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rarfor ater man inte mer ripa? Den
bade billig och dryg och liksom
el gor den ett elegant intryck,
om den kanske inte far raknas till
rna. Ett par ripor ricka till
, fem personer och kosta e till-

ans tvad kronor. Jag brukar steka
ba gammaldags satt med griadde,
ian kan ocksé steka den med en
bit portugisisk lok, en bit selleri
n morot. Sasen redes med litet
och vispas vil, s3 att den inte
- sig. Vill man ofta ita ripa,
den star lagt 1 pris, ar ju ocksa
kal att variera tillagningssattet.
i som omvaxling ha en pikant ratt
oxkett, sa forsok piffig oxrulad (se
erna), den har piff. Och har ni
t harkallops? Kalvbringa med

mat? Polskbrat?

Fransk harkallops.
1 hare, 3 hg. randigt farskt flask,

ekes samtidigt som haren, men
can uteslutas, mjol, salt, kajenn-
r, smalok, litet sky av wilt, vin,
mjolk, smor.

imtet flisk anvandes, spickas
arna val och brynas i smor. Bi-
mjolas, spadas och kryddas samt
. fardigt, under det man spader
tsky, vin och mjélk. Serveras
rfrdst brysselkdl samt, om man
" kan, rostade kastanjer.

spader med bul]ong Far
varefter man spader

upplagges, sasen “slds Gver och litet per-
silja stros over. Ates med kokt potatis.
=

Polskbrat (orig.)

1/5 kg. malet eller finhackat oxkott,
I hg. malet spack, 2 malda raa pota-
tisar, | dgg, 3 msk. kapris, 1 dcl.
stotta skorpor, 314 dcl. mjolk, salt,
paprika, vitlok.

Férsen arbetas som vanligt av ovan-
stdende ingredienser och skall smaka
starkt kryddad. Firsen formas till av-
langa breda bullar, som stekas bruna.
Sasen beredes av stekfett, 1 finhackad
ok, som brynes diri, | kkp. tomat-
puré, buljong, vatten, mjol. Smaken
brytes med kryddattika och négot soc-
ker. -

Kottfirs med kal.

Till 1 kg. malet kott (oxe och kalv
blandat) tillsattes 4 msk. vetemjol, |
riven gul lok, peppar och salt efter
smak, | igg, 14— liter mjolk, litet
1 sander. (Provkoka en frikadell och
se, om den ar lagom.) Farsen lagges
i en val smord rund form med hal i
Griaddas | timme i vattenbad i en gryta
utan lock. Ett medelstort vitkdlshuvud

forvalles, far val rinna av, skires sa-

PIFFIGA OXRULADER

750 o finl, litet feit oxkslt, 125 gr
gr. smor, /50 gr. gradde, citronsaft. Skdr oxkéllet i 4 st. fina skivor. Rensa
_ansjovisarna och stot dem jimie persiljan och IGken i en moriel.
skivorna pd ena sidan med denna fars (bdd 1), rulla dem och bind vil
“om dem (bild 2). Bryn dem i smirel, spid med litet kokande bul]ong
: eller vatten (bild 3), peppra och stek dem sakla ung. I limme.
| ‘Je akola anvdndas pdspides gradden (bild 4), tillsall med cilronsaften och de
=3 a. Tag bort snérena och servera ruladerna med fint polalismos.

IPA, HARKALLOPS OCH OXRULAD
gé’t gamié/'eu né/&[ ocA y/m{

som till kilsoppa och brynes i en jarn-
gryta (hartill kan flott anvindas).
Kotttarsen stjalpes upp pa ett runt fat,
kalen ligges 1 mitten och brynta pota-
tisar omkring farsen. J. W.

Kalvldagg med kaprissas.

| framiigg av en fin, vit godkaly
kokas med kryddor och vatten, Ick,
morot, lagerblad, persilja, nejlika 1
Ioken, vitpepparkorn och salt. Kot-
tet ligges 1 kokande vatten, skummas
och far koka mort. Spadet silas och
redes med smor och mjol och 3 msk.
kapris. Utom ittika tillsattes 1 sasska-
len litet tjock gridde. S. M.
(Forb. a sid. 56.)

Se bilderna
gr. ansjovis, 25 gr. lok, 5 gr. persilja, 50

Bestryk ox-
En kvart innan

—n.
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