
























































Sy själv Eder
Lampskärm
och Ni gör en 
stor bespdring* i

Vi ha alla tillbehör. 100-tals olika,*modeller i

L A M P S K AR MSTALLNINGAR
Allt^till montering av lampskärmar.
Sakkunnig vägledning gives gratis.

Begär vår katalog. Lokalen I tr. ned.

Anmäl Eder till GRATIS-KURS ] ffâuflëTtcÂâ 
i lampskärmssömnad

Drottninggat. 57, Stockholm. 
R. T. 17 26, Norr 14 10.

tider 12—2, 3—5 och 7—9.

Till landsorten mot postf. + porto.

in(e komma ifrån nu, fortsatte 
Mary.

— Hur länge har ni varit gifta? 
frågade Pauls fru.

—• Seven year. Jag är trettio­
fyra år nu, men det är en hem­
lighet . . .

Under denna samvaro med 
Mary försvann alldeles det vemo­
diga intryck hon först gjort på 
systrarna oeh svägerskorna. Vis­
serligen tyckte de inte att den 
gröna klänning, hon i kväll hade 
på sig, heller var något extra, 
men hon verkade i alla fall så fin 
och kultiverad. Nog märktes det 
att hon var att räkna till ”educa­
ted people”.

Bröderna och deras fruar reste 
sig för att ta farväl. Mary frå­
gade bröderna:

— Ta ni in mina koffertar, 
vill ni?

— Du kan mycket väl ha dem 
i hallen annars, sade systern, och 
efterhand plocka in vad du be­
höver.

Men Mary förklarade att hon 
vore ”glad to ha dem härinne” 
och bröderna voro också redan 
ute och kände på pjäserna. Det 
var tre stora grågröna koffertar 
med mässingsbeslag och under re­
san ditsatta lappar och märken. 
Paul och Artur hade sett på dem 
med en viss skygghet, men de 
blevo överraskade då de lyfte 
dem — de voro icke alls så tun­
ga som de tänkt sig.

När koffertarna voro inburna i 
rummet, dröjde man något ögon­
blick med att säga adjö, som vän­
tade man att Mary skulle öppna 
desamma och visa vad det var 
hon fört med sig från Amerika. 
Därav blev emellertid intet. Inte 
ens sedan Mary blivit ensam, öpp­
nade hon koffertarna. Hon satte 
sig i stället på en arv dem och fun­
derade.

Hon tänkte bland annat på att 
det kanske skulle visa sig ha va­
rit ett dumt infall av henne att 
ta dessa tre koffertar med sig. 
De hade ju i alla fall kostat åt­
skilligt i frakt. Om hon tagit 
endast en av dem med sig och 
köpt presenter åt syskonen för det 
hon nu givit ut i fraktkostnader 
för de andra två, hade hon kun­
nat. känna sig lugnare. Nu skulle 
det bli en ständig ängslan. Ty den 
olyckan kunde ju dock hända att 
någon råkade få se en av koffer­
tarna öppen. Och vad skulle man 
säga om man fick se vad hon 
hade i sina koffertar? Här gjorde 
Marys tanke en tvär vändning; 
i stället för att föreställa sig vad 
som skulle bli följden om någon 
fick hum om vad hon hade i kof­
fertarna, tänkte hon sig in i hur 
det skulle sett ut om hon icke 
haft något eller blott obetydligt 
bagage, och då kände hon sig ge­
nast tillfreds med sitt handlings­
sätt. Än mer nöjd blev hon, då 
det slog henne att ett infall så­
dant som detta med koffertarna, 
skulle hon aldrig kunnat få om 
hon icke varit i Amerika utan va­
rit samma lilla dununge som förr 
i världen . . .

Förr i världen, ja! Hur enfal­
dig hade man inte varit . . . När

jag utan vidare köpte en Ameri- 
kabiljett för pengarna jag fick 
då min husmor dog, tyckte visst 
folk att jag var väldigt djärv — 
i själva verket var jag att likna 
vid ett barn som kliver in i en 
tigerbur utan att ana riskerna ... 
Apropå, så lustigt att det var ett 
dödsfall som drev mig dit över 
och ett annat dödsfall som drev 
mig hit igen . . . Fortsätter dö­
den att blåsa ut liv.slågor i min 
närhet, så kommer jag kanske 
att gå över Atlanten många gån­
ger . . . Mary log för sig själv 
— log samtidigt som hennes hjär­
ta värkte av saknaden efter bar­
net, hon förlorat.

För att inte åter helt bemäkti- 
gas av denna saknad och smärta, 
avbröt hon nu sina funderingar 
och påbörjade sin nattoalett, fast 
det visserligen började dägas.

(Forts, i nästa n :r.)

9FRÂC0R OCH MR|

50-års dag.

Fråga: Vore så tacksam, om 
jag genom Idun kunde få råd, hur 
jag bäst bör ordna det på min 
mans 50-årsdag, som infaller i 
början av november. Inga gäster 
inbjudas men troligen komma 
många uppvaktande på eftermid­
dagen. Kan män bjuda på kaffe 
först och senare supé? Vilka rät­
ter till supén? Kunna viner ser­

veras till densamma och vilka äro 
mest passande i så fall?

Okunnig.

Ungdomlig skönhet — 
Eder belöning.

Försköna
och föryngra Eder hy och 
behåll ungdomens skönhet in 
i ålderns sena höst genom att 

dagligen använda

Björktvål Prins av Parma

Björksaften, naturens förnäm­
sta skönhetsmedel i förening 
med finaste växtoljor och bal­
samiska ämnen, vetenskapligt 
sammansatta under kontroll av 
Professor Håkan Sandqvist, 
har gjort Björktvålen till ett 
verksamt medel, som gör hyn 
len och giver densamma frisk­
het och ungdomlig skönhet in 
i ålderns sena höst. Genomgå­
ende överfettad och sammets­
len, med björkens friskhet och 
rosens doft, förblir den hyns 
bästa hudkräm och vår tids 
förnämsta skönhetstvål.

Pris 75 öre.
FABEIKSBOLAGET PAKMA, 

Stockholm.

Svar: Om ni och er bekant­
skapskrets äta tidig middag, kan 
det nog passa med kaffe på e. m. 
I annat fall vore trevligast med 
frukt och förfriskningar.

Till supén föreslås ett rikligt 
smörgåsbord med trevliga smårät­
ter, exempelvis krustader eller 
snäckor med svampstuvning, grön- 
sakssallad med majonäs, vol-au- 
vent med hummer- eller sparris­
stuvning. Såsom rätt föreslås få­
gel m,ed brynt potatis och små 
ärter samt salader. Till sist en 
god och fin efterrätt.

Viner : Om ni inte vill kosta på 
champagne, kan vouvray ersätta 
denna vid steken. På desserten 
bör något starkvin serveras, t. ex. 
madeira.

Efter maten kaffe med likör 
och konjak.

Olämpligt ord.
Fråga: Vad tycker Idun om. or­

det smekmånad? — ”Där de sko­
la tillbringa sin smekmånad.” Vår 
tid som rättar på så mycket borde 
den inte befria svenska språket 
från ett sådant uttryck. Idun kan 
säkert göra något däråt.

Prenumerant.
Svar: Enligt vår uppfattning 

håller det av eder avskydda ordet 
allt mer på att försvinna. I all­
mänhet säges och skrives numera 
bröllopsresa.

"God ton’.
Fråga: Undertecknad, som är 

självförsörjande och relativt väl­
bärgad, ämnar anordna en liten 
men fin middag hemma eller 
eventuellt på någon restaurant 
samt inbjuda såväl herrar som da­
mer. Kan det då anses stridande 
mot ”god ton” om jag till den­
samma inviterar en gift herre, till 
vilken jag står i en viss obliga-1

’.distand efter sjukdom öoervinnes bäst med
K IX A-I J) O Z A X

Skadar ej tänderna. Förordas av läkare. Fäs i alla apotek

tion, men däremot icke hans för 
mig obekanta fru?

Konventionell änka.
Svar: Nog är friheten stor nu 

för tiden,, dock kan man inte säga 
att det hör till ”god ton” att en 
da.n endast bjuder en gift man 
utan hans fru. Det skulle i så 
fall vara om Ni och mannen äro 
yrkeskamrater och middagen har 
en viss kamratbetoning.

Fysikalisk behandling.
Fråga: Vore tacksam få veta 

hos vilken läkare i Stockholm, 
sjukgymnaster få undervisning i 
fysikaliska behandlingsmetoder 
och vad kostnaden blir. När bör­
jar ny kurs?

Leg. sjukgymnast.
Svar: I Stockholms Läkarför- 

teckning sid. 46 ser ni vilka läka­
re, som inneha fysikaliska institut. 
Huruvida de giva kurser är en 
fråga, som de själva torde besva­
ra vid hänvändelse.

Åland.
Fråga: Kan Idun giva mig upp­

lysning under vilka år Åland hör­
de till Sverige, vilka år det hörde 
under Ryssland och när det blev 
förenat med Finland.

Svenska.
Svar: Åland hörde liksom Fin­

land sedan gamla tider till Sve­
rige, tills det tillika med Finland 
1809 erövrades av Ryssland, vil­
ket det tillhörde till 1917, då Fin­
land förklarades som självständig 
stat. Hur det skulle bli med Åland 
stod länge och vägde. Helst ville 
öborna tillhöra Sverige men måste 
1921 foga sig i N. F:s beslut att 
lyda under Finland,

Blindlärarinna.
Fråga: Berättigar genomgången 

lärokurs vid 8-klassig flickskola 
att söka inträde vid blindinstitut 
för utbildande av blindlärarinnor?

Ständig lösnummerköpare.
Svar: Ja.

Mögelfläckar.
Fråga: Hur skall man taga bort 

mögelfläckar på linne?
I dunvän.

Svar: Färska mögelfläckar tvät­
tas Ur i ättika och kärnmjölk.

Äro fläckarna gamla gör man 
en välling av grovt rågmjöl, ljumt 
vatten och pressjäst. De fläckade 
kläderna nedläggas så att de täc­
kas av blandningen. Efter ett 
dygn tvättas de som vanligt.

Äktenskapets fysiologi.
Fråga: Vore tacksam erhålla 

uppgift på några böcker, som be­
handla sexuella frågor, i synner­
het äktenskapets fysiologi .

Irene.
Svar: Marie Stopes : Äkta ma­

kar, en fysisk och psykisk rådgi­
vare, m. fl. böcker av samma förf.

Kristiane Skjerve : Äktenska­
pets hälsolära.

Sånger.
Fråga: Vilka av Verner von 

Heidenstams dikter finnas tonsat- 
ta? Av vem?

Mångårig lösnummerköpare.
Svar: Wilhelm Stenhammar har 

satt musik till Ett folk, varav 
Sverige är mest sjungen. Han har 
även satt musik till några andra 
av Heidenstams dikter.

W. Peterson-Berger har satt 
musik till flera av Heidenstams 
dikter, bl. a. Bruden och Höst­
sång.
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Skultuna
1607

Kronan och sigillet 
garantera kvaliteten

yfçn

Skultuna
En klok husmor undviker 
allt utländskt kram vid 
val av kokkärl och före­
drager — liksom tidigare 
generationer — Skultuna.

NÅGRA GODA KÖTTRÄTTER FÖR 
ÅRSTIDEN.

Fårköttet är bäst så här på hösten, och även bru­
kar det denna tiden vara billigast och håller sig 
jämförelsevis bra. Det läckraste fårköttet här i 
Sverige få vi från Gotland och från Västkusten. 
Köttet härifrån kan många gånger i kulinariskt 
hänseende mäta sig med d'et berömda franska får­
köttet ”pré-salé”, som är känt för sin utomordentligt 
fina smak, vilken anses bero på att djuren gått i 
bete på de salta ängarna vid kusten.

Köttet av unga djur på 2—3 år är bäst. Lamm 
kallas köttet från djur under ett år gamla, och 
lammköttet är bäst från djur på 2—3 månader.

Fårköttet lämpar sig särskilt väl för sailtning, och 
det kan därför vara fördelaktigt att på hösten köpa 
upp ett får och delvis salta ner det för kommande 
behov. Styckningen är lätt, när det gäller får. 
Vanligen hugger man djuret längs ryggraden, så att 
man får en högerhalva och en vänsterhalva. Dessa 
styckas sedan i stek, kotlettrad, bringa och bog. 
Man behöver knappast tveka om huru snitten skola 
göras, möjligen kotlettraden. Den tages från ste­
ken och till 6—7 :de revbenet, räknat uppifrån, med 
så stora ”kotlettben,”, som man önskar. Om man 
önskar s. k. sadel, som består av båda kotlettra­
derna sammanhängande, får man ej stycka längs 
ryggraden utan börjar med att stycka ifrån båda 
stekarna; snittet får alltså gå tvärs över ryggbenet. 
På samma sätt hugger man ett snitt tvärs över rygg­
benet vid 6—7:de revbenet, räknat från halsen.

Om man önskar salta en del och behålla en del 
av köttet färskt, så bör man för sistnämnda ända­
mål behålla de finaste delarna, d. v. s. stekarna och 
kotlettraderna (eller sadeln). Till saltning bör man 
givetvis hellre välja får- än lammkött.

Utförlig beskrivning på lämpligt sätt för saltning 
av fårkött angives nedan. Annars kunna ju alla 
delar av fårköttet med fördel användas färska, och 
beredningen kan varieras på en mängd olika sätt. 
Nedan givas några förslag.

För hemmets
bestånd även vid familjefa­
derns eventuella bortgång 
erbjuder en livförsäkring 
full trygghet. Den bör doek 
tagas i ett solitt livbolag 
med starka fonder. Ett dy­

likt är

Allmänna lif
m il f8ra*krinfl»bol«fl«t RSHIi

Strandvägen 5 A, Stockholm.
Begär prospekt oeh upplysningar.
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Falsk rådjurstek med fyllda tomathalvor 
(för 8—10 pers.).

2*4 kg. fårstek, I—1*4 lit. dricka, 3 del. god ättika 
(eliter 3 del. rödvin, 3 del. ättika, 3 del. vatten), 2 
morötter, 2 palsternaekor, 3 lagerblad, 2 msk. sirap, 
2 msk. socker, 1 del. enbär (torkade eller färska), 
i—2 skurna rödlökar, 10 vitp.-korn, 10 nejlikor, 50 
gr. späck, 50 gr. steksmör, kokande vatten eller 
bulj ong.

Falsk rådjursstek med fyllda tomater.

Fyllda tomater: 5—10 tomater, 1 kn. persilja, 1 
burk champinjoner eller annan svamp, 50 gr. smör, 
2 del. grädde, salt, vitp.

Fårsteken ansas och lägges i en lag av dricka 
och ättika eller rödvin, ättika och vatten. Rötterna 
ansas, skäras i bitar och läggas på jämte lagerblad, 
sirapi, socker, enbär, lök, vitpepparkorn och nejli-
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HÅRD OCH SLITSTARK
TÅL TVÄTTNING MED SÅP- & SODALUT
FÄRG- & FERNISS FABRIKS A.-B.

STANDARD
TRELLEBORG

W" w-w-w-w-wwu/ww-u/

kor. Köttet bör få ligga i marinaden 2—3 dagar, 
och under tiden bör steken vändas i lagen ett par 
gånger dagligen. Steken tages sedan upp, torkas, 
späckas och stekes på vanligt sätt. Den spädes med 
kok. vatten el. buljong och äveni mied litet av lagen, 
som steken tegat i. När steken är färdig, tages 
den upp och lägges på varmt serveringsfat. Den

Kokt fårrullad med morotsragu och ris.

skäres och lägges upp hel samt garneras med fyllda 
tomater och potatiskroketter (se bilden). Tomaterna 
delas, om de äro tillräckligt stora, i två halvor, 
annars skär man endast bort ett litet lock på dem. 
De holkas ur. Svampen skäres i små bitar, persil­
jan hackas och bådä fräsas i smör; litet grädde 
spädes på, tills blandningen verkar ragu. Denna 
smakas av väl, fylles i tomaterna, som ställas på 
gratmfat och upphettas omedelbart före serveringen.

ÖRGRYTE 
KEMISKA
IOJNGL. FIOVLEVERANTÖR

GÖTEBORG 
UTFÖR ELEGANT

KEMISK 
TVÄTT

«eh FÄRCNINC
Ombud å de flesta platser i Sderige. Gods han 
äåen insändas direkt under adress Göteborg.

l/lärmingar\ 
Dräkter 
l/appor 

léostymer 
Uniformer I 
Överrockar] 

Mattor 
Gardiner 
Draperien
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Skinkspäckad fårstek (för 8—10 pers.).
2—2)4 kg. fårstek, 100 gr. rökt skinka, salt, vitp., 

i citron, 50 gr. smör.
Sås: Köttsky, i)4—2 msk. vetemjöl, 1 del. grädde, 

1G msk. hackad syltlök.
Fårköttet ansas, späckas med skinkan, gnides med 

citron och får vila ett par timmar. Det stekes som 
en vanlig grytstek. Såsen beredtes på vanligt sätt, 
och hackad syltlök tillsättes.

Kall fårstek i köttgelé.
2—2*4 kg. fårstek, salt, vitp., 3 morötter, vatten.
Gelé: ij4 lit. god mörk buljong, 15 blad gelatin.
Till garnering: 2 tomater, 1 hårdkokt ägg, 1 sal- 

ladshuvud.
Steken ansas, kryddas och får sakta koka under 

lock med litet vatten, tills den är mör. Den får 
härefter kallna väl och skäres med skarp kniv i 
tunna jämna skivor. God buljong tilllsättes med 
gelatin och klaras med äggvita, om så behövs. Litet 
av geléet lägges i botten på en lämplig form t. ex. 
en vanlig slät avlång brödform1. Sedan detta stel­
nat, lägger man på ett par tomatskivor och sallads- 
strimlor samt droppar litet gelé på garnityret, så att 
detta bindes. Köttskivorna läggas ihop och placeras 
nu i formen. Gelé hälltes sedan på, så att 'det står 
över, och formen ställes på kallt ställe, tills geléet 
blir fullkomligt stelt. Då stjälper man försiktigt upp 
formen och garnerar ytterligare med1 tomatskivor 
samt med hårdkokt ägg, skuret i skivor eller i 
klyftor.

Kokt fårrullad med morotsragu och ris 
(för 8—10 pers,). ,

2—2*4 kg. fårbringa med släksida, 1 msk. salt, 
*4 t sk. vitp., i liten portug. lök, 1 stor knippa per­
silja, vatten, salt.

Kokt ris: 2)4 kkp risgryn, vatten, salt, 60 gr. 
smör.

Morotsragu: 1 lit, skurna små morotstärningar, 
i portug. lök, 75 gr. smör, 2—3 kkp buljong, 4 msk. 
tomatpuré, salt, socker, vitp., 1 msk. hackad persilja.

Sås: i msk. smör, 2 misk. vetemjöl, 3—4 kkp 
köttspad, tomatpuré (eller curry), 1 äggula, salt, soc­
ker, vitp.

iUimiiiimimiiiHiiiiiiimmiMimmimiiiiiMiiHiiiiiiiiiiiiniimiimiiiiiimiiiiin

Ät mer fisk!
En billig och hälso­
sam fiskrätt, be­
kväm att taga till 

är

Fyrtornets Fiskbullar
Tillverkade av ut­
sökt färsk råvara.
Utom den vanliga 
kvalitéen — Gul eti­
kett — finnes all­
tid i lager i fisk­

bullar i
Champignonsäs, To- 
matsäs och Hummer­

sås.
■iiuiiiiiimimiiiiiiiimiiiiimiiiimiimmiiiiiiiiimiiimiiiiiiiiiiiiiimmilil,i,,,"
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VACKRARE VARDAGSVARA
STRANDVÄGEN TA- STOCKHOLM 

Tel. Öst. 200.

BAGERIER:

LEKSIIDSBIGEMET
Nybrogatan 69.

Moster Lottas Brfidbod
Birger Jarlsgatan 53

Det delikata smörgåsbrödet

Uplandskubben
rekommenderas.

BAND, SPETSGARNITYR OCH 
SCARVES:

Hamngatan 38

FOTOGRAF:

SANDELS J2E
Drottningg. 27, 4 tr. hiss. Tel. N. 93 29

GARN & HANDARBETE:

Systrarna Hultgren
Birger Jarlsgatan 13, 2 tr.

MASKINMÄRKNING Knapphål
Elin Madéns Märkningsateljé

H. K. H. Kronprinsens Hovleverantör. 
Herkulesgatan 14, Stockholm.

Tel. N. 119 05.

KAPPAFFÄR:

ROBERTSVEDIN
DROTTNINGGATAN 37

MODEMAGASIN:

Atelier Mitra
Tel. 15 53. Birgerjarlsg. 34, STHLM.

OPTIKER:

Clara Ekström
Jakobstorg 3

parfymeri,

; ^
Kungsgatan 13

PLISSERING:

Plisséfabriken Modern
Hornsgat. 36, Sthlm. Tel. Sö. 34709.

RADIO:

Radio-A B Audio
N. 9447. Drottninggatan 11, STHLM.

SNöRMAKERI:

Mattssons
KLARABERGSGAT. 52

SPETSAR:

De Förenade Spetsfabrikernas
FÖRSÄLJNINGSLOKAL 

Grevturegatan 13

Fårbringan ansas, benas ur och bultas väl. 
Om den är mycket fet, avlägsnas en del av 
talgen. Köttet beströs sedan med salt och 
vitp. samt med skalad och finhackad lök och 
finhackad persilja. Bringan rullas sedan ihop 
hårt och bindtes om med snöre. Bullen kokas 
härefter i saltat vatten, tills köttet är mört. 
Riset lägges i rikligt med kokande vatten till­
satt med salt och får koka 25—30 min. på liv­
lig eld. Det silas sedan genom durkslag och 
får rinna av väl. Omedelbart före serveringen 
inblandas smöret.

Till morotsragun fräser man skalad och 
finhackad lök i smöret. Morötterna tillsättas 
och få sakta koka under lock i smöret och det 
s>pad som bildas, tills det börjar bli torrt. 
Då tillsättas buljong och tomatpuré, varefter 
kokningen får fortsätta, tills rötterna äro 
möra, då de avsmakas väl, och persiljan in­
blandas.

Såsen beredes på vanligt sätt.
Riset lägges upp högt på varmt serverings­

fat. Rulladen skäres i skivor och placeras 
omkring riset. Morotsragun lägges i flockar, 
se bilden.

Lammkotletter med skinka (för 8—10 pers,).
2 kg. fårkotletter, salt, vitp., 60 gr. smör, 

kok, vatten, y2 del. madeira, kg. rökt skin­
ka, del. madeira, i)4 döl. vatten.

Kotletterna ansas, skrapas från benet, bul­
tas, saltas och peppras samt stekas vackert 
bruna på vanligt sätt. Pannan vispas ur med 
buljong eller vatten tillsatt med litet vin. 
Skinkan skäres i tunna skivor, och dessa rul­
las hårt. De ställas intill varandra i en ka­
strull. Madeira och vatten blandas och hål­
les över, varefter skinkan får sakta koka un­
der lock, tills den blir mör. Kotletterna läg­
gas på varmt serveringsfat. Den heta kött­
skyn tillsatt med madeira hålles över, och 
sist placeras en skinkrullad på varje kotlett. 
Rätten serveras med grönsaker.

Hammelrisoller.
Överblivet stekt eller kokt fårkött, 40 gr. 

smör, i rödlök, 2 msk. mjöl, 2 msk. tomat- 
puré, överbliven steksås eller buljong, salt, 
vitpeppar.

Smördeg: 100 gr. smör, 100 gr. mjöl, 
del. vatten, (1 msk. brännvin).

Till kokning: Kranolja eller kokosfett.
Köttet skäres i små tärningar. Löken skalas, 

hackas och fräses i smöret; köttet lägges 1, 
och när detta är lätt brynt och det börjar se 
torrt ut i pannan, strör man på mjölet och 
späder omedelbart med tomatpuré och köttsås 
eller buljong till en lagom tjock stuvning. 
Denna avsmakas väl med kryddor. Smörde­
gen tillredes på vanligt sätt. Den kavlas ut 
tunt och uttages med runt mått av en tekopps 
storlek. Mitt på varj ej dylik degkaka lägges 
en matsked av köttsmieten. Degen vikes över 
dubbel, och kanterna tryckas till väl samt ud­
das med baksidan av sporren. Risollerna ko­
kas härefter i het krom,olja eller annat lämp­
ligt fett, tills de bli rostfärgade. De serveras 
mycket varma med eller utan ärter till.

Vid nedsaltning av fårkött blir resultatet 
bäst, om; man använder sig av s. k. ”socker­
sal tning”, vilket tillgår på följande sätt.

Fårköttet putsas men skölj es ej. Det delas 
i lagom stora stycken för saltningskärlet. Här­
till användes helst en porslinskruka teller en 
vattentät träbytta. Den senare bör omedelbart 
före saltningen behandlas med enrislag, d. v. s. 
m-an hackar enris, som lägges i träbyttan. Ko­

kande vatten hälltes på, så byttan blir till 
fylld. Byttan täckes över med filt el. d. och 
får stå till följande dag, då enrislagen hålles 
bort och byttan skölj es med friskt vatten.

Köttet gnides väl in med en blandning av 
6 msk. fint salt, 2 msk. socker, 1 tsk. salpeter 
(till 3—S kg. kött). Det lägges härefter i 
saltningskärlet, och får stå till följande dag.

Till saltlagen beräknar man så stor mängd, 
att den kommer att stå över köttet. Den blan­
das efter följande proportioner:

4 lit. vatten, 6 del. salt, 2 del. socker. Salt­
lagen kokas upp, skummas och hälles het 
över köttet i saltningskärlet. Detta täckes över 
med en tallrik eller ett lock, och direkt på 
köttet bör dessutom en tyngd anbringas, så 
att köttet hålles nere.

Efter 3—6 dagar är köttet färdigt att an­
vända. Det håller sig dock mycket längre, om 
man endast ser till laken då och då samt ko­
kar om den, när den börjar se slemmig eller 
blodig ut. Vid en eventuell omkolkning skum­
mar man lagen väl och låter den bli fullkom­
ligt kall, innan den åter slås. över köttet.

Fårköttet kan även hålla sig några dagar, 
3—6 dygn, endast väl ingnidet med ovannämn­
da ingnidmngsbländning.

IDUNS KÖKSALMANACKA (20—26 okt.).
SÖNDAG. Frukost: Bräckt rökt ål med 

stuvad, potatis och stekt persilja; smör eller 
margarin, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller te, 
vetebrödi — Middag: Klar buljong med vint- 
böjtlar. Mo-rkullor med champinjoner. Fru­
sen liasselnötspudding.

MÅNDAG. (Makaronidag.) Frukost: Hav- 
remuslvälling. Ansjovisgratin, ; smör eller 
margarin, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. 
— Middag: Kokt blomkål mied stuvning av 
makaroner och räkor. Mandelkräm med päron.

TISDAG. Frukost: Strömminglåda med 
kaviar och potatis ; smör eller margarin, bröd, 
ost; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: Kokt 
skinka med sellerisallad och majonnässås. 
Laggtårta,

ONSDAG. Frukost: Morotskotletter med 
ärter; smör eller margarin, bröd, ost; kaffe 
eller te, vetebröd. — Middag: Ugnstekt 
helgeflundra med kaprissås och potatis. Stru­
tar fyllda med chokladgrädde.

TORSDAG. Frukost: Fiskpudding med 
smält smör ; smör eller margarin, bröd, ost ; 
kaffe eller te, vetebröd. — Middag: Rysk fa­
voriträtt med kokt potatis. Syltomelette.

FREDAG. Frukost: Havregrynsgröt med 
mjölk. Inlagd sill med stuvad potatis; smör 
eller margarin, bröd, ost; kaffe eller te, ve­
tebröd. — Middag: Fårstek med gurka, lingon, 
sås och potatis, Gratinerad blomkål. Färsk 
frukt.

LÖRDAG. Frukost: Stekt havregrynsgröt. 
Små plättomeletter mied fårsteksragu ; smör 
eller margarin, bröd, ost ; kaffe eller te, vete­
bröd — Middag: Kokt gös med smör och 
ägg samt kokt potatis, Äppelkaka med vanilj­
sås.

Morkullor och champinjoner (för 10 pers,). 
5 morkullor, 100 gr. späck, 100 gr. smör, salt, 
kokande vatten,

Färserad croûton: Hjärtat, muskelmagen och 
levern av morkullorna, 50 gr. srrör, 2 äggu­
lor, 2 msk. grädde, 2 msk. finhackad1 persilja, 
salt, vitp., I msk. madeira, vetebröd.

Stekta champinjoner: 1 burk champinjoner, 
50 gr. smör.

Sås: Köttsky, champinjonspad, ij4 msk. ve­
temjöl, i del. grädde, salt.

(Forts, nästa sida.)

IZ fiWH 1
luijong-Tärning

lämpar sig utmärkt till kokning av buljonger, 
"" förbättring av soppor, såser, salader o.s.v.

långtids-
_ pasteuriserade

MJÖLK
erhålles i alla 

stadsdelar

För återför­
säljare : 

Telefoner : 
Norr 7041, 
Vasa 7041.

Välkommen nyhet
för

Husmödrarna!

KARSTENS SKORPOR

aven i 50-ör
es

förpackning försäljes i c:a 300 livs­
medelsaffärer i Stockholm med 

förstäder samt hos

a/b WESTERDAHL & KARSTEN
Kungl. Hovleverantör.

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

Röda Kvarns hus, Sthlm. 
har nu inkommit för saisonen vackra 
Fichus, Jabots, Isättningar och Krag- 
garnityr. Billiga priser.

C?'>RC% Di lis all
främst bland 
putsmedel för 
koppar o. mäs­
sing.

majonn
I helg och socken 
är den förståndiga 
husmoderns paroll 
Tillredes lätt och 

behändigt

REVrie^HoLHs
KRONWOUA
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ALL

VÄVSKEDAR
av rostfritt material. Obs. denna fördel ! 
Skyttlar, spännare, solv m. m. föi 

hemslöjd.
il VU ETI alla väverskor bör <CD fl D i II1 
n I 11 L I ! köpa vår patente DU DIU 

rade bobin-växel.
Begär vår nya illustr. katalog och pris­

uppgift. Sändes gratis.

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik
Rikst. 1028. .Borås. Rikst. 1028.

Stamning.
Snabb, säker bot enl. Prof. Kannows 

metod. O. Broberg, taltekn. pedagog. 
Florag. 15 B, Sthlm. 12—1 o. 6—7. 
Svarsporto 50 öre.

IS VEN SKA I 
I TR YCKERIÄ
\ AKTIEBOLAGET\

STOCKHOLM

Huvudaffären : Klarabergsgatan 54 
Tel.: Norr 32955

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

(Forts. fr. föreg. sida.)

Morkullorna, som böra ha 
hängt tre dagar, plockas försik­
tigt, svedas, tagas ur och sköl­
jas väl. Hjärta, muskelmage och 
lever tillvaratagas, sköljas och 
läggas i kallt vatten minst i tim­
me. Fåglarna beläggas med tun­
na späckskivor och bindas upp. 
De brynas härefter väl i smör, 
spädlas, saltas och få sakta steka, 
tills de bli möra. De tagas då 
upp och klyvas. Fågelhalvorna 
läggas bredvid varandra på varmt 
serveringsfat, och stekta champin­
joner läggas över. Svampen bi­
behålies hel eller skäres mitt itu, 
varefter dem fräses väl i smör. 
Fatet garneras med små färsera- 
de croûtoner. Till dessa skär man 
brödet i små trekanter, vilka ste­
kas i smör. Inälvorna läggas i 
nytt kallt vatten i en kastrull och 
få koka timme. De rnalasl här­
efter på köttkvarn, och färsen 
stötes fint tillsammans med smör ; 
äggulor och grädde arbetas in li­
tet i sänder, och sist tillsättes 
persiljan, viniet och kryddorna. 
Färsen bredes härefter ut på brö­
det och sättes på smord plåt i 
god ugnsvärme att grädda c:a io 
min. De färserade croûtonerna 
läggas härefter varma runt kött­
fatets kant, så att denna verkar 
uddig.

Såsen beredes som vanligt och 
av smakas väl.

Rätten serveras med små bryn­
ta potatisar, svart vinbärssylt och 
gurka eller andra sallader.

Utför alla slags

I Bok’, Tidnings’, Illustra• j 

j tions’ och Jlccidenstryck \
millllllllllUIIIIIIUlUlllllllllllllllllllllfllMllllllUtM

SHlEdigTRS
pep PLAT SER figjalp

Bildad flicka
av god familj, ej under 25 år, frisk, på­
litlig och barnkär samt sykunnig erhål­
ler snarast plats i Borås att biträda hus­
moder vid hemmets skötsel och ombän- 
derhava vården av en gosse och en flicka i 
9 resp. 10 årsåldern samt även hjälpa till 
med läxläsning. Kunnighet i matlag­
ning ej nödvändig. Svar med betygs- 
avskrifter, löneanspråk samt rekommen­
dationer och foto till »Familjemedlem», 
Box 56, Borås.

En nattittljit
å Örnsköldsviks lasarett förklaras här­
med till ansökan ledig att tillträdas • den 
1 december 1929. Ansökan åtföljd av 
betygsavskrifter, referenser och foto in­
lämnas före den 1 instundande novem­
ber till lasarettets Styresman.

Löneförmåner : Kontant Kr 720 : — 
pr år jämte fri kost och bostad m.. m. 
samt kostpengar under semester. Ål- 
derstillägg efter 2, 4, 7 och 10 år med 
Kr. 150:— vardera gången. Dyrtidstill- 
'ägg utgår i enlighet med bestämmelser 
gällande för statens nyreglerade verk.

Örnsköldsvik den 5 oktober 1929.
Lasarettsdirektionen.

Frusen hasselnötspudding (för 
6 pers,). 2 del. tunn grädde, 3 
äggulor, 2 misk. socker, 300 gr. 
nötter (vägda med skail). G del. 
sherry, 4 del. tjock grädde, (kar­
min). Is och salt.

Dem tunna grädden blandas med 
äggulor och socker i en kastrull. 
Blandningen får under vispning 
sjuda, till's den tjocknar, varef­
ter vispningen fortsättas, tills 
mesta hettan avgått. När krä­
men är fullkomligt kall, tillsattes 
större delen av nötterna, som 
hackats fint, samt vin. Krämen 
färgas lätt mied röd karamellfärg, 
och sist inblandas grädden slagen 
till hårt skum. Glacekrämen fry- 
ses som vanligt och serveras be­
strödd med grovt hackade eller 
kanderade nötter.

I stället för att frysa puddin­
gen kan man tillsätta 4—3 blad 
gelatin, låta den stelna i form el. 
skål och servera den,

Mandelkräm med päron (för 
6 pers.). i)4 del. vatten, 100 gr. 
mandel, 100 gr. socker, 3 äggu­
lor, i misk. pot-mjöl, 2 del. mjölk, 
3 del. tjock grädde, 6—12 kokta 
päron.

Tillagning: Mandeln skållas, ri­
ves och kokas 20 min, med vatt­
net och mjölken samt passeras. 
Massan blandas med potatismjölet 
och sockret, får ett uppkok och 
vispas med äggulorna, som få 
sjuda några minuter. Kastrullen 
lvftes av elden, och smeten vispas 
tills den är absolut kall varefter

Här äro två kurser
som Ni har nytta av att läsa!

£n instruktiv, effektiv och trevlig steno- 
grafikurs finns hos Hermods. Mied hjälp av 

denna kan Ni på relativt kort tid bli en perfekt 
stenograf. Hur gå studierna till? Jo, Ni lär Er de 

olika tecknen och förkortningarna genom särskilda öv­
ningar, och omväxlande härmed tränar Ni Er i längre öv­

ningar. På så sätt lär Ni in tecknen. Då Ni kommit ett 
stycke in i kursen, får Ni börja med hastighetsträningen. Kursen 

ger Er en del arbete, men i gengäld är Ni säker på att bli en 
både snabb och säker stenograf. För endast tjugofem kronor!

Tag närmare reda på Hermods kurser! Gör det genom att ifylla och insända kupongen!

Amerikansk bokföring.
Det är ett ämne, som numera ingår i nästan vars och ens förråd 
av allmänbildande kunskaper. Bokföring är enkelt och roligt. 
Står Ni i begrepp att lära Er amerikansk bokföring ■— den 
moderna bokföringen -— så vill Ni naturligtvis lära den 
fort och genom en bra kurs. Då skall Ni anmäla Er 
till den nya hermodskursen Amerikansk bokföring.
Genom den kursen lär Ni Er sådan bokföring, 
som Ni har nytta av i den mest krävande be­
fattning. Avgiften? Fyrtio kronor, om Ni 
ej alls studerat bokföring förr, och blott 
trettio kronor, om Ni redan förut 
känner till bokföringens principer.

Stenografi,

HERMODS KORRESPONDENSINSTITUT
SLOTTSGATAN 53 B. MALMÖ.

Särudj mig gratis och utan förpliktelse för mig Er tidskrift ”Korrespondensi” för 6 mån. 
jämte prospekt över den kurs eller det ämne, under vilket jag dragit ett streck.
Amerikansk bok­

föring 
Stenografi 
Praktiska kurser i : 

Svenska, engelska, 
tyska, franska

Räknelära 
Studentkurser 
Realskolekurser 
Inträdeskurser för 

olika fackskolor

T eckningskurser 
Målningskurser 
Korta kurser i sven­

ska, skrivning och 
räkning

Kurs för detalj­
handlare 

Skattelagar och 
sj älvdeklaration 

Tekniska kuriser

Namn :

Adress :
Idun 100 20/10 29.

LUGANO-ÇASTAGNOLA Pensionat för unga flickor.
Sydschweiz, härligt, soligt klimat. Modern, ståtlig, byggnad med rinnande

vatten i alla rum, 
Konversationsspråk: FRANSKA.

Grundl, ufcbildn. i fr., eng. o. ital. språk. o. litt. - Vet. föreläsn. - Hand.-kun­
skap - Konsthist. - Musik - Ital. sångunderv. - Måln., Konstarb., Handarb. - 
Spec. avd. f. Hush. - Kroppskultur - Sport - Sjö-, luft- o. solbad - Strandbad 
Lido - Somm. i högalp. - Stud. uppeh. i Ital. (årspens. inbegr.) - Ifrf. lär. - 
På önsk. : Avg. dipl. i språk och fackämn. - Förb. skola avg. exam. - Kn 
mångf. erkännanden.

den till skum vispade grädden till­
sättes. Krämen lägges i skål och 
päronen läggas i.

Sellerisallad (för 6 pers.). 400 
gr. kokt potatis, 400 gr. kokt sel­
leri, i tsk. sait, H tsk. senap, 3 
tsk. kronolja, 2)4 tsk. vinaigre, 
rödbetsättika, några rödbetsski- 
vor.

Potatis och selleri föras genom 
purépress samt blandas väl till­
sammans med salt, senap, olja, 
vinaigre och rödbetsättika. Bland­
ningen packas i en spillkum eller 
annan form samt stjälpas upp 
och garneras med små figurer ut­
skurna av rödbetor.

Morotskotletter. 2 kkp risgryns­
gröt, 2 äggulor, 2 kkp rårivna mo­
rötter, salt, i kkp stötta skorpor, 
75 gr. steksmör.

Risgrynsgröten blandas med 
äggulor och morötter och smak­

sättes med salt. Smeten formas 
i kotletter, som vändas i stötta 
skorpor och stekas vackert bruna 
i smör.

En kula persiljesmör på varje 
kotlett höjer smaken. Rätten 
serveras med ärter, svampstuv­
ning eller tomatsås.

Rysk favoriträtt (för 6 pers.), 
i vitkålshuvud, salt, sirap, krydd­
peppar, 40 gr. smör eller marga­
rin, i svinnjure, 2 msk. skorp- 
bröd, salt, 1 msk. konjak.

30 gr. smör eller margarin, 1 
msk. hackad persilja.

Beredning: 1 spätt vitkålshu­
vud skåres i fina långa strimlor, 
som brynas i smör och sirap. 
Kryddorna tillsättas, och kålen får 
steka sakta, tills den är genom- 
stekt. Njuren skäres i tunna ski­
vor, vilka paneras och .stekas i 
smör och smaksättas med konjak 
och kryddor. Kål och njure läg­
gas sedan upp varvvis på, ett hett: 
fat samt överströs med persilja.
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Jämn, behaglig värme
för minsta kostnad 
och besvär giva

tihußtivürna
** Kaminer

Husqvama Vapenfabriks A.-B., Huskvarna.
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Bestående värde
har endast den verkligt fullgoda kvaliteten. 
Se därför till när Ni köper nysilver att det bär

rVASAMARKET1
ett garantimärke, bakom vilket vi ställa hela vår 
mångåriga erfarenhet och vårt genom samvets 
grannhet förvärvade anseende.

GULDSMEDS AKTIEBOLAGET I STOCKHOLM
LNGA EGNA BUTIKER. VÅRA FABRIKAT FINNAS HOS VARJE GULDSMED

1164 Svenska Tryckeriaktiebolaget,. Stockholm 1929


