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2 1. vatten kg. socker

10 1. lingen \ Tl verje liter ssfl tages higsh V,
50 gr. vingyra

Lingonen rensas, ek5ljas odn kiossae VAl | en slenmortel. Massan I3gges
i en stov skenkvuka, Den pulverisergde vinsyran ool vavknet titlcattes, ailt
ovvoves val, kariel Bckes och sy std 2—3 dagev. Under biden omrires
Dlandningen dagligen, varefler den uppisiles | silduk och b sjatvrinms.
At safien ¢f Fulll klar, Filtrevas den, Den wistes och #ll varje lirer sali
tages hoget '/, kg. socker. Ssht och cocker blandas och vives med en SOpP-
slev, Wills sockret v Fullstindigt 15sr (ungelar 1-1Y, bm.).

Dareftey Far saften st3 bl lufibldsoma kowmmit upp KL ylon, A8 skuwi.
met avisges. Sablen hilles pd va) rengjords, bovva Hackor, com kovkess elley
proppes med vadd.

Drycken ar syvnerligen uppfrisksnde och vilamskande sami har en
vackev firg,



2 kg. oxlégg i L morot

1Y/, kg. rev eller mirgpipa i1 zais‘;&rﬂac‘na
5 1. vatgen i L bit selleri
1 mele. salt || 1 purjolek

Buljongen 3r kokkonstens a och o, Den &r grundstommen till alla fina
sop por och &ven till en del sicer. At kokningen av dengsmma bdr darfer
ggnes all mojlig omsorg, dels F5r ati F4 en verkligt god oth vilemakande
buljong och dels f3r sit utvinna wmecrs mijliga smak ur kéttet. Buljong &r
ett dyrbart Fsdoimme och bér s3ledes kokas s§ ekomomiskt som méjligt.
Den innehsTler namligen Foga niring, men ar 1kval vardefull tack vare sin
fina smak och de salter, com verks upplivande pd matemaltningsorgsnen.

T buleng k& alltid valjas nyslakiat kott av gamla djur, emedan
devas katt ivinewdllev rikfigave mivgd smakdrmmen. Buljovg kokt ps oxkitt
f&r den \rafrigaste smaken, 1 vardagslag kam buljong kokss p3 enba ox-
\agg. Skall buljongen anvindss som tiF‘ls-ats i de Finaste sopporna, kokas
den, av halften 3gg ach hadlfien rev eller mirgpipa. For att giva buljongen
bittre smak kllgsttas <3 kallade soypriiter: mordiber, palsternacks, sellevi
och purjolok. Révernas mangd bsr vil svpassas efter k3tbets, s§ att bul-
jongen ¢ Far utpraglad rotsmak, For mycket movitter ger buljongen en cot-
aktig smak. — Skall buljongen forvaras mings dager, ureslutas sopprbt.
ferns, emedan buljongen aniayt Tsth curnar

Kytiet, som Forst torkas med en ; vatten urvriden duh, Skares i snf bitav,
och benen knsckas vil, Marg, om sddan finnes, urtages och anvandes till
andra snritningar, till exempel msrgpudding. Om wmirgen f81 koka wed i
buljongen, vill denna ¢f bli klat.

1 botlen p3 en smal, hog, blankekurad puljongkitiel liggas benen oth
Javpd kdiiet, Kallt vatten pshilles, 8 atv dev sty nigot dver kittet och
Titer sale Hllestkes. Kitteln sis\les uten lock pd vag e/d. Alreftersom ekum
bildas, borivages det voga. DS skumbildningen 31 <luy, ildggas rotterns.
Dessa Skrapas, skblias och tillsittas Mela, eljest koka de sénder, och byl
jongen blir grumlig. Ett tietslutande \ock pélagges, ov kitteln bor st p4
sd svag eld att buljongen endast g/uder, Hirigenom bevaras de aromatisks
Smnena | buljongen, vilks vid hastig kdkning g8 bort med &ngorna.

Buljovgen f3r samimanlagh koka 18—20 bm, DE den kokat foveia
dagen, uppsilas den pd kvillen genowa ea urvriden duk legd 1 ett durk
clag. Foljande morgon avekummas det feta, buliongen <lds Ster | Kitteln,
sop prokierna borttagse, benen och kdstet ildggas. Buljongen (3v ater koka,
vareftec den uppsilac genom en bat Hanellduk, uwvriden i hety vatten och
Togd i et Buvksleg. Den bor sts, tille Feitet stelaat pd yban.

D3 buljongen skall anviindss, avisges 3lit feit Dew avhilles wvarsqmg
<& atb dev mibvka pottensatsen ¢ kommer wed.

Av buljovgen kokad pé ovavstderde ity 3r den fullkomligt klav och
har vacker Farg. Gnckas den mrkave, kan hely ittt god soja tillsétiss,



1 kg. bar || 750 gr. strésocker

Dnskas syltet fast, vilket bist passar, dé det skall anviandac till garnering,
ar nedanctiende forfaringsedtt [Empligt,

Raren remsas (skljas), liggas varvtals med sockret i en hel emaljerad
syltgryta eller i ett porslinsfat, som fdr si8 p3 svalt stélle til f5ljande dag.
DA &r sockret till stérgta delen |&st av bérsafien. Grytan stilles frst wid
sidan av spisea, och d8 sllt soclkyet br lict, stlles grytan over elden. Sylter
{8r koka mycket |&ngsamt. Grytan lyfres av och skakas, syltet skummas och
far dter koka, tills baren firdela sig jamnt i lagen, som samvidigt skall
vara klar och mgot simwmig. Syltet kokas ungefdr 20 wmin. D§ det 3r fir
digt, lyftes det genast av elden, skalas och skumwmas ytterligare, tils det
svalnal, di det genast dses pg burkar. — Féljande deg paraffineras och
Bverbindes syltet,



