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lidt Salt, 2—3 Eg
r, revet Citronskal eller
Saftsauce: 2 dl

2 dl Vand, 1 strg, Spek. Kartof-
felmel, 2—3 Skf. Syltets (helst Kir-

peber
Bu:m:wm klare i'Mmlken,
G

gives til..
iy

Mandag: Kartoffelsuppe. — Okse-
hjerteragout.
Kartoffelsuppe: 2 | Vand, 2 kg Kar-

tofler, 1 Su, , 3—4 Gulerndder,
1 Selleri, ' Persillernd, 50 g Mel, 40
g Fedtstof?, 1—2 Eggebl

Gulersdder, Selleri o " Persillerod

. |seties over llden forst, og naar de er

halvmore, kommes Resten af Vandet
og de ituskmarne Kartofler samt Sup-
pevisken ved, og det hele koges mert.
Suppen sies. Knapt Halvdelen af Kar-
erne moses gennem an Sigte ned §
Suppen, der jevnes eller bages op.
Her er et Sted, hvor der er Grund til
op, da Suppen | sig selv er

mager; men selvfolgeliz kan

at
' | meget

F’;gl.eunﬂ‘ut udelades, og Suppen jmv-
{nes.  De itusknarne Rodder serveres

pan Suppen. Resten af Kartoflerne
bruges til Kartoffelmos til Ragout’en,
et fir ikke noget hertil, at de sma-
ger lidt af Urter, ;

Dlm-h]uienﬁnnl m., Rodkaalssalat:

Oksehjerte;, Fedtstof, Vand,
Salt, Peber, 40 g Mel, Kulor. — 3 dl
revet Redkaal, 3 dl revet /Eble, Ribs-
waft, Sukker.

Det meste af Fedtet fjernes fra
Hjertet og smeltes selvfolgelig af. No-
et af det bruges til at brune Hjertet
I, og Resten gemmes til at brune an-
dre Ting i Hjertet renses, nkmres i
ganske tynde Skiver og brunes. Salt
bE drysses paa,. kogn. Vand
tkmnkes ved, og Ragout'en smaaste-
ger ca. 4 Timer (i Hokmsse). Skyen
!mmu. smages til og tilemttes Kulor.

ffelmos gives til, Til Salaten

Slandes lige Dele revet nal og
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Bagogryn en Gang til | den-
Uge, det vilde man antage-
heller ikke' gore under nor-
male Forhold, men for dem,
b der har sviert ved at fan Gryn-
 rationerne til at slaa til, gmider
Jet om at hitte paa Udveje.

b Fisk faar vi to Gange | denne
b Uge. Fisk er billigere end Ked,
b o tillige er dot sundt, saa der-
3 for or der Grind
p
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d til at anvende
Fisk | langt storre Udstrek-
nihg, end vi almindeligvis gor.
Navnlig Sild er meget at anbe-
p fale pan Grund af sit store Ind-
? hold af A- og D-Vitaminer og
Fedt, hvorfor man ber spise
p Sild | een eller anden Form
l  mindst een Gang om Ugen.
b
p
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Torsdagsretten: Flesk m. Leg
of Gulersdder, maa De prove.
 Flesk er dyrt, men det er ke-
deligt helt at undvaere det, og
tillavet pan denne Maade kan
man najes med lidt Flesk og
fanr alligevel en god Ret ud
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Able og smages til med Ribssaft of
Sukker.
g
Tirsdag: Mannagrynsvelling, —
skefrikadeller m. Kartoffelsalat.
Mannagrynavelling: 2 1 Mmlk, 125
& Mannagryn, Salt. — Kanelsukker?
Fiskefrikadeller m, Kartoffelsalat:
1% kg Torsk ell. Kuller (cn. 400 g
skrabet Tisk), 40 g Kartoffelmel, 25
Hvedemel, 1 Eg ell. 2 Eggehvider,
g-l". hv, Peber, ca. 6 dl Mwelk. —
Fedtstof til Stegning. -- 1 kg Kar-
tofler, 25 g Fedtstof, 1—2 Leog, 2%
dl Vand, 8 Spsk. Eddike, 1% Spsk.
Sukker, W Twk. Peber, % Tak. Salt,
Fisken rmenses, Filetterne skmres
fra Benet og legges med Skindsiden
nedad, hvorefter Fisken skrabes fra
Benet. Dot gnides ud pas Spekhe-

Fi-

bradtet, san eventuelle Sener kan

nes, hvorefter Logene kommes i og bru-
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Torsdag: Kememmlkesuppe, — Flesk
m. Log og Gulerodder.
Kememmlkssuppe: 2 | Kernemmlk,

100 g Hvedemel (ell. 60 g Kartoffel

mel), ea. 125 g Sukker, 60 g Rosiner

ell, §yhzuj.l"
Flmsk m. o + 2—300

g letsaltet Flmsk, W. H—3

kg_Guleredder. — Kartoffelmos.
Flesket skeres | Terninger og bru-

nes, rl.'.iule:tsdb::mu gutu med 1E!:mlltn
paa for a are Smags- og Nerings-
stoffer. De pilles, l{:‘ﬂl i &ykl?:r

og brases sammen med Fedt
' Panden. En g";d K;rtogfelm

i en Rand pan Stegefadet, o
Inen i hwldes Flesk, Log og G‘?h‘-
rodder.
b ——
Fredag: Juliennesuppe. — Sild stegt
som Bof.

Juliennesuppe: 1 Selleri, 2 Porrer,
2—3 Gulerodder, 1 Persillerod, 2—4
Kartofler, 25 g Fedtstof, 2 | Urtesup-
pe_og “Vand, Salt, Sukker. :

Redderne rengores, skwres i fine
Strimler og svitses | Fedistoffet. Ko-
gende Urtesuppe og Vand heldes ved,
of det hele koges mert og smages til.

Sild stegt som Bef: - 10—12 Sild,
Mel, Salt, Peber, 200 g Log, Fedtstof,
Sauce: 4% 1 Fiskesuppe, 35 g Mel,
Salt, Peber, Kulor.

Silden befries for Ben, vendes { Mel
tilsat Salt og Feber og steges, Loge-
ne brunes, og Sildene werveres over-
hmldt med en brun Legesauce, der la-
ves af Sky (Afkog fra Panden) oF
Fiskesuppe kogt paa  Sildebenenes
Eventuelt ‘tilsmttes lidt Kodekstrakt.

A

Lardag: Bygvandgred m. Fbler, —
Kartoffelgratin m, Tomatsauce.
Bygvandgred m. /Ebler: 2 | Vand,

276 g Byggryn, Salt, % kg Mbler, ca.

150 g Bukker. — Stresukker, Melk ?
Ablerne kan serveres som Kompot

til Greden, men kan ogsan kommes |
roden, og san gives der Mmlk til.
Karioffelgratin m, Tomatsapee: %

kg Kartofler, 3 Eg, 2 dl Mwlk, Salt,

eber. — Tomataauce: % 1 Su ell,
Kartoffelvand, 40 _? Mel, 1 Skf. Fedt-
stof, Salt, Peber, Tomatpuré,

Kogte Kartofler skeres | Skiver,
‘wgges | et smurt Gratinfad og over-
haldes med sammenpiskede Alg og
Mwmlk. Bages ca. 3 Kvarter. Tomat-

sauce gives til,
Haraldsborg Husholdningsskole

pr. Roskilde.
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