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och socker samt nagra droppar vin. Avredes
med &ggulor och tjock gradde i soppskalen.
Bor vara ganska simmig, men ej tjock.

12. Bondbdnsvalling.

Kokas och tillredes som stuvade bondbdnor,
varefter de spadas med sa mycket kokande
mjolk att vallingen far onskad tjocklek.

13. Tomatpuré.

Nagra sma lokar skalas, hackas och frasas
i i matsked smor. Ya kg. morkrdoda tomater
putsas och brytas i bitar och laggas till 16ken.
Va liter buljong pahélles, locket paldgges och
tomaterna fa koka i va tim., varefter de passeras.
3 matskedar smor frdsas med 8o gr. mjol och
2V2 lit. buljong pahalles och far koka 2 min.
Kryddas med socker, salt, vitpeppar och nagra
droppar madeira.

14. Potatis (farsk, kokt).

Potatis blir bast om man angkokar den i
potatiskokare; men den som ej ar férsedd med
denna utmarkta apparat, maste forsoka att
koka god potatis den forutan. Férsk potatis
borstas val och skoljes i manga vatten tills
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den ar fullkomligt vit. Séattes pa i mycket
litet, kokande vatten. Salt och farsk dill till-
sattes. | samma o6gonblick som potatisen &r
fardigkokt, silas spadet ifran, locket tages av
och kastrullen sattes p& spisen under det man
sakta skakar den tills potatisen ar fullkomligt
torr. Kan den d& ej serveras genast, sa lagger
man endera pa locket med en liten springa,
varigenom &ngan kan passera, eilet en dubbel-
vikt handduk, vilken da& suger upp® all anga.
Kastrullen sattes pa spisen men pa en upp-
och nedvénd spiselring for att hindra potatisen
att vidbrénnas. Garneras med fatsk dill.

15. Potatis (gammal, kokt).

Gammal potatis sattes pa i kallt vatten
med salt, men utan dill. Behandlas sedan
som den farska. Den kan &ven skalas r§,
men av kénnare anses den da forsdmiad.

16. Potatis (stekt i aska).

Mycket stor, gammal potatis lagges i den
varma spisaskan att steka fardig. Serveias
hela med skalen pé&.  Skaras mitt itu och
atas med kallt smér och salt.
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17. Potatis (stekt i ugn).

Sma jamna potatisar borstas med rotborste,
skoljas, torkas, laggas i langpanna, bestros
med litet salt och stekas i varm ugn. Serveras
med kallt smor.

18. Potatis (stekt).

Kokt, kall potatis skalas och skéres, antingen
i tarningar, tjocka skivor eller formas till sma
runda kulor. Smor brynes i en stekpanna,
potatisen ildgges, finstotta skorpor stros over
den och flingor av kallt smor paldggas. Pannan
skakas forsiktigt tills potatisen &r fardig.

19. Potatismos.

Potatis skalas och kokas som forut ar be-
skrivet. DA de &ro torra palagges litet kallt
smor och medan potatisen &nnu &r het bear-
betas den kraftigt med en gaffel, spades med
kokande mjolk, kryddas med socker och salt,
varunder moset hela tiden vispas med gaffeln
tills det ar latt och posigt. Serveras genast.

20. Potatisbullar.
Potatisar skalas, skéljas, skéras i fyra delar
och kokas i mycket vatten med litet salt.
Westfelt. 4



50

Da potatisen &r fardigkokt avhalles vattnet
genast; potatisen far torka och passeras medan
den &nnu &r varm. Purén avredes med gradde,
agg och smor, samt kryddas med socker, salt
och litet muskott. Platta bullar formas, doppas
i finstétta skorpor och stekas sakta i smor
tills de aro gulbruna pa bada sidor.

21. Potatis (stuvad).

Kokt, kall potatis skalas och skéres i tar-
ningar eller skivor. Dessa ldggas i en tjock
sds av smor, som frases med mjol, spades
med grédde eller mjolk och kryddas med socker
och salt. Potatisen far koka i denna sas i 5 min.,
varunder man forsiktigt ror omkring, sa den
gj vidbrannes.

22. Potatis i brod.

Under &r da, av en eller annan orsak, det
ar brist pa brodsad kan man med stor fordel
anvanda, endera riven potatis (ra eller kokt)
eller s. k. potatisflingor, for att darmed till en
viss grad utbka mjolet. | bokhandeln finnes
sérskilda receptbocker for potatisbrod.

23. Jordartskockor (kokta).

Jordartskockorna tvattas, skalas, skéljas och
laggas i tunn vetemjolsvélling for att ej morkna.
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De skoljas déarefter mycket omsorgsfullt och
sattas pa i litet, kokande vatten med salt.
Locket palagges och skockorna fa smakoka
tills de &ro mjuka, utan att ga sonder. De
tagas upp med halslev, laggas pa bruten ser-
vett, bestros med finhackade, kokta murklor
eller tryffel och serveras med rort smor.

24. Jordartskockor (stuvade).

Kokas som foregaende och stuvas som potatis.
Det spad, som mojligen &ar kvar da skockorna
aro Kkokta, halles i stuvningen, som bor vara
ganska stadig. Serveras till kott eller inuti
omvikt omelett.

25. Jordartskocksgratin.

Kokta jordartskockor skéras i bitar och skakas
over elden i litet smor, varefter de fa svalna.
75 gr. smor frases med 90 gr. mjol, spades
med 4 del. mjolk och far koka tills smeten
ar smidig och blank. Da den kallnat irores
4 &ggulor, en i sénder, | tesked socker och
i tesked salt tillsattes och sist nedskéras de till
hart skum slagna vitorna, varefter smeten lagges
i en dubbelsmord porslinsform, varvvis med jord-
artskockorna. Oversta varvet skall vara av smet.
Graddas i vattenbad i ugn omkr. szi tim. Ser-
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veras genast den kommer ur ugnen. Smalt
smor serveras Hill.

26. Morotter (kokta).

Sma karotter blastas, skdljas och laggas i
kokande vatten med litet salt. Efter nagra
minuter, da skalet latt lossar, tager man av
kastrullen och slar pa sa mycket kallt vatten
att man, utan att branna sig, kan taga mo-
rotterna i hand och med fingrarna skjuta av
skalet. Mordtterna skoljas darefter i kallt vatten
och séttas pa i litet, kokande vatten med litet
salt och fa koka dari tills de &ro mjuka.
Spadet silas ifrdn, locket tages av, smor pa-
lagges och morotterna skakas sakta éver elden
tills smoret ar Klart.

27. Morotter (stuvade).

Stora mordtter skrapas, skoljas, skaras i
tdrningar eller strimlor och kokas vél i kort
spad med litet salt. Smor frases med mijol,
moratsspad paspades, litet tjock gradde till-
sattes tillika med finhackad persilja, morotterna
ilaggas och fa koka i 10 min.

28.  Morotspudding.

Av en kaffekopp risgryn, 2 kaffekoppar vatten
och Va lit. mjélk kokas en grét, som tillsattes
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med 6 hg. kokta, rivna mordtter, i matsked
smor, i matsked rivebrod, 2 teskedar salt, i
tesked socker, i dgg samt io a 15 rivna
sdtmandlar.  Smeten omrores vial, halles i
smord form och graddas omkr. 45 min. i ordinar
ugn. Serveras med smalt smor eller till kott-
ratter.

29. Palsternackor (kokta).

Palsternackor skoéljas, borstas och pasattas
i kallt vatten och fa koka tills man med
fingrarna kan skjuta av skalet. De laggas
dad genast upp pa linne och skalet avdrages
medan de &nnu &ro varma. Palsternackorna
skaras sedan i sa stora bitar man onskar och
kokas fardiga i litet buljong eller saltat vatten.
Spadet fransilas och smaélt smor pahélles. Ser-
veras till kott.

30. Palsternackor (stuvade).

Beredes och kokas som foregaende. Smor
frases med mjol, spades med spadet samt
tillsattes med litet tjock gradde, socker, salt
och litet vitpeppar. Sasen, som bor vara
tjock, far koka i 10 min., varefter palster-
nackorna tillsattas och fa koka Over sakta eld
i 2 min.
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31, Palsternackor (stekta).

Kokta palsternackor skéras i strimlor eller
skivor och stekas i smdr och finstotta skorpor.
Stekpannan skakas flitigt och smorflingor pa-
laggas sa att palsternackorna ej fastna i pannan.
D3 de &aro gulbruna laggas de hogt pa ett
varmt fat och serveras till kott.

32. Rodbetor (kokta).

Rodbetorna skoljas eller torkas pa en grov
handduk, laggas i en kastrull med tétt slutande
lock. Mycket vatten med litet salt pahélles
och betorna fa koka tills de aro fullkomligt
mjuka. Vattnet avhilles, betorna fa svalna,
skalas och laggas déarefter i en Oppen glas-
burk, endera hela eller skurna i skivor. En
lag beredes av 3 matskedar socker, V2 tesked
salt, 2 lagerblad, 3 a 4 nejlikor, hel vitpeppar,
samt omkr. 4 del. lagom utspadd é&ttika. Lagen
halles 6ver rédbetorna i glasburken, vilken ej
far bindas over, ty rodbetorna mogla da latt.

33. Rddbetor som gronratt.

Sma, runda ur jorden nyss upptagna rod-
betor behandlas och kokas som karotter, men
smoret lagges ej pa rodbetorna, utan rér.es och
serveras sarskilt.
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34. Rotselleri (farserat och: kokt).

Man skalar stora, slata sellerier, skéljer dem
vél, skar av toppen till lock och gor en ordent-
lig urholkning i den del av rotknélen, som é&r
kvar.  Urholkningen fylles med en smidig,
fast fars av finmalet hons- eller kalvkétt, upp-
blandat med litet rivet vetebrdod, gradde, égg,
salt och vitpeppar. Man lagger pa locket och
binder fast det med snoren, for vilka man
forst gor sma skarr isellerierna, sa att de gj glida.
Kokas mjuka i buljongen eller saltat vatten.

35. Rotselleri (farserat och stekt).

Sellerierna skalas, skoljas och séttas pa
i kokande lindrigt saltat vatten. Da de aro
mjuka tagas de upp, fa avrinna, kallna, urholkas
och fyllas som foregaende. | en upphettad
jarnkastrull brynas de i smor, spadas med
buljong och fa sedan, under tatt slutande lock,
smasteka i D/2 a 2 tim. beroende pa storleken.

36. Rotselleri som gronratt.

Stora, slata sellerier skdljas, skalas och skaras
i 3 skivor, vilka formas nagot kupiga, sa att
de likna kronartskocksbottnar. De forvéllas
forst i lindrigt saltat vatten, fa avrinna och
kokas sedan fardiga i buljong. Lé&ggas upp pa
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bruten servett, bestrés med kokta hackade
murklor eller tryffel. Serveras med rért smor,
murkelsas eller tryffelsas.

37. Rotselleripuré.

Sellerierna kokas mjuka i buljong eller saltat
vatten, samt passeras. Smor frases med mjol,
spades med tjock gradde, tillsattes med en
aggula och far sjuda, men ej koka. Da sasen
ar tjock som en kram tillsattes den passerade
massan, omrores, kryddas och upphettas. Bor .
vara sa stadig att den kan laggas hogt pa ett
fat. Serveras till kott.

38. Rotselleri (stekt i skivor).

Stora, kokta, kalla sellerier skéras i skivor,
som sedan doppas i uppvispat agg och fin-
stotta skorpor och stekas gulbruna i sméor.
Serveras till smorgasbordet.

39. Rotselleri med champinjoner.

Sma, slata sellerier kokas mijuka i buljong
eller saltat vatten, urholkas och fyllas med
finhackade i smor brynta champinjoner. En
tjock stuvning av champinjoner bredes pa ett
varmt fat och sellerierna stillas, tatt bredvid
varandra, i stuvningen.



40. Rotselleri med tomatpuré.

Som foéregdende men i stillet for champin-
jonsstuvning pa fatet anvander man en tjock
tomatpuré.

41. Kalrabbi (stuvad).

Tillredes som stuvad blomkal. Dess fina
smak hojes betydligt om man hackar de innersta
spada bladen och lagger dem i stuvningen och
later dem koka en stund dari.

42. Purjolék som groénratt.

Lang val blekt purjolok toppas nagot, be-
frias fran rotterna och skoljes sa vél att €]
jord, sand e.. d. sitter kvar mellan bladen. De
sattas pa i litet kokande vatten med litet salt,
och fa smakoka over svag eld och med springa
pa locket, ty de ga latt sonder. Da de &ro
mjuka tagas de upp forsiktigt med en halslev,
laggas pa bruten servett och serveras heta
med rort smor.

43, Graslok.

Anvandes till foljande saser, dven finhackad
enbart, eller varvvis med finskuren ansjovis. Sas
med gréslok till fisk beredes av smor, som
frases med mjol, spades med fiskspad, kryddas
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med socker, salt och vitpeppar. Finhackad
graslok tillsattés och sasen avredes med upp-
vispad d&ggula, varefter den ej far koka. En
bit kallt smoér omréres i den heta sasen. Sas
med graslok till kott beredes alldeles lika som
till fisk, utom att man i stéllet for fiskspad
anvander buljong och tillsatter litet citronsaft.

44, Kaldolmar.

Ett stort kalhuvud forvalles, bladen plockas,
av vartefter de aro fardiga. En matsked god
kottfars lagges pa varje blad, vilket rullas om-
kring farsen och ombindes med snéren. Man
bryner smér i en vanlig stekpanna och steker
dolmarne ljusbruna dari varunder man tillsatter
brun sirap efter smak. Da dolmarne aro vil
brynta runt om, flyttar man &éver dem till en
smdorbestruken jarngryta, med tatt slutande lock.
Smor och mjol frases med sasen i stekpannan,
spades med buljong och hélles éver dolmarna
i grytan. Locket paldgges och dolmarne fa
smésteka i i V» a 2 tim., varunder de ofta 4sas,
vandas och spéadas.

45, Kalhuvud (farserat).

Pa ett stort forvallt kalhuvud skar man ur
stolken och gor en urhalkning i kalen. Litet
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av (den kal man graver ur finhackas och blandas
1 en fars av omkring 2 hg. finmalet kott, i
skiva spack, 2 &gg, knappt 3/t hg. rivet vete-
bréd, omkring 3 del. mj6lk, Peppar och salt.
Alltsammans arbetas kraftigt till en poros
massa, som fylles i det urhalkade kalhuvudet.
Nagra skivor av stolken och ett par stora kal-
blad laggas Over farsen och alltsamman om-
bindes val med snéren. Kalhuvudet brynes
val i smor. | botten pa kastrullen ldgges en
stor spackskiva, varpa kalhuvudet far koka i 2 a
2 V2 tim., varunder varm buljong paspades da
sa erfordras.

46. Blomkal som gronratt.

Fasta, vita blomkalshuvud putsas, skoljas
och laggas ett par timmar i attiksvatten eller
vetemjolsvélling, varefter de skéljas mycket val.
De léggas med stolken upp i kokande saltat
vatten och fa koka tills de &ro mjuka. Tagas
Upp med halslev, fa avrinna och laggas pa
varmt fat, dar de oOverhdllas med smaélt smor.

47. Blomkal (stuvad).
Nykokta, varma blomkalsklyftor laggas i en
tjock sis, som beredes av smor, som frases
med mjol, spades med grddde och litet av
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spadet, vari blomkalen kokat. Sasen far koka
io min. varefter den kryddas med socker, salt
och vitpeppar. Blomkalen ilagges och far koka
nagra minuter, varunder man forsiktigt ror i den.

48. Gratin pa blomkal.

Nagra sma kokta blomkalshuvud stallas tatt
bredvid varandra i en dubbelsmord porslins-
form.  Vanlig &ggstanning pahalles till ej fullt
huvudenas hojd. Bestrds med riven ost och
finstotta skorpor, smaélt smor hélles 6ver och
formen sattes in i ordinar ugn. Sa fort 4gg-
stanningen stannat &r gratinen féardig och ser-
veras genast.

49. Brysselkal.

Brysselkalen putsas, skéljes och sattes pa i
kokande saltat vatten och far koka tills den
ar mjuk eller i 15 a 20 min. Den hélles upp
i durkslag att avrinna, lagges tillbaka i kast-
rullen och skakas sakta Over elden tills all
fuktighet gatt ur den. Den lagges upp pa
varmt fat och smalt smor pahalles.

50. Spritarter.

Arter spritas, skoljas och sittas pé& i litet
kokande vatten med salt. Da de aro mjuka
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hallas de upp i durkslag att avrinna, laggas
genast tillbaka i kastrullen med smalt smor
och litet finhackad persilja. De slas upp pa
varmt fat och ett stycke kallt smor ldgges
mitt i.

51. Sockerarter.

Skidorna befrias fran alla tradar, skéljas och
beredas som spritarter. Da de aro nyplockade
och spada aro de mycket Ioskokta.

52. Sockerdarter (stuvade).

Da skidorna aro kokta silas spadet ifran.
Smor frases med mjol, spad paspades och far
koka 5 min., varefter litet tjock gradde till-
sattes och far koka 3 min. Skidorna tillika med
litet finhackad persilja, salt, socker ildggas och
fa ett uppkok.

53. BOnor (kokta).

Spada grona eller vita bonor befrias fran
alla tradar, snoppas, skoljas och laggas i litet
kokande vatten med salt. Kastrullen séttes,
utan lock, 6ver frisk eld och bonorna fa koka
tills de aro mijuka, utan att ga sonder. Tagas
upp med halslev, laggas pa bruten servett
och serveras med rort smor.
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54. Bondbdnor (stuvade).

Stuvade bondbodnor ar en gammal hederlig
allmogeratt. Ar den &kta skola bonorna ej
skalas, man tager da endast bort groddarna.
Bonorna laggas, tillika med tunna morotsskivor,
i kokande wvatten med salt, och d& de aro
mjuka, silas spadet ifran. Smor frases med
mjol, halften spad och halften god mjolk pa-
spades och far koka till en tjock stuvning.
Bonorna och mordétterna ildggas, finhackad per-
silja tillsittes och anrattningen serveras oftast
till stekt flask.

55. Bruna boénor.

Bonorna laggas i vatten dver natten. Hallas
i durkslag att avrinna och sattas pa i mycket
vatten och fa smakoka over svag eld i 3 a4
timmar. Omroras ofta och spadas med kokande
vatten om sa erfordras. Sirap, attika och salt
tillsattes efter smak.

56. Spenat.

Spenaten rensas, skoljes och forvalles i
kokande lindrigt saltat vatten, i 5 min. Tages
upp, kramas ur och lagges ater i kastrullen
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tills all fuktighet gatt ur. Litet smor till-
sattes, spenaten omrores, kryddas med salt och
socker och serveras genast.

57. Spenat (avredd med mjol).

Spenat behandlas och forvélles som fore-
gaende, varefter den bestrés med litet mjol och
hackas fin. Smor frases i en kastrull, spenaten
ilagges, omréres i 5 min., gradde eller buljong
paspades och far koka i 10 min. under jamn
omroring. Kryddas med socker och salt.
Garneras med hardkokta finhackade &gg. Ser-
veras till kottratter, stekt fisk eller 1agges inuti
omvikt omelett.

58. Salad av potatis |.

i lit. kokt, kall potatis skalas och skéras i
tunna skivor och lagges i en saladsskal. | en
stor saladssked ldgges VI tesked salt, Vr
tesked vitpeppar, 2 matskedar attika och blandas
val. Sa smaningom tillsattas, 3 matskedar olja
varvid skedens innehdll sakta far rinna ut,
under det man for den Over hela skalen.
Litet finhackad persilja nedréres mycket for-
siktigt.
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59. Salad av potatis II.

Kokt, kall potatis skalas och skares i skivor.
Smor frases med mjol, spddes med gradde och
far koka i 5 min. Attika, socker, salt och
peppar tillsattes efter smak. Potatisskivorna
ilaggas, omroras forsiktigt och slas upp i en
saladsskal att kallna, varefter den garneras
med skivor av mogna tomater och spad, féarsk
krassa.

60. Salad med majonnas.

Kokt kall potatis, kokta rodbetor, morétter,
selleri och palsternackor skéras i strimlor var
sort for sig. Pa ett stort fat lagger man varv-
vis med gronsaker och majonnds och Oversta
varvet av majonnds, som garneras med fin-
hackade rodbetor och persilja. Runt omkring
pa fatet laggas forlorade dgg och halva mogna
tomater. Aven arter och fina bénor kunna till-
sattas.

61. Pressgurka.

I gurka skalas med ganska tjocka skal fran
toppen och nedat stjalken, annars blir den latt
besk. Den skares fran detta samma hall i
tunna skivor, litet vitpeppar, socker och salt
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lagges i en skal, x del. &ttika pahalles och 2
matskedar olja inblandas vél. Gurkskivorna
laggas i saladsskal och sasen halles Gver dem.
Garneras omkring kanten med finhackad persilja.

62. Tomatsalad.

Mogna rdda tomater skaras i 3 skivor och
overgjutas med samma sds som i foregaende
recept, varje skiva lagges pa ett litet friskt
salladsblad och allesamman laggas upp pa ett
fat och bestros med férsk, spad krassa.

Westfeli. §



Konserver.

Den som har egen tappa gor, klokt i att
konservera dess produkter s mycket som mojligt
pa glas. FoOr det forsta erhaller man darigenom
spadare och finare rotsaker an om man férvarar
dem i kallaren, for det andra spar man be-
tydligt pd den dyra veden, dels genom att
man da kokar sd mycket pd en gang vid
samma eld, dels darfér att ju langre det lider
pa vintern desto langre behéva de icke kon-
serverade grénsakerna koka. Dessutom ar det
mangen gang av oskattbart varde for en hus-
mor att, utan vidare forberedelser, kunna ser-
vera fina och omvixlande gronsaker. Arter,
bénor, spenat o. d. méaste endera saltas, torkas
eller laggas pd glas. Det sista sattet ar att
foredraga framfor de andra, vilka dock kunna
anvandas om man ej har nigon konserverings-
apparat.
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Potatis |I.

God sandjordspotatis tvattas vél i kokhett
vatten, utan att skrapas eller borstas. Potatisen
nedlagges i val rengjorda glas, farsk dill pa-
lagges och en saltlosning av 2 teskedar salt
till i lit. vatten pahélles. Steriliseras vid i00° i
90 min. Innan den skall serveras, varmes den
i angkokare, om man har en sadan, annars i
en vanlig kastrull.

Potatis II.

Farsk, spad sandjordspotatis tvattas och
torkas med en grov handduk och lagges pa
val rengjorda glas. Nagra dillkvistar laggas
Over potatisen och glasen fyllas med friskt
kallvatten. Steriliseras vid i0o°® i 60 min. Innan
den skall serveras saltas den och kokas fardig
i angkokare.

Jordartskockor.

Jordartskockor kunna forvaras lika goda i
jorden som konserverade i glas, varfor det ej
ar nagot egentligt skal for lantbor att kon-
servera dem. Daremot &r det for dem, som
flytta in till stdderna och nddvéandigt dessfor-
innan maste skorda sina jordartskockor, en god
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sak att lagga dessa pad glas. Genast de aro
upptagna ur jorden skalar man dem med tunna
skal och lagger dem, vartefter man skalar
dem, i en tjock vetemjolsvalling for att de ej
skola morkna. Sedan tvéttas de i flera vatten
och laggas darefter pa glas, som fyllas med
en saltlésning av 2 teskedar salt till i lit.
vatten.  Steriliseras vid ioo° i 60 & 80 min.

Morotter.

Halvstora morotter &ro hartill  lampligast,
ty alltfor spada hava de &nnu ej fatt ndgon
fyllig smak och de stora, gamla bli latt trdiga.
Moroétterna  blastas, befrias fran birétterna,
skoljas och laggas i kokande vatten med litet
salt. Da skalen lossa latt lyfter man av kast-
rullen och slar sa mycket kallt vatten Gver
dem att man, utan att brénna sig, kan taga
mordtterna i hand och med fingrarne skjuta av
skalen. Mordtterna tvattas darefter i kallt
vatten.  Stora mordtter skaras i sma bitar och
karotterna fa vara hela, om de &ro sm&, annars
skar man dem tvars Over i tva bitar. De laggas
pa glas och en saltlésning, av i va tesked salt
till i lit. vatten, pahélles. Steriliseras vid
x00° i 90 min.
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Palsternackor.

Palsternackorna tvattas, skalas och skéaras i
langa grova strimlor som laggas i litet, kokande
svagt saltvatten och far koka tills de dro mjuka.
Glasen fyllas med strimlorna och en saltlésning
av il/* tesked salt till x lit. vatten pahalles.
Steriliseras vid ioo i 60 min.

Rddbetor.

Sma, runda rodbetor, nyss upptagna ur
jorden, skoljas och forvéllas i kokande, lindrigt
saltat vatten. Da man med fingrarna latt
kan skjuta av skalen, tagas de upp med hal-
slev, befrias fran skalet, skoljas val i kallt
vatten och laggas pa linne att torka. Vil
rengjorda glas fyllas dnda upp med betor och
en saltlésning av 1v2 tesked salt till | lit.
vatten pahalles. Steriliseras vid i00° i 90 min.
De konserverade rédbetorna bliva mycket battre
till bade farg och smak &n dem man forvarar
i kallaren.

Rotselleri.

Medelstora, felfria sellerier tvéttas, borstas,
skoljas och skalas med sa tunna skal som
mojligt.  Skoljas pa nytt och laggas pa val
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rengjorda glas. En saltlosning av iVa tesked
salt till i lit. vatten pahalles. Steriliseras vid
ioo i 80 a 90 min. Kunna d&ven forvéllas
mjuka forst, innan de laggas pa glasen. Sterili-
seras da i endast 60 min.

Sopproétter.

Varje sort behandlas var for sig som hér
ovan beskrivits, skdras sedan i fina strimlor
(utom sma jordartskockor och karotter, de fa
vara hela), laggas varvvis i val rengjorda glas.
Den vanliga saltlosningen pahélles.  Steriliseras
vid 100° i 90 min.

Purjolok.

Vél blekt purjolok putsas, skdljas noga och
toppas. Forvallas | min. i kokande vatten
med litet salt, tagas upp med halslev, fa av-
rinna, svalna och resas darefter i hoga glas
som fyllas med en saltlésning av 1vz tesked
salt till i lit. vatten. Steriliseras 60 min. vid
i00°.

Vitkal.
Putsas, skares i fina strimlor, brynes i smor
och litet brun sirap, spades med helt litet
buljong och far koka &ver sakta eld i 1 tim.
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Lagges pa varmda glas och steriliseras i 2
tim. vid 100°. D& den skall anvandas kokas
den upp med buljong eller flaskspad, kryddas
och serveras med flask, korv eller frikadellei.
Om man vill anvidnda kalen till kottratter s
spader man den ej utan bryner den endast i
smor.

Blomkal.

Blommorna putsas och stolken skares av
och ett par djupa inskérningar goras i den
del som ar kvar. De laggas i rikligt med
friskt vatten i 6 tim., varunder vattnet bytes 6
a 8 ganger. Man varmer lindrigt saltat vatten
och strax innan det kokar lagger man i blom-
kalen. Locket palagges och blomkalen flyttas
over svag eld att sakta koka upp, varefter den
genast tages av elden och far sta med locket
pa. Efter 5 min. tager man upp den med
hélslev och spolar den duktigt med kallt vatten.
De laggas pa vida glas, en saltlosning av 11/*
tesked salt till X lit. vatten pahéalles och blom-
kalen steriliseras i i7a a |Is/i tim. vid 100°.

Brysselkal.

De sma rosorna putsas, skoljas val, laggas
raa pa glas och steriliseras vid i00° i 90 min.
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Arter.

Nyss plockade, matade, men ej Overmogna
arter spritas, skoljas och forvéllas 2 min. i
kokande vatten med litet salt. De héllas upp
i durkslag och spolas duktigt med friskt vatten,
varefter de laggas upp pa linne och fyllas
genast pd glas. En saltlosning av 1V2 tesked
till i lit. vatten pahélles. De som Onska sota
arter kunna lagga 1 tesked socker ovanpa arterna.
Steriliseras vid frisk eld i go min. vid io0°

Sockerarter.

Spada, nyss plockade éartskidor befrias fran
tradarna, skoljas och laggas raa pa glas som
fyllas med en saltlosning av il» tesked till
I lit. vatten. Steriliseras vid frisk eld i 80
min. vid 100°.

Bonor.
Nyss plockade, spada bonor snoppas, befrias
fran trddarna och skoljas val. 1 en rymlig

kastrull kokar man upp rikligt med vatten och
litet salt. Man lagger ner sa fa bonor at
gangen att vattnet ej stannar av i kokningen.
Da de kokat 2 a 3 min. slas de upp i durk-
slag och spolas med kallt vatten, varefter de
laggas sa fort som mgjligt i glasen. En salt-



73

Iosning av 1% tesked salt till 1 lit. vatten
pahalles.  Steriliseras i 80 a 90 min. vid ioo°.
Bor hastigt bringas i kokning. Vid langsam
forvallning, inplockning i glasen och sterilisering
kunna bonorna latt fa en sur, obehaglig bismak,
utan att glasen darfor ga upp.

Bonor och mordotter.

Grona eller vita bonor befrias fran alla
tradar, skoljas val och skaras i omkr. 3 cm.
langa, raka bitar, som ldggas raa pa glas
varvvis med forvallda kalla karotter. Stora
morodtter kunna é&ven anvandas. De skaras
da i sma tarningar. En saltlésning av 2t
tesked salt till 1 lit. vatten pahélles.  Sterili-
seras i 90 min. vid ioo°

Tomatpuré.
Fullt friska, mogna tomater putsas och
tvattas. | en syltgryta kokar man upp helt

litet vatten (1 cm. i hojd). Tomaterna brytas
i bitar (fa ej skaras med kniv) och laggas i
grytan for att koka nagra minuter tills de natt
och jamnt &ro sd mjuka att de kunna passeras,
ty de mista i arom om de koka for lange.
Den passerade massan lagges pa sma glas och
steriliseras i 20 a 30 min, vid ioo°.
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Spenat.

Nyplockade, unga spenatblad skoéljas val i
flera vatten och forvéllas i 5 min. Vattnet
silas ifrdan och bladen laggas i kallt vatten,
varefter de héllas i durkslag att avrinna och
urklammas.  Spenaten drives nagra ganger
genom kottkvarn, finhackas och lagges i en
kastrull med litet buljong och far dari ett upp-
kok. Fylles pa varmda glas och steriliseras
vid 100° i 80 & 90 min. Kan é&ven steriliseras
i hela blad, vilka da ej forvallas utan kokas
i 30 min. i buljong innan de laggas pa glas.
Steriliseras i 60 min. vid ioo°.
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1. Karl-Erlk Porsslund, Storgarden. 7 uppl.

2—3. Harald Molander, En lyckoriddare. Beréttelse fran
30-ariga kriget. 2 vol. 4 uppl.

Maxim Gorki, Ursparade. 5 uppl.

5. Laicadio Hearn, Exotika. 4 uppl.

6. Birger Morner, Dess hdga plaisir. Fru Brahe till
Erichsholm. 2 beréttelser. 4 uppl.

7. Hugo Oberg, Sonen. 4 uppl.

8. Karl-Erik Porsslund, Djur. 3 uppl.

9. J. Gernandt-Claine, Nar sjon gar hég. 2 uppl.

10. Laurids Bruun, Kronan. 2 uppl.

12. Charles Dickens, En julhistoria — Klockorna. 2 ber.

13. Huck Leben, Oskuld-och arsenik. Humoresker.
16. Pelle Molin, Adalens poesi. 6 uppl.

17. Lovisa Petterkvist, | Stockholm. 6 uppl.
18. Anna Branting, (René) Staden. 2 uppl.
21. Joseph Conrad, Fredldsa historier.

22. Adolf Hellander, Stockholmstyper.

24. Herman Hesse, Peter Camenzind.

25. Nils Wilhelm Lundh, Mars.

29. Victoria Cross, Sex blad ur en mans lit.
30. Adolf Hellander, Goémda blad.

31. Nils Wilhelm Lundh, Stjarnorna.
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33. Louise Nystrom=Hamilton, Ellen Key. En lifsbild.
32. Edith Wharton, Mesallianser.

34. J. Gernandt=Claine, Det fraimmande landet.

35. Waldeck, Skongren. Humoresker.

36. Hilma Angered»Strandberg, Lydia Vik.

37. Flora A. Steel, De gamla gudarna.

38. Onoto Watanna, Wistarias giftermal.

40. Gudrun Wide, Pa sidan om vagen.

42. Elisabeth Dauthendey, En stkande sjal.

43. Grazia Deledda, Elias Portolu.

44. Nils Erdmann, De politiska kannstéparne.

48. Th. Hogdahi, Naturmalningar.

49. Nils Wilhelm Lundh, Tall och bjork.

51. Marika Stjernstedt, Slatten — Elise.

52. Karl-Erik Forsslund, Storgardsblomster. 2 uppl.
53. Alfhild Agrell, Norrlandshumor.

54, W. W. Jacobs, Latt gods. Humoresker.

55. Mark Twain, Frestaren. Humoresker.

56. Hilma Angered-Strandberg, Under soderns sol.
57. Jean Deuzéle, Hemmet tomt.

59. Th. Hogdahi, Karin-Kejsarinna. 2 uppl.

60. Amanda Kerfstedt, Eva. Berattelse. 2 uppl.

61. Karl-Erik Forsslund, Jungfru-Jan. 2 uppl.

62. Alarik Behm, Fran fjallbygden.

63. Maria Jouvin, Hjartat. Noveller och episoder.

64. Lovisa Petterkvist, Hemma i Jockmock. 4 uppl.
65. Antonio Beltramelli, De roda.

66. Laurids Bruun, Pan.

67. Leonard Merrick, Nar karleken sviktar.

68. N. Oliger, Dédsddémda.

69. Florence Warden, Morka vagar.

70. Lucie Lagerbielke, (Vitus) En sallsam upplefvelse.
71. E. A. Karlfeldt, Fridolins visor.

72. — 0y — Fridolins lustgard.

11. 14.15. 19. 20. 23.26.27.28.39.41.45.46.47.58 slutsalda.
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NISBET BAIN
Po/ens siste konung och hans samtida.

IGNAZ BALLA
Rothschildarna. 2:a uppl.

LOVIS BATIFFOL
Hertiginnan de Chevreuse, ett skiftesrikt och af

intriger uppfylidt Iif. 4.00

LOTTEN DAHLGREN

Grannarna vid Rungsangsgatan, ett par kapitel

ur en svensk tondiktares historia, illustrerad 4,50
—»— Lyran, interibrer frdn 1870- och 80-talets

konstnarliga och litterdra Stockholm, illustrerad.
Haft. 6.—, inb. 7.50

Norrlandska slaktprofiler, 2 vol. illustrerade.
Haft. 10.50, inb. 13—

>

—»— Ransater,
Varmlandska slaktminnen frn adertonhundra-
talets forra hélft, illustrerad. 4:de uppl.

—»— Ur Ranséaters familjearkiv, dagboks- och bref-
utdrag. 2:a uppl.

NILS ERDMANN
Svenska Minerva, partipolitiska paralleller fran
liberalismens slyngelar

A. V. GLEICHEN RUSSWURM
Séliskapslifvet, den europeiska vérldens seder och
bruk 1789—1900.

FRANCIS GRIBBLE
Drottning Kristinas hof och hennes senare afven-
tyr efter tronafsagelsen, illustrerad.

_ »_ M:me de Staéls roman. 4—



GEORG QOTHE

Johan Tobias Sergel, hans lefnad och vefksamhet,

rikt illustrerad. 10,—
THORNTON hall

Fran Europas hot. Karleksintriger och historier 2.50

Ur HENNING HAMILTONS brefsamling. 2 vol. 9—

/. 1ain

Ludvig XIV:s alskarinna (Louise de la Valliere) 4.50

LOUIS MADELIN
Nom under Napoleon 1.2 delar 7.50

H. PREHN v. DEWITZ
Marie Antoinette, drottning af Frankrike. En
lattsinnig och olycklig kvinnas roman; med
portréatter. 3.75
SAMUEL PUFENDORF
Sju bocker om Cari X Gustafs bragder, med
fortraffliga bilder sirade och med nddigt register
forsedda. Ofversatta af Ad. Hillman. Rikt illu-
strerad efter Erik Dahlbergs berémda kopparstick.
Stort praktverk i folio. Utkommer 1915 kom-
plett i 7 delar. 50.—

Bibliofiluppiagan i 300 numrerade exemplar 125—
CARL TERSMEDEN Memoarer 5—

EVERT WRANGEL
Brinkman och Tegnér, en fortrolig brefvaxling,
rikt illustrerad. 5—

— - Denblasgda. Ur Hilda Wijkslitterara minnen, ill. 3.25

—»— Martina von Schwerin, Snillenas fértrogna, med

'portratt. 5—
—»— Tegnérska slédktminnen och ungdomsbilder,
illustrerad. 5.50

F. U. WRANGEL (Daisy)
Fran Washingtons salonger och hvardagslif, rikt
illustrerad. 4.75
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LENNART NYBLOM, Handbok i akvarellmélning 0.75
P. N. KIOLLERSTROM, Svenska dopnamn och

SIAKENAMIN. ..o = e 1—
ANNIE BESANT, Teosofi.......cccoeonniininnnnnn. 1.50
MARTHA SILFVERHJELM, Om konservering

av Kott och Vit 1—

Dr C. TONNIGES, Aderforkalkning. 3:dje uppl. 0.75
Professor H. EICH HORST, Hijéartat i friskt och

sjukt tillstand, HUSEIErad. ... 0-75
Professor ALI KROGIUS, om den s k Blind-
tarmsinflammationen, |IIustrerad ...................... 1—

Professor W. BOLSCHE, Ménniskans harstamnlng,
illustrerad, 2:dra uppl ....................................... 1—
Professor W. MEYER, Vérldens skapelse, illustr.,

2:dra UpPl-. 1—
Professor ERNST SCHWENINGER, Kraftan 1.—
Dr ALEXANDER HAIG. Diet och foda................. 1—

Gallsten o. Gallstenskolik samt Njursten o. Bidssten 0.75

REINH. GERLING, Min nervositet, huru den
uppkom och huru jag botade den 2:dra uppl. 1.—

Bleksot och blodbrist samt dérmed besléktade
sjukdomar, efter de basta kallor av O. H. D. 1—

Dr KJ. OTTO AF KLERCKER, Engelska sjukan —
RaChItIS —— . i e e 1—

GOTTFRID KALLSTENIUS, Handbok i oljemalning 1.—
ANNA ULLMAN, Leva billigt i dyra tider. Inb. 2.25
E. HUBENDICK, Min motors konstruktion och

skotsel. Rikt illustrerad. Inbunden ................. 2.25
K. WERNICKE, Elektriciteten i lantbrukets tjanst.
Rikt illustrerad..........ccccouvuee.... 1.50

SIGRID WESTFELT, Tappan, koket och kallaren.
Hur man odlar tillagar och forvarar den
mindre tradgardens produkter ... 1—

FORSTOPPNING OCH HAMORROIDER, huru de
uppstd och huru de behandlas..............cc.......... 0.75





