
























































Hur underbart var det dock inte 
alltsammans, då ur allt detta kal­
la och sovande, som hon trott vara 
deras kärleks död, ett varmt litet 
liv spirade upp! En hyacint, _som 
stod på fönsterblecket, började 
dofta berusande starkt, som om 
också den först nu fått liv — el­
ler var det hennes sinnen, som so­
vit så hårt, att de inte ens kun­
nat uppfatta >så mycket? Nu 
strömmade doften inpå henne som 
en aningsfull längtan tillbaka till 
något hon varit nära att mista.

I detsamma stod Sven där på 
tröskeln till hennes rum. Tvekan­
de, smått ångerfull och skamsen 
men också sårad i sin manliga 
äganderättsstolthet, stod han där 
och tordes liksom inte ta steget in 
till henne. Hans stora grå ögon 
sågO1 oavvänt på henne, men orden 
tycktes altljämt tryta.

Jag har försummat dig, sade 
han med blicken, jag har grävt 
ner mig i dagsbekymren utan att 
tänka på, att en ung varelse som 
du behöver glädje i allvaret, jag 
har till1 och med hyst agg till dig 
för att du inte var en spegelbild 
av mig själv, Ja, jag har kallat 
mitt giftermål förhastat och 
oklokt med en bortskämd stads­
flicka som du. Men nu är det 
som allt detta ingenting längre be­
tydde något vid minnet av, att vi 
älskat varann och vid tanken på, 
att barnet, som kommer, är vart.

Allt detta läste unga fru Elisa­
bet i sin mans ögon, som voro 
lika talande som hans tunga var 
fåordig, och med öppna armar ro­
pade hon :

Sven, kom, Sven!
Och i den välsignade solen, som 

alltjämt brassade på som om den 
velat ge igen all den värme den 
snålat in på under vintern, kysste 
varann två unga människor, som 
voro och skulle förbli varann 
olika, som kanske inte alltid skul­
le förstå varann, men som måste 
älska varann. Inte ett ord blev 
sagt av den långa programförkla­
ring fru Elisabet berett sig på un­
der långa, mörka vinterdagar, men 
inom sig tänkte hon :

Så litet det behövs för att män­
niskor skola nå varann — bara en 
smula värme och sol och en blom­
mas doft, bara litet tö mot fön­
sterblecket !

JURIDISKA RÂD. fg
Mot insändande av 2 kronor i fri­
märken besvaras under denna ru­
brik insända juridiska spörsmål.

Svar till ”T. H.”. Det av Eder 
omnämnda ”papperet” äger såsom 
lagenligt testamente intet värde. 
För att sådant skall tillkomma det­
samma fordras, att två ojäviga 
vittnen kunna styrka, att Eder 
man i vittnenas samtidiga närvaro 
förklarat att handlingen innefatta­
de hans yttersta vilja och testa­
mente samt att han vid avgivan­
det av denna förklaring varit vid 
sunt och fullt förstånd samt hand­
lat av fri vilja. Detta vittnenas

Begär alltid Vitrums tillverkningar:
Maltextrakt Vitrum, bästa näringsme­

del. Nedsatt pris.
Maltextrakt Vitrum med fiskolja, bästa 

vitaminpreparat. Nedsatt pris.
Mineralvattensalter Vitrum.
Laxermarmelad Vitrum, bästa avförings- 

medel.
Sodapastiller Vitrum, bästa medel mot 

halsbränna.
FERROL Vitrum, det kraftigaste aptit- 

givande o. mest stärkande av alla mo­
derna organiska järnpreparat. Syn­
nerligen lättsmält fördrages det av 
den ömtåligaste mage. Vid blodbrist 
o. svaghet av största verkan. Dess 
angenäma smak gör att det med lätt­
het tages av såväl barn som vuxna. 
Tillverkas å

ApoteKet Vasens ApoteKsvaru- 
centrals Laboratorium, Sthlm.
Samtliga preparat finnes på alla apotek.

Wm

MAZETTI2 ÖGON-CACAO
delikat — kraftig — hälsosam

intyg plägar tecknas å själva tes- 
tamentshandlingen samt underskri­
vas av vittnena. För säkerhets 
skull bör man sedan låta avhöra 
vittnena inför domstol, då nämli­
gen testamentets giltighet är tryg­
gad, även om något av vittnena 
skulle avlida, innan testamentet 
göres gällande.

ocxsmRi

Högsta näringsvärde! 

T)enna cacao är genom

Lämnar ingen bottensats! 

sin absoluta renhet, över-

Apparat.
Fråga: Finns det något som he­

ter Cleoapparaten? Och är den 
bra för att ta bort dubbelhaka 
och rynkor? Var kan man köpa 
den?

Svar: Cleoapparaten finnes att 
köpa hos E. Wall, Ynglingagatan 
S, Stockholm. Dess syfte är att 
stimulera blodcirkulationen.

Möbler och glas.
Fråga: 1) Kan man av möbel­

arkitekten Malmsten få ritningar 
till möbler eller har han fabrik 
för tillverkning av möbler och i 
så fall vilka stilar?

2) När nedlades Rejmyrsholms 
glasbruk? Tillverkades där blå 
kristall och graverade och etsade 
konstsaker? Var kan man få_kö­
pa något av denna tillverkning?

lägsna styrda och delil^ata smak ett hälsosamt 
och kraftigt näringsmedel.

Åtgår endast för cirka 2 öre till en kopp.

Vår billigare kvalitet

MAZETTlä KUNGS-CACAO
garanteras också ren och oförfalskad.

Obs.! Våra arma billigare kvaliteter, paketerade och i lös vikt

. /ten

”Bullen”,
alias skådespelare Erik 
Berglund har i sin popu­
lära dialogform skrivit en 
bok, c:a 100 sidor, om 
kronoljematlagning, vil­

ken erhållit titeln

”MAT
nme9

KROlMOiJA"
Den för modern matlagning intresse­
rade allmänheten erhåller boken gratis 
mot 20 öre i frimärken till porto och 
expeditionskostnader. Insänd genast 
vidstående kupong jämte frimärken.

Till Reymersholmsbolaget Kronoljeavdelningen, Helsingborg. 
Mot bilagda 20 öre i frimärken till porto ocb expeditionskostnader
(Fmk 2:__ för Finland) emotses Bullens bok ”Mat med kronolja”
gratis under adress

Namn :........................... ........ ............. ................. ........ ............. . ............................ ............

(ÏDUN)

Svar: i) Varje möbelfabrik tar 
emot beställning på ritningar till 
möbler i alla slags stilar.

2) Det måtte vara något miss­
tag angående namnet, ty Rey- 
mersholm har aldrig . varit glas­
bruk. Däremot Rejmyre, som 
nedlades för några år sedan. Där 
började glastillverkningen 1811— 
1813, och etsade glas förekommo 
även på den tiden men endast 
med Ornamentik och namnchif­
fer. Antika glas kunna köpas i 
antikaffärerna, men det är svårt 
om inte omöjligt att bestämma 
var de blivit tillverkade.

Soppor.
Fråga: Undertecknad ber få ut­

förlig beskrivning på hur man 
tillagar riktigt goda grönkål1-, vit­
kål- och ärtsoppor. Hurudant 
fläsk användes.

iy-åring som husmor.
Svar: Frågan fordrar egentli­

gen ett helt kapitel, men som des­
sa soppor äro verkliga vintersop­
por, och vi nu redan äro inne i 
vårmånaderna spara vi ett utför­
ligt svar till hösten. Användbara 
beskrivningar finnas för övrigt i 
snart sagt varje kokbok.

Fläsket till ovannämnda soppor 
bör helst vara lätt saltat och mel- 
lanfett, d. v. s. varken för fett 
eller för magert. Det bör kokas, 
så det blir just mört, men ej läng­
re, och spadet användes till att 
späda soppan med. Fläsket skä­
res i tunna skivor eller små tär­
ningar och serveras till soppan.

Citat.
Fråga: I vilken dikt stå följan­

de rader : ”Bort gå de, stilla skri­
da de, en efter en till skuggornas 
värld.”

Idun-vän se’n 18 år.
Svar: Orden återfinnas i Hei- 

denstams Frödings jordafärd.

Sömnad.
Fråga: Har tänkt bosätta mig 

i Stockholm. Är fullt kunnig i 
såväl klädnings- och barnkläders- 
som linnesömnad. Är det utsikter 
föl mig att få arbete? Finns det 
några större lager som lämna ut 
hemarbete? Tacksam för adres­
ser. Dittan.

Svär: Ni har nog utsikter att

(Forts, å sid. 467.)
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De färska

I GURKORNA I
äro nu här. De finnas i hal­
lar och butiker och de äro 

inte dyra.

i Köp hem en gurka i dag! \

TORKAD FRUKT, ETT ANVÄNDBART 
FÖDOÄMNE.

Det hemmakonserverade förrådet börjar .säkerli­
gen hos de flesta husmödrar vid denna tid att taga 
slut, och det är ju strängt taget som det skall vara. 
Det är sannerligen ingen idé med att koka in och 
lägga upp lager av konserver, som räcka flera år. 
Finnes det något kvar av förrådet är det nog skäl 
i att använda detta först. Sedan ha vi ju tillgång 
till en del färska saker redan. Rabarbern har kom­
mit, men är för dyr att använda huru som helst. 
Apelsiner finnas ännu ; bananer och utländska äpp­
len ha vi även tillgång till. Men annars ha vi också 
en del torkad frukt, som kommer särskilt väl till 
pass så här i skarven, när förråden börja sina, och 
innan somtnarrabarbern och bären bli mera an­
vändbara.

Äpplen, katrinplommon och aprikoser äro de vik­
tigaste och mest användbara av de torkade fruk­
terna, om vi här icke räkna med, skalfrukterna d. v. s. 
mandel, nötter o. d., men naturligtvis skulle vi även 
kunna nämna russin, fikon och korinter, vilka dock 
ha mindre betydelse, när det gäller den egentliga 
matlagningen.

Vid uppköp av torkad frukt bör man se till1 att 
erhålla prima vara. Den får icke vara för hårt hop­
torkad, så den ”skramlar”, den har då förvarats för 
varmt ; men den får icke heller vara möglig eller 
”mjölig” eller smaka syrligt, den har då troligen 
förvarats fuktigt. Förvaringsrummet bör vara torrt 
och kallt.

Före tillagningen av torkad frukt bör man alltid 
skölja den mycket väl. Den bör sedan få ligga i 
kallt vatten länge, helst över en natt. Den skall se­
dan kokas i blötläggningsvattnet, och om: socker skall 
tillsättas, bör detta ske först när frukten är nästan 
färdigkokt. Följer man dessa regler, sväller fruk­
ten betydligt bättre, än vad den skulle göra, om 
dessa regler icke iakttoges.

Den torkade frukten kan sedan användas på en 
mängd olika sätt t. ex. i form av soppa, kräm, sås, 
pudding, sufflé m. m.

Nedan ges några utförliga beskrivningar på rät­
ter med katrinplommon och aprikoser.

Wf SkultunaNflj
1607

Kronan och sigillet 
garantera kvaliteten

Skultuna

Æi

Med eller utan 
ebonitisolerade 

handtag.

På våra kokkärl finnes 
varje liten teknisk för­
bättring, som kan ut­
funderas för att göra 
arbetet i köket lättare.

Fin plommontårta (för 6 pers.).
ISO gr. katrinplommon, 150 gr. socker, 150 gr. söt- 

mandel, 120 gr. smör, 3 ägg, 30 gr. mjöl.
Till garnering: 3 del. tjock grädde, 6—8 kokta 

katrinplommon.
Plommonen kokas mjuka i litet vatten och kär­

nas ur. Smör och socker röres, tills blandningen 
blir ljus och pösig. Den skållade och malda man­
deln tillsattes jämte äggulorna en i sänder under 
flitigt arbete. Mjölet blandas in, och sist tillsättas 
de till hårt skum: slagna vitorna. En tårtform smör- 
jes väl och mjölas. Smeten lägges varvvis med 
plommonen och gräddas i medelvarm ugn. När den 
är kall, garneras den med vispad' grädde och kokta 
katrinplommon.

Fruktkaka (för 6 pers.).
200 gr. katrinplommon, 150 gr. aprikoser, I—ijd 

kkp socker, vatten, Yz lit. god mjölk, 4 ägg, U kkp

Fruktmaräng med ris.
finstötta skorpor, I msk. vaniljsocker, kkp soc­
ker, 20 sötmandlar.

Frukten kokas mjuk och sockras på vanligt sätt 
samt urkärnas. Äggen vispas tillsammans med mjöl­
ken och blandas med skorpor, socker, vaniljsocker 
och de skållade och finhackade mandlarna. I en väl 
smord och bröad, slät form lägger man frukten i 
ränder eller ringar. När äggstanningen stått en 
stund, tills skorporna äro väl uppblötta, hälles den 
över frukten i formen. Denna bindes över m:ed smör­
papper och sättes i medelvarm ugn, tills kakan stan-

Drottningkräm.
nat. Den får då kallna, stjälpes upp och serveras 
med grädde.

Fruktmaräng med ris (för 6 pers.).
250 gr. katrinplommon, 200 gr. aprikoser, vatten, 

I kkp isocker.
Marängmassa: 2 äggvitor, 100 gr. socker.
Ris: i kkp fina risgryn, vatten, salt.
Frukten skölj es, vattenlägges, kokas mjuk och 

sockras. Den lägges upp högt på mitten av ett sil­
verfat eller annat eldfast serveringsfat. Maräng­
massan spritsas över, så det ser trevligt ut, och 
gräddas i svag ugnsvärme. Riset kokas t rikligt med 
saltat vatten, silas upp, får rinna av väl och lägges 
i krans runt frukten, se bilden.

I stället för ris kan man lä^ga äggstanning i bi­
tar eller äggröra.

Blanc-mangé med katrinplommon (för 6 pers.).
300 gr. katrinplommon, 1 kkp socker, 4 del. vat­

ten, Yz lit. tjock grädde, 3—4 blad gelatin.

w • w • w u/• w • w • w • w • w • w • w

EN kUHCUG FEHNissà

VÀRMISH

FQR LINOLEUMMATTOR & GOLV 
TORR PÅ 4 TIMMAR - EXTRA LJUS

HÅRD OCH SLITSTARK
TÅL TVÄTTNING MED SÅP- & SODALUT
FÄRG- & FERN ISS FABRIKS A.-B.

STANDARD
TRELLEBORG
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Plommonen sköljas, vattenläggas, kokas, och kär­
nas ur. De hackas fint och blandas med socker. Ge­
latinet löses upp i plommonspadet och grädden slås 
till skum. Först inarbetas gelatinet i plommonmoset, 
och omedelbart därefter tillsättes grädden försiktigt. 
Massan lägges i vattensköljd form och ställes på 
kallt ställe att stelna. Puddingen stjälpes sedan upp 
på tårtfat och garneras med utspritsat gräddskum.

Blanc-mangé med aprikoser kan tillagas på sam­
ma sätt.

Katrinplommonsufflé (för 6 pers.).
180 gr. katrinplommon, 6 äggvitor, 180 gr. socker.
Katrinplommonen kokas mjuka på vanligt sätt och 

spadet silas ifrån. Plommonen kärnas ur, och frukt­
köttet hackas fint och blandas väl med sockret. 
Äggvitorna vispas till hårt skumi. Hälften av dem 
inarbetas först väl i plommonmoset. Resten inblan­
das mycket försiktigt. Smeten lägges i väl smord 
pajform och gräddas i ganska svag ugnsvärme c :a 
3/.j tim. Serveras genast med vispad grädde.

På samma sätt kan aprikossufflé tillagas.

Drottningkräm (för 6 pers.).
Kräm: 1 lit. mjölk, 2 msk. socker, 2 msk. vanilj­

socker, 2 ägg, 2 msk. maizenamjöl, 2 msk. potatis­
mjöl.

Kokta aprikoser: 150 gr. aprikoser, vatten, 3 msk. 
socker.

Aprikoserna kokas på vanligt .sätt. Till krämen 
blandar man alla ingredienserna kallt tillsammans i 
en kastrull och låter dem under kraftig vispning få 
ett knappt uppkok, då kastrullen genast tages av el­
den, och vispningen fortsättes, tills mesta hettan 
gått av. De vackraste aprikoserna tagas av till gar­
nering. De övriga läggas jämte sitt spad (som 
emellertid ej får vara rikligt) i en djup geléskål. 
Den något avsvalnade krämen lägges över, och när 
denna blivit kall garnerar man med i halvor eller 
strimlor skurna aprikoser i mönster ovanpå, se bilden.

Serveras med gräddmjölk.

tJ/Tial *fyrù'dei Æ
år ett hälsosamt och 

närande bråd. 
varför del ovûlkprligeH

8181»

tillverkas av
iKTIEBOlAGEf ARVID PETTERS50N5 

BRODFABRIK, Eskilstuna

STOt™/fe HÜ V ,

VAN I LIN- 
SOCKER
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VAR ^låffbest/amd/råga-J^Mm^^0 P ?

C U M M ESONS 
KONSTHANDEL

Strandvägen 17, Stockholm

Astreamagasinet,
Karin Drangel, Birger Jarlsg. 5.

KLÄDNINGAR - BLUSAR

EBBA ASPINGTON
Drottninggatan 87 - Sveavägen 52 

SÖDERTÄLJE: Järnagatan 8

BAGERIER:

LEKSANOSBAGERIET

Enkel plommonpudding (för 6 pers.).
4 kkp. vanlig risgrynsgröt, I—2 ägg, 200 gr. 

katrinplommon, vatten, 2)4 msk. socker.
Att strö över: 2—3 msk. socker, 1 tsk. ka­

nel, I msk. margarin.
Äggen vispas sönder och blandas med grö­

ten. Plommonen kokas mjuka i vatten, smak­
sättas med socker och kärnas ur. I en smord 
paj form lägger man varvvis med gröt och 
plommon. Översta lagret bör vara gröt. Soc­
ker och kanel blandas och strös1 överst i for­
men jämte smör eller margarin i små flockar. 
Puddingen gräddas i god ugnsvärme. I stället 
för risgryn kan havregryn användas.

Även kan man i stället för plommon använ­
da aprikoser eller blanda båda fruktsorterna.

Nybrogatan 69. IDUNS KÖKS ALMANACKA

Moster Lottas Brödbod
Birger Jarlsgatan 53

LA TAVOLëTTA’S
Chokladråntårtor, Rånbakelser och The- 
konfekt. Tillverkning och beställning :
JACOB WESTINS GATA 3, n. b. 

Tel. K. 30425

FOTOGRAF:

SANDELS J=
Drottningg. 27, 4 tr. hiss. Tel. N. 93 29 

GARN & HANDARBETE:

Systrarna Hultgren
Birger Jarlsgatan 13

KAFFE:
Två utmärkta kaffeblandningar
Special Kr. 4 : —. Extra Kr. 4 : 40 

KAFFEHANDELN KVARNEN
Skepparegatan 53 A. — Tel. ö. 7256. 

Extra finmalet kaffe för bryggning. 
Hemsändes.

KRISTALL & GLAS:

Nordiska Kristallmagasinet
Drottninggat. 71 - Renstjärnasgat. 16 

Kungsgatan 7

KÖRSNÄR:

SOPHIE ERICSSONS EFTR.
Etabl. 1886

DROTTNINGGATAN 69 

MODEMAGASIN ;

Firma Gerda Janson & C:o
Inneh. : Ebba Olson & Gerda Janson. 

Drottninggatan 45.

OPTIKER:

Clara Ekström
Jakobstorg 3 

PARFYMERI:

Parfymeri Aroma
Kungsg. 13

SALON FÖR KLÄNNINGAR OCH 
DRÄKTER:

Ulla Persson
Norrlandsgatan 22

SKODON:

J E R N S
DROTTNINGGATAN 35 

SMÖR, OST, ÄGG:

Ph.Engfeldts Smöraffär
östermalmstorg 3. 

SNÖRMAKERI:

Mattssons
KLARABERGSGAT. 52 

SPETSAR:
De Förenade Spetsfabrikernas

FÖRSÄLJNINGSLOKAL
Grevturegatan 13

(21—27 april).

SÖNDAG. Frukost: Polsk omelette; smör 
eller margarin, bröd, ost, ansjovis, rädisor; 
kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Vårsoppa. 
Stekta laxforeUer med brynt persiljesmör och 
potatis. Gräddkaka med sylt.

MÅNDAG. (Makaronidag.) Frukost: Flav- 
remustvälling. Skinka i frityrdeg med per­
silja; smör eller margarin, bröd, ost; kaffe el­
ler té, vetebröd. — Middag: Makaronilåda 
med rester av laxforell och äggstanning samt 
smält smör med dill. Rabarberkräm med 
mjölk.

TISDAG. Frukost: Havregrynsgröt med 
mjölk. Synnöve-sill med potatis; smör eller 
margarin, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. 
— Middag: Köttgrotta med ägg jämte grön­
sallad och potatis. Kall apelsinsoppa med små- 
skorpor.

ONSDAG. Frukost: Postflingor med sylt 
och gräddmjölk. Kalla skivor av köttfärs med 
potatissallad. Ostlåda; smör eller margarin, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: 
Fisk à la Grand med potatis. Chokladkräm 
med gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Stekta strömming- 
flundror med dill och persilja samt blomkåls- 
stuvning; smör eller margarin, bröd, ost; kaf­
fe eller té, vetebröd. — Middag: Hotchpotch- 
soppa. Enkel plommonpudding med ris (re­
cept se ovan).

FREDAG. Frukost: Havrevälling. Ome- 
letterullader med fisk; smör eller margarin, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: 
Kokt höns med ris. Blandad fruktkompott i 
vanilj kräm.

LÖRDAG. Frukost: Hönsragu i små plätt­
omeletter med ärter; smör eller margarin, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: 
Ugnstekta gäddfiléer med gräddsås och po­
tatis. Maizenakräm med sylt.

Polsk omelette. 6 ägg, 6 msk. vatten, i)4 
msk. smör, salt.

Till pannan: )4 msk. smör.
Till fyllning och garnering: 2 skivor kokt 

tunga, 2 skivor kokt skinka, tryffel.
Sås: 2 del. stark mörk buljong, )4 msk. po­

tatismjöl, 3—4 msk. madeira, salt, vitp.
Äggen vispas väl med vatten, smör och salt. 

En omelettepanna smörj es väl och värmes. 
Äggsmeten hälles i och röres, tills den börjar 
stelna, då dem försiktigt lossas från kanterna. 
När den fått vacker färg på undersidan, läg­
ger man på fyllningen, viker båda kanterna 
av omeletten mot mitten, varefter den får 
glida åt ena sidan i pannan, och sedan stjäl- 
pes den upp på serveringsfatet.

Till fyllningen skär man tunga, skinka och 
tryffel i små tärningar. Ett par msk. av den­
na blandning sparas.

Till såsen reder man av köttskyn med mjö­
let, så den blir simmig, varefter madeira och 
kryddor tillsättes. Det sparade av fyllningen

blandas med såsen, som hettas upp och slås 
över omeletten. Tryffel eller tunga skäres ut 
i några lämpliga figurer att garnera omelet­
ten med.

Gräddkaka (för 6 pers.). 4 del. tjock gräd­
de (gärna sur), 5 ägg, )4 del. socker, 100 gr. 
vetemjöl.

Grädden vispas till skum, äggulorna arbetas 
in en i sänder jämte socker och mjöl. Sist in­
blandas försiktigt de till skum slagna äggvi­
torna. Smeten hälles i väl smord pajform och 
gräddas i medelvarm till svag ugn —1 tim­
me. Översockras och serveras omedelbart.

Skinka i frityrdeg med persilja (för 6 
pers.). 12 skivor rökt skinka, 2 kn. persilja.

Frityrdeg: 40 gr. mjöl, )4 del. ljumt vatten, 
)| ägg', i msk. kronolja (el. 10 gr. smält smör).

Till kokning: Kronolja.
Mjöl, vatten, ägg och olja blandas väl till­

sammans och deg-en får stå )4 tim. Ivöttski- 
vorna doppas en och en i smeten och sänkes 
omedelbart i het flottyr, där de kokas, tills 
de fått lagom färg.

Persiljan delas i lagom stora kvistar; dessa 
doppas i frityrdeg och kokas lagom rostfär­
gade i flottyr.

Skinkan och persiljan lägges upp tillsam­
mans på varmt serveringsfat och serveras så 
hett som möjligt.

Synnöve-sill. God salt sill blötlägges, ren­
sas, filéerna skäras ut (slaksidan kan använ­
das till sillpudding, sillsallad och dylikt) och 
övergjutes med ättika och socker samt får 
sålunda marinerad vila cirka 10 timmar. Före 
serveringen slås grädde till hårt skum och bre- 
des över sillen. Peppar och gräslök strös över 
och anrättningen garneras med hårdkokta ägg, 
skurna i skivor.

Köttgrotta med ägg. En vanlig köttfärs 
tillredes. Tre hårdkokta ägg skalas och läg­
gas efter varandra i mitten av köttfärsen, när 
den formas som vanligt på långpannan,. Kött­
färsen behandlas och stekes i övrigt på van­
ligt sätt.

Fisk à la Grand (för 6 pers.). i)4 kg. sjö­
tunga, gös, sik el. d., salt, ättika, vatten.

Spenat: (4 kg. färsk spenat, 30 gr. smör 
(margarin).

Holländsk sås: 60 gr. smör (margarin), 2)4 
—3 msk. mjöl, 2—3 äggulor, 3 del. fiskspad, 
citron, salt, socker.

Fisken rensas, skäres ut i filéer, guides in 
med ättika och salt och kokas. Spenaten ren­
sas, skölj es väl och lägges i en kastrull, som 
sättes över svag eld, tills spenaten saftat sig. 
Spenaten får koka i sitt eget spad i • 5 min., 
saltas, får rinna av väl och lägges hel på 
varmt serveringsfat. Smöret (margarinet) läg­
ges på i flockar. De kokta fiskfiléerna läggas 
oå spenatbädden, såsen hälles över, och fatet 
garneras med sallad, persilja och citron.

Till såsen blandar man, smör (margarin), 
mjöl, äggulor och hälften av fiskspadet till­
sammans i en kastrull. Blandningen får un­
der kraftig vispning sjuda över elden; under 
tiden tillsättes då och då litet fiskspad, tills 
såsen blir lagom1 tjock. Den smakas av med 
citronsaft, .socker och salt.

Omeletterullader med fisk (för 6 pers.). 
Omelette: 4 ägg, 2 kkp. god mjölk (kokt och 
kallnad), salt.

Fiskstuvning: Rester av kokt fisk, 40 gr. 
smör, 80 gr. vetemjöl, 3 del. gräddmjölk, fisk­
spad, salt, socker, vitp.

Äggen vispas väl och blandas med mjöl­
ken samt litet salt. En liten1 plåt med fyra 
kanter smörjes väl; omelettesmieten hälles i 
och sättes i medelvarm ugn, tills den stan­
nat och fått lagom färg. Den stjälpes då upp 
på smörpapper, som. penslats med smör. Fisk­
stuvningen beredes på vanligt sätt, och härav 
utbredes ett tjockt lager på omeletten, som 
med tillhjälp av papperet rullas ihop (som en 
rulltårta). Rullen skäres i lagom tjocka ski­
vor. Dessa läggas i krans på serveringsfatet 
med pressad potatis i mitten.

TENNVAROR:

TE y gk| i gamla och 
E l^l l^fl nya stilar.

TENNSTUGAN
Nybrogatan 6. Tel. ö. 96.

UNDERKLÄDER, STRUMPOR & 
CORSETTER:

Eva Magasinet
Biblioteksgatan 11 - Kungsgatan 29

URAFFÄR:

BIRGER JARLSG. 38
VIKTUALIER, KONSERVER OCH 

MEJERIPRODUKTER :

Hotta Hkn å Son
Hötorget 9. Tel. 5 78, N. 45 06.

V iff VSKEDAR
av rostfritt material. Obs. denna fördel ! 
Skyttlar, spännare, solv m. m. för 

hemslöjd.
U V U r T ! alla väverskor bör “DABIMI* 
W I » t I ! köpa vâr patente- »MBln! 
--tu, tv ii»1!.» rade bobin-växel. _
Begär vår nya illustr. katalog och pris­

uppgift. Sändes gratis.
4.-B. Borås Mek. Wafskedsfabrik
Rikst. 1028. Borås. Rikst. 1028.

Den omtänksamma 
Husmodern
vänder sig alltid till

IUKDI TViTTINRlTIKING
Telefon Drottningholm 20 och 190

Gjutna
Aluminiumkärl

finnas i varje välsorterad 
järnhandel.

BRÖDERNA SÖDERBERGS
Metallgjuteri & Metallfabrik, 

ESKILSTUNA.
Tel. 1207. Tel. 1205

USM0DERNS
Tvättinrättning

Jungfrugatan 54. 
Tel. 746 94.

Modernaste metoder. 
JM slitning utesluten.

Snabb behandling. Billiga priser.

SteilcL
Comer

ANGENÄM AROM 
LÄTTSMÄLT 
VITAM INRIK.

JSiptons efe
LIPTON

éLr och förblir
det bästa.

är världens största och 
förnämsta Téflrma.

FYRTORNETS KONSERVER
För säsongen nya

SILL-INLÄGGNINGAR
såsom Aptitbitar, Kungssill, Slottssill, Briosill, Turistsill, Lunchsill.
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Dåsighet och Olust I
är enligt vetenskapen bevis 
på dåligt blod och otjänliga 
ämnen i kroppen, gifter som 
måste rensas bort.

Fruktsalt-Samarin renar ef­
fektivt blodet, befriar magen 
och tarmarna från osunda 
samlingar, utdriver den skad­
liga urinsyran från kroppen, 
är välgörande för levern och 
njurarna.

Fruktsalt-Samarin utför en 
grundlig invärtes rengöring 
vilket sätter kroppen i god 
form, därför är det hälso­
bringande att dagligen dricka 
Fruktsalt-Samarin. Pris pr fl. 
kr. 2.50. Säljes överallt.

Obs. ! Ej i lös vikt.
Cederroths Tekn. Fabrik, Sthlm

r~ . . . . . . . . . '

Den håller . ..

Wedevågs
Linoleum-

fernissa
skänker hemtrevnad,

är

slitstark,
arbetsbesparande.

Finnes i varje välsort. färghandel.

Hovmanicuristen
JEANNE BOMANS
myrrhatinktur, crèmer och puder till­
fredsställa de högsta anspråk.
Anv. av H. K. H. Prinsessan Ingeborg.

Ni karr magra,
bliva slank och modern och förbättra 
Ert allmänna välbefinnande utan att 
behöva tillgripa vare sig diet, kropps­
övningar eller medicin. Synligt resultat 
redan efter fem dagar. Ni kan lätt 
själv reglera avmagringskuren att gälla 
hela kroppen eller endast viss del. Till­
skriv Fru Christiane Christiansen, 45 
N^rregade, Köpenhamn K. 7, som gra­
tis sänder Eder upplysningar om ett 
verksamt medel, lätt att följa i hemlig­
het. Medlet är ett verkligt mirakel.

bedes uppge sin adress till Fru Sten­
dahl, Drottningholmsvägen 14, Sthlm.

Fiu Unna Winther-Samuelson

SVENSKA 
TRYCKERL
AKTIEBOLAGET

STOCKHOLM

Huvudaffären : Klarabergsgatan 54 
Tel.: Norr 32955

Filialen: Riddaregatan 17 
Telefoner: 72565. N. 6 47

Utför alla slags

Bok’, Tidnings*, Illustra-- | 

tions* och Jlccidenstryck \
iiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiimiiiiS

(Forts. fr. sid. 464.) 
få arbete om ni har någon som 
kam rekommendera er till såväl 
familjer som affärer. Bara ni 
lyckas komma in på något håll, 
blir det så småningom mer arbete. 
Några adresser kunna ej lämnas 
här.

Utbildning.
Fråga: 1) Var erhålles bästa 

utbildning för att bli skicklig 
monsterriterska? Huru stor är 
lömem för en sådan?

2) Vilken utbildning fordras 
för att bli modelltecknerska för 
klädningar? Huru stor lön ges 
åt en sådan? Rådvill.

Svar: 1) Vid Tekniska skolan 
i Stockholm utbildas mömsterri- 
terskor för textilarbeten:: Lönens 
storlek beror på om. vederbörande 
lyckas få fast plats som monster­
riterska,

2) Vid Stockholms Tillskärar- 
äkademi ingår även skiss- och 
modellritning i kursen. Elever 
därifrån få vanligen goda anställ­
ningar.

Tillskärning.
Fråga: Vore tacksam få veta 

var i Stockholm man kan få ut­
bilda sig i tillskärning, huru lån­
ga kurserna äro, kostnad m. m.

"Värmlandstös”.

Svar: Se svaret på frågan un­
dertecknad ”Rådvill”. Kursen va­
rar i 8 veckor och kostar 225 kr.

Kurs i barnavård.
Fråga: Var kan blivande mor 

lära barnavård? Finnes någon 
.kortare kurs i Stockholm och vad 
är priset?

Lösnummerköpare.

Svar: Just nu i dagarna börjar 
en kurs i barnavård enligt plan 
av professor Jundeil. Anmälan å 
Vita Bandets byrå, Smålandsga- 
tan 42, där kursen hålles.

Se f. ö. annons i Idun n;r 15 
om Spädbarnshemmet Eurenii 
Minnes kurser.

God ton.
Fråga: 1) Hör det ej till god 

ton att framföra ett ”beklagar 
sorgen” till en bekant, som för­
lorat en nära anförvant?

Jag har hört en otvivelaktigt 
bildad man underlåta detta gent­
emot en underordnad, då denne 
förlorat sin far.

2) Huru borde en underordnad 
ha förhållit sig i sådant fall, t. ex. 
om hans chefs föräldrar avlidit?

Carl Ossian.

Svar: 1) Jo.
2) Det kan aldrig tas illa upp 

om en underordnad vördnadsfullt 
framför sitt beklagande av sor­
gen. Till en del beror det i det­
ta fall på hur pass mycket han 
eller hon kommer i chefens när­
het.

Semester.
Fråga: Vi äro två flickor som 

tänka tillbringa vår semester 3 
veckor i Norge i början av juli. 
Nu undrar vi om någon ville vara 
vänlig giva oss några goda råd 
hur vi skall ordna denna resa för 
att få mestai behållning, dels vila 
och dels se så mycket vackra 
platser som möjligt, något pen­
sionat, ej för dyrt. Fotvandringar 
äro vi ganska pigga på.

Semester.
Svar: Em vacker och givande 

tur är: Oslo—Fagernäs i Valders 
med järnväg. Därifrån med bil 
(rutebil) till Lærdal i Sogn. Se­
dan ångbåt till Balholmen (Qvik- 
ne hotell), återigen med båt till 
Vretheim. Därifrån med karriol

MW!ïilHMPÆ\

U och därmed följande illamående om våren är
typiskt för blodbrist. Med järnmedicinen IDOZAN 
övervinnas dessa obehag. IDOZAN förordas av 
läkare. Fis à alla apotek.——- 1 anat k. ras a aua apoieR.

IDOZAN A IDOZAN B
»vaut avförande. ej „iförande.

Kina- ID OZ AN
särskilt stärkande.

till Myrdal, varifrån tåg tages till 
Oslo (Bergensbanan).

I Oslo rekommenderas Kvinde- 
klubbens hotell eller Kristiania 
Missionshoteli. I Myrdal, Vatna- 
halsens hotell. På alla ställen fin­
nas utmärkta hotell och pensionat. 
Resan ordnas bäst av någon rese­
byrå i Oslo.

Pinsamt.
Fråga: Snälla Idun. Hjälp mig 

med ett råd mot min förfärliga 
blyghet. Jag är 27 år, så det ser 
inte ut att bli bättre med tiden. 
Jag rodnar och stammar för min­
sta anledning. Värst är rodnaden. 
Jag: skyr snart att vara tillsam­
manis med mäninskor, och då jag 
annars har ett glätt lynne, är det 
en pina att inte våga visa det.

Lilly.
Svar: I detta fall är det nog 

bäst att söka läkare för att ge­
nom hypnotism få bort obehaget. 
Men vad ni själv kan göra är att 
dagligen intala er att övervinna 
denna blyghet och på så sätt sug­
gerera bort den.

Tandtekniker.
Fråga: Idun ! Var vänlig och 

säg var någonstans i Stockholm 
man kan få lära tandteknikeryr- 
ket? Hur lång är kursen? An­
skaffas plats efter genomgången 
kurs? Huru stor är lönen? Är 
det fördelaktigt för en flicka att 
genomgå sådan kurs?

Ensam ung flicka.
Svar: Helt nyligen har en så­

dan fråga blivit besvarad i dessa 
spalter, varför vi be eder vara 
god se svaret under rubrik ”Tand­
tekniker” i n:r 10.

Sommarkurs
Fråga: Ivan Idun eller någon 

av dess läsare lämna upplysning 
om feriekurser i tyska språket an­
ordnas i Heidelberg eller någon- 
städes samt uppgift på var man 
kan erhålla god helinackordering 
för tvenne flickor (19, 23 år).

Förgät-mig-ej.
. Svar: Vid de flesta universitet 
i Tyskland givas sommarkurser. 
I Greifswald äro de mycket be­
sökta av svenskar. Om ni särskilt 
önskar Heidelberg, kan ni få 
prospekt över sommarkurserna 
därstädes genom tyska general- 
konsulatet i Stockholm. Adresser 
på goda inackorderingsställen 
lämnas av kansliet vid resp. uni­
versitet.

BREVLÅDA

RED. BREVLÅDA.
Idunläsare i Göteborg. Tack­

samma för att Ni påpekat arti­
kelns proveniens beklaga vi liv­
ligt, att den kommit in. Men 
förf :s namn borde ha borgat för 
att något sådant aldrig kunnat 
hända och redaktionen kan ty­
värr inte vara allvetande. För all 
framtid kommer denna förf. att 
vara bannlyst ur våra spalter, det 
kan Ni vara övertygad om.

Längtan. Era dikter verka på 
oss som enbart klingklang utan 
innehåll.

Helpension för flickor, Carlberga, Södertälje
mottager elever på flickskolans alla stadier. Normalskolekompetens. Moderna 
metoder och individuell undervisning. Praktiskt arbete i uppfostrande syfte. 
Hemlik atmosfär. Stärkande friluftsliv. Nybyggnad med bl. a. tidsenlig gym­
nastiksal, slöjd- och sjukrum under uppförande. Närmare genom

Tel. Södertälje 532. ANNA SUNDIN,
Förestånd.

Doktor A. Kjellbergs Institut
(Innehavare Doktor Sven Backman) 
Kurs i fysikalisk behandling: Massa­

ge, sjukgymnastik, ljus-, elektrisk- och 
värm eb eh a n dling.

Holländaregatan 3, Stockholm. 
Begär prospekt. Tel. Norr 667.

Reichenhall.
Önskar ”Gammal prenumerant” eller 

någon annan sällskap av lidande med­
syster? Resa i maj. Svar till ”B.”, 
Wiksjöfors.

ledicaSS
PLATSER Pp}

Elevplatser
lediga vid länslasarettet i Borås. Vi­
dare meddelar Operationssköterskan.

PENSIONAT OCH
INACKORDERINGAR

Ung, bildad,
bröstklen dam

önskar inackord. där något sällsk. kan 
påräknas. Eget rum. Skogrik trakt, 
vackra prom. Svar till ”Gott hem — 
Skogrik trakt” under adr. S. Gumælius 
Annonsbyrå, Stockholm, f. v. b.

Inackordering
önskas i bättre familj boende på lan­
det för en 19 års flicka där ungdom 
finnes och god omvårdnad kan påräk­
nas. Svar till ”Glatt hemliv”, Sven­
ska Dagbladet, Birger Jarlsgatan 10, 
Stockholm.

Dresden.
Två svenska flickor erhålla god in­

ackordering hos tysk familj. 20-årig 
dotter. Egen villa. Goda ref. Svar till 
”Inackordering”, Kristianstads Fäns 
Tidning,, Kristianstad.

SUB
Ixaminerad
barnsköterska
med goda betyg söker snarast plats i 
familj (ej på landet) att sköta späd­
barn. Svar till: ”Verkligt barnkär”, 
Iduns exp. f. v. b.

Koncenlrera*
r _Eder #
annonsering Jör Skåne

SYDSVENSKA DAGBLADET
SNÀLLPOSTEN.

5u«rtcj,j mejl anlitad« 
annonsorcjO r».

Utmärkta organ
för

annonsering
jj Arboga: Arboga-Posteo.
I Avesta: RVESta-PoSten.
jjBollnäs: Tidningen Ljusnan.
I Borlänge: Borlänge Tidning, 
i Borås: Borås Tidning, 
i Engeihoim: Engelholms Tidning, 
i Eskilstuna: E$ki!stuna-Kuriren.
I Falkenberg: Hallands liyheter. 
jj Falun: Falu-Kuriren. 
i GMvie: Qefie-Posten.
Î Halmstad: Tidningen Halland, 
jj Hedemora: Södra Dalames Tidning, 
jj Hudiksvall:Hudiksvalls-Tidningen.
I Hälsingborg: Helsingborgs Dagblad. 
\ Härnösand: Härnösands-Posten.
I Hörby= Mellersta Skåne.
\ Jönköping: Smålands Allehanda.
I Kalmar: Barometern.
1 Karlskrona: Rarlskrona-Tidningen.
\ Karlstad : Värmlands Läns Tidning.
\ Katrineholm: Katrineholms-Kuriren. 
i Köping: Bärgslagsbladet.
I Landskrona: Landskrona-Posten. 
i Linköping: östgöten.
I Ludvika: Ludvika Tidning.
\ Luleå: Horrbottens-Kuriren.
I Lysekil: Lysekiis-Posten.
\ Malmö: Skånska Aftonbladet.
\ Mariestad: Tidning tör Skaraborgs län. 
\ Mi°lby; Mjölby Tidning.

i landsorten:
M°ra: Mora Tidning. \
iviotaia: lotala Tidning. I
Nyköping: Södermanlands Låns Tidnini I 
Nassi°: Hässjn-Tidningen. I 
piteå: Norrbottens Allehanda. I 
Skara: Skaraborgs Läns Tidning. \ 
Skövde; Skaraborgs Läns Annonsblad. \ 
soiiefteå: Sotlefteä-Bladet. \ 
Strömstad: Strömstads Tidning. \ 
sundsvaii: Sundsvalls-Posten. \ 
Sater: Säters Tidning. \
Söderhamn; Söderhamns Tidning, j 
Söderköping: SÖderkÖpingS-POStei I 
Södertälje: Södertälje Tidning. jj 
Sölvesborg: Sölvesborgs-Tidningen, \ 
Tranås: Tranås Tidning. \
Träiieborg: Trelleborgs Allehanda. \ 
Uddevalla: Bohusläningen. ï
Ulricehamn: Ulricehamns Tidning. \ 
Umeå: Västerbottens-Kuriren. i
upsaia: Tidningen Upsala. jj
Vadstena: flstgöta-Bladet. i
Visby: Gotlänningen. j
vänersborgiEHshorasLänsAnnonsblad. j 
Västervik: Västerviks-Tidningen. [ 
Västerås: Westmanlands Allehanda, j 
yaxjö: Hya Växjöbladet. I
Örebro: Örebro Dagblad. \
Örnsköldsvik; QrnskSidsviks Allehanda, jj 
östhammar: östhammars Tidning. Î

iiiiiiiiiimiiiiiiiiimmiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimf!
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recept ur Rumford receptbok. Boken
Sockerkaka

4 agg
250 gr. socker 
^4 rivet citronskai

150 gr. vetemjöl 
50 gr. potatismjöl 
2 rågade tsk. Rumford 

bakpulver.
Till forme» : y2 msk. smör, 2 msk. stötta skorpor.
Beredning : Äggen, sockret och det rivna citrora- 
skålet Vispas tillsammans omkr. 15 mia Båda 
mjölsorterna; väl blandade med bakpulvret, _ till­
sättas. Smeten slås sedan i väl smord, brödbe- 
strödd form och gräddas i medelvarm ugn omkr. 
J4 tim. eller tills den vid prov med vispkvist 
kännes torr.

Mjuk pepparkaka
2 ägg . I tekopp grädde (helst
160 gr. strösocker sur)
160 gr. brun farin 400 ,gr. vetemjöl!
i tsk. ingefära 2 tsk. Rumford bak-
yi tsk. nejlikor pulver
io st kardemummor 3 msk. smör
2 tsk. kanel
Till formen1: $4. msk. smör, 2 msk. stötta skorpor.
Beredning: Äggen och sockret röras tillsammans.
Kryddorna stötas fint, mjölet siktas med bak-
pulvret, smöret skiras och får svalna av. (Se
vidare Rumfords receptbok. Insänd kupongen
här nedan).

mot att insända kupongen.
Munkringar

6 del. vetemjöl i|4 del. strösocker
2 tsk, Rumford bak- ÿ riven muskotnöt 

pulver drygt 2 del. grädd-
34 tsk. salt mjölk
2 ägg 2 msk. smält smör el.

margarin
Till kokning : y kg. flottyr.
Beredning : Mjölet siktas med bakpulvret och 
saltet. Äggen vispas med sockret; den rivna 
muskotnöten, mjölet och gräddmjölken tillsättas 
och till sist blandlar man i det smälta smöret. 
Degen rullas i fingertjocka längder, som, formas 
till runda kransar, vilka genast kokas , i het 
flottyr.

mtio fina recept av Dr IDA NORRBY
F ödelsedagskr ans

125 gr. smör el. mar­
garin

iJd del. socker 
i ägg
10 kardemutnmor 
8 bittermandlar 
350 gr. vetemjöl

4 strukna tsk. Rum­
ford bakpulver 

i del. korinter 
i del. sultanrussin 
I msk. finskuren suc- 

cai
iJ/2—2 del. gräddmjölk. 

Till pensling: J4 ägg, pärlsocker och mandel. 
Beredning: Smöret, sockret och ägget röras, tills 
blandningen är porös, Kardemummoma stötas 
och tillsättas jämte den skållade rivna mandeln. 
(Se vidare Rumfords receptbok. Insänd kupong­
en här nedan.)

Alton

1

Frukosibullar
375 gr- vetemjöl 2 msk. smör el. mar­
ki tsk. salt garnir
i tsk. socker 4 str. tsk. Rumford
3/4—4 del. mjölk bak pulver
Beredning. Mjölet siktas med bakpulvret, sock­
ret och saltet. I denna blandning finfördelas 
smöret med fingertopparna. Under omrörning 
tillsattes så mycket mjölk, att degen kan arbetas 
samman. Den kavlas genast ut till en kaka av 
i cm. tjocklek och uttages med runt mått till ka­
kor, eller skares med1 kniv i rutor. (Se vidare 
Rumfords receptbok. In­
sänd kupongen här ne­
dan.)

^ wr att lyckas med dessa bakverk 
år det en oavvislig nödvändighet 

att använda

RUMFORD
världsmärket sedan 1857 — kostar ej mer än andra

Svenska Tryckeriaktiebolaget. Stockholm 1929


