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Spagettisas fran Orienten 10 portioner

640 g Notfars

2kg Krossade tomater
100 g Hackad gul 16k

1 st pressad vitlok

V2 tsk malen koriander

1 knivsudd malen kardemumma
2 msk malen ingefara
0,5 krm Tabasco

Y2 dl vetemjol

2 msk salt

V2 tsk malen svartpeppar
2dl creme fraiche

700 ¢ spagetti

e Blanda nétfars, krossade tomater och hackad I6k i en gryta.
e Tillsatt vitlbk och kryddorna.

e Lat koka pa svag varme ca 30 minuter.

e Vispa samman vatten och mjél och tillsatt redningen i sasen.
e Koka ytterligare ca 5 min.

e Smaka av med salt och vitpeppar.

Fisk under chilitacke, 10 portioner.

1 kg fiskfilé
0,5 st purjoldk
2 tsk citronpeppar
2dl matlagningsgradde
1dl creme fraiche
0,5dl chilisas
hackad dill
e Strimla purjolék och fras den mjuk, lagg i smord ugnsfast form
e LAagg fiskfiléerna ovanpa, krydda med citronpeppar + ev lite salt.
e Blanda matlagningsgradde + créme fraiche samt chilisas bred dver fisken.
e (Gradda i ugn 225 grader i 20-25 minuter (eller ratt temp pa fisken)

e Stro dver hackad dill och servera med kokt potatis eller pasta.



Fiskwok. (asiatisk wok), 4 portioner.

600 g sejfilé
1/2 dl majsolja
100 g spenat
150 g broccoli
1dl bdngroddar
1 réd 16k
1 morot
2 msk sweet chilisas
3 msk sojasas
3 msk fisksas
lite sesamolja
100 g rotselleri

1 knippe  koriander
salt och peppar
1 pkt aggnudlar

» Koka &ggnudlarna.

o SkKar fisken i tarningar pa 2—3 cm och grdonsakerna i bitar eller strimlor.

Varm en bra olja, t.ex. majsolja i wokpannan. Stek fisktérningarna snabbt pa hég
varme.

Stré dver salt och peppar och ta upp dem ur pannan.

Woka alla gronsakerna i 2-3 minuter.

Tillsatt saserna.

Blanda med aggnudlarna och fisktarningarna och servera.

Fredagskyckling med pasta, 10 portioner.

11 matlagningsgradde

5dl mjolk

10 ml salt

759 fransk senap

3 mi grovmalen svartpeppar
0,5dl kycklingfond, koncentrerad
400 g lasagnette

800 g salladskyckling

250 g réd strimlad paprika

100 g gratangost

Férvarm ugnen till 160°.

Blanda matlagningsgradde, mjélk, senap och kryddor.
Fordela lasagnetter, kyckling och paprika i ugnsfast form.
Sla éver graddblandningen, och strd pa riven ost.
Gradda i 160°% ca 1 timme



Fredagskyckling 10 port.

600 g

4 dl
2dl
2dl

Kycklingfilé/eller grytbitar pa kyckling.
tandori-krydda + olja

Kycklingbuljong

Kokosgradde

Matlagningsgradde

Salt & Peppar.

1 Lagg kycklingfiléerna i en marinad pa olja + tandori-krydda.
Lat std minst 30 minuter.

2 Koka upp kycklingbuljong, gradde och kokosmjélk.

3 Red sasen (med lite maizenamjél) och krydda.

4 Stek under tiden kycklingen i ugnen.

5 Nar den ar klar tillsatts sasen.

Gronsakssoppa redd rotfrukter, 4 portioner

11(5 hg)
1

(2 dl

1 msk
Yo |

1 tsk
2
2,5dl
2,5dl
1 msk

Ansa och skar gronsakerna i strimlor eller bitar. Fras gronsakerna i fettet i en gryta. Hall pa
vatten lat koka upp, lagg i buljongtarningarna. Smakoka tills grénsakerna ar mjuka. Vispa
ut mjél i lite av mjélken. Tillsatt matlagningsgradde o mjélk, koka upp hall i
mjélblandningen under omrérning, (ha i de grdona artorna). Koka upp. Strd éver hackad

blandade rotfrukter
purjoldk

gréna artor)

smor

vatten

salt

buljongtarning, grénsak
matlagningsgradde
mjolk

mjol

persilja

persilja o servera.

Tips, tillsatt Y2 dl gradde och 1 &ggula, blanda hall den i soppan under omrdérning. Soppan

far sedan inte koka.

Rotfrukter utgdr en viktig del i svensk husmanskost, De ar billiga och har hdgt vitamin —

kostfiber- och mineralinnehall.



Rostade rotfrukter, 4-6 portioner

6 potatisar av fast sort
1/4 kalrot

1/4 rotselleri

2 stora mordétter

4 sma palsternackor

1 gul 16k

5 msk vitléksolja

salt och peppar efter smak
Satt pa ugnen pa 220 grader. Skala rotfrukterna. Dela allt i kuber pa ca tva cm. Blanda

gronsakerna med oljan i en ugnsfast form.
Rosta i ca 30 minuter, provsmaka och rosta ev. langre.

Italiensk makaronirétt, 10 portioner

1,51 kokta makaroner (ekologiska)
1 kg nétfars (7 hg nétfars + 3 hg rarivna morétter)
2 st 16k

2 msk rapsolja

1 st kéttbuljong, tarning

1 hg krossade tomater

309 tomatpuré

30¢g chilisas tomat

salt

Svart/vitpeppar

Oregano

Béchamelsas
1,5 liter mjolk

1,5dl vetemjol
salt

Svart/vitpeppar

100 g gratangost

Koka makaronerna. Bryn kéttfarsen, rarivna morétter och I6ken i rapsolja,
tillsatt kéttbuljong, krossade tomater, tomatpuré, chilisas och kryddor.
Koka ihop kéttfarssasen.

Gor en béchamelsas.

Blanda makaroner och kéttfarssas i blecken. Hall éver béchamelsas.
Strd dver gratangosten.

Gratinera i ugn 200 grader tills gratdngen har fin farg.



Fyllda kycklinglarfiléer, 4 portioner

500 g kycklinglarfiléer (8 st)
8 bitar soltorkade tomater

8 bitar fetaost

3 msk italienska 6rtkryddor

smor till stekning
salt och peppar
(8 skivor kallrokt/lufttorkad skinka)

Putsa och flak ut kycklinglarfiléerna med insidan uppat. Salta och peppra pa bada sidor.
Fordela en soltorkad tomatbit och en bit fetaost i varje filé och rulla ihop. (Vira en
skinkskiva om varje kycklinglarfilé). Bryn filéerna runt om och lagg i en ugnssaker form.
Strd dver ltaliensk értkrydda. Satt in formen i 225°C i cirka 30 minuter.

Kéttfarssas. 4 portioner.

300 ¢ kottfars
80 ¢ hackad I6k (ungefar 1 16k)
Ca3-4dl kranvatten
150 gr rarivna rotfrukter (t.ex. morétter, kalrot, palsternacka)
1 burk krossade tomater
1 msk tomatpuré
4 dl chilisas
1 tsk cayennepeppar
1 tsk paprikapulver
Rapsolja
Salt
Peppar

Fras 16k och koéttfars i lite rapsolja, ha i krossade tomater, chilisas, tomatpuré och kryddor,
smaka av med salt och peppar efter eget tycke. Spad med vatten och ha i rotfrukterna,
koka upp och lat sedan sasen sjuda under tiden pastan kokar.

Berakna 80 gr pasta per person.



Fiskgratang med rotfruktstacke

4 port

400 g fiskfilé

200 g rotfruktsmix (morot, palsternacka, rotselleri.)
1dl gradde

1 msk dill

1 msk persilja

2 msk strébrod

1 msk farskpressad citron

salt, svart/vitpeppar.

Satt ugnen pa 175 grader. Tina fisken och lat den rinna av.

Mixa/alternativt finférdela rotfrukterna och blanda med gradde, 6rter och strébréd till en
halvslat "grét”.

Smaksatt med pressad citron, salt och peppar.

Bred rotfruktsblandningen dver fisken och tillaga i ugn i ca 20 minuter.

Spagetti- och baconroéra.
Spagetti fér 4 personer
/eller bandspagetti.

1 paket bacon (1409)

1 gul 16k

Sas:

2 Y2 dl mellangradde
2 agg

200 g riven ost

Salt

Svartpeppar

Koka spagetti fér 4 personer.

Hall av vattnet och hall tillbaka spagettin i pannan.

Dela baconet i mindre bitar och finhacka I6ken.

Stek tillsammans i en stekpanna.

Blanda ihop sasen, hall sas och bacon/Iék éver spagettin i pannan, rér om och Iat allt bl
varmt.

Servera



Potatis-, purjo- och linssoppa

4 port

200 ¢ strimlad purjolék

1 msk rapsolja

3 st tarnad potatis

1,21 kranvatten

2 st grénsaksbuljong/pulver
1dl torkade roéda linser

Salt och peppar

Salt svart och vitpeppar

Fras purjon i oljan tillsatt potatis och buljong och koka tills potatisen kdnns mjuk.
Tillsatt de réda linserna och koka ytterligare 10 minuter. Obs! De férlorar sin farg vid
kokningen och blir gula.

Vispa sa att soppan blir simmig.

Smaka av med salt och peppar.

Kalles mumsiga lada, 10 port

500 g Kalles Kaviar

6 dl matlagningsgradde
2 kg potatis, strimlad

2 st gul 16k, hackad

1 st purjolék, strimlad
200 g gratangost

+ Varva potatis och 16k i smord form.

* Vispa ihop kaviar och gradde och sla blandningen éver potatisen.
» Krydda med salt och peppar.

» Lagg ost pa ost.

» Gradda i ugn 180 grader i ca 45 minuter.

* Servera sallad och ett gott knackebrdd med ost.

Smaklig maltid!



Baquetter

0,5 pkt jast

4dl fingervarmt vatten
1 msk olivolja

1 msk honung

1 tsk salt

11-12dl vetemjol

Tillagning

L&és upp jasten i vattnet. Tillsatt olivoljan, saltet och honungen. Rér om.
Blanda i 11 dl av mjélet. Arbeta ihop till en ganska 16s deg. Lat jasa i 1 timme.
Tippa ut degen pa mjélat bakbord, platta till (knada inte) och stré éver vetemjol.
Skar till baguetter. Vrid dem till spiraler och lagg pa en plat.

Satt in dem i ugnen och hall ut 2 dl vatten i botten av ugnen.

Gradda i 250 grader i cirka 12 minuter.

Lat svalna pa galler utan bakduk. (For att bevara den knapriga brédskorpan)

Maggans matbréd.

5dl havregryn bl6tlaggs i 5 dl vatten Gver natten
Nasta dag tillsatt:
509 jast
5dl vatten +37°C
1 dl socker
1 tsk tsk salt
3/4 dl vetekli
2dl dl grahamsmijél
vetemjol

Ror ut jasten i ljummet vatten (ej 6ver 37 gr), blanda i évriga ingredienser.
Vetemjodl blandas i till ratt konsistens och anvéands aven till utbakning.

Lat jasa 30 minuter.

Baka ut till matkakor eller typ frallor. Jas ytterligare 30 minuter.

Gradda i ugn 225 grader i cirka 10-15 minuter. (Karntemperatur +97°C)




Falukorvsgratang. 10 portioner.

1 kg skivad falukorv
300¢ rotgrénsaker

3 msk s6t senap

100 g ostcreme

2 dl creme fraiche

Lagg ut skivad falukorv i en eldfast form. Férdela rotfrukterna éver korven. Blanda
ostcreme, senap och creme fraiche och férdela éver rotfrukterna.
180 grader 20 — 25 minuter.

Servera med kokt potatis eller potatismos.

Pizzatorsk 10 port.

1 kg torsk eller sej (djupfryst)
0,5 tsk salt

1 krm vitpeppar

2dl fiskbuljong/fiskspad
0,5dl tomatpuré

2dl creme fraiche

1 msk potatismjol

1 msk oregano

100 gr riven ost

salt och peppar

Lagg fisken i en ugnsfast form, krydda med salt o peppar.
Tillaga i ugn till innertemperaturen ar +50°C

Lat sta 5 minuter innan fiskspadet halls av.

Koka upp fiskspad och buljong tillsammans med tomatpuré.
R&r ner creme fraiche, potatismjél och oregano, hetta upp.
Smaka av med salt och peppar.

Sla sasen Over fisken strd dver ost. Gratinera.

Servera med ris eller potatis.



Kyckling Stroganoff, 4 portioner

400 g kycklingfilé

1 liten purjolok

1 msk olja/smor

2 tsk salt

1 krm svartpeppar
2 2 dl mellangradde
2 msk tomatpuré

2 msk kycklingfond

Skar kyckling och purjolék i bitar eller grova strimlor. Stek det i smér i en panna. Salta och
peppra. Tillsatt gradde, tomatpuré och fond. Rér om och lat koka pa svag varme 2-3 min.
Servera med ris eller pasta.

Annorlunda pastasas, 4 portioner

6—-8 morotter

4-6 farska lokar

150 ¢ sockerarter

200 g rokt flask

3009 pasta, t ex tagliatelle

4d latt creme fraiche parmesan & vitlok
riven ost

Ansa och dela gronsakerna. Tarna flasket och knaperstek det i het stekpanna. Lat rinna av
pa hushallspapper. Koka pastan och lagg ner grénsakerna mot slutet av koktiden. Hall av
vattnet och vand ner flasktarningarna. Varm creme fraiche och servera till pastan.

Stré éver riven ost.

Biff Stroganoff, 4 portioner

500 g oxfilé eller ryggbiff

1 gul 16k

150 g farska champinjoner
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

2dl gradde

21/2msk tomatpuré

Skar kottet i strimlor. Skala och finhacka l6ken. Skiva svampen. Bryn kéttet i smér i en
stekpanna eller stekgryta. Krydda med salt och peppar. Tillsatt I6k och svamp. Lat frasa
ytterligare 4-5 min. Ror i gradde och tomatpuré. Lat sasen koka 1-2 min.

Servera med saltgurka, graddfil och potatis.



Currydoftandekorv, 4 portioner

400 g falukorv

1 purjolok

1 burk majskorn ca 340 g

1 burk krossade tomater ca 400 g
1dl kéttbuljong

1dl matlagningsgradde

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2-3 tsk curry

1dl riven ost

Sétt ugnen pa 225°C.

Skiva korven, strimla purjoléken och lat majsen rinna av. Lagg grénsakerna i en ugnssaker
form.

Hall éver tomatkross buljong och gradde. Krydda med salt, svartpeppar och curry. Rér om.
Lagg pa korvskivorna och strd éver osten.

Tillaga i mitten av ugnen i ca 20 minuter

Kinesisk korv, 10 barnportioner

600 g falukorv

2 msk kinesisk soja
2 msk ingefara

1 st purjolék

2 sma rod paprika
172 msk smor

272 dl kéttbuljong

2 msk tomatpuré

2 tsk potatismjol

Skér korven i tunns strimlor.

Blanda en marinad av kinesisk soja och ingefara. Lagg i korven och rér om.
Strimla purjoléken och paprikorna.

Fras korven i pannan med marinaden.

Fras grénsakerna snabbt.

Blanda kéttbuljong, tomatpuré och potatismjél.

Hall allt i en gryta och koka upp.

Smaka av och servera med ris.



Sprodbakad torsk, 4 portioner

4 torskfiléer (125 gram per filé)
2 varlokar

1 vitloksklyfta

22 dl strébrdd

1 dl hackad persilja

2 tsk olivolja

1 tsk svartpeppar

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader. Smorj en eldfast form med olivolja. Skélj varlbkarna och skar
dem i bitar. Skala vitldksklyftan. Blanda stérbréd, persilja, pressad vitldk, varldk, olja och
peppar i en mix eller matberedare tills blandningen har en véal blandad grov konsistens.
Lagg fiskfiléerna i den smorda formen. Bred stréblandningen i ett jamt lager ovanpa fisken.
Stek tills fisken ar fardig och fatt fin farg, ca 15 minuter

Pastapytt, 4 portioner

Ingredienser

o 280 g pastat ex fjarilar

» 500 g kéttfars (gar aven bra med kyckling, korvslantar, strimlat kott)

e 1 mskolja

e 1 tsksalt

e 1 krm chilipeppar

e 1 tsk spiskummin

« 1 f6rp djupfryst grénsaksblandning t ex arter, majs och paprika (a 600 g)
Dressing/sas

« 2 dI matlagningsyoghurt

« 3 1/2 msk mango chutney

e 21/2 krm salt

Gor sa har

1. Koka pastan i rikligt med lattsaltat vatten enligt férpackningens anvisning.

2. Fréas kottfarsen i olja. Krydda med salt, chilipeppar och garna spiskummin. Blanda
ner grénsaksblandningen i farsen och lat frasa med nagra min. Lat pastan rinna av
och vand ner den i farsen.

Smaksatt matlagningsyoghurten med mango chutney och salt.



Skink- och potatisfrestelse, 4 portioner

4 port

10 kokta potatisar
ca 400 gr rOkt skinka
1 purjolék

2-3 dl kaffegradde

1 msk kalvfond

2 msk strébréd

2 dl riven ost

Skiva den kokta potatisen. Strimla skinkan. Snitta och skiva purjoléken.
Lagg halften av potatisen i en smord ugnsfast form.

Lagg pa skinkan och purjoléken och tack med resten av potatisen.
Blanda 2 dI gradde med fonden och hall éver.

Blanda strébréd och ost och strd blandningen jamt éver formen.

Gradda i 225 graders ugnsvarme 20-30 minuter.

Spad med den sista decilitern gradde efter 20 minuter om det ser torrt ut.

Fransk ortfisk, 4 portioner

4 portioner fryst fiskfilé

V2 tsk salt
2dl créme fraiche, franska orter
112 dl fiskbuljong
Farsk timjan
GOr sa har:

Krydda fisken med salt. Lat créme fraiche och buljong koka upp i en vid kastrull.
Lagg ner den frysta fisken och koka pa svag varme under lock ca 15 min tills fisken ar klar.
Stré dver timjan vid servering.

Servera med kokt potatis, kokta grénsaker och bréd.
Naringsvarden

Per portion inklusive tilloehér.

Energi 380 kcal

Protein 35 gram

Kolhydrater 41 gram
Fett 8 gram



Viltgryta pa kyckling, 4 port

4 kycklingdfiléer, (eller "grytbitar” av kyckling)
1/2 dI koncentrerad vinbarssaft

1dl vatten

2dl creme fraiche

1 hénsbuljongstarning

5 krossade enbar

1 tsk timjan

1 msk kinesisk soja

ev. farsk timjan och réda bar

Gor sa har

Stek kycklingfiléerna i smor i en stekpanna ca 10 minuter pa varje sida. Blanda saft,
vatten, creme fraiche, buljongtarning, enbar, timjan och soja i en traktér panna.
Lagg i kycklingen och lat puttra under lock ca 10 min.

Afrikansk kyckling, 4 portioner

4 kycklingfiléer

4 dl kokosmjdlk

2-3 paprikor i olika farger
2-11tsk  sambal oelek

1 purjolék

1 msk smor

1 tsk salt

1 hénsbuljongtéarning

1 msk vetemjol

2dl matlagningsyoghurt

Skar kycklingen i tunna strimlor.

Strimla paprikorna och purjoléken. Stek kycklingen i en gryta.

R&r ner paprikan, sambal oelek och purjoléken och lat det frasa i nagra minuter.
Salta.

Tillsatt buljongtarning och héll kokosmjélken dver.

Lat sasen koka upp.

R&r ut mjodlet i yoghurten och rér ner i sasen.

Lat sasen koka i 5 min.

Servera med ris eller pasta.



Recept fran skolan under 40-talet. Har hittar du recept pa brackt korv, oxlever,
sillpudding, kéttfars och mycket mer. Har finns ocksa matregler, t ex nér sa later sig goras,
bér potatis kokas med skal. Skala icke saddan potatis, som t ex skall anvandas i ratter,
onddigt langt i férvag — helst ej féregaende dag. Viktiga @mnen lakas ut i vattnet. Om
rotsaker ndédvandigtvis maste rensas féregaende dag, sa skar dem icke i bitar, férr an
samma dag de skola anvandas.

Recept och portioner
( berdknade for 10 personer)

Grahamsgrot med mjolk och lingonsyit eller appelmos

Grahamsmijél 300 gr, vatten 2,5 1, salt

Till serverig: Mj6lk 3 I, Barmos 300 gr.

Vatten kokas, mjélet vispas i, och gréten far koka 10-15 min. Den smaksattes med salt och
serveras med mjélk och barmos.

Flask och Ioksas med potatis (10 pers)

Rimsaltat flask, 500 gr. 16k, mj6él 75-90 gr, mjélk 1L, salt, socker, potatis 3 L.

Flasket brynes i sma bitar och mjélet och den hackade l6ken réres ned. Mjélken tillsattes
litet i sdnder och sasen kokas i 5-10 min. den smaksattes och serveras med potatis.

Kokt fisk med potatis och sas ( 10 pers)

Fisk 1,5 kg, vatten, salt, potatis 3 L. Fiskspad 1 L, mjél 100 gr. Persilja (om méjligt) 25 gr,
kryddor.

Den rensade fisken sattes i varmt vatten (saltat) och far sakta koka mjuk. Obs. Tag ej fér
mycket vatten till spadet, fisken forlorar da i naringsvarde. Ur naringssynpunkt ar
strémming den basta fisken. Torsk ar ocksa bra. Om ingen av dessa fisksorter kan
skaffas, far salt sill anvandas och denna bor sa stekas i filéer (utan ben).

Brackt korv med stuvning av vitkal och potatis (10 pers)

Vitkal 2 kg. Potatis 2 kg. Vatten, salt, smor 50 gr. Mjolk 1 L. Korv 1 kg.

Kalen och potatisen skurna i bitar, 1agges i ringa mangd kokande saltat vatten. Farsk kal
behbver endast koka 10 min. Gammal kal upp till en halvtimme. Néar kalen ar genomkokt,
men ej 16s eller mosig, hélles en redning av mjél och mjélk éver den, resten av mjélken
tillsattes, kalen omréres och far koka. Smaksattes med salt och litet socker. Sist réres
smoret i, korven stekes i skivor.

Groénsoppa pa kéttspad och mjolk ( 10 pers).

Kéttspad 2,5 L. Mordtter 600 gr. Purjolok 200 gr. Potatis 400 gr. Smér 50 gr. Mj6l 50 gr.
Agg 3 st 165 gr. Mjolk 1,5 L. Kryddor, Persilja (om méjligt) 25 gr.

Gronsakerna kokas mjuka i bitar i enkel buljong (kokt pa kéttben). Mjélet blandas med
halften av mjélken, redningen nedréres i soppan, som far koka 5-10 min. Resten av
mjélken vispas med aggen, dessa jamte smoret tillsattes. Soppan avsmakas med kryddor
och persilja. Den far icke koka sedan aggen blivit tillsatta.



Kéttfars eller kéttbullar med stuvade makaroner (10 pers).

Kottfars 1 kg. Salt. Peppar. Mjélk 0,7 L. Stétta skorpor 50 gr. L6k. Smér. Makaroner 800 gr
— 1 kg. Vatten. Salt. Mj6élk 1 L. Mj6l 70 gr. Smor 50 gr. Socker.

Makaronerna sattes pa i kokande saltat vatten och far koka mjuka. De silas upp och far
rinna av. En del av mj6lken kokas upp, redes av med vetemjblsredningen och far koka 5-
10 min. Makaronerna och resten av mjélken tillsattes, ratten far kokas upp och avsmakas.

Sillpudding ( 10 pres).

Potatis 4 L. Vatten. Salt. Lék 60 gr. Sill 600 gr. Mjolk 1,2 L. Agg 3 st 165 gr. Mjél 60 gr.
Kryddor. Persilja ( om méjligt) 25 gr.

Kokt kall potatis i skivor lagges varvvis med sma bitar av vattenlagd sill och hackad I6k i en
smord form. En aggstanning av mj6lk, mj6él och uppvispade &gg halles éver och puddingen
graddas till stanningen stelnat. Hackad persilja strés 6ver. Puddingen kan graddas i ugnen
eller i vattenbad ovanpa spisen. Om utrymmet pa spisarna och i ugnarna ej ar tillrackligt,
kan potatisen kokas sarskilt och en puddingen graddas av sill, I6k och dggstanning.

Kéttsoppa med klimp ( 10 pers).

Koétt ( margpipa rev eller hals) 1,5 kg. Vatten 4 L. Morétter 600 gr. Purjolék 200 gr. Salt.
Peppar. Persilja ( om mgjligt) 25 gr. Klimp: Mj6lk 1 L. Mjél 180 gr. Smér 30 gr. Socker 20-
30 gr. Agg 1 st. Salt 5 gr.

Kott pasattes i saltat vatten, kokas mjukt och tages upp. Rotsakerna skurna i bitar, kokas
omkring 30 min. i kbttspad. Hackad persilja tillsattes, och soppas avsmakas. Klimp:
Mijolken far kokas upp och vetemjélsredningen tillsattas. Klimpen far koka 4-10 min. Smér,
salt, socker och uppvispat agg blandas i klimpen och far kallna.

Pepparrotskétt med sas. potatis och rasallad av vitkal och lingonsylt ( 10 pres).

Kétt fran kéttsoppan 1,5 kg. Potatis 3 L. Sas: Mjélk 1 L. Mjél 80 gr. Riven pepparrot 50-75

gr. Salt. Socker.

Vitkalssallad: Vitkal 0,6 kg. lingonsylt 100 gr. Det kokta kottet varmes i spad, skéares i bitar

och serveras med mjolksas, som smaksatt med riven pepparrot. Vitkalen skarens i strimlor
och blandas med lingonsylten.

Flaskpannkaka med morotsstrimlor och lingonsyit. ( 10 pers).

égg 4 st 220 gr. Mjolk 2 L. Mjol 400 gr. Salt flask 200 gr. Lingon 300 gr. Morétter 800 gr.
Aggen vispas med litet av mjélken, varpa mjélet ivispas. Resten av mjdlken tillsattes.
Flasket brynes i sma tarningar och smeten hélles éver. Pannkakan graddas i varm ugn.
Den serveras med lingonsylt och morotsstrimlor.

Levergryta med rotsaker ( 10 pers).

Oxlever 500 gr. Morétter 800 gr. Kalrétter 800 gr. Potatis 2,5 kg. Smor eller flottyr 60 gr.
Mjél 80 gr. Vatten 0,5 L. Mj6lk 1 L. Salt. Peppar. Persilja ( om mdijligt) 25 gr.

Levern vattenldgges ett par timmar och skéres i tarningar, som brynes och kryddas.
Rétterna ansas, skares i bitar och blandas med levern. Potatisen kokas helst i sarskild
gryta med skalen pa. Mjélet strés éver stuvningen, vattnet och mjélken paspades, varefter
stuvningen skata far koka tills rotsakerna ar mjuka. Persiljan strés dver.




Kalsoppa med potatis, rotsaker och flask ( 10 pers).

Flaskkott 300 gr. Vitkal 1,5 kg. Potatis 2 kg. Morétter 1 kg. Hela pepparkorn 15 st. Salt.
Vatten 1,5 L. Persilja ( om mgjligt) 25 gr.

Flasket skuret i trningar pasattes i stérre delen av vattnet och kokas i 10-15 min.
Grdnsaker och rotsaker, som &r ansade och skurna i bitar ilagges och soppan far koka tills
allt &r genomkokt men ej mosigt, varefter soppan spades med resten av vattnet. Soppan
Overstrés med hackad persilja.

Kalrotsstuvning med flasktarningar ( 10 pers).

Kalrétter 1,2 kg. Potatis 2 kg. Flaskkott (farskt i tarningar) 500 gr. Vatten Salt. Peppar.
Flasktarningarna pasattes i saltat vatten och far koka ungefar 20 min. Rotsakerna ansas
och skares i stora bitar, som far koka med flasket tills de &ro mjuka men ej mosiga. Réatten
kryddas.

Blodpudding med lingonsylt ( 10 pers).

Blod 1,5 L. Mjélk 1,5 L. Stétta skorpor 0,6 L. Vetem|él eller kornmjél 0,3 L. Grahamsmijél
eller grovt ragmjoél 0,5 L. Lok (hackad) 30 gr. Sirup 3 dl. Salt Y2 msk. Vitpeppar 2 tsk.
Ingeféara 1 -1%2 dl. Nejlikor 2 tsk. Smér eller flottyr 50 gr. Lingonsylt 300 gr.

Alla ingredienser blandas samman. Smeten hélles i smord form, som bindes éver med
papper. Puddingen graddas i vattenbad eller ovanpa spisen 1 V2 tim.

Gronsoppa pa mjolk ( 10 pers).

Morétter 600 gr. Purjoldk 200 gr. Potatis 400 gr. Vatten 1 L. Smér 50 gr. Agg 3 st 165 gr.
Mijolk 3 L. Kryddor. Persilja ( om méjligt) 25 gr.

Rotsakerna kokas mjuka i bitar i saltat vatten. En del av mjélken kokas upp, redningen
tillsattes och soppan kokas 5-10 min. Rotsakerna, spadet och resten av mjélken ( blandat
med de uppvispade aggen) tillsattes och soppan varmes, men far ej koka. Den smakséttes
med kryddor och hackad persilja.

Kéttgryta med rotsaker ( 10 pers).

Magert flaskkott (latt saltat) 500 gr. Potatis 2 kg. Morétter 1 kg. Vitkal 800 gr. Kryddor.
Persilja (om mdjligt) 25 gr.

Kéttet kokas mjukt och tages upp. Rotsakerna skurna i bitar kokas mjuka i spadet(omkring
30 min). flaskkottet skares i skivor eller sma bitar och serveras till eller i ratten. Hackad
persilja strés dver.




Nagra matlagningsregler.

Nar sa later sig goras, boér potatis kokas med skal. Skala icke sadan potatis, som t ex skall
anvandas i ratter, onddigt langt i férvag — helst ej foregaende dag. Viktiga &mnen lakas ut i
vattnet. Om rotsaker nédvandigtvis maste rensas féregaende dag, sa skar dem icke i bitar,
férr &n samma dag de skola anvandas.

Lat aldrig rotsaker eller gronsaker skurna i bitar ligga i vatten fére kokning. Rensa bar och
frukt sa sent som méjligt for tillagningen eller fére kokningen.

Kom ihag, att sa kallad rakost (rasallader) férlorar i varde, om den lange far sta tillredd.
Lagg alltid gronsakerna, rotsaker, bar och frukt som skola kokas, i kokande vatten. Gér pa
samma satt med farsk potatis (till och med november-december), som skall kokas i vatten.
Angkokning ar i manga fall att féredraga. Lagg aldre potatis i kallt vatten, som far koka
upp. Berédkna lagom koktid.

Onddigt lang koktid minskar vardet hos potatis, gronsaker, rotsaker, bar, frukt och mjélk.
Hall ej bort kokvattnet. Spara det och anvand det i saser, stuvningar och soppor.

Gor i regel enkel avredning (det med vatska utrérda mjdlet hélles ned i den kokande
vatskan). Matfettet racker icke annars. Koka rikligt med sas. Sas drygar ut t ex
kéttméangden. Barn tycka om sas.

Laga maten med omsorg. Anpassa kryddningen efter elevernas alder och smak. Alla
dagar serveras 3 dl oskummad mjélk. 15 gr smor. Hart spisbréd. 15 gr matfett berédknas
racka till 3 smorgasar. Till ytterligare smdrgasar kan messmor, mjukost, potatismos med
kaviar eller klippt persilja anvandas. Ra morot, kalrot eller vitkal bor serveras tre ganger i
veckan.




