



















































































ine komma ifran nu, fortsatte
Mary.
— Hur l&nge har ni varit gifta?

fragade Pauls fru.

— Seven year. Jag &r trettio-
fyra ar nu, men det ar en hem-
lighet . . .

Under denna samvaro med

Mary férsvann alldeles det vemo-
diga intryck hon forst gjort pa
systrarna oeh svégerskorna. Vis-
serligen tyckte de inte att den
gréna Kklanning, hon i kvall hade
pad sig, heller var ndgot extra,
men hon verkade i alla fall sa fin
och kultiverad. Nog mérktes det
att hon var att rakna till “educa-
ted people”.

Broderna och deras fruar reste
sig for att ta farvdl. Mary fra-
gade broderna:

— Ta ni in mina koffertar,
vill ni?

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

Men Mary forklarade att hon
vore ”glad to ha dem hérinne”
och brdderna voro ocksd redan
ute och kinde pd pjaserna. Det
var tre stora gragréna koffertar
med maéssingsbeslag och under re-
san ditsatta lappar och madrken.
Paul och Artur hade sett pd dem
med en viss skygghet, men de
blevo Overraskade da de lyfte
dem — de voro icke alls sd tun-
ga som de tankt sig.

Nér koffertarna voro inburnai
rummet, dréjde man nagot Ggon-
blick med att sdga adjo, som vén-
tade man att Mary skulle 6ppna
desamma och visa vad det var
hon fort med sig fran Amerika.
Dérav blev emellertid intet. Inte
ens sedan Mary blivit ensam, 6pp-
nade hon koffertarna. Hon satte
sig i stallet pa en arv dem och fun-
derade.

Hon tankte bland annat pa 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 at-
skilligt i frakt. Om hon tagit
endast en av dem med sig och
kopt presenter at syskonen for det
hon nu givit ut i fraktkostnader
for de andra tva, hade hon kun-
nat. kdnna sig lugnare. Nu skulle
det bli en standig &ngslan. Ty den
olyckan kunde ju dock h&nda att
nagon rakade fa se en av koffer-
tarna oppen. Och vad skulle man
sdga om man fick se vad hon
hade i sina koffertar? Har gjorde
Marys tanke en tvar véndning;
i stéllet for att forestalla sig vad
som skulle bli féljden om nagon
fick hum om vad hon hade i kof-
fertarna, ténkte hon sig in i hur
det skulle sett ut om hon icke
haft nagot eller blott obetydligt
bagage, och da kande hon sig ge-
nast tillfreds med sitt handlings-
sitt. An mer nojd blev hon, da
det slog henne att ett infall sa-
dant som detta med koffertarna,
skulle hon aldrig kunnat fa om
hon icke varit i Amerika utan va-
rit samma lilla dununge som forr
i varlden . . .

Forr i vérlden, ja!
dig hade man inte varit . .

Hur enfal-
. Nar

Sy sjalv Eder

Lampskarm
och Ni gor en -
stor bespdring* I

Vi ha alla tillbehor.

100-tals olika,*modeller i

LAMPS KAR MSTALLNINGAR

Allt~till montering av lampskarmar.
Sakkunnig vagledning gives gratis.

Begar var katalog.

Lokalen | tr. ned.

Anmal Eder till GRATIS-KURS] FFAUflETtcAA
I lampskarmssémnad

tider 12—2, 3—5 och 7—9.

jag utan vidare kopte en Ameri- veras till densamma och vilka &ro

Till landsorten mot postf. + porto.

kabiljett for pengarna jag fick mest passande i s fall?

dd min husmor dog, tyckte visst
folk att jag var valdigt djarv —
i sjalva verket var jag att likna
vid ett barn som Kliver in i en
tigerbur utan att ana riskerna ...
Apropd, sa lustigt att det var ett
dodsfall som drev mig dit over
och ett annat dddsfall som drev
mig hit igen . . . Fortsétter do-
den att blasa ut liv.sldgor i min
narhet, sd kommer jag kanske
att ga Gver Atlanten manga gan-
ger . . . Mary log for sig sjalv
— log samtidigt som hennes hjéar-
ta vérkte av saknaden efter bar-
net, hon forlorat.

For att inte ater helt bemakti-
gas av denna saknad och smarta,
avbrét hon nu sina funderingar
och pabodrjade sin nattoalett, fast
det visserligen bdrjade dégas.

(Forts, i ndsta n:r.)

9FRACOR ocv MIR|

50-arsdag.

Fraga: Vore sd tacksam, om
jag genom Idun kunde fa rad, hur
jag bast bor ordna det pa min
mans 50-arsdag, som infaller i
bérjan av november. Inga géster
inbjudas men troligen komma
manga uppvaktande pa eftermid-
dagen. Kan man bjuda pa kaffe
forst och senare supé? Vilka rat-
ter till supén? Kunna viner ser-

Okunnig.

Ungdomlig skonhet —
Eder bel6ning.

Forskona

och foryngra Eder hy och

behdll ungdomens skonhet in

i alderns sena host genom att
dagligen anvénda

Bjorktval Prins av Parma

Bjorksaften, naturens fornam-
sta skonhetsmedel i forening
med finaste vaxtoljor och bal-
samiska amnen, vetenskapligt
sammansatta under kontroll av
Professor Hakan Sandqvist,
har gjort Bjorktvélen till ett
verksamt medel, som gor hyn
len och giver densamma frisk-
het och ungdomlig skonhet in
i &lderns sena host. Genomga-
ende oOverfettad och sammets-
len, med bjorkens friskhet och
rosens doft, forblir den hyns
basta hudkram och var tids
fornamsta skonhetstval.

Pris 75 ore.

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

Svar: Om ni och er bekant-
skapskrets ata tidig middag, kan
det nog passa med kaffe pa e. m.
| annat fall vore trevligast med
frukt och forfriskningar.

Till supén foreslas ett rikligt
smorgashord med trevliga smarat-
ter, exempelvis Kkrustader eller
snackor med svampstuvning, gron-
sakssallad med majonas, vol-au-
vent med hummer- eller sparris-
stuvning. Sasom ratt foreslas fa-
gel med brynt potatis och sma
arter samt salader. Till sist en
god och fin efterratt.

Viner: Om ni inte vill kosta péa
champagne, kan vouvray ersétta
denna vid steken. P& desserten
bor nagot starkvin serveras, t. ex.
madeira.

Efter maten kaffe med
och konjak.

likor

Olampligt ord.

Fraga: Vad tycker Idun om. or-
det smekmanad? — "Dar de sko-
la tillbringa sin smekmanad.” Var
tid som rattar pa sa mycket borde
den inte befria svenska spraket
fran ett sddant uttryck. Idun kan
sakert gora nagot darat.

Prenumerant.

Svar: Enligt var uppfattning
haller det av eder avskydda ordet
allt mer pa att forsvinna. | all-
ménhet sages och skrives numera
brollopsresa.

"God ton’.

Fraga: Undertecknad, som &r
sjalvforsorjande och relativt val-
bérgad, amnar anordna en liten
men fin middag hemma eller
eventuellt pd nagon restaurant
samt inbjuda saval herrar som da-
mer. Kan det d& anses stridande

mot "god ton” om jag till den- g

samma inviterar en gift herre, till
vilken jag star i en viss obliga-1

!distand efter sjukdom Goervinnes bast med
KIXA-1J))OZAX
Skadar ¢] tanderna. Forordas av I3kare. Fés i alla apotek

tion, men daremot icke hans for
mig obekanta fru?
Konventionell anka.

Svar: Nog é&r friheten stor nu
for tiden,, dock kan man inte sdga
att det hor till “god ton” att en
da.n endast bjuder en gift man
utan hans fru. Det skulle i s&
fall vara om Ni och mannen &ro
yrkeskamrater och middagen har
en viss kamratbetoning.

Fysikalisk behandling.

Fraga: Vore tacksam fa veta
hos vilken lakare i Stockholm,
sjukgymnaster fa undervisning |
fysikaliska behandlingsmetoder
och vad kostnaden blir. Na&r bor-
jar ny kurs?

Leg. sjukgymnast.

Svar: | Stockholms Lé&karfor-
teckning sid. 46 ser ni vilka laka-
re, som inneha fysikaliska institut.
Huruvida de giva kurser &r en
fraga, som de sjalva torde besva-
ra vid hanvéandelse.

Aland.

Fraga: Kan Idun giva mig upp-
Iysnin% under vilka gr Alang h%F;-
de till Sverige, vilka ar det horde
under Ryssland och nér det blev
forenat med Finland.

Svenska.

Svar: Aland hérde liksom Fin-
land sedan gamla tider till Sve-
rige, tills det tillika med Finland
1809 erdvrades av Ryssland, vil-
ket det tillnorde till 1917, da Fin-
land forklarades som sjélvstandig
stat. Hur det skulle bli med Aland
stod lange och végde. Helst ville
oborna tillnéra Sverige men maste
1921 foga sig i N. F:s beslut att
lyda under Finland,

Blindlararinna.

Fraga: Beréttigar genomgéangen
larokurs vid 8-klassig flickskola
att soka intrdde vid blindinstitut
for utbildande av blindlararinnor?

Standig 16snummerkdpare.

Svar: Ja.

Maogelflackar.

Fraga: Hur skall man taga bort

mogelflackar pa linne?
lIdunvan.

Svar: Farska mogelflackar tvat-
tas ur i attika och karnmjolk.

Aro flackarna gamla gér man
en valling av grovt rdgmjol, ljumt
vatten och pressjast. De flackade
kladerna nedlaggas sa att de tac-
kas av blandningen. Efter ett
dygn tvéttas de som vanligt.

Aktenskapets fysiologi.
Fraga: Vore tacksam erhalla
uppgift pad nagra bocker, som be-
handla sexuella fragor, i synner-

het dktenskapets fysiologi .
Irene.

Svar: Marie Stopes: Akta ma-
kar, en fysisk och psykisk radgi-
vare, m. fl. bocker av samma forf.

Kristiane Skjerve: Aktenska-
pets hélsoléra.

Sanger.

Fraga: Vilka av Verner von
Heidenstams dikter finnas tonsat-
ta? Av vem?

Mangarig losnummerkopare.

Svar: Wilhelm Stenhammar har
satt musik till Ett folk, varav
Sverige ar mest sjungen. Han har
aven satt musik till nagra andra
av Heidenstams dikter.

W. Peterson-Berger har satt
musik till flera av Heidenstams
djkter, bl. a. Bruden och HOst-

ang.
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Skultuna
1607

Kronan och sigillet
garantera kvaliteten

Skultuna

En klok husmor undviker
allt utlandskt kram vid
val av kokkarl och fore-
drager — liksom tidigare

yfen generationer — Skultuna.

NAGRA GODA KOTTRATTER FOR
ARSTIDEN.

Farkottet ar bast sd har pa hosten, och dven bru-
kar det denna tiden vara billigast och haller sig
jamforelsevis bra.  Det lackraste farkottet har |
Sverige fa vi fran Gotland och fran Vastkusten.
Kottet héarifran kan manga ganger i kulinariskt
hanseende mata sig med det beromda franska far-
kottet "pré-salé”, som &r kéant for sin utomordentligt
fina smak, vilken anses bero pa att djuren gatt i
bete pa de salta &ngarna vid kusten.

Koéttet av unga djur pd 2—3 ar ar bast. Lamm
kallas kottet fran djur under ett ar gamla, och
lammkottet &r bast fran djur pa 2—3 manader.

Farkottet lampar sig sarskilt val for_sailtning, och
det kan darfor vara fordelaktigt att pd hosten kdpa
pﬁ ett far och delvis salta ner det for kommande
behov. Styckningen &r latt, nar det géller far.
Vanllgen hugger man djuret langs ryggraden, sa att
man far en hégerhalva och en vénsterhalva. Dessa
styckas sedan 1 stek, kotlettrad, bringa och bog.
Man behover knappast tveka om huru snitten skola
goras, mojligen kotlettraden. Den tages fran ste-
ken och till 6—7 :de revhenet, raknat uppifran, med
sa stora “kotlettben,”, som man oGnskar. Om man
onskar s. k. sadel, som bestdr av bada kotlettra-
derna sammanhangande far man egj stycka langs
ryggraden utan bdrjar med att stycka ifrdn béada
stekarna; snittet far alltsd g& tvars over ryggbenet.
Pa samma satt hugger man ett snitt tvars over rygg-
benet vid 6—7:de revbenet, raknat fran halsen.

Om man oOnskar salta en del och behdlla en del
av kottet farskt, sd bor man for sistnamnda énda-
mal behalla de finaste delarna, d. v. s. stekarna och
kotlettraderna (eller sadeln). Till saltning borman
givetvis hellre véalja far- an lammkott.

Utforlig beskrivning pa lampligt satt for saltning
av farkott angives nedan. Annars kunna ju alla
delar av farkottet med fordel anvandas farska, och
beredningen kan varieras pa en mangd olika satt.
Nedan givas nagra forslag.

FOor hemmets

bestdnd aven vid familjefa-
derns eventuella bortgang
erbjuder en I|vf0rsakr|nE
full trygghet. Den bor doe
tagas i ett solitt livbolag
med starka fonder Ett dy-

Allméanna lif

f8ra*krinfl»bol«fl«t

Strandvagen 5 A, Stockholm.
Begar prospekt oeh upplysningar.

Falsk radjurstek med fyllda tomathalvor
(for 8—10 pers.).

2*4 kg. farstek, 1—1*4 lit. dricka, 3 del. god attika
(eliter 3 del. rodvm 3 del. &ttika, 3 del. vatten), 2
mordétter, 2 palsternaekor 3 Iagerblad 2 msk. sirap,
2 msk. socker, 1 del. enbdr (torkade eller férska),
i—2 skurna rodlokar, 10 vitp.-korn, 10 nejlikor, 50
gr. spack, 50 gr. steksmor, kokande vatten eller
buljong.

Falsk radjursstek med fyllda tomater.

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

Farsteken ansas och Iagaes i en lag av dricka
och attika eller rodvin, &ttika och vatten. Rétterna
ansas, skdras i bitar och laggas pa jkmte lagerblad,
sirapi, socker, enbdr, 16k, vitpepparkorn och nejli-
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EN KUNGug fe**hissa

T

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

FARG- & FERNISS FABRIKS A.-B.
STANDARD
TRELLEBORG
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kor. Kottet bor fa ligga i marinaden 2—3 dagar,
och under tiden bor steken vandas i lagen ett par
ganger dagligen. Steken tages sedan upp, torkas,
spackas och stekes pd vanligt sétt. Den spades med
kok. vatten el. buljong och dveni mied litet av lagen,
som steken tegat i. Nar steken ar fdrdig, tages
den upp och lagges pd varmt serveringsfat. Den

Kokt farrullad med morotsragu och ris.

skares och l&gges upp hel samt garneras med fyllda
tomater och potatiskroketter (se bilden). Tomaterna
delas, om de &ro tillrackligt stora, 1 tva halvor,
annars skdr man endast bort ett Iltet lock pa dem.
De holkas ur. Svampen skares i sma bitar, persil-
jan hackas och bada frasas i smor; litet gradde
spades p& tills blandningen verkar ragu. Denna
smakas av val, fylles i tomaterna, som stillas pa
gratmfat och upphettas omedelbart fore serveringen.

™
vy f
ORGRYTE "
I
KEMISKA  towr
GOTEBORG .
UTFOR ELEGANT Uniformer |
Overrock
KEMISK oo
TVATT Gardiner
«eh FARCNINC  DPraperien

Ombud 4 de flesta platser i Sderige. Gods han
aaen insandas direkt under adress Géteborg.
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Skinkspackad farstek (for 8—10 pers.).

2—2)4 kg. férstek, 100 gr. rokt skinka, sat vitp.,
i citron, 50 gr. smodr.

Sas: Kdttsky, i)4—2 msk. vetemjol, 1 del. gradde,
1G msk. hackad syltlok.

Farkottet ansas, spackas med skinkan, gnides med
citron och far vila ett par timmar. Det stekes som
en vanlig grytstek. Sasen beredtes pa vanligt sitt,
och hackad syltlok tillséttes.

Kall farstek i kottgelé.

2—2*4 kg. farstek, salt, vitp., 3 morétter, vatten.

Gelé: ij4 lit. god mork buljong, 15 blad gelatin.

Till garnering: 2 tomater, | hardkokt &gg, 1 sal-
ladshuvud.

Steken ansas, kryddas och far sakta koka under
lock med litet vaften, tills den ar maor. Den far
harefter kallna val och skares med skarp kniv i
tunna jamna skivor. God buljong  tilllsattes med
gelatin och klaras med &ggvita, om s behdvs. Litet
av geléet lagges i botten pa en lamplig form t. ex.
en vanlig slat avlang brodform. Sedan detta stel-
nat, lagger man pa ett par tomatskivor och sallads-
strimlor samt droppar litet gelé pa garnityret, sa att
detta bindes. Kottskivorna laggas ihop och placeras
nu i formen. Gelé halltes sedan pa, sa att 'det star
over, och formen stalles pa kallt stalle, tills geléet
blir fuIIkomllgt stelt. Da stjalper man forS|kt|gt upp
formen och garnerar ytterligare med tomatskivor
samt med hardkokt &gg, skuret i skivor eller i
klyftor.

Kokt farrullad med morotsragu och ris
(for 8—10 pers,). ,

2—2*4 Kg. farbrlnga med slaksida, 1 msk. salt,
*4 tsk. vitp., i liten portug. 16k, 1 stor knippa per-
silja, vatten, salt.

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

Morotsragu: 1 lit, skurna smé& morotstarningar,
i portug. lok, 75 gr. smoér, 2—3 kkp buljong, 4 msk.
tomatpure salt socker, V|tp 1 msk. hackad persilja.

Sas: i msk. smor, 2 misk. vetemjol, 3—4 kkp
kottspad, tomatpuré (eIIer curry), 1 &ggula, salt, soc-
ker, vitp.

salt,

At mer fisk!

En billig och hélso-

sam fiskratt, be-
kvam att taga till
ar

Fyrtornets Fiskbullar

Tillverkade ay ut-
sokt farsk ravara.

Utom den vanliga

kvalitéen — Gul eti-

kett — finnes all-

tid i Ia er i fisk-
ar i

Champlgnonsas To-
matsas ~och Hummer-
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VACKRARE VARDAGSVARA om

STRANDVAGEN T A- STOCKHOLM
Tel. Ost. 200.
BAGERIER:

LEKSIIDSBIGEMET

Nybrogatan 69.

Moster Lottas Brfidbod

Birger Jarlsgatan 53
Det delikata smorgasbrodet

Uplandskubben

rekommenderas.

BAND, SPETSGARNITYR OCH
SCARVES:

Hamngatan 38
FOTOGRAF:

SANDELS J2E

Drottningg. 27, 4 tr. hiss. Tel. N. 9329
GARN & HANDARBETE:

Systrarna Hultgren

Birger Jarlsgatan 13, 2 tr.

MASKINMARKNING  knappna

Elin Madéns Markningsateljé
H. K. H. Kronprinsens Hovleverantor.
Herkulesgatan 14, Stockholm.
Tel. N. 119 05.

KAPPAFFAR:

ROBERTSVEDIN

DROTTNINGGATAN 37
MODEMAGASIN:

Atelier Mitra

Tel. 1553. Birgerjarlsg. 34, STHLM.

OPTIKER:

Clara Ekstrom

Jakobstorg 3

parfymeri,
N\
]
Kungsgatan 13
PLISSERING:

Plisséfabriken Modern
Hornsgat. 36, Sthim. Tel. S&. 34709.

RADIO:

Radio-A s Audio

N. 9447. Drottninggatan 11, STHLM.

SNORMAKERI:

NMattssons

KLARABERGSGAT. 52

SPETSAR:

De Forenade Spetsfabrikernas

FORSALJNINGSLOKAL
Grevturegatan 13

¢ Werite

Farbrlngan ansas, benas ur och bultas Vval.

den ar mycket fet, avlagsnas en del av
talgen. Kottet bestros sedan med salt och
vitp. samt med skalad och finhackad 16k och
finhackad persilja. Bringan rullas sedan ihop
hart och bindtes' om med sndre. Bullen kokas
hérefter i saltat vatten, tills kottet &r mort.
Riset lagges i rikligt med Kokande vatten till-
satt med salt och far koka 25—30 min. pa liv-
ig eld. Det silas sedan genom durkslag och
far rinna av val. Omedelbart fore serveringen
inblandas smodret.

Till morotsragun fraser man skalad och
finhackad 16k i smoret. Mordtterna tillsdttas
och fa sakta koka under lock i smoret och det
s>pad som bildas, tills det borjar bli torrt.
DA tillsattas buljong och tomatpuré, varefter
kokningen far “fortsatta, tills rotterna aro
mora, da de avsmakas vaI och persiljan in-
blandas.

Sésen beredes pa vanligt satt.

Riset Iagé;es upp hogt pé varmt serverings-
fat. Rulladen skéres i skivor och placeras
omkring riset. Morotsragun lagges i flockar,
se bilden.

Lammkotletter med skinka (for 8—10 pers,).

2 kg. farkotletter, salt, vitp., 60 gr. smor,
kok, vatten, y2 del. madeira, kg. rokt skin-
ka, del. madeira, 1)4 doI vatten.

Kotletterna ansas, skrapas fran benet, bul-
tas, saltas och peppras samt stekas vackert
bruna pa vanligt satt. Pannan vispas ur med
buljong eller vatten tillsatt med litet vin.
Skinkan skares i tunna skivor, och dessa rul-
las hart. De stallas intill varandra i en ka-
strull. Madeira och vatten blandas och hal-
les Over, varefter skinkan far sakta koka un-
der Iock, tills den blir mér. Kotletterna 1&g-
gas pa varmt serveringsfat. Den heta Kkott-
skyn' tillsatt med madeira halles Over, och
sist placeras en skinkrullad pa varje kotlett.
Rétten serveras med gronsaker.

Hammelrisoller.

Overblivet stekt eller kokt farkott, 40 gr.
smor, i rodlok, 2 msk, mjél, 2 msk. tomat-

puré, overbliven steksas eller buljong, salt,
vitpeppar.

mordeg: 100 gr. smor, 100 gr. mjol,
del. vatten, (1 msk. brannvin).

Till koknlng Kranolja eller kokosfett.

Kottet skéres i sma tarningar. Loken skalas,
hackas och frases i smoret; kottet l&gges 1
och nar detta ar latt brynt och det borjar se
torrt ut i pannan, strér man p& mjolet och
E)ader omedelbart med tomatpuré och kottsas
eller buljong till en lagom tjock stuvning.
Denna avsmakas val med kryddor. Smorde-
gen tillredes pad vanligt satt.” Den kavlas ut
tunt och uttages med runt matt av en tekopps
storlek. Mitt pd varjej dylik degkaka lagges
en matsked av kottsmieten. Degen vikes over
dubbel, och kanterna tryckas till vl samt ud-
das med baksidan av sporren. Risollerna ko-
kas héarefter i het krom,olja eller annat lamp-
ligt fett, tills de bli rostfargade. De serveras
mycket varma med eller utan &rter till.

Vid nedsaltning av farkott blir resultatet
bast, om; man anvander sig av s. k. “socker-
saltnlng vilket tillgar pd foljande satt.

Farkottet putsas men skoljes ej. Det delas
i lagom stora stycken for saltningskarlet. Hér-
till ‘anvandes helst en porslinskruka teller en
vattentdt trbytta. Den senare bdr omedelbart
fore saltningen behandlas med enrislag, d. v. s.
m-an hackar enris, som lagges i trabyttan. Ko-
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kande vatten hélltes pa sd byttan blir till

Ild. Byttan tackes 6ver med filt el. d. och
far std till foljande dag, da enrislagen halles
bort och byttan skoljes med friskt vatten.

Kottet gnides val in med en blandning av
6 msk. fint salt, 2 msk. socker, 1 tsk. salpeter
(till 3—S kg. kott). Det Ia?ges harefter i
saltningskarlet, och far sta till foljande dag.

Till saltlagen beraknar man sd stor mangd,
att den kommer att std éver kottet. Den blan-
das efter foljande proportioner:

4 lit. vatten, 6 del. salt, 2 del. socker. Salt-
lagen kokas upp, skummas och halles het
over kottet i saltningskarlet. Detta tackes Gver
med en tallrik eller ett lock, och direkt pa
kottet bor dessutom en tyngd anbringas, sa
att kottet halles nere.

Efter 3—6 dagar ar koéttet fardigt att an-
vanda. Det haller sig dock ‘mycket langre, om
man endast ser till laken da och da samt ko-
kar om den, nér den borjar se slemmig eller
blodig ut. Vid en eventuell omkolkning skum-
mar man lagen val och later den bli fullkom-
ligt kall, innan den ater slas. 6ver kottet.

Farkottet kan aven halla sig nagra dagar,
3—6 dygn, endast vél ingnidet med ovannamn-
da ingnidmngsbléndning.

IDUNS KOKSALMANACKA (20—26 okt.).

SONDAG. Frukost: Brackt rokt al med
stuvad, potatis och stekt persilja;, smor eller
margarin, brdd, ost, ansjovis; kaffe eller te,
vetebrodi — Mlddag Klar buljong med vint-
bojtlar. Mo-rkullor med champinjoner. Fru-
sen liasselnétspudding.

MANDAG. (Makaronidag.) Frukost: Hav-
remuslvalling. ~ Ansjovisgratin,; smor eller
margarin, brdd, ost; kaffe eller te, vetebrdd.
— Middag: Kokt blomkal mied stuvning av
makaroner och rékor. Mandelkrdm med paron.

TISDAG. Frukost: Strémmingldda med
kaviar och potatis; smor eller margarin, bréd,
ost; kaffe eller te, vetebréd. — Middag: Kokt
skinka med sellerisallad och majonnassas.
Laggtarta,

ONSDAG. Frukost: Morotskotletter med
arter; smor eller margarin, brod, ost; kaffe
eller te, vetebrod. — Mlddag Ugnstekt

helgeflundra med kaprissas och potatis. Stru-
tar fyllda med chokladgradde.

TORSDAG. Frukost: Fiskpudding med
smalt smor; smor eller margarin, brod, ost;
kaffe eller te, vetebrod. — Middag: Rysk fa-
voritrétt med kokt potatis. Syltomelette.

FREDAG. Frukost: Havregrynsgrot med
mjolk. Inlagd sill med stuvad potatis; smor
eller margarin, brdd, ost; kaffe eller te, ve-
tebréd. — Middag: Farstek med gurka, Ilngon
sés och potatis, Gratinerad blomkal. Farsk
frukt.

LORDAG. Frukost: Stekt havregrynsgrot.
Sma plattomeletter mied férsteksragu; smor
eller margarin, brod, ost; kaffe eller te, vete-
bréod — Middag: Kokt_ gos med smor och
agg samt kokt potatis, Appelkaka med vanilj-
sas.

Morkullor och champinjoner (fér 10 pers,R.
5 morkullor, 100 gr. spéack, 100 gr. smdr, salt,
kokande vatten,

Farserad crodton: Hjértat, muskelmagen och
levern av morkullorna, 50 gr. srror, 2 4g ?u-
lor, 2 msk. grédde, 2 msk. inhackad. persilja

salt, vitp., | msk. madeira, vetebrdd.
Stekta champinjoner: 1 burk champinjoner,
50 gr. smar.

Sas: Kottsky, champinjonspad,
temjol, i del. grédde, salt.
(Forts, nésta sida.)

ij4 msk. ve-

|ZfIWH 1

uijong-Tarning

lampar sig utmarkt till kokning av buljonger,
" forbattring av soppor, séser, salader 0.s.v.
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langtids-
pasteuriserade

MJOLK

erhalles i alla
stadsdelar

For aterfor-
séljare:
Telefoner:
Norr 7041,
Vasa 7041.

Valkommen nyhet

for

Husmodrarnal

KARSTENS SKORPOR
i 50-0r
aven es
forpackning forsaljes i c:a 300 livs-

medelsaffarer i Stockholm med
forstader samt hos

as/6 WESTERDAHL & KARSTEN

Kungl. Hovleverantor.

Hovmanicuristen
JEANNE BOMANS

myrrhatinktur, cremer och puder till-
fredsstalla de hogsta ansprak.
Anv. av H. K. H. Prinsessan Ingeborg.

Roda Kvarns hus, Sthim.
har nu inkommit for saisonen vackra

Fichus, Jabots, Isattningar och Krag-
garnityr. Billiga priser.
ereoe DI NS
framst bland
putsmedel  for
koppar o. més-
sing.

majonn

| helg och socken
ar den forstandiga
husmoderns paroll
Tillredes latt och
behandigt

REVrie~HoLHs
KRONWOUA



ALL

VAVSKEDAR

av rostfritt material. Obs. denna fordel !
Skyttlar, spannare, solv. m. m. foi
hemslojd.

il YH ETl alla vaverskor boér <CBLfJ Billl
n Cl'! kopa Var  patente U
rade bobin-véxel.

Begar var nya illustr. katalog och pris-

uppgift. Séndes gratis.
A.-B. Bords Mek. Wéfskedsfabrik
Rikst. 1028. .Borés. Rikst. 1028.

Stamning.

Snabb, saker bot enl. Prof. Kannows
metod. O. Broberg, taltekn. pedagog.
Florag. 15 B, Sthim. 12—1 o. 6—7.
Svarsporto 50 ore.

IS VEN SKA |

| TR YCKERIA
\ AKTIEBOLAGET\

STOCKHOLM

Huvudaffaren : Klarabergsgatan 54
Tel.: Norr 32955

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

Utfor alla slags
I Bok’, Tidnings’, lllustras j
j tions’ och Jlccidenstryck \
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pepﬂ&qgggfﬁaﬁ)
Bildad flicka

av god familj, ej under 25 ar, frisk, pa-
litlig och barnkar samt sykunnig erhal-
ler snarast plats i Bords att bitrada hus-
moder vid hemmets skétsel och ombén-
derhava varden av en gosse och en flicka i
9 resp. 10 arsdldern samtaven hjalpatill
med laxlasning. Kunnighet i matlag-
ning ej nodvandig. Svar med betygs-
avskrifter, 16neansprak samt rekommen-
dationer och foto till »Familjemedlem»,
Box 56, Boras.

b nattittljit

& Ornskoldsviks lasarett forklaras héar-
med till ansokan ledig att tilltradas'den
1 december 1929. Ansokan atfoljd av
betygsavskrifter, referenser och foto in-
lamnas fore den 1 instundande novem-
ber till lasarettets Styresman.
Loneférméner : Kontant Kr 720:—
pr ar jamte fri kost och bostad m.. m.
samt kostpengar under semester. Al-
derstillagg efter 2, 4, 7 och 10 &r med
Kr. 150:(— vardera géngen. Dyrtidstill-
'4gg utgdr i enlighet med bestammelser
gallande for statens nyreglerade verk.
Ornskoéldsvik den 5 oktober 1929.
Lasarettsdirektionen.

(Forts. fr. foreg. sida.)

Morkullorna, som bora ha
héngt tre dagar, plockas forsik-
tigt, svedas, tagas ur och skol-
jas vél. Hjarta, muskelmage och
lever tillvaratagas, skoéljas och
laggas i kallt vatten minst i tim-
me. Faglarna belaggas med tun-
na spéckskivor och bindas upp.
De brynas héarefter véal i smor,
spadlas, saltas och fa sakta steka,
tills de bli moéra. De tagas da
upp och klyvas. Fagelhalvorna
laggas bredvid varandra pa varmt
serveringsfat, och stekta champin-
joner laggas Over. Svampen bi-
behalies hel eller skédres mitt itu,
varefter dem fréses val i smor.
Fatet garneras med sma farsera-
de croutoner. Till dessa skar man
brodet i sma trekanter, vilka ste-
kas i smor. Inédlvorna l&ggas i
nytt kallt vatten i en kastrull och
fa koka  timme. De rnalasl héar-
efter pa kottkvarn, och farsen
stotes fint tillsammans med smor ;
&ggulor och grédde arbetas in li-
tet i sander, och sist tillséttes
persiljan, viniet och kryddorna.
Farsen bredes harefter ut pa bro-
det och sattes pd smord plat i
god ugnsvarme att grddda c:a io
min. De férserade crodtonerna
laggas hérefter varma runt kott-
fatets kant, sd att denna verkar
uddig.

Séasen beredes som vanligt och
avsmakas val.

Ratten serveras med smd bryn-
ta potatisar, svart vinbarssylt och
gurka eller andra sallader.

Frusen hasselndtspudding (for
6 pers,). 2 del. tunn gradde, 3
&ggulor, 2 misk. socker, 300 gr.
notter (vdgda med skail). G del.
sherry, 4 del. tjock grédde, (kar-
min). Is och salt.

Dem tunna grédden blandas med
&ggulor och socker i en Kkastrull.
Blandningen far under vispning
sjuda, till's den t‘!ocknar, varef-
ter vispningen fortséttas, tills
mesta hettan avgatt. N&ar kra-
men &r fullkomligt kall, tillsattes
storre delen av nétterna, som
hackats fint, samt vin. Kramen
fargas latt mied rod karamellfarg,
och sist inblandas gradden slagen
till hart skum. Glacekramen fry-
ses som vanligt och serveras be-
strodd med grovt hackade eller
kanderade notter.

| stéllet for att frysa puddin-
gen kan man tillsatta 4—3 blad
gelatin, lata den stelna i form el.
skal och servera den,

Mandelkrdm med péron (for
6 pers.). i)4 del. vatten, 100 gr.
mandel, 100 gr. socker, 3 &ggu-
lor, i misk. pot-mjol, 2 del. mjolk,
3 del. tjock grédde, 6—12 kokta
paron.

Tillagning: Mandeln skallas, ri-
ves och kokas 20 min, med vatt-
net och mjoélken samt passeras.
Massan blandas med potatismjolet
och sockret, far ett uppkok och
vispas med &ggulorna, som f&
sjuda nagra minuter. Kastrullen
Ivftes av elden, och smeten vispas
tills den &r absolut kall varefter

Har aro tva kurser

som Ni har nytta av att lasa!

Amerikansk bokforing.

Det &r ett &mne, som numera ingar i nastan vars och ens forrad
av allmanbildande kunskaper. Bokféring ar enkelt och roligt.
Star Ni i begrepp att lara Er amerikansk bokféring — den
moderna bokforingen — sa vill Ni naturligtvis lara den

fort och genom en bra kurs. DA skall Ni anméla Er
till den nya hermodskursen Amerikansk bokféring.
Genom den kursen lar Ni Er sadan bokforing,
som Ni har nytta av i den mest kréavande be-
fattning. Avgiften? Fyrtio kronor, om Ni

gj alls studerat bokféring forr, och blott

trettio kronor,
kanner till

stenograf.

om Ni
bokféringens

redan forut
principer.

£n instruktiv,

effektiv
grafikurs finns hos Hermods.

Stenografi,

och trevlig steno-

Mied hjalp av

denna kan Ni pa relativt kort tid bli en perfekt

Hur ga studierna till? Jo, Ni lar Er de

olika tecknen och fdrkortningarna genom sérskilda Ov-
ningar, och omvaxlande harmed tranar Ni Er i langre ov-

ningar.

P& sd satt lar Ni in tecknen.

D& Ni kommit ett

stycke in i kursen, far Ni borja med hastighetstraningen. Kursen
ger Er en del arbete, men i gengald ar Ni saker pa att bli en

bade snabb och séker stenograf.

For endast tjugofem kronor!

Tag narmare reda pad Hermods kurser! Gor det genom att ifylla och insanda kupongen!

HERMODS KORRESPONDENSINSTITUT

SLOTTSGATAN 53 B.

MALMO.

Sarudj mig gratis och utan forpliktelse for mig Er tidskrift ”Korrespondensi” for 6 man.
jamte prospekt dver den kurs eller det &mne, under vilket jag dragit ett streck.

Amerikansk bok- Réknelara Teckningskurser
foring Studentkurser Malningskurser
Stenografi Realskolekurser Korta kurser i sven-

Praktiska kurser i:
Svenska, engelska,
tyska, franska

Namn :
Adress

den till skum vispade grédden till-
sittes. Kramen lagges i skal och
péronen laggas i.

Sellerisallad (for 6 pers.). 400
gr. kokt potatis, 400 gr. kokt sel-
leri, i tsk. sait, H tsk. senap, 3
tsk. kronolja, 2)4 tsk. vinaigre,
rodbetsdttika, nagra rodbetsski-
vor.

Potatis och selleri foras genom
purépress samt blandas val till-
sammans med salt, senap, olja,
vinaigre och rodbetséattika. Bland-
ningen packas i en spillkum eller
annan form samt stjalpas upp
och garneras med sma figurer ut-
skurna av rodbetor.

Morotskotletter. 2 kkp risgryns-
grot, 2 &ggulor, 2 kkp rarivna mo-
rotter, salt, i kkp stotta skorpor,
75 gr. steksmor.

Risgrynsgréten blandas  med
&ggulor och morétter och smak-
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Intradeskurser for
olika fackskolor

rakning

ska, skrivning och

Kurs for detalj-
handlare

Skattelagar och
sjalvdeklaration

Tekniska kuriser

Idun 100 20/10 29.

LUGANO-CASTAGNOLA rensionat for unga tiickor.

Sydschweiz, harligt, soligt Kklimat.

Modern, statlig, byggnad med rinnande
vatten i alla rum,

Konversationssprak: FRANSKA.

Grundl, ufcbildn. i fr., eng. o. ital. sprdk. o. litt. - Vet. forelasn. -
Musik - Ital. sangunderv. -
Sport -

skap - Konsthist. -
Spec. avd. f. Hush. -

Kroppskultur -
Lido - Somm. i hdogalp.

mangf. erkannanden.

sdttes med salt. Smeten formas
kotletter, som vandas i stotta
skorpor och stekas vackert bruna
i smor.

En kula persiljesmor pa varje
kotlett hdéjer smaken. Rétten

serveras med é&rter, svampstuv-
ning eller tomatsas.

Rysk favoritratt (for 6 pers.),
i vitkalshuvud, salt, sirap, krydd-
peppar, 40 gr. smor eller marga-
rin, i svinnjure, 2 msk. skorp-
bréd, salt, 1 msk. konjak.

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

- Stud. uppeh. i Ital. (&rspens. inbegr.)
P& onsk.: Avg. dipl. i sprdk och fackamn. -

Hand.-kun-
Maéln., Konstarb., Handarb. -
Sjo-, luft- o. solbad - Strandbad
- Ifrf. lar. -

Forb. skola avg. exam. - Kn

Beredning: 1 spatt vitkalshu-
vud skares i fina ldnga strimlor,
som brynas i smor och sirap.
Kryddorna tillséttas, och kalen far
steka sakta, tills den &r genom-
stekt. Njuren skéres i tunna ski-
vor, vilka paneras och .stekas i
smor och smakséttas med konjak
och kryddor. Kal och njure lag-
?as sedan upp varwvis pa, ett hett
at samt Overstrds med persilja.
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Jamn, behaglig varme

_ fPfils for minsta kostnad
| mmpP . ]
och besvar giva
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UTSOKT DELIKATA
Husgvama Vapenfabriks A.-B., Huskvarna.
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Bestaende varde

har endast den verkligt fullgoda kvaliteten.
Se darfor till nar Ni kodper nysilver att det bar

rvVASAMARKET]1

ett garantimarke, bakom vilket vi stalla hela var
mangariga erfarenhet och vart genom samvets
grannhet foérvéarvade anseende.

GULDSMEDS AKTIEBOLAGET | STOCKHOLM
LNGA EGNA BUTIKER. VARA FABRIKAT FINNAS HOS VARJE GULDSMED

1164 Svenska Tryckeriaktiebolaget,. Stockholm 1929



