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tt stort fat med dngande potatis, nykokt med skalet
pa samt firsk eller salt stromming eller sill har under
decennier varit en stiende ritt pd det svenska matbordet.
Tillsammans med mjélkprodukter och grovt brid utgior
den en mycket fullviirdig kost, &ven om den 1 mangens

dgon synes ensidig och tarvlig.

Potatisens betydelse i den svenska kosten kan svarligen
overskattas, Foreliggande hifte, som huvudsakligen sam-
manstillts av  hemkonsulenten Rut Wallensteen, Lin-
kiping, vinder sig till de svenska husmédrarna med ett
antal recept och tillagningsmetoder for olika matritter,
dir potatis utgér en visentlig bestindsdel. Sannolikt
bibehillas potatisens niiringsviirden biist, da den helt
enkelt kokas i vatten eller anga med skalen pa. Under
nuvarande forhallanden och darest stark brist & andra
fodoiamnen skulle uppkomma, iro emellertid dven andra
tillagningssiitt vid sidan didrav beriittigade eller 6nsk-
virda. Icke minst under en kristid fyller dirfor en skrift

som denna en stor uppgift.

Kooperativa fiorbundets

bokfirlag




Potatisens ndaringsvéarde
och anvdndning 1 kosten

Potatis #ar ett av vira allra viirdefullaste fédoimmen.
Den iar billig, nirande, hdllbar och litt att anviinda i
kosten. Den har god smak, som man inte trottnar pa.
Vad fa vi genom potatis? Liksom andra grinsaker och
rotfrukter innehaller potatis mycket vatten, */; av vikten.
Resten utgires av stiirkelse, nigot iggvita och en ringa
miingd fett. Vidare innehdller potatis sma miingder av for
oss viktiga mineralimnen och A, B och C-vitamin.
I den svenska kosten spelar potatisen mycket stor roll.
Den ger i genomsnitt !/;; av kalorierna, !/; av jirnet,
/s av Bj-vitaminet och niistan hilften av C-vitaminet.
Potatisens C-vitaminviirde ir storst, da den #r nyskirdad
och sedan minskar det si smaningom under lagringen.
Firsk potatis haller omkring 20 mg C-vitamin per 100 g.
Man riiknar med att C-vitaminhalten har sjunkit till 10—14
mg i januari och inda till 6—8 mg i juni. Detta iir under
forutsattning, att potatisen har lagrats vil och icke ong-
digtvis blivit utsatt fér ljus eller virme. All potatis inne-
hiller icke samma miingd C-vitamin, utan det varierar
for olika sorter samt fiven inom en och samma sort.
Potatisens C-vitaminhalt ar visserligen ¢j stor jamford
med andra C-vitaminrika fodoimnen som t. ex. nypon,
svarta vinbiir, apelsin, spenat, vitkal och gronkal. Dock
iir potatisen var viktigaste C-vitaminkilla, dirfor att vi
anvinder den dagligen i relativt stora miingder.
Man bér giirna ita potatis tva ganger om dagen, i synner-
het om man inte har méjlighet att anvinda mycket frukt
cller gronsaker. Det finns gott om mdéjligheter att variera
tillagningen och att dryga ut andra dyrare fodoéimnen
t. ex. kott och fisk med potatis,
Jt\lan beriknar att en vuxen minniska behéver ungefir
/50 mg C-vitamin om dagen. Av firsk, nyupptagen potatis
 behovs ungefir 200 g eller 2 st medelstora potatisar for
| att ge den miingden. I januari fordras det 5 st potatisar
och i juni @nda upp till 8 st.

Men for att potatisen skall komma till s stor nytta som
mojligt fordras att vi

kiper, forvarar och tillagar den pa riktigt sitt.
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[nkdp av potatis

Om man tinker kipa ett storre parti hushéllspotatis, bor
man ta hem ndgra kg och genom provkokning forvissa
¢ig om att den dr lamplig. God matpotatis bor vara:

fri fran sjukdomar;

slit i skalet, med ¢j for djupa 6gon;

fri fran groddar och jord;

¢j skadad vid upptagning och transport;

vid kokning bor den ej falla sénder och bli vattnig i
smaken;

viilsmakande.

N

Forvaring av potatis

For att potatis skall bibchallas frisk och smaklig under
vintern miste man skota lagringen vil. Potatis behéver:

Frisk, torr luft

Dirfor skall potatiskillaren noga rengiras. t. ex. svavlas
och kalkas, innan héstskérden ligges in. Effektiv ventila-
tion bor ordnas.

Jamn temperatur

Den bista temperaturen ir - 3 till - 5 grader.

Hogre gradantal dkar livsprocessen i knélarna och niirings-
férlusterna bli stérre. En temperatur under -+ 2° minskar
potatisens grobarhet. Om potatisen fryser fir den en
s6t smak. Den bér da ligga nigon vecka fér att langsamt
tina upp fére anviindningen, di den séta smaken gar
tillbaka.

Marker

Vid ljus bérjar potatis gro och fériindra firg. Dirigenom
forlorar den i niiringsviirde och smak. Tick dirfor potatis-
laren, om killaren @r ljus.

Limplig lagringsbotten

Potatisen kan placeras pa killargolvet, som férst belagts
med halm eller ribbor, eller i rena spjillidor, som sta pa
klossar, sa att bottnen kommer nigra cm ovan golvet.
Hiarigenom méijliggores lufttilltride dven underifran.
Lagringsdjupet bir inte vara mer én 60—=80 cm.




C-vitaminhaltens beroende

Rdi po- Oskalad Skalad Ugns- Skalad
tatis. potatis, potatis bakad potatis
anghkokt angkokt. potatis. kot ©
el. kokt litet
i litet vatten.
vatten,

Tillsyn

Potatisen maste da och da sorteras, =i att inga skimda
potatisar fordirva det évriga lagret. Var dven uppmirk-
sam pa att icke rattor eller miss ha mijlighet att fordirva
forraden.

Genom sortering
av lagret.

P4 viren plockas groddarna bort.

sker ocksa en viirdefull genomluftning

Tillagning av potatis

Vid tillagning bor man sa langt det dr méjligt undvika
forlust av niringsimnen. Mineralsalter, B- och C-vita-
miner iro losliga i vatten. Vidare forstires C-vitamin under
inflytande av luftens syre i samverkan med vissa enzymer
(oxidaser). Dessa iiro verksammast vid en temperatur av
30-—45° men forstoras vid kokning. Det ér dirfor viktigt,
att upphettning av potatis sker si hastigt som majligt.
Man bor alltsa koka upp vattnet, innan potatisen ned-
ligges eller angkokaren (sid. 7) stilles dver vattengrytan.
Langvarig upphettning forstor ocksa sia smaningom C-
vitaminet. Potatis far darfor icke koka lingre én nod-
viindigt, och bér sedan anviindas omedelbart.

Vid virdslas tillagning kan allt potatisens C-vitamin ga
till spillo. Vid férnuftig tillagning kan nistan allt C-vita-
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av hur potatisen tillagas.

Oskalad Skalad Kokt Kokt Kokt

potatis potatis potatis potatis potatis

kokt i kokt i upp- uppstekt hallen

Leklada, koklada. viirmd dagen varm i
dagen efter. 4 tim.
efter.

minet bevaras. Studera bilderna sid. 4, 5, 6. 7 och av-
gir vilka metoder som dro bra och vilka som iro daliga.

Rad fir tillagning av potatis

Koka potatis med skalen pa. Skalet skyddar niringsimnena
fran att tringa ut i skélj- eller kokvatten. C-vitaminet
bibehdlles bittre. Aven potatis till mos, potatisbullar ete.
bir kokas i skal.

Koka potatisen i anga eller i mycket litet kokvatten.

Tag vara pd kokvattnet om potatisen kokas utan skal. Det
kan anviindas till soppor, siser etc.

Lat inte potatis ligga linge i skoljvatten.

Ldt uppkoket ske hastigt.

Berikna koktiden sd, att potatisen dr firdig, just da den
skall serveras och ej langt i forvig. Koktiden beror dels pa
arstiden och dels pa potatisens storlek. Fiirsk potatis be-
hitver kortare koktid #n gammal och stor potatis tar
lingre tid é@n liten. Man bér darfér vilja lika stora potatisar
till samma kok. Later detta sig ej gira, bor de storre
potatisarna fa koka nigra minuter, innan de mindre
laggas.

Lat potatisen koka firdig ovanpa spisen. Vid anvindning
av koklada och viirmeskap tar det si lang tid for potatisen
att bli fardigkokt, att den fiorlorar mycket C-vitamin.
Hall ej potatisen varm linge, sedan den dr firdigkokt. Det
iir bittre att lata potatisen hastigt kallna och viirma upp
den om igen, in att halla den varm frin mal till mal.




C-vitaminhaltens beroende av hur Hur mycket av potatisen gar till spillo

potatisen forberedes. vid skalning?
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forut. shalare. lare el.

en kniv.

Ugnstek potatis nar ugnen ir uppvirmd fér bak eller
stekning.

Utnyttja éverbliven potatis vil. Den kan anvindas till
manga goda riitter.

Potatis som huvudratt
RECEPTEN AVSEDDA FOR 4 PERSONER

Kokt potatis ~

1 1 potatis, 1, msk salt, vatten.

Potatisen borstas viil samt skéljes i rent vatten.

a) dngkokning: Potatisen nedligges forst, nir vattnet i
angkokarens undre del kokat upp, varvid man saltar
mellan varven. Den far koka 30—40 min. tills den ir firdig.
b) wvattenkokning: Potatisen pasiittes i kokande, saltat ™
vatten (ej mer in niodviindigt) samt far koka 20—30 min.,
tills den blivit mjuk.

Har man god tillgang pa dill t. ex. pa hésten férhojes
potatisens smak ytterligare om man vid kokningen ned-
lagger ndgra dillkvistar.

Under varvintern pésiittes potatisen i kallt vatten.

0

Hogsta virdet fdr potatis kokt med skalet pd i dnghkokare.
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Jimmstora potatisar borstas vil och liggas i en langpanna
pa en bidd av grovt salt. Fa steka i ugnen 3)—I tim.
Serveras till fisk- och kéttritter. — Obs! Saltet kan an-
viindas flera gauger.

Potatis Anna

8—10 potatisar, salt, 2 msk margarin.

Potatisen raskalas och skiires tunt. I en vil smord stek-
panna eller metallform ligges ett lager potatisskivor.
Salt stris pa och nagra smd klickar margarin liggas hir
och var. Sa fortsitter man att varva all potatisen. Da
pannan eller formen dr full, insittes den i ugnen och
gritiddas tills den fatt vacker firg pa undersidan. Da
uttages formen och kakan lossas forsiktigt runt om med
en pannkaksspade. Ett smort lock ligges dver formen
och pi detta stjilpes potatiskakan upp samt far direfter
ater glida ner i formen och griiddas pa den andra sidan.
Potatiskakan bhér vara vackert gulbrun utviindigt och
mjuk invindigt, da den ir fardig. '

Serveras till stekt kott, fagel ete.

Den rostade pota-
tisen dtes som den

kommer ur ugnen.

Sirapspotatis

1 1 smd kokta potatisar, 2 msk skorpmjil, 1,—1 msk
sirap.

Smi kokta, fasta potatisar skalas och rullas i finsiktat
skorpmjol. Stekas vackert gulbruna pa vanligt sitt i
stekpanna. Under stekningen drypes sirapen &ver po-
tatisen och pannan skakas sd potatisen rullar runt i
sirapen. Sirskilt lamplig till fet mat, ex. julskinka, fliask-
bog, gis, anka ete. Dessutom passar sirapspotatis att ser-
veras som garnityr i gronkalssoppa.

Stuvad potatis

34—1 1 kokt potatis, 1 msk marg. el. smor, 2 msk mjol,
4 dl mjilk, salt, vitpeppar.

Mjilken kokas upp, varefter mjélet utrért i kallt vatten till-
sittes och stuvningen far koka 10 min. Sist tillsittes
fettet och den skalade i skivor eller térningar skurna
potatisen. varefter stuvningen smaksittes vil. Stuvningen
gires godare och viirdefullare genom tillsats av hackad
griislok, dill, persilja, tomatpuré, skivor av fiarska tomater,
frista i litet fett eller riven ost. Serveras till kétt- och
fiskriitter.

Rastuvad potatis

23 kkp mjolk, salt, %1 1 skalad, i bitar skuren po-
tatis, (lok), persilja.

Mjilken kokas upp, potatisen och saltet iligges. Far koka
90—25 min. Serveras omedelbart med hackad persilja till
kott- och fiskritter.

Skansk potatis

34=1 1 kokt potatis, 2 dl mjolk, 1, gul lok, 1 msk
smor eller margarin, salt, vitpeppar.

Liken hackas och frises i fettet pa tidmligen svag laga.
Dé loken ar vackert gul, nedligges den skalade i skivor
skurna potatisen och blandas med léken. Mjilken pa-
spiides och alltsammans fir sakta koka, tills potatisen
ir genomhettad. Smaksiittes vil. Serveras till briickt
skinka, stekt korv och flisk m. m.
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Potatissallad

1 1 kokt, kall potatis.
a) med billig majonnds

21, dl vatten, enkel buljong e. d., 11, msk potatismjol,
1 dggula eller 1 helt dgg, 2—3 msk ittika, salt, socker,
senap, peppar, 2 msk olja, hackad persilja, dill eller griis-
lok efter smak.

Vattnet kokas upp och avredes. Niar mesta viirmen av-
gatt, tillsittes dgg och kryddor efter smak samt oljan.
Majonniisen hilles éver den kokta, kalla, i skivor skurna
potatisen, och salladen bér std minst 2 tim. fére anviind-
ningen. I potatissalladen kan man iven blanda finskurna
bitar av korv eller kott, skivor av tomater, hackade salt-
gurkor, rodbetor eller dpplen, var for sig eller i olika
blandningar.

b) med marinad

15 dl olja, 2—3 msk viniittika, salt, vitpeppar, socker,
vilket blandas och avsmakas.

Potatisskivorna varvas med hackade kryddgrinsaker,
dill, persilja, grislok (i blandning eller var for sig), och
salladsasen hiilles Gver.

Se f. 6. foregaende.

Serveras till kott- och fiskriitter.

¢) med vit sds

2 msk mjol, 3 dl mjolk, 1 msk smor, salt, vitpeppar,
socker, 1—2 msk utspidd attika. Garnering : finhackade
rodbetor och persilja.

Beredning :

Potatisen skalas och skiires i tunna skivor, som varvas
med sisen i en skal. Till sdsen kokas mjolken upp och vete-
mjolet utrirt i litet kallt vatten tillsiittes. Sisen far under
omriring koka i 10 min. varefter fettet tillsiittes. Den
smaksiittes viil samt far kallna innan den blandas med
potatisen. Finhackad persilja och hackade rodbetor stris
dver salladen. Serveras till kitt- och fiskriitter.
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Sill och /mlulissullm/

8—10 kokta potatisar skalas och skivas tunt, 2—3 st
inlagda sillfileter strimlas, 1 réd 16k hackas fint.
Alltsammans blandas vil och smaksiittes ytterligare med
iattika, salt, socker och peppar. Salladen behiver ej sti
ach dra utan kan smaksiittas lagom.

Varm ,mlulis.s‘u”ml

', kg kokt potatis, 1 dl vatten, 1 msk smor ell.er
marg., 1 liten gul 16k, 2 tsk utspidd ittika, salt, vit-
peppar, finhackad persilja.

Potatisen skalas och skiires i tunna skivor. Loken hackas
och fiar koka med vattnet och fettet tills den ér mjuk,
varefter potatis och persilja nedblandas och salladen
<maksiittes. Serveras till korv, kott m. m,

Vardags-gratin

1 1 raskalad potatis, 1 liten gul Iok, 1—3 dl mjolk, salt,
vitpeppar.

Potatisen skivas tunt och varvas med finhackad 16k i lag,
smord form. Kryddas mellan varven och si mycket mjélk
tillsittes att det star i jamnhojd med potatisen. Graddas i
ugnen tills ritten fatt vacker firg och potatisen dr mjuk.
Ates till stekt kott, fisk och korv eller ensam med sallad
eller tjocka skivor stekt, panerad mager ost.

Potatismos och
liknande ritter bli
biittre, om potati-
sen skalas efter

kokningen.
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Herrgards-gratin
8—10 medelstora raa potatisar.
Sas:

2 msk mjol, 3 dl mjolk, !, msk smor eller margarin,
salt, vitpeppar.

Till gratinering:
!, msk smilt smor eller margarin, 1 msk stitta skorpor,
3 msk riven ost.

Potatisen skivas timligen tunt och ligges i smord gra-
tinform varvvis med litet salt. Mjélken kokas upp och
mjolet utrort i litet vatten tillsittes varefter sasen far
koka 10 min. och fettet tillsiittes. Smaksiittes med salt
och peppar. Litet smiilt fett drypes éver det hela och
gratinen overstros med stitta skorpor och riven ost.
Griiddas i lagom ugnsviirme tills potatisen iir mjuk och an-
rittningen fatt vacker gulbrun firg. Cirka 40 min. Kan
med fordel serveras som ensamriitt.

Potatislada med tomater

1 1 kokt potatis, 2—3 tomater, salt, finhackad per-
silja, 2 msk stotbrod, 11, msk smir eller margarin.

Potatisen skiires i skivor och nedligges varvtals i smord
form med tomatskivor och persilja. Man saltar forsik-

Ett rivjirn, som
river bade fint och

grovt.,
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tigt mellan varven. Oversta och understa lagret skall
vara potatis. Ladan overstrés med stéthréd och smor-
klickar paliggas, varefter den far gridda i god ugns-
viirme tills den fir vacker firg. Serveras som frukost-,
lunch- eller kviillsritt.

Raggmunkar T (eller rarakor)

115 1 potatis, 115 tsk salt, vatien.

Till stekning:
2 msk fett.

Tvitta och skala potatisen, riv den pa rivjirn eller i
mandelkvarn. Tillsitt salt och sia mycket vatten i smeten
att den flyter ut nigot i stekpannan. Spid eventuellt pa
smeten med mera vatten, nir den statt en stund.

Hetta upp en stekpanna, ligg i litet fett och nigra skedar
av smeten, som bredes ut sa tunt som mdjligt, ty ragg-
munkar skola vara tunna och knapriga. Nir raggmunken
stekts pa ena sidan viindes den och stekes pa den andra
sidan. Vik ihop den i tre delar till ett paket i pannan.
Servera raggmunkarna omedelbart med flisk, lingonsylt
eller syrligt éippelmos.

Raggmunkar 11

a) 11 ra potatis rives och riéres ned i en blandning av
1 iigg, 2 kkp mjolk, 11, kkp vetemjol, salt och socker.

Sa fort man rivit
potatisen och fatt
smeten flirdig skall
raggmunlken grid-
das,




Lat smeten sviilla.
Stekning enl. féregiende.

b) Samma smet tillsittes med 30 g jist, varefter den
far jisa omkring 1 timme.

Stekning enl. foregdende.

Kroppkakor 1

115 1 kokt, kall potatis males. Diri inarbetas sunabbt
pa bakbord 2 kkp vetemjol, nagot salt och 2 msk hackad
persilja.

Av degen formas mindre bullar, som fyllas med térningar
av kott, korv eller fliskrester frista i fett tillsammans
med finhackad lok. Kokas sakta i litt saltat vatten cirka
10—15 min. Serveras varma med smiilt smor eller sas av
spadet. Overblivna kroppkakor skiiras mitt éver, stekas
och serveras med lingonsylt.

Kroppkakor 11

8 hg kokt malen potatis, 8 hg ra malen potatis, 2—3
dl mjol, 1 msk salt, 2 msk brynt lok, !, msk fett,
2 msk persilja.

Potatisen kokas, skalas och males, likasa males den raa
potatisen, varefter det hela blandas. Salt och mjél in-
arbetas. Loken skalas, hackas och brynes. Persiljan klippes.
Av degen formas en avlang rulle, som delas i lagom bitar,
i varje bit stoppas litet 16k och persilja. Kroppkakorna
kokas i saltat vatten 10 min. Serveras med lingonsylt,
dppelmos, smilt smir eller mjolksas.

[talienska potatisbullar
6—8 kokta potatisar, 2 dl vetemjol, salt.

Potatisen skalas och males pd mandelkvarn, passeras
eller rives. Den arbetas med vetemjol och litet salt till
en jimn deg. Av degen rullas fingertjocka lingder, som
skiiras i 2—3 cm linga bitar. Bitarna rullas i litet vete-
mjil och nedliggas i kokande salt vatten att koka 5 min.
Tagas upp i karott med hélslev och dverhillas med varm
tomatsis och ett par msk riven ost eller en timligen
tunn spenatstuvning.

Potatispldttar

1 1 potatis kokas, mosas och blandas med 3 dl mjdlk,
1 kkp vetemjol, 1 digg, salt och socker.

Griaddas i plittlagg.
14

Potatispannkaka med dpplen

5 st raskalade och 5 st kokta potatisar rivas tillsam-
mans, Dirtill sittes 2 iiggulor, salt, 2 tsk socker, 2 dl
vetemjil och si mycket mjolk, att det blir en tjock
smet. Sist tillsiittes 2 st dipplen skurna i tunna skivor
samt de bada iiggvitorna slagna till hart skum.

Pi pannkakslagg griddas hiirav stora pannkakor, som be-
stros med socker och ev. kanel.

Applena i ritten kan uteslutas och pannkakorna serveras
med lingon, hjortron el. grénsallad i stillet.

Potatismos

1—11, 1 potatis, salt, 1 msk marg. eller smor, 2—3 dl
varm mjolk, salt, socker.

Potatisen borstas och kokas i énga, varefter den skalas
och mosas med potatisstit eller purépress. Moset arbetas
kraftigt med tva gafflar eller en stadig stalvisp under
tiden man spiider med den varma mjolken. Sist tillsittes
fettet, vilket kan uteslutas. Moset avsmakas vil och
serveras till olika kitt- eller fiskritter.

(Vanligen gor man potatismos pa raskalad potatis, men
moset blir biittre bade med avseende pd smak och ni-
ringsviirde pa detta sitt.)

Potatisgrit

(= potatismos). Se ovan! Griten ites helst med en klick
smir eller margarin pa s. k. smorhila, eller lingon, och i
bida fallen mjélk.
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Potatis 1 soppor och grytor

Potatissoppa 1

2 st lokar eller 1 st purjoli.ik, 1 msk fett, (1 msk vete-
mjol), 15 1 potatis, 1 15, 1 vatten, salt, vitpeppar,
persilja, (riven ost).

Liken ansas och skiires i bitar samt friises med fettet
(mjolet strés pa). Potatisen borstas och skalas tunt, skivas
och ligges bland loken. Vattnet spides pa och allt far
koka kraftigt. Med stalvisp vispas ndgra ginger under
kokningen, sa att potatisen gar sonder. Avsmakas med
salt och vitpeppar samt riven ost. Persiljan tillsittes
omedelbart fére serveringen.

I'u[u{fs.u»,),m 11

1, kg potatis, 1 purjolok, 1 selleri, 1 palsternacka, 1 morot
ansas och skiires i mindre bitar samt kokas mjukaill
vatten,

Alltsammans passeras och c:a 14 1 mjolk tillsiittes. Sop-
pan avredes med 1 msk margarin eller smér och 1 msk
mjil, avsmakas med salt och hackad persilja. Om =i onskas,
kan soppan serveras med lokringar friista i smor.

Tisdagssoppa

2 msk korngryn, 1 14 1 enkel buljong eller spad, 1
morot, 1, palsternacka, 1, kalrot, 1, port. 1ok, 3 po-
tatisar, salt, vitpeppar — 1 msk finhackad persilja.

Grynen blotliggas helst dagen fiore och fa koka i en del
av spadet tills de dro halvmjuka (omkr. %4,—3/ tim.).
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Rotsakerna ansas och skiiras i tirningar eller strimlor,
varefter de tillsittas till soppan tillsammans med resten
av buljongen. De fi koka mjuka, varefter soppan smak-
siittes och serveras med finhackad persilja.

Korvgryta med grinsaker

5—6 hg fliskkorv, 1 msk smir eller margarin, 9, kg
potatis, 1 morot, 1 palsternacka, 1 liten bit kalrot, 4
purjolék, 3 dl vatten, (1 tsk salt), nagra kryddpeppar-
korn, 1 msk hackad persilja.

Korven, som ej bor vara for salt, skéljes och torkas vil
I en gryta brynes sméret, korven iligges och brynes litt.
Da den ir nistan fardighrynt iligges de ansade gronsakerna
skurna i tirningar tillika med den i klyftor skurna potatisen.
Vattnet spides pa och kryddpepparkorn och salt efter
smak iligges. Alltsammans fir smasteka under lock pi
svag viirme omkr. 30 min.

Fire serveringen skiires korven i bitar eller skivor och
ligges tillbaka i grytan. Hackad persilja stros dver.

Levergryta

4—5 hg oxlever, 1 1, msk mjil, 1 15 msk smor eller
margarin, 1 1, tsk salt, % tsk vitpeppar, 3 hg kalrot
eller morot, 3, kg potatis, 3—4 dl vatten, 1 msk
hackad persilja.

Levern skoljes, torkas och skires i mindre bitar, vilka
viindas i mjol strax innan de brynas. Rétter och potatis
skalas och skiiras i stora tirningar.

Sméret brynes i den upphettade grytan, levern iligges och
da den #r niistan fardighrynt tillsiittes rotterna, vilka
friazas upp i smoret. Potatis, kryddor och vatten tillsittas
och anriittningen fir koka under lock péa svag viirme.
Koktid 34—1 tim.

Avsmakas och bestris med hackad persilja. Vill man ha
shsen simmigare tillsittes en redning av 14 msk mjol ut-
rort med 1 dl griaddmjolk, som far koka med de sista 10
minuterna.




Potatis till puddingar o d

Potatispudding 1

1 1 potatis, vatten, salt, (2 igg), 2—3 dl mjolk eller
rester av kottsas, 2 msk margarin eller smor, 1, msk

salt, 1, msk socker, 1—2 kkp finskurna kittrester.

Till formen:

!/, msk margarin eller smor

1 msk stétbrod eller grovt ragmjol.

Beredning:

Potatisen raskalas (eller kokas med skal), kokas och mosas
sonder eller drives genom purépress. Mjolken och igg-
gulorna nedréras i moset tillika med det kalla fettet och
kryddorna. (Vitorna slas till hirt skum och nedskiiras
till sist.) Moset ligges i smord och broad form och be-
stros med stotbrod. Puddingen siittes in i god ugnsviirme
att genomgriiddas.

Puddingen serveras som ensamriitt med tomat-, svamp-
eller loksis. Potatispudding utan kitt serveras tillsammans
med salt kétt, brickt skinka, stekt korv o. dyl.

.» Bondemelett»

2 kkp skinkbitar, 5 kkp potatis i tirningar, 2 msk lok
(gul cller grislok), 2 msk persilja, 3 dgg, 2 kkp mjolk, salt.
I en stekpanna friises litt loken och skinkan, varefter
potatisen ligges i. Agg, mjilk, persilja och salt vispas
och gjutes over det hela, som far sakta puttra, tills ome-
letten stannat. Viilves upp pda fat, serveras varm.
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Puddingar

Varva ra potatis i skiver i en eldfast form med salt sill,
makrill, strémming, lax, flisk eller rokt skinka och
hill en idggstanning (med proportionerna 1 idgg, 1 kkp
mjolk, 1 tsk vetemjil) over det hela. Om sa onskas,
kan till detta sittas rikligt med hackad dill, persilja,
grislok eller vanlig lok.

Anrdttningen blir fullt ut lika god, kanske bittre, om
man utesluter figgen och endast hiller mjolk Gver det
hela. Givetvis kan dven kokt potatis anviindas.

Potatispudding 11

6—8 raa potatisar, 2 dl kottrester, ex. stek, kokt kott,
kottfirs, falukorv ete., 1 medelstor saltgurka ev. 1 tomat,
1 medelstor gul eller rod 1ok, salt, peppar (eller paprika),
2 dgg, 4—5 dl mjolk.

Potatisen skalas och skivas tunt, kitt och grionsaker
skiiras i sma tirningar, varefter alltsammans blandas och
ligges i en form. Agg och mjilk vispas vill samman med
kryddorna och hiilles éver. Griddas i ugn 30—45 min.
Lunchriitt. Serveras giirna med nagon syrlig sallad.

1,fi('l.':'rpululf.s
6—8 kokta potatisar, 1 kkp kokt el. rokt skinka, salt,

vitpeppar, 15 kkp riven ost, 1 msk margarin, paprika.

Potatisen mosas. Kryddas med salt och peppar. Hilf-
ten av potatisen bredes ut pa ett vil smort eldfast fat.
Skinkan skuren i fina tirningar eller mald bredes ut
over potatisen. Resten av potatisen ligges pa och riven
ost strés over det hela. Nagra margarinflockar komplet-
terar det hela och ritten sittes in i ugn att fi vacker
ljusbrun firg. Firdig pudras ritten med litet paprika.
Ates omedelbart, giirna med néigon sallad till.
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Potatis som ingrediens i kott- och fiskratier = -

Kattfirs

5 hg malen firs av not, flisk el. kalv (var for sig eller
blandat) drygas med 21, hg kokt, riven potatis, 1 msk
potatismjol ; kryddas med salt och vitpeppar, spides med
mjolk eller vatten, sa att firsen blir lagom fast for sitt
indamal. Ett par msk frist, hackad 16k kan tillsittas.

Av firsen gores kottbullar, kattfirs el. puddingar (i det
senare fallet spides den mera).

Mald leverbiff

3 hg kalv- eller svinlever, 1 hg spick, 3 hg ra potatis,
1 16k males pa kottkvarn. Kryddas med salt och vitpeppar.
Smeten ligges skedvis i stekpannan och biffarna stekas
vackert bruna. Serveras med wvanlig steksds, potatis och
lingon. Anviindes oxlever tages dubbelt potatis mot lever.

Leverritt

2 1 ra potatis, 250 g lever, 75 g fett eller spick, 1
lok, nagot mjol, 1 kkp sur mjolk (vatten eller gron-
saksspad), persilja.

Den hackade lsken frises och direfter den i mindre bitar
skurna levern (bitarna rullade i mjél). Potatisen skiires i
skivor och ligges dver det hela. Den sura mjilken hiilles
over och om ytterligare fuktighet skulle erfordras, tages
gronsaksspad, buljong eller vatten. Riitten kryddas och
far koka 3/—1 tim. Over strés rikligt med persilja.

Potatisbiffar

En liten miingd (t. ex. 2 hg) malet oxkétt blandas med
ra, mald eller riven potatis. Kryddas med salt och
peppar.

Stekes som vanliga biffar.
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Viirmlandskorv

Hjirta och lungor efter gris, 1 kg fliskkott, 2 1 ra,
mald potatis, 15 1 fliskspad, brynt lok, 3 msk salt, 11,
tsk vitpeppar, 1 tsk ingefiira, 1 tsk kryddpeppar, 5 tsk
salpeter.

Hjirtslaget putsas och vattenligges; males med flisket
2 ger, sist med potatisen.

Arbetas vil med kryddor och spides litet i sinder med
mjilken. Stoppas ganska lost. Ingnides med saltbland-
ning ver natten. Forvaras i saltlake.

Vid tillredningen kokas korven med stor fordel tillsammans
med potatisen, girna tillsatt med nigra lagerblad och
pepparkorn,

Potatiskotletter

2 kkp hackat kokt eller stekt kott, 3 kkp kokt hackad
potatis, 1 rodlok, ',—1 kkp kottspad eller mjolk, 1 igg,
salt, vitpeppar, 2 msk flottyr.

Kéttet, potatisen samt den finhackade loken blandas,
varefter kottspadet och det uppvispade dgget tillsittes.
Smeten avsmakas och formas till kotletter, som stekas
vackert bruna. Serveras med stuvade gronsaker.

Fiskbullar

1, 1 rensad fisk, 3 dl potatismos, (1 iigg), salt, vitpeppar.
Fisken hackas och blandas med potatismoset och igget,
varefter smeten smaksiittes viil. Formas till platta bullar,
som stekas vackert bruna. Serveras med stuvade gron-
saker.

Fiskkotletter
3 hg torskfilé, 25 g spick, 5 kokta potatisar, 1 iigg,

1—2 dl mjolk, salt, vitpeppar, 2 msk flottyr eller
margarin.
Fiskkottet males 2 ger. Sista gingen males potatis och

spick med. Firsen arbetas med #ggen och mjolken till
en smidig smet, som smaksiittes viil. En stekpanna upp-
hettas och i det brynta fettet liggas klickar av smeten.
Kotletterna stekas vackert bruna pa bada sidor. Ser-
veras med svamp- eller tomatsds, stuvade gronsaker
och potatis.
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Potatis i bakverk
MATBROD
Ragbrid

Till en ragbrodsdeg pa -1 1 mjolk kan man taga omkr.
4—5 hg kokt, riven potatis, hiilften grovmalet ragmjol
och hilften vetemjol.

Degen gores fast och far jisa pa vanligt siitt. Bakas bdst
ut till hilkakor, som icke jisas for mycket, och som griiddas
vil. Detta brod blir saftigt och gott.

Ragbrid med ra potatis

I kg ra malen potatis, 2 kkp kokande mjolk, 2 kkp po-
tatismjol, 50 g jist, 1 tsk salt, grovt ragmjol, cza 1 kg
till fast deg (kummin).

Degen tillredes pé vanligt siitt, ganska fort, fir jisa och
bakas ut i vetemjol till runda halkakor, som jisas och
eriiddas.

Ragbrid med kokt potatis

I kg kokt, malen potatis, 3 kkp mjolk, 2 kkp potatismjol,
50 g jast, 1 tsk salt, c:a 600 g ragmjol till lagom deg
(kummin).

Beredning enligt foregdende.

Sikthrid (5 kakor)

1 kg potatis, 1, 1 mjolk, 40 g jist, 1, msk salt, (4 msk.
hackade pomeransskal, 2 msk sirap), ragsikt.

Potatisen kokas, skalas, males. Mjolken ljummas. Av
mjolk, potatis och mjol gires en deg. Den utrirda jisten
tillsiittes. Degen far jisa, varefter den gores upp och
kryddor tillsiittas. Arbetas pa bakbordet timligen fast.
Bakas ut till hilkakor, naggas, far jisa pa plat. Griddas
i medelgod ugnsvirme, gnidas med smirpapper da de
iiro firdiga.

929

-

-~

-~

I'ormbrod (6 st)

2 | kokt, riven potatis, 11 ra, riven potatis, 3 1 grovmalet
ragmjol, 1 1 grahamsmjél eller vetemjol, 50 g jist, 2 dl
sirap, salt.

Degen arbetas kraftigt, jises i formar, griddas i medelgod
ugnsviirme omkring 2 timmar.

Slagna limpor

1 kg raskalad potatis, 2 1 vatten, 2 msk stotta pome-
ransskal, 2 tsk salt, 4 dl sirap, 4 1 grovt ragmjol,
vetemjol, 30 g jast.

Potatisen kokas i vattnet tillsammans med kryddorna,
slas kokhet Gver mjilet och arbetas viill. Jisten tillsattes
da degen ir lagom ljum. Arbetas pd bakbordet till en stadig
deg. Far jisa dver natten, utbakas till limpor vilka fa
jiisa, naggas och griddas omkring 1 timme.

Limpa

6 hg kokt potatis, 450 g grovt ragmjol, 1 dl sirap,
1 tsk salt, 30 g jast.

Sirapen viirmes och blandas med potatisen. Degen till-
redes hard pa vaunligt sitt, far jisa; arbetas diirefter med
vetemjél till en limpa. Jises och griiddas omkring 2 tim.

Grahamsbrod

500 g riven eller krossad kokt potatis = 1 1, 300 g
grahamsmjol, 6 dl, 20 g jist, 1, dl vatten, 1 sk salt,
fett till formen.

Jisten loses upp i det ljumma vattnet, varefter alltsam-
mans blandas till en deg, som arbetas kraftigt och far jasa
pa varmt stille. Degen arbetas vil om och ligges i smord
form, fir dter jisa upp samt griiddas i ordinir ugnsvirme.
Obs! Potatisen bér vara ljum, da degen gores, annars gar
jisningen for langsamt.




Till fyllning:
Marmelad eller sylt.

Mjol, potatis, fett, socker och bakpulver arbetas wvil
med fingertopparna, dgget uppvispat med mjolken iblan-
das. Degen arbetas ihop och kavlas ut till c:a % em
'tjocklek och skiires i fyrkantiga rutor. I mitten pa varje
ligges en klick av marmeladen och motstiaende snibbar
vikas 6ver, penslas med #dgg, bestrés med pirlsocker och
griiddas 1 medelvarm ugn.

P 0l a { l N l h d k VeI k..’v*smiirtlng

FINARE BAKVERK

Potatisvafflor (6 pers.)

11, kg kokt, kall potatis, 11, dl smiilt margarin eller

smor, 1 tsk salt, 3 dl mjolk, 41, dl mjol, 1 msk socker.
Den pressade potatisen réres tillsammans med margarinet
tills massan ar vit och posig. di mjélken jimte mjolet
tillsiittes under fortsatt kraftig omroring.

Potatistarta

4 igg, 114 dl socker, 6 hg kokt kall pressad potatis,
nagra droppar bittermandelolja.

Aggulor och socker riras vitt och pisigt. potatisen, bitter-
mandeloljan och de till skum slagna vitorna tillsittas,
Griddas i smord bréad form c:a 40 min. Tirtan far svalna
och delas sa mitt itu. Fylles med éppelmos.

Tebrad (20 st)

250 g vetemjol, 3 msk margarin eller smor, ', kkp
socker, 1, kkp russin, 150 g kokt riven potatis, en
knivsudd salt, ', kkp ljum mjolk, 20 g jist (rivet
citronskal).

Hirav gores en vanlig jisdeg, av vilken bakas sma bullar,
som fa jisa och graddas.

Snibbar (40 st)

250 g vetemjol, 250 g kokt, kall, riven potatis, 1 kkp
socker, 75 g margarin eller smor, 1 dgg, en knivsudd
salt, 1—2 msk griddmjélk, (rivet citronskal), 2 tsk bak-
pulver.
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11, hg margarin eller smor, 2 hg kokt, kall, riven po-
tatis, 2 hg mjol, 7, tsk hjorthornsalt.

Allt blandas pa bakbordet.

Av denna deg gires téartor, #dppelknyten, pastejer och
piroger.

Till tarta griddas tunna bottnar, mellan vilka ligges
ippelmos. Tartan garneras med pudersocker, glasyr eller
frukt.

Appelknyten. Raa, skalade, urkdrnade dpplen stillas pa
en tunt utkavlad kaka. Halet fylles med socker, och
degen tryckes om. Knytet penslas med igg, bestros med
piirlsocker och griiddas ljusbruna i varm ugn.

Pastejer. Pastejformar beklidas med tunt utkavlad deg.
Fyllas med #ggstanning, grinsaker, kétt- eller svamp-
stuvning.

Piroger. Degen kavlas ut till en avlang kaka. Kokta grion-
saker, rester av kitt eller fisk liggas pa och en lika stor

M "™ kaka tickes dver det hela. Kanterna klimmas ihop, och

pirogen penslas, (garneras med 6verbliven deg och griddas).

[8V)
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Potatismjdl 1 redningar

Avred: grénsaksstuvningar med potatismjél,
steksaser med potatismjol,
kridmer och soppor med potatismjol. tnd

Hill aldrig redningen direkt i den kokande vitskan. Lyft
kokkirlen fran virmekillan, hill i redningen och lat den
endast fa ett uppkok. Ror direfter ej onddigtvis i kriimen
eller stuvningen.

Krim: 1 1 vitska, 6 strukna msk = 9 kkp potatismjol.
Sas: 1 1 viitska, 2 msk potatismjal.

*

Potatismjol till bakverk

Sockerkaka

3 idgg, 1, kkp socker, ¥ kkp vetemjol, 34 kkp potatis-
mijél, 1, kkp passerat iippelmos, 1 msk vaniljsocker, 1
msk bakpulver.

Smérj och bréa formen.

Agg och socker vispas posigt, mjél, bakpulver och dppelmos
blandas i. Griddas i medelvarm ugn c:a % timme.

»Klickar» (40 st)

125 g smor, 125 g socker, 1 iigg, 125 g vetemjol,
125 g potatismjol, 1 struken tsk bakpulver, 1 msk
vaniljsocker. -~

Smér och socker arbetas posigt, dgget rores i samt mjilet,
blandat med bakpulvret. Ligges med en tesked i smd
klickar pa smord plat. Griiddas i medelvarm ugn.

Formkakor (20 st)

2 iigg, 1 kkp socker, 5 rivna bittermandlar eller rivet /%

citronskal, %, kkp potatismjol, %, kkp vetemjol, 15 tsk
bakpulver.

Smi formar smérjas och mjélas.

Age och socker vispas posigt, mandeln eller citronskalet
tillsittes samt mjélet, blandat med bakpulvret.
Formarna fyllas till hilften och griiddas i medelvarm ugn.
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Kniickebrod

3 dl mjolk, 3 msk smir, 2 msk socker, 30 g jist,
1, tsk salt, 1 kkp potatismjol, vetemjol.

Degen tillsittes pa vanligt sitt sd hard, att man lagom
#, kan handskas med den (ej for fast). Den fir jisa och ar-
betas direfter pa bakbordet. Kavlas ut tunt i stora bitar,
sist med kruskavel, naggas med gaffel och griddas genast
ljusbrun i medelvarm ugn. Nir brodet tages ut, skiires
det varmt i vackra, mindre bitar. Liampligt dietbrod.

m Appelrulle
Samma deg som ovan kavlas ut i en stor, tunn, fyrkantig
kaka, ju tunnare ju bittre. Den bestros rikligt med #ppel-
tirningar och socker. Rullas ihop, penslas med igg,
bestros med pirlsocker och griddas.

[8V]
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C / rilla (halstra) sill, stromming,
annan fisk eller kott till potatisen.
Dirtill behovs litet eller intet

fett och smaken blir utmairkt.

4
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“Han ger fullstindig undervisning med mas-
sor av goda illustrationer i den moderna

potatisodlingens teknik.”
Dagens Nybeter

"Mycket lyckade firgbilder.”
Allm. Sv. Tridgardstidning

”Oumbirlig for varje potatisodlare.”
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