lerodder,

v “.Mﬂlt: ca. % riesuppe eller
- Gra er lavet med den sankald-
te magre ing, der er lidt van-
al end den almin.
Afbagning, men man sparer
og Taar alll ] ot ud-
Resultat. Mel' og Malk rores

Salt, Sukker. — % kg Gu-

i

ket

ud til-en Jwvning, der swttos over Il-_

§

bringes | Kog under stadig
S mpe L

&, o
) ohm“ rnélm Enluhr..ntﬂaﬂT
&.?H.t. trekke Skind. Naar Dej-
i, o tisidst ¥

"Hyider,

e

i
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] Blomkaal fra | Gaar, kan den

les ud kommen 1. Heldes
et smurt Gratinfad ell, Gas

e, 1 Time. Smeltet «f
Smerret

til. Hyvis
det orl-ml‘u'md
Irtevand, og hvis det ra kan det
umwmadu“dl\l’m'
4 ——

« Tiradag: Ragout af Hjerter. — Kmr-
nemmlkskoldakaal,

Ragout af Hjerter: 2 Svinehjerter,
23 Guleradder, 260 g Voksbonner
¢ll. Perlebonner, 2 Lag, 25 g Mel,
Salt, Peber. — Fadtstof Stegning,

hﬁn. Vand, Kuler.

3:1::1\! renses o
stykker, der vendea | Mel tilsal Salt
og Peber og brunes pammen med Lo-

der er skanret | Skiver, Lidt
Vand tilewites, rﬂ' Hjerterna
dempes ea. 2 Timer. OGrontsagerne
renseg og mkmres ud og tilswites ca
% Time, for Hjerterne er fmrdige.
. Baucen jevnes, hvis det er nedvendigt,
smages til og tilsmttes Kulor., | Ste-
det  for ner kan bruges undre
Gronmrier, Blomkaal, Majroer ellor
Ngnende, Kogte Kartofler gives til,
kakoldskasl: 1% 1 Kwerne-
melk, % | sed Melk, Vanilleessena,
ea, 80 g Melis, 1 dl Flode ell, 1-—2
J{ﬁ. ~ 8mas Tvebakker.
mrmemmlk o sed Mmlk blandes
sammen O Sma til med Sukker
og Vanilleessens, Lige for Serveringen

g

form
rert

= E-?g -
J‘EE

v
til

skeres | Smaa-

. £ 160 g Mel, 4 di Muik,
N kg hlﬁk‘ﬁmm. —

smeltes, |
ganske lidt

-

. Nu er vi midt | Syhte- of
onserveringstiden, og det gml-
som muligt hen til Vintersns
Forrasd, Det er for de fleste
vmeget begrenset, hvad de har
til “Raadighed af ‘Sukker til
Konpervering,: og det  gwider -
derfor om at bruge Sukkeret
paa 'de rigtige Steder, Det Sted,
hvor man bedst kan undvare
Sukkeret, er til Saft. Der kan
man, uden at. del pas nogen
Mande ganr ud over Smagen,
tilnwette Sukker el Sedemidler,
nasr Saften skal bruges. Fgnet
til sur Saft er: Ribs, .Solber,
Hindber, Bromber og Hylde-
ber. Den billigste og mest for- |
delagtige Maade or at vride :
Eaften af. Hertil er det prak- 4
tisk at have en Vridepose af |
b
L
L
“

i b s A
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e
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e
e
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Java-Stof, Ostelwrred ell. lign.

Pasen skal vere en. 60 cm lang

og cn. 30 em bred. 1 hver Ende

af Posen asyes en bred Sem,

og heri stikkes en Stok, der er 4
lidt lengere end Posens Bred- §
de. Ved no st tage fat pan de 2 b
Stokke og vride til, fanr man 4
forholdsvis let og godt Saften
vredet af. Er man to om Arbej-
det, gaar det swrlig lot. Jo bed-
re modne Bmrrene er, Jo mere
Saft bliver der af dem. Vil man
have Saften klar, man den ko-
ges og skummes, men den kan
godt  opbevares, som den  er.
Saften hmldes pan Flasker, der
proppes og overbindes med Seji-
‘garn, Saften pasteuriseres ved
B0 Gr. | 6 Min. Flaskerne lak-
kes, san snart de er lidt afke-
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Aasol oo oo

Pl Uiy 2,
s

tilemttea 1 dl sammenpisket Flode ell,
et Par AEg. Bruges Ag, rores Blom-
merne hvide med lidt af Sukkeret, og
MAggehviderne piakes,

e s

|

,miuiw’am

Kartoffelmel pr.

PR
Torsdag:  Byggrynavalling. — Kod- |
Hartoffelkarbonader

m, st. Grener-
ter o Gulerodder. . :
Byggrynsvelling: 2 | Mmlk, 125 g

flelkarbonader m. ‘stuvede

Granmrier ox ri 400 g Svi-

400 IE- Kartofler, 75 g

1 &g, lidt Mwlk, Salt, Peber, —

M ing, Rasp, — % Gronmer-

ter .(h;.lfulol. % kg leradder,

Vand, Salt, Sukker, 60 g Mel, 1 Skf.
Smer, Persille,. i

Kod ﬁlﬂnﬂn; hakkes én Gang

kinen og rores med g

q vg Krydderier sami sas meget

Mwelk, at Farsen bliver sammenhsn-

gende. Formes somm Karbonader, der
les med Meljevning, vendes ‘|
ea. 4 an. pan hver

bl s
Side. — CGulersdderne skores smant
ud, blandes med Gronmrterne og ko-
| san meget Vand, at det . lige

'E::pt dkker. En Meljmvning rores |

en, 10 Min., fer Grontsagerne er me-
re. Smagea il med,Salt og Sukker og
tilamttes lidt S8mor og hakket Persille
lige . for Serveringen. Kogte Kartofler
i b

——

Fredag: Legeret Urtesuppe.’ — /Eble-
nkiver, :

Legeret Urlesuppe: 3 1 Kartoffel-
vand, 1 Suppevisk, 1 lille Blomkaal,
260 g Guleredder, 260 g Henner, 60 g
g:llt 1—-2 .l-itnh!-. 1 Tsk. Sukker,

Kartoffelvandet fra | Gaar gemmes |

og bruges til denng Suppe. Suppevi-
aken og Grontsagerne koges | Kartof-
felvandet. Suppen sies, jwvnes, lege-
res o smages til. Grontsagerne shue-
res ud og serveres pan Suppen.
/Ebleskiver: 376 g Mel, 1% Tak.
Sukker, % Tak. Salt, 1% Tsk. Natron,
3 Eg, 4 dl Kememmlk. — Fedtstof til
Stegning. — Stresukker ell. Syltete],
—e

Lardag. Sedsuppe., — Btribet Fars-
budding,.

Sedsuppe: 2 |1 Vand, 100 g Byggryn
ell. Havregryn, % kg/Frugt, . Fks.
Stikkelsber, Ribs og Hindbwer, en. 150
g Sukker, Frugtfarve?

Bmrrene serveres hele paa Suppen,

Stribet Farsbudding; 400 g Kod, 100
g Kartofler, 80 g Hvedemel, 30 g
Kartoffelmel, ca. 3% -dl Mwelk, Salt,
Peber. 1 Bpidskanl, 40 g Smer,
Salt. — Snuce: % | Urtesuppe, 40 g
!ilﬁl. 1 Skf. Smor, Balt, Sukker, Per-
nille.

Kanlen koges omtrent mer, snittes
ret fint o svitses | Smor og smages
til med lidt Salt. Farsen laves som
emdvanligt og Imegges lagvis med Kaa-
len i en smurt Form. Der legges Fars
overst og nederst. Koges | Vandbad
en. 1 Time og vendes af Formen ved
Berveringen. En lys Persillesauce la-
ves af Urtevandet. Kogte Kartofler
gives til.

Huraldsborg Husholdningnskole

pr. Roskilde.

——




