



















































































Hur underbart var det dock inte
alltsammans, da ur allt detta kal-
la och sovande, som hon trott vara
deras kérleks dod ett varmt litet
liv spirade upp! En hyacint, _som
stod p& fonsterblecket, borjade
dofta berusande starkt, som om
ocksa den forst nu fatt liv — el-
ler var det hennes sinnen, som so-
vit sd hart, att de inte ens kun-
nat uppfatta P mycket?  Nu
strommade doften inpa henne som
en aningsfull langtan tillbaka till
nagot hon varit néra att mista.

detsamma stod Sven dar pa
troskeln till hennes rum. Tvekan-
de, smatt angerfull och skamsen
men ocksd sarad i sin manliga
&ganderattsstolthet, stod han dar
och tordes liksom inte ta steget in
till henne. Hans stora grd 6gon
s3g0. oavvant pa henne, men orden
tycktes altljamt tryta.

Jag har forsummat dig, sade
han med blicken, jag har grévt
ner mig_ i dagsbekymren utan att
tanka pa, att en ung varelse som
du behover gladje I allvaret, jag
har till. och med hyst agg till dig
for att du inte var en spegelbild
av mig sjalv, Ja, jag har kallat
mitt giftermal forhastat och
oklokt med en bortskdmd stads-
flicka som du. Men nu &r det
som allt detta ingenting langre be-
tydde ndgot vid minnet av, att Vi
4lskat varann och vid tanken pa,
att barnet, som kommer, &r vart.

Allt detta laste unga fru Elisa-
bet i sin mans 6gon, som voro
lika talande som hans tunga var
faordig, och med oppna armar ro-
pade hon:

Sven, kom, Sven!

Och i den vaIS|gnade solen, som
alltjamt brassade pa som om den
velat ge igen all den varme den
snalat in pa under vintern, kysste
varann tva unga ménniskor, ~ som
voro och skulle forbli varann
olika, som kanske inte alltid skul-
le forstd varann, men som maste
&lska wvarann. Inte ett ord blev
sagt av den langa programforkla-
ring fru Elisabet berett sig pa un-
der Ianga morka vinterdagar, men
inom sig ténkte hon:

Sa litet det behovs for att man-
niskor skola nd varann — bara en
smula varme och sol och en blom-
mas doft, bara litet t6 mot fon-
sterblecket !

JURIDISKA RAD. fg

Mot insandande av 2 kronor i fri-
marken besvaras under denna ru-
brik insdnda juridiska spdrsmal.

Svar till ”T. H.”. Det av Eder
omnamnda “papperet” dger sdsom
lagenligt testamente intet vérde.
For att sddant skall tillkomma det-
samma fordras, att tva ojaviga
vittnen kunna styrka, att Eder
man i vittnenas samtidiga nérvaro
forklarat att handlingen innefatta-
de hans yttersta vilja och testa-
mente samt att han vid avgivan-
det av denna forklaring varit vid
sunt och fullt forstdnd samt hand-
lat av fri vilja. Detta vittnenas

Begér alltid Vitrums tillverkningar:

Maltextrakt Vitrum, béasta naringsme-
del. Nedsatt pris.

Maltextrakt Vitrum med fiskolja, basta
vitaminpreparat. Nedsatt pris.

Mineralvattensalter Vitrum.

Laxermarmelad Vitrum, basta avforings-
medel.

Sodapastiller Vitrum, bésta medel mot
halsbranna.

FERROL Vitrum, det kraftigaste aptit-
givande o. mest starkande av alla mo-
derna organiska jarnpreparat. Syn-
nerligen _lattsméalt fordrages det av
den Omtaligaste mage. Vid blodbrist
0. svaghet av storsta verkan. Dess
angenama smak gor att det med latt-
het tages av sdval barn som wvuxna.
Tillverkas &

ApoteKet Vasens ApoteKsvaru-

centrals Laboratorium, Sthim.

Samtliga preparat finnes pa alla apotek.

Wm

MAZETTI2 OGON-CACAO

delikat — kraftig — halsosam

Hogsta néaringsvarde! Lamnar ingen bottensats!

T)enna cacao ar genom sin absoluta renhet, over-
lagsna styrda och delil*ata smak ett héalsosamt
och kraftigt naringsmedel.

Atgar endast foér cirka 2 o6re till en kopp.

Var billigare kvalitet

MAZETTIa KUNGS-CACAQ

garanteras ocksa ren och ofdrfalskad.

Obs.! Vara arma billigare kvaliteter, paketerade och i 16s vikt

Jten

‘Bullen”

alias skadespelare Erik
Berglund har i sin popu-
lara dialogform skrivit en
bok, c:a 100 sidor, om
kronoljematlagning, vil-
ken erhallit titeln

"MAT

nme9

KROIMOIJA™

Den foér modern matlagning intresse-
rade allmanheten erhaller boken gratis
mot 20 o&re i frimarken till porto och
expeditionskostnader. Insand genast
vidstdende kupong jamte frimarken.

Till Reymersholmsbolaget Kronoljeavdelningen, Helsingborg.

Mot bilagda 20 ore i frimarken till porto ocb expeditionskostnader
(Fmk 2:__ for Finland) emotses Bullens bok ”Mat med kronolja”

gratis under adress

INAIMIN T s s crreene cenesreens .

(IDUN)
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intyg plagar tecknas & sjélva tes-
tamentshandlingen samt underskri-
vas av Vvittnena. For sakerhets
skull bér man sedan lata avhora
vittnena infor domstol, da namli-
gen testamentets glltlghet ar tryg-
gad, den om nagot av vittnena
skulle avlida, innan testamentet
gores gallande.

ocxsmRi

Apparat.

Fraga: Finns det ndgot som he-
ter Cleoapparaten? Och &r den
bra for att ta bort dubbelhaka
och rynkor? Var kan man kopa
den?

Svar: Cleoapparaten finnes att
kopa hos E. Wall, Ynglingagatan
S, Stockholm. Dess syfte &r att
stimulera blodcirkulationen.

M@obler och glas.

Fraga: 1) Kan man av mobel-
arkitekten Malmsten fa ritningar
till mdbler eller har han fabrik
f('jr tillverkning av mdbler och i
sa fall vilka stilar?

2) Nar nedlades Rejmyrsholms
glasbruk? Tillverkades “dar bl
kristall och graverade och etsade
konstsaker? Var kan man fa_ko-
pa nagot av denna tillverkning?

Svar: i) Varje mobelfabrik tar
emot bestallning pd ritningar till
mobler i alla slags stilar.

2) Det matte vara nagot miss-
tag angdende namnet, ty Rey-
mersholm har aldrig. varit glas-
bruk. ~ Ddremot Rejmyre, som
nedlades for nagra ar sedan. Dar
borjade glastillverkningen 1811—
1813, och etsade glas forekommo
aven pa den tiden men endast
med Ornamentik och namnchif-
fer. Antika glas kunna kopas i
antikaffarerna, men det ar svart
om inte 0m0j||gt att bestdmma
var de blivit tillverkade.

Soppor.

Fraga: Undertecknad ber fa ut-
forlig beskrivning pd hur man
tillagar riktigt goda gronkal-, vit-
kal-  och artsoppor. Hurudant
flask anvéndes.

iy-aring som husmor.

Svar: Fragan fordrar egentli-
gen ett helt kapitel, men som des-
sa soppor aro verkliga vintersop-
por, och vi nu redan aro inne i
varmanaderna spara vi ett utfor-
ligt svar till hosten. Anvandbara
beskrivningar finnas for ovrigt i
snart sagt varje kokbok.

Flésket till ovannd&mnda soppor
bor helst vara latt saltat och mel-
lanfett, d. v. s. varken for fett
eller for magert. Det bor kokas,
sé det blir just mort, men gj Iang-
re, och spadet anvéndes till att
spada soppan med. Fldsket ska-
res i tunna skivor eller sma tar-
ningar och serveras till soppan.

Citat.

Fraga: | vilken dikt std foljan-
de rader: "Bort ga de, stilla skri-
da de, en efter en till skuggornas
varld.”

Idun-véan se’n 18 ar.

Svar: Orden aterfinnas i Hei-
denstams Frodings jordaférd.

Sémnad.

Fraga: Har tankt bosétta mig
i Stockholm. Ar fullt kunnig 1
sdval kladnings- och barnkladers-
som linnesdmnad. Ar det utsikter
fol mig att fa arbete? Finns det
nagra storre lager som lamna ut
hemarbete? Tacksam for adres-
ser. Dittan.

Svar: Ni har nog utsikter att

(Forts, & sid. 467.)



IDUNS HUSHALLSSIDA

REDIGERAD AV ANNA SCHENSTROM, GUNILLASKOLAN, UPPSALA

De farska

GURKORNA |

aro nu har. De finnas i hal-
lar och butiker och de &ro
inte dyra.

I Kop hem en gurka i1 dag! |\

TORKAD FRUKT, ETT ANVANDBART
FODOAMNE.

Det hemmakonserverade forradet borjar .sakerli-
gen hos de flesta husmddrar vid denna tid att taga
slut, och det dr ju strangt taget som det skall vara.
Det ar sannerligen ingen ide med att koka in och
lagga upp lager av konserver, som racka flera ar.
Finnes det nagot kvar av forradet ar det nog skal
i att anvanda detta forst. Sedan ha vi ju tillgang
till en del farska saker redan. Rabarbern har kom-
mit, men ar for dyr att anvanda huru som helst.
Apelsmer finnas_annu; bananer och utlandska app-
len ha vi aven tillgang till. Men annars ha vi ocksa
en del torkad frukt, som kommer sarskilt val till
pass sd har i skarven, nar forrdden borja sina, och
innan somtnarrabarbern och bdren bli mera an-
vandbara.

Applen, katrinplommon och aprikoser dro de vik-
tigaste och mest anvdndbara av de torkade fruk-
terna, om vi har icke raknamed, skalfrukternad. v. s.
mandel, nétter o. d., men naturligtvis skulle vi &ven
kunna namna russin, fikon och korinter, vilka dock
ha mindre betydelse, nér det géller den egentliga
matlagningen.

Vid uppkop av torkad frukt bor man se till att
erhalla prima vara. Den far icke vara for hart hop-
torkad, sd den “skramlar”, den har da forvarats for
varmt; men den far icke heller vara maglig eller
”mj(’jlig eller smaka syrligt, den har da troligen
forvarats fuktigt. Foérvaringsrummet bor vara torrt
och Kkallt.

Fore tillagningen av torkad frukt bér man alltid
skélja den mycket val. Den bor sedan fa ligga i
kallt vatten lange, helst dver en natt. Den skall se-
dan kokas i bl6tlaggningsvattnet, och om: socker skall
tillsattas, bor detta ske forst nar frukten ar néastan
fardigkokt. Fdljer man dessa regler, sviéller fruk-
ten betydligt battre, &n vad den skulle goéra, om
dessa regler icke |akttoges

Den torkade frukten kan sedan anvandas pa en
mangd olika satt t. ex. i form av soppa, kram, sés,
pudding, sufflé m. m.

Nedan ges nagra utforllﬁa beskrivningar pa rat-
ter med katrinplommon och aprikoser.

Wf SkultunaNflj
1607

Kronan och sigillet
garantera kvaliteten

Skultuna

P& vara kokkarl finnes
varje liten teknisk for-
béattring, som kan ut-
funderas for att gora
arbetet i koket lattare.

Med eller utan
ebonitisolerade
handtag.

Fin plommontarta (for 6 pers.).

ISO gr. katrinplommon, 150 gr. socker, 150 gr. sot-
mandel, 120 gr. smor, 3 d4gg, 30 gr. mjol.

Till garnering: 3 del. tjock gradde,
katrinplommon.

Plommonen kokas mjuka i litet vatten och Kkar-
nas ur. Smor och socker rores, tills blandningen
blir ljus och pésig. Den skallade och malda man-
deln tillsattes jamte dggulorna en i sénder under
flitigt arbete. Mjdlet blandas in, och sist tillsittas
de till hart skum: slagna vitorna. En tartform smor-
jes val och mjolas. Smeten l&gges varvvis med
plommonen och gréddas i medelvarm ugn. N&r den
ar kall, garneras den med vispad' gradde och kokta
katrinplommon.

Fruktkaka (for 6 pers.).
200 gr. katrinplommon, 150 gr. aprikoser, 1—ijd
kkp socker, vatten, Yz lit. god mjolk, 4 &gg, U kkp

6—8 kokta

Fruktmaréang med ris.

finstotta skorpor,
ker, 20 s6tmandlar.
Frukten kokas mjuk och sockras pa vanligt satt
samt urkdrnas. Aggen vispas tillsammans med mjo6l-
ken och blandas med skorpor, socker, vaniljsocker
och de skéllade och finhackade mandlarna. | en Vil
smord och brdad, slat form l&gger man frukten i
rander eller ringar. Na&ar &ggstanningen statt en
stund, tills skorporna &ro vél uppblétta, hdlles den
Over frukten i formen. Denna bindes éver m:ed smor-
papper och sattes i medelvarm ugn, tills kakan stan-

I msk. vaniljsocker, kkp soc-

Drottningkram.

nat. Den far dd kallna, stjdlpes upp och serveras
med gradde.

Fruktmarang med ris (for 6 pers.).

250 gr. katrinplommon, 200 gr. aprikoser, vatten,
I kkp isocker.

Marangmassa: 2 aggvitor, 100 gr. socker.

Ris: i kkp fina risgryn, vatten, salt.

Frukten skoljes, vattenldgges, kokas mjuk och

sockras. Den lagges upp hogt pa mitten av ett sil-
verfat eller annat eldfast serveringsfat. Marang-
massan spritsas ¢ver, s& det ser frevligt ut, och

graddas i svag ugnsvarme. Riset kokas t r|k||gt med
saltat vatten, silas upp, far rinna av val och lagges
i krans runt frukten, se bilden.

I stallet for ris kan man la"ga &ggstanning i bi-
tar eller &ggrora.

Blanc-mangé med katrinplommon (fér 6 pers.).

300 gr. katrinplommon, 1 kkp socker, 4 del. vat-
ten, Yz lit. tjock gradde, 3—4 blad gelatin.
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VARMISH

FQR LINOLEUMMATTOR & GOLV
TORR PA 4 TIMMAR - EXTRA LJUS
_HARD OCH SLITSTARK
TAL TVATTNING MED SAP- & SODALUT

FARG- & FERN ISS EABRIKS A.-B.
STANDARD
TRELLEBORG
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Plommonen skéljas, vattenldggas, kokas, och Kkér-
nas ur. De hackas fint och blandas med socker. Ge-
latinet l6ses upp i plommonspadet och gradden slas
till skum. Forst inarbetas gelatinet i plommonmoset,
och omedelbart darefter tillsattes gradden forsiktigt,
Massan lagges i vattenskdljd form och stilles pa
kallt stédlle att stelna. Puddingen stjalpes sedan upp
pa tartfat och garneras med utspritsat graddskum.

Blanc-mangé med aprikoser kan tillagas pa sam-
ma sétt.

Katrinplommonsufflé (fér 6 pers.).

180 gr. katrinplommon, 6 aggvitor, 180 gr. socker.

Katrinplommonen kokas mjuka pa vanligt satt och
spadet silas ifrdn. Plommonen karnas ur, och frukt-
kottet hackas fint och blandas vil med sockret.
Aggvitorna vispas till hart skumi. Halften av dem
inarbetas forst val i plommonmoset. Resten inblan-
das mycket forsiktigt. Smeten l&gges i val smord
pajform och gréddas i ganska svag ugnsvarme c:a
/j tim. Serveras genast med vispad gradde.

Pa samma satt kan aprikossufflé tillagas.

Drottningkram (fér 6 pers.).

Kram: 1 lit. mjolk, 2 msk. socker, 2 msk. vanilj-
socker, 2 &gg, 2 msk. maizenamjol, 2 msk. potatis-
mjol.

Kokta aprikoser:
socker.

Aprikoserna kokas pa vanligt .satt. Till kramen
blandar man alla ingredienserna kallt tillsammans i
en kastrull och later dem under kraftig vispning fa
ett knappt uppkok, da kastrullen genast tages av el-
den, och vispningen fortséttes, tills mesta hettan
gétt av. De vackraste aprlkoserna tagas av till gar-
nering. De Ovriga laggas jamte sitt spad (som
emellertid €] far vara rikligt) i en djup geléskal.
Den nagot avsvalnade kramen lagges Over, och nar
denna blivit kall garnerar man med i halvor eller
strimlor skurna aprikoser i monster ovanpa, se bilden.

Serveras med gréddmjolk.

150 gr. aprikoser, vatten, 3 msk.

tJ/Tial *fyru'dei A=

ar ett halsosamt och
T /
RV

narande brad.
varfor del ovilkprligeH
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tillverkas av
iKTIEBOIAGEf ARVID PETTERS50N5
BRODFABRIK, Eskilstuna

VAN | LIN-
SOCKER



VAR

CUMM ESONS
KONSTHANDEL

Strandvagen 17, Stockholm

Astreamagasinet,

Karin_Drangel, Birger Jarlsg. 5.
KLADNINGAR - BLUSAR

EBBA ASPINGTON
Drottninggatan 87 - Sveavégen 52
SODERTALJE: Jarnagatan 8

BAGERIER:

LEKSANOSBAGERIET

Nybrogatan 69.

Moster Lottas Brddbod

Birger Jarlsgatan 53

LA TAVOL&TTA’S

Chokladrantartor, Ré&nbakelser och The-

konfekt. Tillverkning och bestallning :

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:

Tva utmarkta kaffeblandningar
Special Kr. 4: —. Extra Kr. 4:40
KAFFEHANDELN KVARNEN
Skepparegatan 53 A. — Tel. 6. 7256.
Extra finmalet kaffe for bryggning.
Hemsandes.

KRISTALL & GLAS:

Nordiska Kiristallmagasinet

Drottninggat. 71 - Renstjarnasgat. 16
Kungsgatan 7

KORSNAR:

SOPHIE ERICSSONS EFTR.

Etabl. 1886
DROTTNINGGATAN 69

MODEMAGASIN ;

Firma Gerda Janson & C:0

Inneh.: Ebba Olson & Gerda Janson.
Drottninggatan 45.

OPTIKER:

Clara Ekstrom

Jakobstorg 3
PARFYMERI:

Parfymeri Aroma

Kungsg. 13

SALON FOR KLANNINGAR OCH
DRAKTER:

Ulla Persson

Norrlandsgatan 22
SKODON:

JERNS

DROTTNINGGATAN 35
SMOR, OST, AGG:

Ph.Engfeldts Smoraffar

ostermalmstorg 3.
SNORMAKERI:

NMattssons

KLARABERGSGAT. 52
SPETSAR:
De Forenade Spetsfabrikernas

FORSALJININGSLOKAL
Grevturegatan 13

JSiptons

LIPTON

Enkel plommonpudding (for 6 pers.).

4 kkp. vanlig risgrynsgrot, 1—2 agg, 200 gr.
katrinplommon, vatten, 2)4 msk. socker.

Att strd over: 2—3 msk. socker, 1 tsk. ka-
nel, 1 msk. margarin.

Aggen vispas sonder och blandas med gro-
ten. Plommonen kokas mjuka i vatten, smak-
séttas med socker och kérnas ur. | en smord
pajform l&gger man varvvis med grét och
plommon. Oversta lagret bor vara grét. Soc-
ker och kanel blandas och strds! dverst i for-
men jamte smor eller margarin i sma flockar.
Puddingen graddas i god ugnsvdrme. | stallet
for, risgryn kan havre?ryn anvandas.

Aven kan man i stallet for plommon anvén-
da aprikoser eller blanda bada fruktsorterna.

IDUNS KOKSALMANACKA
(21—27 april).

SONDAG. Frukost: Polsk omelette; smor
eller margarin, brdd, ost, ansjovis, radisor;
kaffe eller té, vetebrod. — Middag: Vérsoppa
Stekta laxforeUer med brynt persiljesmér och
potatis. Graddkaka med sylt.

MANDAG. (Makaronidag.) Frukost: Flav-
remustvalling. Skinka i frityrdeg med per-
silja; smor eller margarin, brod, ost; kaffe el-
ler té, vetebrod. — Middag: Makaroniléda
med rester av laxforell och aggstanning samt
smélt smor med dill. Rabarberkrdm med
mjolk.

TISDAG. Frukost: Havregrynsgrot med
mjolk. Synndve-sill med potatis; smor eller
margarin, brdd, ost; kaffe eller té, vetebrod.
— Middag: Kottgrotta med 4gg jamte gron-
sallad och potatis. Kall apelsinsoppa med sma-
skorpor.

ONSDAG. Frukost: Postflingor med sylt
och graddmijolk. Kalla skivor av kottfars med
potatissallad. Ostldda; smor eller margarin,
brod, ost; kaffe eller té, vetebréd. — Middag:
Fisk & la Grand med potatis. Chokladkram
med graddmjolk.

TORSDAG. Frukost: Stekta strdmming-
flundror med dill och persilja samt blomkals-
stuvning; smor eller margarin, bréd, ost; kaf-
fe eller té, vetebrod. — Middag: Hotchpotch-
soppa. Enkel plommonpudding med ris (re-
cept se ovan).

FREDAG. Frukost: Havrevélling. Ome-
letterullader med fisk; smor eller margarin,
brod, ost; kaffe eller té, vetebrod. — Middag:
Kokt hons med ris. Blandad fruktkompott i
vanilj kram.

LORDAG. Frukost: Honsragu i sma platt-
omeletter med arter; smor eller margarin,
brod, ost; kaffe eller té, vetebréd. — Middag:
Ugnstekta gaddfiléer med graddsas och po-
tatis. Maizenakrdm med sylt.

Polsk omelette. 6 &gg, 6 msk. vatten, i)4
msk. smor, salt.
Till pannan: )4 msk. smor.

Till fyllning och garnering: 2 skivor kokt
tunga, 2 skivor kokt skinka, tryffel.

Sas: 2 del. stark mork buljong )4 msk. po-
tatismjol, 3—4 msk. madeira, salt, vitp.

Aggen vispas val med vatten, smor och salt.
En omelettepanna smorjes vdl och vérmes.
Aggsmeten hélles i och rores, tills den borjar
stelna, da dem forsiktigt Iossas fran kanterna.
Nar den fatt vacker farg pd undersidan, lag-
ger man p& fyllningen, viker b3da kanterna
av omeletten mot mitten, varefter den far
glida at ena sidan i pannan, och sedan stjal-
pes den upp pa serveringsfatet.

Till fyliningen skar man tunga, skinka och
tryffel 1 sma tarningar. Ett par msk. av den-
na_blandning sparas.

Till sdsen reder man av kdéttskyn med mjo-
let, sa den blir simmig, varefter madeira och
kryddor tillséttes. Det sparade av fyllningen

efe

éLr och forblir
det basta.

ar varldens storsta och
fornamsta Téflrma.

)| agg

blandas med sasen, som hettas upp och slas
over omeletten. Tryffel eller tunga skéres ut
i nagra lampliga figurer att garnera omelet-
ten med.

Gréaddkaka (for 6 pers.). 4 del. tjock grad-
de (garna sur), 5 &gg, )4 del. socker, 100 gr.
vetemjol.

Grédden vispas till skum, dggulorna arbetas
in en i sénder jamte socker och mjdl. Sist in-
blandas forsiktigt de till skum slagna dggvi-
torna. Smeten halles i val smord pajform och
graddas i medelvarm till svag ugn —1 tim-
me. Oversockras och serveras omedelbart.

Skinka i frityrdeg med persilja (for 6
pers.). 12 skivor rokt skinka, 2 kn. persilja.
Frityrdeg: 40 gr. mjol, )4 del. ljumt vatten,
", 1 msk. kronolja (el. 10 gr. smalt smor).

Till kokning: Kronolja.

Mjol, vatten, agg och olja blandas val till-
sammans och deg en far sta )4 tim. lvottski-
vorna doppas en och en i smeten och sdnkes
omedelbart i het flottyr, dér de kokas, tills
de fatt lagom farg.

Persiljan delas 1 lagom stora kvistar; dessa
doppas 1 frityrdeg och kokas lagom rostfar-
gade i flottyr.

Skinkan “och persiljan lagges upp tillsam-
mans pa varmt serveringsfat och serveras si
hett som mgjligt.

Synndve-sill. “God salt sill blotlagges, ren-
sas, filéerna skaras ut (slaksidan kan anvan-
das till sillpudding, sillsallad och dylikt) och
overgjutes med attika och socker samt far
sdlunda marinerad vila cirka 10 timmar. Fore
serveringen slas gradde till hart skum och bre-
des over sillen. Peppar och graslok stros dver
och anrattningen garneras med hardkokta agg,
skurna i skivor.

Kottgrotta med &gg. En vanlig Kkottfars
tillredes. Tre hardkokta agg skalas och lag-
gas efter varandra i mitten av kottfarsen, nar
den formas som vanligt pd langpannan,. Kott-
farsen behandlas och stekes i Ovrigt pa van-
ligt sétt.

Fisk a la Grand (for 6 pers.). i)4 kg. sjo-
tunga, gos, sik el. d., salt, &ttika, vatten.

Spenat: (4 kg. farsk spenat, 30 gr. smor
(margarin).

Hollandsk sas: 60 gr. smor (margarln) 2)4
—3 msk. mjol, 2—3 dggulor, 3 del. fiskspad,
citron, salt, socker.

Fisken rensas, skéres ut i filéer, guides in
med é&ttika och salt och kokas. Spenaten ren-
sas, skoljes val och lagges i en Kkastrull, som
séttes dver svag eld, tills spenaten saftat sig.
Spenaten far koka i sitt eget spad i'5 min.,
saltas, far rinna av val och lagges hel pé
varmt serveringsfat. Smdret (margarinet) lag-
ges pa i flockar. De kokta fiskfiléerna laggas
04 spenatbadden, sasen halles over, och fatet
garneras med sallad, persilja och citron.

Till sasen blandar man, smor (margarin),
mjol, aggulor och halften av fiskspadet till-
sammans i en kastrull. Blandningen far un-
der kraftig vispning sjuda over elden; under
tiden tillsattes da och da litet flskspad tills
sasen blir lagom! tjock. Den smakas av med
citronsaft, .socker och salt.

Omeletterullader med fisk (for 6 pers.).
Omelette: 4 &gg, 2 kkp. god mjolk (kokt och
kallnad), salt.

Flskstuvnlng Rester av kokt fisk, 40 gr.
smor, 80 gr. vetemjdl, 3 del. graddmjolk fisk-
spad, salt, socker, vitp.

Aggen vispas vil och blandas med mjol-
ken samt litet salt. En liten plat med fyra
kanter smorjes val, omelettesmieten hilles i
och séttes i medelvarm ugn, tills den stan-
nat och fatt lagom farg. Den stjalpes d& upp
pad smdrpapper, som. penslats med smar. Fisk-
stuvningen beredes pa vanligt sétt, och hdrav
utbredes ett tjockt lager pa omeletten som
med ftillhjalp av papperet rullas ihop (som en
rulltarta). Rullen skares i lagom tjocka ski-
vor. Dessa laggas i krans pa serveringsfatet
med pressad potatis i mitten.

laffbest/amd/raga-J*"Mm "0 P?

TENNVAROR:
i gamla och

TE P\/I %\iﬂ nya stilar.

TENNSTUGAN
Nybrogatan 6. Tel. 6. 96.

UNDERKLADER, STRUMPOR &
CORSETTER:

Eva Magasinet

Biblioteksgatan 11 -
URAFFAR:

Kungsgatan 29

BIRGER JARLSG. 38

VIKTUALIER, KONSERVER OCH
MEJERIPRODUKTE

Hotta Hkn 4

Hotorget 9. Tel. 578, N. 45 06.

Viff VSKEDAR

av rostfritt material. Obs. denna férdel !

Skyttlar, spannare, solv m. m. for
hemsldjd.

yvu lla_véverskor bor “DABIMJ*

Wi» H- ﬁ IlvI

var patente- »MB
--tutviisll» rade bobin-vaxel.

Begédr var nya illustr. katalog och prls
uppgift. Séndes gratis.

4.-B. Bords Mek. Wafskedsfabrik
Rikst. 1028. Boras. Rikst. 1028.

Den omtanksamma

Husmodern
vander sig alltid till

JUKDI TVITTINRITIKING

Telefon Drottningholm 20 och 190

Gjutna
Aluminiumkarl

finnas i varje vélsorterad
jarnhandel.

BRODERNA SODERBERGS

Metallgjuteri & Metallfabrik,
ESKILSTUNA.

Tel. 1207. Tel. 1205

USMODERNS

Tvattinrattning
Ungrgge, >
Modernaste metoder.

JM slitning utesluten.
Snabb behandling. Billiga priser.

SteilcL
Comer

ANGENAM AROM
LATTSMALT
VITAM INRIK.

FYRTORNETS KONSERVER

For_sasongen nya

SILL-INLAGGNINGAR

sdsom Aptitbitar, Kungssill,
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Slottssill,

Briosill, Turistsill, Lunchsill.
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Dasighet och Olust

ar enligt vetenskapen _bevis
pa daligt blod och otjanliga
amnen 1 kroppen, gifter som
maste rensas bort.
Fruktsalt-Samarin renar ef-
fektivt blodet, befriar magen
och tarmarna frdn osunda
samlingar, utdriver den skad-
liga urinsyran fran kroppen,
ar valgorande for levern och

njurarna. )
Fruktsalt-Samarin utfor en
grundlig invértes rengdring

vilket sétter kroppen i god
form, darfor ar det halso-

bringande att dagligen dricka

Fruktsalt-Samarin. Pris pr fl.

kr. 2.50. Séljes overallt.
Obs.! Ej i l6s vikt.

Cederroths Tekn. Fabrik, Sthim

Den héller . ..

Wedevags
Linoleum-
fernissa

skanker hemtrevnad,
ar

slitstark,

arbetsbesparande.

Finnes i varje valsort. farghandel.

Hovmanicuristen
JEANNE BOMANS

myrrhatinktur, crémer och puder till-
fredsstdlla de hogsta ansprék.
Anv. av H. K. H. Prinsessan Ingeborg.

Ni karr magra,

bliva slank och modern och forbattra
Ert allménna valbefinnande utan att
behdva t|II?rlpa vare sig diet, kropps-
ovningar eller medicin. Synligt resultat
redan efter fem dagar. Ni kan latt
sjalv reglera avmagringskuren att gélla
hela kroppen eller endast viss del. Till-
skriv Fru Christiane Christiansen, 45
N~rregade, Képenhamn K. 7, som gra-
tis sander Eder upplysningar om ett
verksamt medel, latt att folja i hemlig-
het. Medlet ar ett verkligt mirakel.

Fli Unna Winther-Samuelson

bedes uppge sin adress till Fru Sten-
dahl, Drottningholmsvégen 14, Sthim.

SVENSKA

TRYCKERL
AKTIEBOLAGET

STOCKHOLM

Huvudaffaren :
Tel.:

Klarabergsgatan 54
Norr 32955

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

utfor alla slags
Bok’, Tidnings*, Illustra- |

tions* och Jlccidenstryck \

(Forts. fr. sid. 464.)

fa arbete om ni har nagon som
kam rekommendera er till saval
familjer som affarer. Bara ni
lyckas komma in pad nagot hall,
blir det s& smaningom mer arbete.
L\Iagra adresser kunna ej lamnas
ar

Utbildning.

Fraga: 1) Var erhélles béasta
utbildning for att bli skicklig
monsterriterska? Huru stor ar
[6mem for en s&dan?

2) Vilken utbildning fordras
for att bli modelltecknerska for
kladningar? Huru stor [6n ges
at en sadan? Raavill.

Svar: 1) Vid Tekniska skolan
i Stockholm utbildas momsterri-
terskor for textilarbeten:: Lonens
storlek beror pd om. vederborande
lyckas fa fast plats som monster-
riterska,

2) Vid Stockholms Tillskarar-
akademi ingar aven skiss- och
modellritning i kursen.  Elever
darifran fa vanligen goda anstall-
ningar.

Tillsk&rning.

Frdga: Vore tacksam f& veta
var i Stockholm man kan fa ut-
bilda sig i tillskarning, huru lan-
ga kurserna &ro, kostnad m. m.

"Varmlandstos”.

Svar: Se svaret pa fragan un-
dertecknad ”Rédvill”. Kursen va-
rar i 8 veckor och kostar 225 kr.

Kurs i barnavérd.

Fraga: Var kan blivande mor
lara barnavard?  Finnes néagon
.kortare kurs i Stockholm och vad
ar priset?

Lésnummerkdpare.

Svar: Just nu i dagarna borjar
en kurs i barnavard enligt plan
av professor Jundeil. Anmalan &
Vita Bandets byra, Smalandsga-
tan 42, dar kursen halles.

Se f. 6. annons i Idun n;r 15
om  Spadbarnshemmet Eurenii
Minnes kurser.

God ton.

Fraga: 1) Hor det ¢j till god
ton att framfora ett “beklagar
sorgen” till en bekant, som for-
lorat en nara anforvant?

Jag har hort en otvivelaktigt
bildad man underlata detta gent-
emot en underordnad, dd denne
forlorat sin far.

2) Huru borde en underordnad
ha forhallit sig i sddant fall, t. ex.
om hans chefs foraldrar avlidit?

Carl Ossian.

Svar: 1) Jo.

2) Det kan aldrig tas illa upp
om en underordnad vordnadsfullt
framfor sitt beklagande av sor-
gen. Till en del beror det i det-
ta fall p& hur pass mycket han
ﬁller hon kommer i chefens nér-
et.

Semester.

Frdga: Vi &ro tva flickor som
tanka tillbringa var semester 3
veckor i Norge i borjan av juli.
Nu undrar vi om nagon ville vara
vanlig giva oss négra goda réd
hur vi skall ordna denna resa for
att f& mestai behallnlng, dels vila
och dels se sa mycket vackra
platser som mdjligt, ndgot pen-
sionat, ej for dyrt. Fotvandringar
aro vi ganska pigga pé.

Semester.

Svar: Em vacker och givande
tur ar: Oslo—Fagernas i Valders
med jarnvag. Darifran med bil
(rutebil) till Leerdal i Sogn. Se-
dan angbat till Balholmen (Qvik-
ne hoteII) aterlgen med bat till

NNATWEITITH N P AN

0Ci armed foljande illam&ende om varen ar
P qch darmed foljande ill d
typiskt for blodbrist. Medjarnmedicinen IDOZAN
overvinnas dessa obehag. IDOZAN férordas av
- ldkate. Fds a alla apoieR.
IDOZAN A IDOZAN B
»vaut avférande. ej ..iforande.
Kina- ID OZAN

sarskilt starkande.

till Myrdal, varifran tag tages till
Oslo (Bergensbanan).

I Oslo rekommenderas Kvinde-
klubbens hotell eller Kristiania
Missionshoteli. | Myrdal, Vatna-
halsens hotell. P& alla stallen fin-
nas utmarkta hotell och pensionat.
Resan ordnas bast av ndgon rese-
byrd i Oslo.

Pinsamt.

Fraga: Snalla Idun. Hjalp mig
med ett rad mot min forfarliga
blyghet. Jag ar 27 &r, sd det ser
inte ut att bli béttre med tiden.
Jag rodnar och stammar for min-
sta anledning. Varst &r rodnaden.
Jag: skyr snart att vara tillsam-
manis med maninskor, och da jag
annars har ett glatt Iynne ar det
en pina att inte vaga visa det.

Lilly.

Svar: | detta fall ar det nog
bast att soka lakare for att ge-
nom hypnotism f& bort obehaget.
Men vad ni sjalv kan gora ar att
dagligen intala er att overvinna
denna blyghet och pa sd satt sug-
gerera bort den.

Tandtekniker.

Fraga: Idun! Var vanlig och
s&g var nagonstans i Stockholm
man kan fd lara tandteknikeryr-
ket? Hur lang ar kursen? An-
skaffas plats efter genomgangen

kurs? Huru stor ar 16nen? Ar p

det fordelaktigt for en flicka att
genomgéa sadan kurs?
Ensam ung flicka.
Svar: Helt nyligen har en sa-
dan fraga blivit besvarad i dessa
spalter, varfor vi be eder vara
god se svaret under rubrik ”Tand-

tekniker” i n:r 10.
Sommarkurs
Fraga: Ivan Idun eller nagon

av dess lasare lamna upplysning
om feriekurser i tyska spraket an-
ordnas i Heidelberg eller nagon-
stddes samt upé)glft pd var man
kan erhalla go helinackordering
for tvenne flickor (19, 23 &r).
Forgat-mig-ej.

Svar: Vid de flesta universitet
i Tyskland givas sommarkurser.
I Greifswald &ro de mycket be-
sokta av svenskar. Om ni sarskilt
onskar  Heidelberg, kan ni fa
prospekt  dver sommarkurserna
darstddes genom tyska general-
konsulatet i Stockholm. Adresser
pa goda inackorderingsstallen 1
lamnas av kansliet vid resp. uni-
versitet.

BREVLADA

RED. BREVLADA.

Idunlasare i Goteborg. ~ Tack-
samma for att Ni papekat arti-
kelns proveniens beklaga vi liv-
ligt, att den kommit in. Men
forf:s namn borde ha borgat for
att ndgot sadant aldrig kunnat
hédnda och redaktionen kan ty-
varr inte vara allvetande. For all
framtid kommer denna forf. att
vara bannlyst ur vara spalter, det
kan Ni vara Overtygad om.

Langtan. Era dikter verka pa
0ss som enbart klingklang utan
innehall.
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Helpension for fl

mottager elever pd flickskolans alla stadier.

metoder och individuell undervisning.
Hemlik atmosfar. Starkande friluftsliv.

nastiksal, sl6jd- och sjukrum under uppférande.

Tel. Sodertélje 532.

Doktor A Kjellbergs Intitut

(Innehavare Doktor Sven Backman)
Kurs i fysikalisk behandling: Massa-
ge, sjukgymnastik, ljus-, elektrisk- och
varmebehandling.
Hollandaregatan 3, Stockholm.

Begar prospekt. Tel. Norr 667.

Reichenhall.

Onskar ”Gammal prenumerant” eller

ndgon annan sallskap av lidande med-
syster? Resa i maj. Svar till ”B.”
Wiksjofors.

ledicaSS

PLATSER Pp}

Elevplatser

lediga vid lanslasarettet i Bords. Vi-
dare meddelar Operationsskoterskan.

SUB

I xaminerad
barnskoterska

med goda betyg soker snarast plats i
familj~ (ej pa Iandet) att skota spad
arn.  Svar till: ”Verkligt barnkar”,
Iduns exp. f. v. b

|Ck0r, Carlberga, Sodertélje

Normalskolekompetens. Moderna
Praktiskt arbete i uppfostrande syfte.
Nybyggnad med bl. a. tidsenlig gym-
Narmare genom
ANNA SUNDIN,
Forestand.

PENSIONAT OCH
INACKORDERINGAR

Ung, bildad,
brostklen dam

6nskar inackord. dar nagot sallsk. kan

paraknas. Eget rum. Skogrlk trakt,
vackra prom. Svar till ”Gott hem —
Skogrlk trakt” under adr. S.

Gumeelius
Annonsbyra, Stockholm, f. v. b.

Inackordering

onskas i battre familj boende pa lan-
det for en 19 ars flicka dar ungdom

finnes och god omvardnad kan parék-

nas. Svar till ’Glatt hemliv”’, Sven-
ska Dagbladet, Birger Jarlsgatan 10,
Stockholm.

Dresden.

Tva svenska flickor erhdlla god in-
ackordering hos tysk familj. ~20-arig
dotter Egen villa. Goda ref. Svar till
”Inackordering”, Kiristianstads Féans
Tidning,, Kristianstad.

Koncenlrera*

r _Eder b4
annonsering Jor Skane

SYDSVENSKA DAGBLADET
SNALLPOSTEN.

Su«rtcj,j mejl anlitad«
annonsorcjoO m.

Utmarkta organ

annonsering

| Arboga: Arboga-Posteo.

| Avesta: RVESa-PoSten
jiBollnés: T|dn|nFen Ljusnan.

| Borlange: Borlinge Tidning,

i Boras: Boris Tidning,

I Engeihoim: Engelholms Tidning,

| Eskilstuna: ESkilstuna-Kuriren,

| Falkenberg: Hallands liyheter.

| Falun: Falu-Kuriren,

i GMvie: Qefie-Posten.

| Halmstad: Tidningen Halland,

| Hedemora: Sfdra Dalames Tidning,
| Hudiksvall:Hudiksvalls-Tidningen.
| Halsingborg: Helsinghorgs Dagblad.
\ Harnasand: Hamasands-Posten.

| Horby=_ Mellersta Skine.

\ Jonkaping: Smalands Allehands.

| Kalmar: Barometem.

| Karlskrona: Rarlskrona-Tidningen,
\ Karlstad : Vémlands Lins Tidning.
\ Katrineholm: Katrineholms-Kuriren,
| Koéping: Bérgslagsbladet

| Landskrona: Landskrona-Posten
I Linkoping: Gstgbten.

| Ludvika: Ludvika Tidning.

\ Luled: Horrbottens-Kuriren

| Lysekil: Lysekiis-Posten.

\ Malma: Skanska Aftonbladet

\ Mariestad: Tidning tdr Skaraborgs [én.
\ Mi°lby; Mjdlby Tidning.

landsorten:
M®ra: Mora Tidning. \
iviotaia: lotala Tidning.
Nykaping: Sodermantands Lans Tidnini

Nassi: Hessjn-Tidningen.
pitea: Norotens Allehanca

Skara: Skaraborgs Lans Tidning. ~\
Skovde; Skaraborgs Lans Annonsblad. \
soiiefted: Sotlefted-Blaet,
Strémstad: Stromstads Tidning.
sundsvaii: Sundsvalls-Posten.

Sater: Siters Tidniné;
Séderhamn; Soderhamns Tidning, |
soderkoping:  S0derkOpingS-P0St
Sodertalje: Stdertélje Tidning.
Solvesborg: Slvesborgs-Tidningen,
Trangs: Trands Tidning,
Traiieborg: Trelleborgs Allehanda.

I
I
I
I
\
\
\
I
|
\
\
\
Uddevalla: Bohuslaningen. i
\
|
|
|
I
\

Ulricehamn:  Ulricehamns Tidning.
Umed: Vesterbottens-Kuriren.
upsaia: Tidningen Upsala. |
Vadstena: flstgota-Bladet

Vishy: Gotlanningen.

vanersborgiEHshorasLansAnnonsblad. }
Vastervik: Vesterviks-Tidningen.
Vasteras: Westmanlands Allehanda,
yaxjo: Hya Véxjobladet

Orebro: Orebro Dagblad.
Ornskoldsvik; QmskSidsviks Allehanc, jj
6sthammar: Osthammars TIanng
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recept ur Rumford receptbok. Boken

<V(c«w»

Sockerkaka

4 agg 150 gr. vetemjdl

250 gr. socker 50 gr. potatismjol

" rivet citronskai 2 ra aﬁe tlsk. Rumford
akpulver.

Till forme»: y2 msk. smor, 2 msk. stétta skorpor.

Beredning: Aggen, sockret och det rivna citrora-
skalet Vispas tillsammans omkr. 15 mia Bada
mjolsorterna; vél blandade med bakpulvret, till-
sattas. Smeten sl&s sedan i val smord, brodbe-
strodd form och grédddas i medelvarm ugn omkr.
J4 tim. eller tills den vid prov med vispkvist
kannes torr.

" VA& :

«l11

Mjuk pepparkaka

| tekopp gradde (helst
sur)
400 ,gr. vetemjol!

2 agg
160 gr. strosocker

160 gr. brun farin

i tsk. ingefara 2 tsk. Rumford bak-
yi tsk. nejlikor pulver
io st kardemummor 3 msk. smor

2 tsk. kanel

Till formenl $4 msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.
Beredning: Aggen och sockret roras tillsammans.
Kryddorna ststas fint, mjolet siktas med bak-
pulvret, smoret skiras och far svalna av. (Se
vidare Rumfords receptbok. Insédnd kupongen
har nedan).

mot att insanda kupongen.

Munkringar

6 del. vetemjol i|4 del. strosocker

filll 2 tsk, Rumford bak- dy riven muskotnot
ry

pulver gt 2 del. gradd-
34 tsk. salt mjolk
2 &gg 2 msk. smélt smor el
margarin

Till kokning: y kg. flottyr.

Beredning: Mjolet siktas med bakpulvret och
saltet. Aggen vispas med sockret; den rivna
muskotnéten, mjolet och graddmjolken tillséttas
och till sist blandlar man i det smélta smdret.
Degen rullas i fingertjocka l&ngder, som, formas
till runda kransar, vilka genast kokas i het
flottyr.

il pii*pipi

mtio fina recept av Dr IDA NORRBY

Fodelsedagskrans

125 gr. smoér el. mar- 4 strukna tsk. Rum-
arin ford bakpulver

iJd %el. socker i del. korinter

i dgg i del. sultanrussin

10 kardemutnmor I msk. finskuren suc-
8 bittermandlar cai

350 gr. vetemjol i)2—2 del. graddmjclk.
Till pensling: J4 &gg, parlsocker och mandel.

Beredning: Smoret, sockret och &gget roras, tills
blandningen &r pords, Kardemummoma stotas
och tillsattas jamte den skallade rivna mandeln.
(Se vidare Rumfords receptbok. Insédnd kupong-

en hér nedan.)

Awr att lyckas med dessa bakverk

ar det en oawvislig nodvandighet
att anvanda

RUMFORD

varldsmérket sedan 1857 — kostar ej mer an andra

Alton

Svenska Tryckeriaktiebolaget. Stockholm 1929

Frukosibullar

375 gr- vetemjol 2 msk. smor el. mar-
ki tsk. salt garnir

i tsk. socker 4 str. tsk. Rumford
3/4—4 del. mjolk bakpulver

Beredning. Mijdlet siktas med bakpulvret, sock-
ret och saltet. |1 denna blandning finfordelas
smoret med fingertopparna. Under omrorning
tillsattes s& mycket mjolk, att degen kan arbetas
samman. Den kavlas genast ut till en kaka av
i cm. tjocklek och uttages med runt matt till ka-
kor, eller skares med kniv i rutor. (Se vidare
Rumfords receptbok. In-

sand kupongen héar ne-

dan.)



