


































































































47

och socker samt några droppar vin. Avredes 
med äggulor och tjock grädde i soppskålen. 
Bör vara ganska simmig, men ej tjock.

12. Bondbönsvälling.

Kokas och tillredes som stuvade bondbönor, 
varefter de spädas med så mycket kokande 
mjölk att vällingen får önskad tjocklek.

13. Tomatpuré.

Några små lökar skalas, hackas och fräsas 
i i matsked smör. Ya kg. mörkröda tomater 
putsas och brytas i bitar och läggas till löken. 
Va liter buljong påhälles, locket pålägges och 
tomaterna få koka i Va tim., varefter de passeras. 
3 matskedar smör fräsas med 8o gr. mjöl och 
2V2 lit. buljong påhälles och får koka 2 min. 
Kryddas med socker, salt, vitpeppar och några 
droppar madeira.

14. Potatis (färsk, kokt).

Potatis blir bäst om man ångkokar den i 
potatiskokare; men den som ej är försedd med 
denna utmärkta apparat, måste försöka att 
koka god potatis den förutan. Färsk potatis 
borstas väl och sköljes i många vatten tills
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den är fullkomligt vit. Sättes på i mycket 
litet, kokande vatten. Salt och färsk dill till­
sättes. I samma ögonblick som potatisen är 
färdigkokt, silas spadet ifrån, locket tages av 
och kastrullen sättes på spisen under det man 
sakta skakar den tills potatisen är fullkomligt 
torr. Kan den då ej serveras genast, så lägger 
man endera på locket med en liten springa, 
varigenom ångan kan passera, eilet en dubbel­
vikt handduk, vilken då suger upp° all ånga. 
Kastrullen sättes på spisen men på en upp- 
och nedvänd spiselring för att hindra potatisen 
att vidbrännas. Garneras med fät sk dill.

15. Potatis (gammal, kokt).

Gammal potatis sättes på i kallt vatten 
med salt, men utan dill. Behandlas sedan 
som den färska. Den kan även skalas rå, 
men av kännare anses den da försämiad.

16. Potatis (stekt i aska).

Mycket stor, gammal potatis lägges i den 
varma spisaskan att steka färdig. Serveias 
hela med skalen på. Skäras mitt itu och 
ätas med kallt smör och salt.
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17. Potatis (stekt i ugn).

Små jämna potatisar borstas med rotborste, 
sköljas, torkas, läggas i långpanna, beströs 
med litet salt och stekas i varm ugn. Serveras 
med kallt smör.

18. Potatis (stekt).

Kokt, kall potatis skalas och skäres, antingen 
i tärningar, tjocka skivor eller formas till små 
runda kulor. Smör brynes i en stekpanna, 
potatisen ilägges, finstötta skorpor strös över 
den och flingor av kallt smör påläggas. Pannan 
skakas försiktigt tills potatisen är färdig.

19. Potatismos.

Potatis skalas och kokas som förut är be­
skrivet. Då de äro torra pålägges litet kallt 
smör och medan potatisen ännu är het bear­
betas den kraftigt med en gaffel, spädes med 
kokande mjölk, kryddas med socker och salt, 
varunder moset hela tiden vispas med gaffeln 
tills det är lätt och pösigt. Serveras genast.

20. Potatisbullar.

Potatisar skalas, sköljas, skäras i fyra delar 
och kokas i mycket vatten med litet salt.
West felt. 4
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Då potatisen är färdigkokt avhälles vattnet 
genast; potatisen får torka och passeras medan 
den ännu är varm. Purén avredes med grädde, 
ägg och smör, samt kryddas med socker, salt 
och litet muskott. Platta bullar formas, doppas 
i finstötta skorpor och stekas sakta i smör 
tills de äro gulbruna på båda sidor.

21. Potatis (stuvad).

Kokt, kall potatis skalas och skäres i tär­
ningar eller skivor. Dessa läggas i en tjock 
sås av smör, som fräses med mjöl, spädes 
med grädde eller mjölk och kryddas med socker 
och salt. Potatisen får koka i denna sås i 5 min., 
varunder man försiktigt rör omkring, så den 
ej vidbrännes.

22. Potatis i bröd.

Under år då, av en eller annan orsak, det 
är brist på brödsäd kan man med stor fördel 
använda, endera riven potatis (rå eller kokt) 
eller s. k. potatisflingor, för att därmed till en 
viss grad utöka mjölet. I bokhandeln finnes 
särskilda receptböcker för potatisbröd.

23. Jordärtskockor (kokta).

Jordärtskockorna tvättas, skalas, sköljas och 
läggas i tunn vetemjölsvälling för att ej mörkna.
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De sköljas därefter mycket omsorgsfullt och 
sättas på i litet, kokande vatten med salt. 
Locket pålägges och skockorna få småkoka 
tills de äro mjuka, utan att gå sönder. De 
tagas upp med hålslev, läggas på bruten ser­
vett, beströs med finhackade, kokta murklor 
eller tryffel och serveras med rört smör.

24. Jordärtskockor (stuvade).

Kokas som föregående och stuvas som potatis. 
Det spad, som möjligen är kvar då skockorna 
äro kokta, hälles i stuvningen, som bör vara 
ganska stadig. Serveras till kött eller inuti 
omvikt omelett.

25. Jordärtskocksgratin.
Kokta jordärtskockor skäras i bitar och skakas 

över elden i litet smör, varefter de få svalna. 
75 gr. smör fräses med 90 gr. mjöl, spädes 
med 4 del. mjölk och får koka tills smeten 
är smidig och blank. Då den kallnat iröres 
4 äggulor, en i sänder, 1 tesked socker och 
i tesked salt tillsättes och sist nedskäras de till 
hårt skum slagna vitorna, varefter smeten lägges 
i en dubbelsmord porslinsform, varvvis med jord- 
ärtskockorna. Översta varvet skall vara av smet. 
Gräddäs i vattenbad i ugn omkr. 3/i tim. Ser-
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veras genast den kommer ur ugnen. Smält 
smör serveras till.

26. Morötter (kokta).

Små karotter blastas, sköljas och läggas i 
kokande vatten med litet salt. Efter några 
minuter, då skalet lätt lossar, tager man av 
kastrullen och slår på så mycket kallt vatten 
att man, utan att bränna sig, kan taga mo­
rötterna i hand och med fingrarna skjuta av 
skalet. Morötterna sköljas därefter i kallt vatten 
och sättas på i litet, kokande vatten med litet 
salt och få koka däri tills de äro mjuka. 
Spadet silas ifrån, locket tages av, smör på­
lägges och morötterna skakas sakta över elden 
tills smöret är klart.

27. Morötter (stuvade).

Stora morötter skrapas, sköljas, skäras i 
tärningar eller strimlor och kokas väl i kort 
spad med litet salt. Smör fräses med mjöl, 
moratsspad påspädes, litet tjock grädde till­
sättes tillika med finhackad persilja, morötterna 
iläggas och få koka i 10 min.

28. Morotspudding.
Av en kaffekopp risgryn, 2 kaffekoppar vatten 

och Va lit. mjölk kokas en gröt, som tillsättes
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med 6 hg. kokta, rivna morötter, i matsked 
smör, i matsked rivebröd, 2 teskedar salt, i 
tesked socker, i ägg samt io à 15 rivna 
sötmandlar. Smeten omröres väl, hälles i 
smord form och gräddas omkr. 45 min. i ordinär 
ugn. Serveras med smält smör eller till kött­
rätter.

29. Palsternackor (kokta).

Palsternackor sköljas, borstas och påsättas
i kallt vatten och få koka tills man med 
fingrarna kan skjuta av skalet. De läggas 
då genast upp på linne och skalet avdrages 
medan de ännu äro varma. Palsternackorna 
skäras sedan i så stora bitar man önskar och 
kokas färdiga i litet buljong eller saltat vatten. 
Spadet frånsilas och smält smör påhälles. Ser­
veras till kött.

30. Palsternackor (stuvade).

Beredes och kokas som föregående. Smör
fräses med mjöl, spädes med spadet samt 
tillsättes med litet tjock grädde, socker, salt 
och litet vitpeppar. Såsen, som bör vara 
tjock, får koka i 10 min., varefter palster­
nackorna tillsättas och få koka över sakta eld 
i 2 min.
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31, Palsternackor (stekta).

Kokta palsternackor skäras i strimlor eller 
skivor och stekas i smör och finstötta skorpor. 
Stekpannan skakas flitigt och smörflingor på­
läggas så att palsternackorna ej fastna i pannan. 
Då de äro gulbruna läggas de högt på ett 
varmt fat och serveras till kött.

32. Rödbetor (kokta).

Rödbetorna sköljas eller torkas på en grov 
handduk, läggas i en kastrull med tätt slutande 
lock. Mycket vatten med litet salt påhälles 
och betorna få koka tills de äro fullkomligt 
mjuka. Vattnet avhälles, betorna få svalna, 
skalas och läggas därefter i en öppen glas­
burk, endera hela eller skurna i skivor. En 
lag beredes av 3 matskedar socker, V2 tesked 
salt, 2 lagerblad, 3 à 4 nejlikor, hel vitpeppar, 
samt omkr. 4 del. lagom utspädd ättika. Lagen 
hälles över rödbetorna i glasburken, vilken ej 
får bindas över, ty rödbetorna mögla då lätt.

33. Rödbetor som grönrätt.
Små, runda ur jorden nyss upptagna röd­

betor behandlas och kokas som karotter, men 
smöret lägges ej på rödbetorna, utan rör.es och 
serveras särskilt.
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34. Rotselleri (färserat och: kokt).

Man skalar stora, släta sellerier, sköljer dem 
väl, skär av toppen till lock och gör en ordent­
lig urholkning i den del av rotknölen, som är 
kvar. Urholkningen fylles med en smidig, 
fast färs av finmalet höns- eller kalvkött, upp­
blandat med litet rivet vetebröd, grädde, ägg, 
salt och vitpeppar. Man lägger på locket och 
binder fast det med snören, för vilka man 
först gör små skårr i sellerierna, så att de ej glida. 
Kokas mjuka i buljongen eller saltat vatten.

35. Rotselleri (färserat och stekt).

Sellerierna skalas, sköljas och sättas på 
i kokande lindrigt saltat vatten. Då de äro 
mjuka tagas de upp, få avrinna, kallna, urholkas 
och fyllas som föregående. I en upphettad 
järnkastrull brynas de i smör, spädas med 
buljong och få sedan, under tätt slutande lock, 
småsteka i D/2 à 2 tim. beroende på storleken.

36. Rotselleri som grönrätt.
Stora, släta sellerier sköljas, skalas och skäras 

i 3 skivor, vilka formas något kupiga, så att 
de likna kronärtskocksbottnar. De förvällas 
först i lindrigt saltat vatten, få avrinna och 
kokas sedan färdiga i buljong. Läggas upp på
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bruten servett, beströs med kokta hackade 
murklor eller tryffel. Serveras med rört smör, 
murkelsås eller tryffelsås.

37. Rotselleripuré.
Sellerierna kokas mjuka i buljong eller saltat 

vatten, samt passeras. Smör fräses med mjöl, 
spädes med tjock grädde, tillsättes med en 
äggula och får sjuda, men ej koka. Då såsen 
är tjock som en kräm tillsättes den passerade 
massan, omröres, kryddas och upphettas. Bör . 
vara så stadig att den kan läggas högt på ett 
fat. Serveras till kött.

38. Rotselleri (stekt i skivor).

Stora, kokta, kalla sellerier skäras i skivor, 
som sedan doppas i uppvispat ägg och fin­
stötta skorpor och stekas gulbruna i smör. 
Serveras till smörgåsbordet.

39. Rotselleri med champinjoner.
Små, släta sellerier kokas mjuka i buljong 

eller saltat vatten, urholkas och fyllas med 
finhackade i smör brynta champinjoner. En 
tjock stuvning av champinjoner bredes på ett 
varmt fat och sellerierna ställas, tätt bredvid 
varandra, i stuvningen.



40. Rotselleri med tomatpuré.
Som föregående men i stället för champin­

jonsstuvning på fatet använder man en tjock 
tomatpuré.

41. Kälrabbi (stuvad).
Tillredes som stuvad blomkål. Dess fina 

smak höjes betydligt om man hackar de innersta 
späda bladen och lägger dem i stuvningen och 
låter dem koka en stund däri.

42. Purjolök som grönrätt.
Lång väl blekt purjolök toppas något, be­

frias från rötterna och sköljes så väl att ej 
jord, sand e.. d. sitter kvar mellan bladen. De 
sättas på i litet kokande vatten med litet salt, 
och få småkoka över svag eld och med springa 
på locket, ty de gå lätt sönder. Då de äro 
mjuka tagas de upp försiktigt med en hålslev, 
läggas på bruten servett och serveras heta 
med rört smör.

43. Gräslök.
Användes till följande såser, även finhackad 

enbart, eller varvvis med finskuren ansjovis. Sås 
med gräslök till fisk beredes av smör, som 
fräses med mjöl, spädes med fiskspad, kryddas
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med socker, salt och vitpeppar. Finhackad 
gräslök tillsättés och såsen avredes med upp­
vispad äggula, varefter den ej får koka. En 
bit kallt smör omröres i den heta såsen. Sås 
med gräslök till kött beredes alldeles lika som 
till fisk, utom att man i stället för fiskspad 
använder buljong och tillsätter litet citronsaft.

44. Kåldolmar.

Ett stort kålhuvud förvälles, bladen plockas, 
av vartefter de äro färdiga. En matsked god 
köttfärs lägges på varje blad, vilket rullas om­
kring färsen och ombindes med snören. Man 
bryner smör i en vanlig stekpanna och steker 
dolmarne ljusbruna däri varunder man tillsätter 
brun sirap efter smak. Då dolmarne äro väl 
brynta runt om, flyttar man över dem till en 
smörbestruken järngryta, med tätt slutande lock. 
Smör och mjöl fräses med såsen i stekpannan, 
spädes med buljong och hälles över dolmarna 
i grytan. Locket pålägges och dolmarne få 
småsteka i i V» à 2 tim., varunder de ofta ösas, 
vändas och spädas.

45. Kålhuvud (färserat).

På ett stort förvällt kålhuvud skär man ur 
stolken och gör en urhälkning i kålen. Litet



59

av (den kål man gräver ur finhackas och blandas
1 en färs av omkring 2 hg. finmalet kött, i 
skiva späck, 2 ägg, knappt 3/t hg. rivet vete­
bröd, omkring 3 del. mjölk, Peppar och salt. 
Alltsammans arbetas kraftigt till en porös 
massa, som fylles i det urhålkade kålhuvudet. 
Några skivor av stolken och ett par stora kål­
blad läggas över färsen och alltsamman om- 
bindes väl med snören. Kålhuvudet brynes 
väl i smör. I botten på kastrullen lägges en 
stor späckskiva, varpå kålhuvudet får koka i 2 à
2 V2. tim., varunder varm buljong påspädes då 
så erfordras.

46. Blomkål som grönrätt.

Fasta, vita blomkålshuvud putsas, sköljas 
och läggas ett par timmar i ättiksvatten eller 
vetemjölsvälling, varefter de sköljas mycket väl. 
De läggas med stolken upp i kokande saltat 
vatten och få koka tills de äro mjuka. Tagas 
Upp med hålslev, få avrinna och läggas på 
varmt fat, där de överhällas med smält smör.

47. Blomkål (stuvad).

Nykokta, varma blomkålsklyftor läggas i en 
tjock sås, som beredes av smör, som fräses 
med mjöl, spädes med grädde och litet av
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spadet, vari blomkålen kokat. Såsen får koka 
io min. varefter den kryddas med socker, salt 
och vitpeppar. Blomkålen ilägges och får koka 
några minuter, varunder man försiktigt rör i den.

48. Gratin på blomkål.
Några små kokta blomkålshuvud ställas tätt 

bredvid varandra i en dubbelsmord porslins­
form. Vanlig äggstanning påhälles till ej fullt 
huvudenas höjd. Beströs med riven ost och 
finstötta skorpor, smält smör hälles över och 
formen sättes in i ordinär ugn. Så fort ägg- 
stanningen stannat är gratinen färdig och ser­
veras genast.

49. Brysselkål.
Brysselkålen putsas, sköljes och sättes på i 

kokande saltat vatten och får koka tills den 
är mjuk eller i 15 à 20 min. Den hälles upp 
i durkslag att avrinna, lägges tillbaka i kast­
rullen och skakas sakta över elden tills all 
fuktighet gått ur den. Den lägges upp på 
varmt fat och smält smör påhälles.

50. Spritärter.
Ärter spritas, sköljas ocb sättas på i litet 

kokande vatten med salt. Då de äro mjuka
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hällas de upp i durkslag att avrinna, läggas 
genast tillbaka i kastrullen med smält smör 
och litet finhackad persilja. De slås upp på 
varmt fat och ett stycke kallt smör lägges 
mitt i.

51. Sockerärter.
Skidorna befrias från alla trådar, sköljas och 

beredas som spritärter. Då de äro nyplockade 
och späda äro de mycket löskokta.

52. Sockerärter (stuvade).

Då skidorna äro kokta silas spadet ifrån. 
Smör fräses med mjöl, spad påspädes och får 
koka 5 min., varefter litet tjock grädde till­
sättes och får koka 3 min. Skidorna tillika med 
litet finhackad persilja, salt, socker iläggas och 
få ett uppkok.

53. Bönor (kokta).

Späda gröna eller vita bönor befrias från 
alla trådar, snoppas, sköljas och läggas i litet 
kokande vatten med salt. Kastrullen sättes, 
utan lock, över frisk eld och bönorna få koka 
tills de äro mjuka, utan att gå sönder. Tagas 
upp med hålslev, läggas på bruten servett 
och serveras med rört smör.
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54. Bondbönor (stuvade).

Stuvade bondbönor är en gammal hederlig 
allmogerätt. Är den äkta skola bönorna ej 
skalas, man tager då endast bort groddarna. 
Bönorna läggas, tillika med tunna morotsskivor, 
i kokande vatten med salt, och då de äro 
mjuka, silas spadet ifrån. Smör fräses med 
mjöl, hälften spad och hälften god mjölk på- 
spädes och får koka till en tjock stuvning. 
Bönorna och morötterna iläggas, finhackad per­
silja tillsättes och anrättningen serveras oftast 
till stekt fläsk.

55. Bruna bönor.

Bönorna läggas i vatten över natten. Hällas 
i durkslag att avrinna och sättas på i mycket 
vatten och få småkoka över svag eld i 3 à 4 
timmar. Omröras ofta och spädas med kokande 
vatten om så erfordras. Sirap, ättika och salt 
tillsättes efter smak.

56. Spenat.

Spenaten rensas, sköljes och förvälles i 
kokande lindrigt saltat vatten, i 5 min. Tages 
upp, kramas ur och lägges åter i kastrullen
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tills all fuktighet gått ur. Litet smör till­
sattes, spenaten omröres, kryddas med salt och 
socker och serveras genast.

57. Spenat (avredd med mjöl).

Spenat behandlas och förvälles som före­
gående, varefter den beströs med litet mjöl och 
hackas fin. Smör fräses i en kastrull, spenaten 
ilägges, omröres i 5 min., grädde eller buljong 
påspädes och får koka i 10 min. under jämn 
omröring. Kryddas med socker och salt. 
Garneras med hårdkokta finhackade ägg. Ser­
veras till kötträtter, stekt fisk eller lägges inuti 
omvikt omelett.

58. Salad av potatis I.
i lit. kokt, kall potatis skalas och skäras i 

tunna skivor och lägges i en saladsskål. I en 
stor saladssked lägges V2 tesked salt, Vr 
tesked vitpeppar, 2 matskedar ättika och blandas 
väl. Så småningom tillsättas, 3 matskedar olja 
varvid skedens innehåll sakta får rinna ut, 
under det man för den över hela skålen. 
Litet finhackad persilja nedröres mycket för­
siktigt.
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59. Salad av potatis II.
Kokt, kall potatis skalas och skäres i skivor. 

Smör fräses med mjöl, spädes med grädde och 
får koka i 5 min. Ättika, socker, salt och 
peppar tillsättes efter smak. Potatisskivorna 
iläggas, omröras försiktigt och slås upp i en 
saladsskål att kallna, varefter den garneras 
med skivor av mogna tomater och späd, färsk 
krassa.

60. Salad med majonnäs.
Kokt kall potatis, kokta rödbetor, morötter, 

selleri och palsternackor skäras i strimlor var 
sort för sig. På ett stort fat lägger man varv­
vis med grönsaker och majonnäs och översta 
varvet av majonnäs, som garneras med fin­
hackade rödbetor och persilja. Runt omkring 
på fatet läggas förlorade ägg och halva mogna 
tomater. Även ärter och fina bönor kunna till­
sättas.

61. Pressgurka.
I gurka skalas med ganska tjocka skal från 

toppen och nedåt stjälken, annars blir den lätt 
besk. Den skäres från detta samma håll i 
tunna skivor, litet vitpeppar, socker och salt



65

lägges i en skål, x del. ättika påhälles och 2 
matskedar olja inblandas väl. Gurkskivorna 
läggas i saladsskål och såsen hälles över dem. 
Garneras omkring kanten med finhackad persilja.

62. Tomatsalad.
Mogna röda tomater skäras i 3 skivor och 

övergjutas med samma sås som i föregående 
recept, varje skiva lägges på ett litet friskt 
salladsblad och allesamman läggas upp på ett 
fat och beströs med färsk, späd krassa.

Westfeli. §



Konserver.

Den som har egen täppa gör, klokt i att 
konservera dess produkter så mycket som möjligt 
på glas. För det första erhåller man därigenom 
spädare och finare rotsaker än om man förvarar 
dem i källaren, för det andra spar man be­
tydligt på den dyra veden, dels genom att 
man då kokar så mycket på en gång vid 
samma eld, dels därför att ju längre det lider 
på vintern desto längre behöva de icke kon­
serverade grönsakerna koka. Dessutom är det 
mången gång av oskattbart värde för en hus­
mor att, utan vidare förberedelser, kunna ser­
vera fina och omväxlande grönsaker. Ärter, 
bönor, spenat o. d. måste endera saltas, torkas 
eller läggas på glas. Det sista sättet är att 
föredraga framför de andra, vilka dock kunna 
användas om man ej har någon konserverings- 
apparat.
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Potatis I.

God sandj ordspotatis tvättas väl i kokhett 
vatten, utan att skrapas eller borstas. Potatisen 
nedlägges i väl rengjorda glas, färsk dill på­
lägges och en saltlösning av 2 teskedar salt 
till i lit. vatten påhälles. Steriliseras vid ioo° i 
90 min. Innan den skall serveras, värmes den 
i ångkokare, om man har en sadan, annars i 
en vanlig kastrull.

Potatis II.

Färsk, späd sandj ordspotatis tvättas och 
torkas med en grov handduk och lägges på 
väl rengjorda glas. Några dillkvistar läggas 
över potatisen och glasen fyllas med friskt 
källvatten. Steriliseras vid ioo° i 60 min. Innan 
den skall serveras saltas den och kokas färdig 
i ångkokare.

Jordärtskockor.
Jordärtskockor kunna förvaras lika goda i 

jorden som konserverade i glas, varför det ej 
är något egentligt skäl för lantbor att kon­
servera dem. Däremot är det för dem, som 
flytta in till städerna och nödvändigt dessför­
innan måste skörda sina jordärtskockor, en god
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sak att lägga dessa på glas. Genast de äro 
upptagna ur jorden skalar man dem med tunna 
skal och lägger dem, vartefter man skalar 
dem, i en tjock vetemjölsvälling för att de ej 
skola mörkna. Sedan tvättas de i flera vatten 
och läggas därefter på glas, som fyllas med 
en saltlösning av 2 teskedar salt till i lit. 
vatten. Steriliseras vid ioo° i 60 à 80 min.

Morötter.

Halvstora morötter äro härtill lämpligast, 
ty alltför späda hava de ännu ej fått någon 
fyllig smak och de stora, gamla bli lätt träiga. 
Morötterna blastas, befrias från birötterna, 
sköljas och läggas i kokande vatten med litet 
salt. Då skalen lossa lätt lyfter man av kast­
rullen och slår så mycket kallt vatten över 
dem att man, utan att bränna sig, kan taga 
morötterna i hand och med fingrarne skjuta av 
skalen. Morötterna tvättas därefter i kallt 
vatten. Stora morötter skäras i små bitar och 
karotterna få vara hela, om de äro små, annars 
skär man dem tvärs över i två bitar. De läggas 
på glas och en saltlösning, av i Va tesked salt 
till i lit. vatten, påhälles. Steriliseras vid 
xoo° i 90 min.
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Palsternackor.
Palsternackorna tvättas, skalas och skäras i 

långa grova strimlor som läggas i litet, kokande 
svagt saltvatten och får koka tills de äro mjuka. 
Glasen fyllas med strimlorna och en saltlösning 
av i1/* tesked salt till x lit. vatten påhälles. 
Steriliseras vid ioo i 60 min.

Rödbetor.

Små, runda rödbetor, nyss upptagna ur 
jorden, sköljas och förvällas i kokande, lindrigt 
saltat vatten. Då man med fingrarna lätt 
kan skjuta av skalen, tagas de upp med hål­
slev, befrias från skalet, sköljas väl i kallt 
vatten och läggas på linne att torka. Väl 
rengjorda glas fyllas ända upp med betor och 
en saltlösning av 1V2 tesked salt till I lit. 
vatten påhälles. Steriliseras vid ioo° i 90 min. 
De konserverade rödbetorna bliva mycket bättre 
till både färg och smak än dem man förvarar 
i källaren.

Rotselleri.

Medelstora, felfria sellerier tvättas, borstas, 
sköljas och skalas med så tunna skal som 
möjligt. Sköljas på nytt och läggas på väl
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rengjorda glas. En saltlösning av iVa tesked 
salt till i lit. vatten påhälles. Steriliseras vid 
ioo i 80 à 90 min. Kunna även förvällas 
mjuka först, innan de läggas på glasen. Sterili­
seras då i endast 60 min.

Sopprötter.
Varje sort behandlas var för sig som här 

ovan beskrivits, skäras sedan i fina strimlor 
(utom små jordärtskockor och karotter, de få 
vara hela), läggas varvvis i väl rengjorda glas. 
Den vanliga saltlösningen påhälles. Steriliseras 
vid 100° i 90 min.

Purjolök.
Väl blekt purjolök putsas, sköljas noga och 

toppas. Förvällas 1 min. i kokande vatten 
med litet salt, tagas upp med hålslev, få av­
rinna, svalna och resas därefter i höga glas 
som fyllas med en saltlösning av 1V2 tesked 
salt till i lit. vatten. Steriliseras 60 min. vid 
ioo°.

Vitkäl.
Putsas, skäres i fina strimlor, brynes i smör 

och litet brun sirap, spädes med helt litet 
buljong och får koka över sakta eld i 1 tim.
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Lägges på värmda glas och steriliseras i 2 
tim. vid 100°. Då den skall användas kokas 
den upp med buljong eller fläskspad, kryddas 
och serveras med fläsk, korv eller frikadellei. 
Om man vill använda kålen till kötträtter så 
späder man den ej utan bryner den endast i 
smör.

Blomkål.

Blommorna putsas och stolken skäres av 
och ett par djupa inskärningar göras i den 
del som är kvar. De läggas i rikligt med 
friskt vatten i 6 tim., varunder vattnet bytes 6 
à 8 gånger. Man värmer lindrigt saltat vatten 
och strax innan det kokar lägger man i blom­
kålen. Locket pålägges och blomkålen flyttas 
över svag eld att sakta koka upp, varefter den 
genast tages av elden och far sta med locket 
på. Efter 5 min. tager man upp den med 
hålslev och spolar den duktigt med kallt vatten. 
De läggas på vida glas, en saltlösning av I1/* 
tesked salt till X lit. vatten påhälles och blom­
kålen steriliseras i i7a à ls/i tim. vid 100°.

Brysselkål.

De små rosorna putsas, sköljas väl, läggas 
råa på glas och steriliseras vid ioo° i 90 min.
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Ärter.
Nyss plockade, matade, men ej övermogna 

ärter spritas, sköljas och förvällas 2 min. i 
kokande vatten med litet salt. De hällas upp 
i durkslag och spolas duktigt med friskt vatten, 
varefter de läggas upp på linne och fyllas 
genast på glas. En saltlösning av 1V2 tesked 
till i lit. vatten påhälles. De som önska söta 
ärter kunna lägga 1 tesked socker ovanpå ärterna. 
Steriliseras vid frisk eld i go min. vid ioo°

Sockerarter.
Späda, nyss plockade ärtskidor befrias från 

trådarna, sköljas och läggas råa på glas som 
fyllas med en saltlösning av i1/» tesked till 
I lit. vatten. Steriliseras vid frisk eld i 80 
min. vid 100°.

Bönor.
Nyss plockade, späda bönor snoppas, befrias 

från trådarna och sköljas väl. I en rymlig 
kastrull kokar man upp rikligt med vatten och 
litet salt. Man lägger ner så få bönor åt 
gången att vattnet ej stannar av i kokningen. 
Då de kokat 2 à 3 min. slås de upp i durk­
slag och spolas med kallt vatten, varefter de 
läggas så fort som möjligt i glasen. En salt-
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lösning av 1% tesked salt till 1 lit. vatten 
påhälles. Steriliseras i 80 à 90 min. vid ioo°. 
Bör hastigt bringas i kokning. Vid långsam 
förvällning, inplockning i glasen och sterilisering 
kunna bönorna lätt få en sur, obehaglig bismak, 
utan att glasen därför gå upp.

Bönor och morötter.
Gröna eller vita bönor befrias från alla 

trådar, sköljas väl och skäras i omkr. 3 cm. 
långa, raka bitar, som läggas råa på glas 
varvvis med förvällda kalla karotter. Stora 
morötter kunna även användas. De skäras 
då i små tärningar. En saltlösning av i2/;t 
tesked salt till 1 lit. vatten påhälles. Sterili­
seras i 90 min. vid ioo°.

Tomatpuré.
Fullt friska, mogna tomater putsas och 

tvättas. I en syltgryta kokar man upp helt 
litet vatten (1 cm. i höjd). Tomaterna brytas 
i bitar (få ej skäras med kniv) och läggas i 
grytan för att koka några minuter tills de nätt 
och jämnt äro så mjuka att de kunna passeras, 
ty de mista i arom om de koka för länge. 
Den passerade massan lägges på små glas och 
steriliseras i 20 à 30 min, vid ioo°.
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Spenat.

Nyplockade, unga spenatblad sköljas väl i 
flera vatten och förvällas i 5 min. Vattnet 
silas ifrån och bladen läggas i kallt vatten, 
varefter de hällas i durkslag att avrinna och 
urklämmas. Spenaten drives några gånger 
genom köttkvarn, finhackas och lägges i en 
kastrull med litet buljong och får däri ett upp­
kok. Fylles på värmda glas och steriliseras 
vid 100° i 80 à 90 min. Kan även steriliseras 
i hela blad, vilka då ej förvällas utan kokas 
i 30 min. i buljong innan de läggas på glas. 
Steriliseras i 60 min. vid ioo°.
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