gronkal m. prinskory
Appelpladttar

Fredag

Bréd, smér, ost, eft siort glas
mijslk -
Korv i lada

Fisk i kapprock, potatismos m.

rariven morot
Jétteananas

Middag

Lunch

Middag

Lunch

Middag



Lunch

Middag

Lunch

Middag

Lunech

Middag

e
QMGCLQ

Séndag

Bréd, smor, ost, ett stort glas
mjclk

Bécklingomelett

Brod, hart
Kalvkotletter m. farska el. kon-
serverade gronsaker

Flugsvampar

Tisdag

Brod, smoér, ost, ett stort glas

‘mjslk

Parisersmérgas

Brod, hart
Potatissoppa
Majsenapastejer m. saftsas

Torsdag

Brdd, smér, ost, eft stort glas
mijolk

Kvicksallad

Bréd, hart
Gula drter m. flaskidrningar
Luftkrdm

Lérdag

mjslk
Lunch Tomuipuré

Bréd, hart

Middag

rotter, potaiis

A\ / //{_/'_'_,,
o
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Méndag

Bréd, smér, ost, eff stort glas

mijolk

Makaroner, stekta m. bechamél-

sds

Brod, hart

Lax, salt, stekt m. stuvad po-

iatis
Apelsinsallad

Onsdag

Bréd, smér, ost, eft stort glas

mijolk
Riskotletier

Bréd, hart

Biff m. bacon, potatis, rariven

morot m. citron
Chokladkrdm

Fredag

Bréd, smor, ost, ett stort glas

mijolk
Sill i kapprock m. potatis
Brod, hart

Lever, stuvad potatis
Anglamat

Brod, smér, ost, eft sfort glas

Pannbiff m. 16k, stuvade mo-

Lingon eller annan syli m. mjslk

ALUMINIUM

Alumininm-kokkdrl dro litta och jamforelsevis billiga. D meta?[en
ar tamligen mjuk, gor man alltid klokt i att valja kirl av tjock
plat, som i lingden behdlla formen bast. — Kokkdrl av afummu{m
kunna anvindas till all matlagning. Det dr dock icke limpligt
att ldta salta rétter fd std kvar i kdrlen, dd dessa under .s&dana
omstindigheter bli missfirgade. Innan man bérjar anvinda nyinkipta
aluminium-kokkdrl bor man koka ur dem med mjélk.

Kastrull med ebonit-
isolerat skaft och
| planslipad botten.
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Stekpanna med ebo-
nitisolerat skaft.

Omeletilada.

Campingsais for 2
pers. med kokkarl av
aluminium samt till-
verkad av fdrgad
bakelit, innehaller:

1 st. kastrull, 2 lit.

1 st. stekpanna, som
dven tjdnstgdr som
lock till kastrullen.
st. handiag fill ka-
strull och stekpan-
na.

st. kaffepanna, 3/4
lit.

st. tallrikar, 17 cm.
st. koppar.

st. ldderrem.

=N

-

Matdosa med fiitt-
slutande lock.

bl




ROSTFRITT STAL

- Kokkiirl av rostfritt stdl finnas i alla storlekar och former. De kunna
‘ anvindas vid all slags matlagning. Till spisar med elektrisk eller
il annan platta finnas kirl med planslipad botten. Kokkirlen gro rela-
tivt dyrbara i inkop men i gengald mycket starka och ldnglivade.
| De dro dessutom lattskitta, emedan de icke Jordra ndgon puts.

Bunke eller kdksfat.

Omelettlada.

Karott, oval.

Stekfat.

dven anvdndas som
insats i stekfaten.

. .l.
Form, oval —kan




UGNSELDFAST PORSLIN
»PYRO»

Omelettfat, ovalt. -

Pyro-godset dr ugnseldfast och Pyro-kirlen kunna déirfor anvéindas
vid tillagning av ritter i ugnen. De dro praktiska och tilltalande
bade vad form och Jarg betriffar och finnas Gven i lampliga stor-
lekar for en, tvd eller flera portioner. De iro litta ait gora
rena och billiga.

Grylu.

Gratineringsform.

Pﬂifo rm, ru nd.

Omeletifat, runt. Pajform, oval.




EMALJERADE KOKKARL

Dubbelemaljerat gyutgods dr starke, Littskott och karlen vl limpade
som  serveringskarl. De passa lika bra til] bryning, stekning och
kokning. For kokning pé elektrisk eller annan platta anvindes
kokkérl med pt’aml:’gad botten. Dubbelemaljerade kokkairl stills

s;f Jamforelsevis dyrbara men kunna & andra sidan anvéndas tll
all

slags matlagning och servering.

Kastruller med plant
eller vanligt lock.

Stekgryta, oval.

Omeletiform,
rund.

Omeletiformar,
ovala.

i & dr lampligt som stekpanna. Locket
jutidrn med lock, som dven &r lamplig :
§iel;g::;ﬁ ;vedgl::llafruls och jamférelsevis tungt med_ tanke p_t; att d;t ;I::II \;sillii:t
:zil till. Hdrigenom dngar ingenting bort. Mc_m slipper spdda oc ;
gor att »skyn» far en. sdrdeles ren och kraftig smak.
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REGISTER

Abborre, stuvad........... ... .. .. Sid.
Angjovisfalu................. e 28
Apelsingis.............. T 34
Aodmanad 1T 66
Aptitbitar. ... T 75
Bacon, bescke. ... 11T 34
Bacon ‘och dgg............. ... 44
Bacon pd stebe e I 8
D E PP T 8
Banancr, stehs, | 75
Bechamlsds...... ... e 75
Biff med bacon.......... .. ... T 40
Blandscaviing, T 47
Blomkil....o. ... T 56
Blomkdlisopga. ... 11T 54
Blabirskrim. ..., ... SUUSTR ST 9
Brasfruke..... .. ... ... e e 79
- Buljong, Klar........... ... . """""""""""""""""""""" 76
» » med grénsaker.........:: ........................ 7
Bdckling-omeletr........ ... T 18
Bocklinggg .| 9
Chateattaiond, 1177777 15
Chokdadkrim. ... . T 48
Chokladsss............... .0 81
Gitronsls ... 42
PSSt 38
Currys?ls .......................... AL
Dillsis. ... 37
Riuavning |17 LT 38
Fattigariddare..............::: .......................... 34
Filburke, .. 77
Fiskfirs, flld .. T 79
0 10
Fisk i Kapprock. ... e 27
ok § wag P00k T 28
Fisk, kokt, med rik- eller svampsis. . .......................... 28
Fisklida av fisk och sis-rester ............. ... e 27
Fiskosallad - ST 30
Fisk, Bvekokr...... . .. ... . T 30
Fiskbtuvning T 27
Flugsvampue. 111111 .
Flundra eller r3dspitta, steke. .. ... .......................... Zg
98

Sid.
FIESK, SEERE. . vttt et e e e e et 43
FlEskkory, Stekt. . ov v i e et et 32
FliskKOtlett. ... .uv ettt 44
Flaskpannkakor .......oouviiiieeen i .. 70
Frukostkorv.........c.oovnen S 33
Frukesallad. . oottt e e 80
Firglida. . .....oooiii i 77
Forberedning av mordtter, palsternackor, selleri. ...................... 55
Grisfotter, griljerade. ......oooiiiiiii 45
Grundsis, LUus. ... ..o e 36
» P eTe ) AU 40
GrOmKAL .« ottt e e e e 20
Gronsakspannkakor .. .......eiiiiiiii 71
Gromsallad. . . oot e e 62
GIODMSOPPA. « + + v e vevee e eaaecna st e e e s et 18
GIOMATTSOPPA. « « o veeveeneeeeae e e et et st ettt e 18
Gurka, inlagd. ... ..ot 62
GUIKSES .+ v ettt e e e e e 38
HavIegrynsgrot. . o o ovuvreveae et ia e 64
Hovdessert. ... oovvvreieienneennnnnd e e e 78
Jagarbiff. .. ...ooii 50
JACLE-AIEANAS . .t et et 76
Kalv med bacon och Zggrdra.......coooieiiiiiiiiiiiiiaiiis 49
Kalvkotlett s o v ottt et e e e e SI
Kalvlever, Stekt. . . ovnvrtintier et 50
» stuvad........ T PR REE: 50
KAPTISSAS . .« oo v e veea e ettt e e e e 37
Korvildda.................. PR 33
OTV 1 VAIL. o et e et e et e et eiaeeascaasetaaasanaassananeennnns 32
Korv med SVamp. ..o o.ueiir et 35
Korv med dpplen. ... ..oooiiiiiiiiii 33
) a1 O R R EREREETEEEE 33
Korvsallad L. oottt ettt et e e 32
Korvsallad Tl. ..ottt te e et e caeer i eranaaaan e 32
KOrVSKALar. - o v oottt e et e 31
Kvick-sallad................ e e e e e 23
Lammkotletter med dppelss. .. ....ooviiiiiiieiie ST
Lax eller laxdring, salt, stekt. ... 24
Lax-sallad...... P e 30
Leverkorv, Brackt. . ..ouonein e 35
P10 st e DU RN 80
LACKEIPYTt e e teiiie e ettt e et et e st e e 45
LOKSOPPR: « « « e e e v eveeeeessee et 19
)Y T TP 40
MAONNES .. eoeeiit ittt 39



.Majom;éis, grén
Majsena~pastejer. ..............oo
Makaroner -

» italienska

» med gridde
Makaroniréra” .. .. ..

Makaroniplittar . .. .......... oo
Makaronisallad :

Mannagrynsgrat
Mannaplittar
MorStter ... ..o

» kokta

» stuvade

Njursaued... ..o
Omelete............i
Ostrdra

Oxragu med ipple och 1sk
Palsternackor, stekta

Parisersmdrgls ...
Pepparrotssis........... ..o
Persiljesds. ................ ... ... ... .
Pikanebiff................
Plittpudding ...
Portionstirea. ... 78
Potatis ...................... ... S 52
» brynt......oo L e e $3
» oskdnsk. ..o 53
»osteke. 52
»ostavad. 3
Poatisflis.................... 54
Potatistdsti med ost......0....0......... 53
Potatissa.llgd ......................................................... 54
-100

Sid.

POt S OPPA. ittt c et e e el 20
Purjolok......... PP PP RRUPR 63
Pastrukna pannkakor............ooiiiiiiii 71
Remoulade. ... .ovinii e 39
Restgrdt, stekt . ... .ooin 64
RS Pyt e 10
- 6s
RiS 1 tOMAtEr. ..ttt ettt ettt e ettt e et et 67
Riskotletter. .. ..ottt 66
Rikostsallad. .. ... oove i 63
RAKSES. ¢t ettt 38
RBADELOr .« vttt e 58
» inlagda. . ..o 59
» SOML SPATTIS . o o oottt ettt ettt e e ee e re e eaaananns 58
REAbetsbiff <. - v ve et 59
RBte och vitt. .. .o 67
SaftS8S. L o it 41
Salladstallrik .. ...l B 47
Selleri, fyllt . .. ..o o 58
» stekt. ..o B 57
Sellerisallad . .. ..ot 58
Sill; farsk, inkoket. ... .. ... e 29
» 1 kapprock. ... 29
» 1 SKaIPSAS L. e 23
»oodndagd . oL e 22
SHIPYLE . o e 23
SHlL, Salt i 22
»oosplcken. oL 22
D StERE . L e 24
Skarpsds.. .. .oeiiiiiiiiiiiin. e T 39
» med PEPPArTOt. ... .ou it - 40
Skinka, brickt . ... .. 44
» KOt oot 46
» vookall 46
» 1 madeirasds. .oy e 46
» med apelsin.................. e 45
» med dpple och banan...... e 47
Skinkpannkaka. ... ... . 71
Skinkrullader med svamp........ .. .. 46 -
Skorpmjdls-pannkakor. . ... ... i 73
Sockerirter. . ......... e e i 55
SOmMMArTOra. . ..ottt e e 14
SPALFISSOPPA .- - -« rv et et PR 18
DI L . e 59
Spenatsoppa........ e e e e 19



Sid.

Strutar, fyllda.. ... 77
Sedmming, fylld..... . .. ... o 25
» inkokt......oooo 26

» SEEKE. o 24

» Stuvad. oo 26
Swdmmingsflundror. . ... .. ... . 25
Stingkorv med I8k...... ... ... ..o 32
SUgEEg. e 11
Surmijslk. ... 79
Tomatbiff. .. ... o 60
TOmMAater .. oo 59
» ylda. ..o 60
Tomater med rikor............. .. o 61
Tomater med igg och bdckling.......................... .. ... ... .. 61
Tomatgott...........oiii e 60
Tomatpuré. .. ... 20
Tomassallad..... ... o 61
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