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Enkla fiskriitter.

i, Ritter av firsk fisk.

Fisken bor slaktas genast efter uppiagandet ur vatinet.
Silunda undvikes onddigt djurpligeri, fisken héller sig god
geh smakliz. Den képande allmiinhetens fsikt stiller visser-
ligen i de flesta fall hinder for ett dylikt forfarande, men
dartill bor man dock striva i varje fall.

Nyss dod fisk igenksinnes pd foljande egenskaper: frisk
firg, fjillens naturliga glans, kéttet dr hart och kinnes fast,
34 man bersr det med fingrarna, 6gonen &ro kiara och gilarna
slemfria, grannrida till fargen. Fisk, som lingre tid varit
dod, #r klibbig, kottet mjukare, gonen skumma, gilarna
slemmigs och ljusa. Hos strémmingen bliva dgon oeh gil-
loek réda, dd den borjar forfaras.

D4 dod farsk fisk limnas liggande 1 higar, Ijusnar firgen
pd beréringsytorna. MAngen anser dylik ljusflickig farsk
fisk mindre god. Fisken bibehfller sin naturliga och lickra
firg, om den genast efter slaktandet for ¢ft par timmar upp-
hiinges 4 skuggig plats.

Figk bér handhas varsamt, den fdr icke slingas och che-
hérigt omroras, ej hiller radas ovanpi varandra. Fisk fir
varken fore eller efter rensningen blitas 1 vatien, utan rensad
fick skdljes snabbt 1 friskt vatten.

1. Kokt fisk.

Hor kokning avsedd fisk bor vara absolut firsk. Vid
kokningen anvindes blott litet vatten, emedan frén fisken,
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i #515d av dess rikliga vattenhalt, avséndras viitska vid lchk-
ningen. Finnes av fisken ndgot sé nir rikligti kokkarlet, far
den p3 ldngt nir icke tickas av vatten. Salt, vilket ilagges
kokvattnet fore fisken, bér anvindas rikligt, emedan fisken
i annat fall latt sonderkokar. Fisken bor ovillkorligen koka
tillrackligt linge, d. v. s. tills fenorna l&tt lossna, emedan
fisken annars f&r obehaglig smak och #r ohillsosam att fér-
tira. For de flesta fiskslag tillredes sisen av det spad, var%
den kokat, och bor spadet vara &tminstone sé saltigt, att 2
sasen vid tillredningen idke behover 6kas salt. Om icke, kin-
nes sjilva fisken smaklés i f61jd av for litet salt.

Fisk kan uwimarkt vil kokas tillsamman med skala.d
potatis, varvid fisken placeras ovanpi potatisen. Sﬁ,lu_nda. bliz
potatisen sirdeles smaklig och ingen sds behover tillredas.
Ps detta sitt tillredes dven s. k. ,,strandfisk”, som saltas =&
sparsamt, att dven spadet r atbart. Som avredning anvin-
des smor.

92 Strimmings- och potatisstuvning.

800 gr firsk slrdmming.
Y, ltr. potatis.

100 gr. flisk.

3 misk. mjol.

8 del. miolk eller vatten.
1 lok.

1 mtsk. sall.

Tisken rensas och skoljes, varvid ryggben och stjirt av-
ligsnas. Potatisen skalas och skires i skivor. I en jarngryta
radas varvtals potatis, stromming, flisk och kryddor, sista
varvet potatis. Mjolet blandas 1 spadet, som hiilles 1 grytan
dver det ovriga. Grytan stilles over elden och fir sakia koka,
tills potatisen ir mjuk. Serveras kryddad med ittika.

3. Ugnstekt firsk stromming och mujka.

Tisken rensas och skdljes. 1 del. rdgmjol blandas med
| misk. salt. Fisken rullas i denna blandning. Ugnspannan
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smirjes, [isken radas diirt och dversi tillsittes litet smbr.
Stekes firdig i ngn. Serveras till potatis eller spenat. Detta
dr en kinnbar inbesparing av fett.

4. Attiksfisk.

i k. farsk fisk (strdmming, mujka, abborre, gidda, gos
o, m.)

1 del. rdgmjsl.

1 misk. salt.

3 mtsk. fett, svag ditika, sill, lagerbiirsblad, krydd-
peppar.

Fisken rensas; storre fisk klyves jams med ryggraden och
skiires didrefter i bitar. Mjél och sali blandas, varefter fisken
rullas i blandningen. I en upphettad stekpanna iligges fett,
och sedan det brynts, radas diiri fisken samt stekes §ver jimn
¢ld brun & vardera sidan. Fisken fir kallna, varefter den
radas i kiir] varvtals med kryddor. Attika halles dver, s§ att
den tiicker fisken. Salunda tillredd fisk kan forvaras i veckor.
Norsen, silunda tillredd, ar sirdeles smaklig.

5. Halstrad fisk.

Firsk stromming torkes (indlvorna uttegas icke och
fisken skdljes icke) samt halstras firdig p& kol. Cirka en
kaifekopp kokande vatten och 1 misk. salt blandas samt halles
het éver fisken. Rétten fir std en god stund. Serveras till
potatis. DA fisken varken rensas eller skiljes, haller den sig
betydligt smakligare dn i motsatt fall.

I brist pi glod stekes fisken pi samma sitt oremsad i
panna utan feft. Fisken radas i het panna och f&r stekas
oriivd tills den styvnat s8, att den l4tt lossnar fran papvan.
Stekes pd vardera sidan. Fuktas med saltiake som balstrad
Figk.

Halvsalt (d. v. s. citka en dag i salt legad fisk) haistras
pa samms, sitt som farsk, men fukias blott med kokande vat-
ten efter halstringen.

Pa detta sitt kan tillredas all slags tisk, men synnerligast
mirt, abborre, giidda, mujka och strémming.



3. Stuvad abborre.

-~

1 kg. abborre

I mitsk. smbr.

2 ,, korn- eller vetemjo.
3, , salt

I5k eller grislok efter smak
6 dcl. vatten.

Fisken fjillas, rensas och skoljes. Kittel- eller grythoti-
net smorjes, fisken, kryddorna och mjolet radas varvials.
sverst halles varmt vatten. Fir Sakta koka, tills fisken &r
mjuk, men fir ej sonderkoka. Spadet hor vara simmigt

P2 samma sitt stuvas ghdda, braxen m. m. Storre Figs
skiires i bitar, innan den nedligges i gryfan.

7. Kokt nors.

13, kg. stor nors

2 mtsk, vetemjol.

1 , graslok

10 st. kryddpeppar

3/, Hr. mjslk.

2 misgk. smor eller fetf
Balt ofter smak.

Tisken rensas, skoljes och f&r avrinna, varefter den radaz
varvtals i smort kokkirl med kryddor emellan. Varm mjole
hilles Sver fisken, som fir koka pd sakta eld under Toek -
1 timmes tid. Lyftes forsiktigt pd fat. Serveras i1l potatis

Takitagas bor, att sdvil frin nors som mdrt simblisan
omgorgsfullt avligsnas vid remsningen; annars f3 dess:
fiskar bisk smak.

8. Stelt nors.

Denna ritt tillredes pd samma sith som stekt fisk dver-
huvedtaget. Norsens egendomliga lukt avléigsnas silunds.

att fisken dirforinnan fir ligga i svagdricka i 2 timmars tid

9, Stuvning av [Kinpanmiice.

: Vidvengjord fisklever, rom weh mjolke kokas | spad,
civka ! ltr, vatten och i, del. sali. i cirka 20 minuter, skiiras
. bitar och nedlageas i smord torm. varefter over dem hiilles
toljande sds:

mtsk, smor.
. mjdl.
del. mjolk.
wisk. kallt vatten.
ait.
mtsk, persilja.

7 T

Smoret och mjslet frises, mjolken 1hélles och blandringen
Far kf}ka upp pa ayit. Ddrefter tillsidttas vatinet och persiljan,
som bir vara finhackad.

2. Riitter av saltfisk.

10. - Kokt salt strémming.

Salt stromming skoljes och kokas 1 vatten ndgra minuter
zamt serveras till helkokt potatis och 16ksis.

.Pé samma sitt kokas all slags saltfisk. sdsom abborre,
mort, torsk, gidda m. fl.

Liksds tillredes pd {6ljande siitt:

medelsiora 15kar.

mtgk. fett eller 1 misk. smor.
- Injil.

iy Itr, mjolk.

Salt efter smak.

[S-0 o )

)

] "L'c"ken skalas och finhackas. Sméret eller fettet smiltes,
dan blande_ls {njﬁlet och loken, Mjolken tillsittes eminingom.
Far koka 1 cirka 10 minuter. Smaksittes med =alt.



11. Skomakariax.

Salt stromming blotes 1 kallt vatten. Huvud, stjirt och
ryggben avidgsnas. Strommingen radas 1 porslins- eller glas-
kirl, pd varje rad strés i fina strimlor skuren 16k och fin
kryddpeppar. Vanlig matittika hilles Gver fisken, som set-
verag efter omkring en timmes forlopp tfill helkokf potatis.

Pg samma sitt tillredes sill, men denna flés och skires
i bitar. Aven simre sill blir smaklig, tillredd pé detta satt.

12. Sitrimmingslida.

200 gr. stromming.

600 ,, potatis.

3 kaffekoppar mjslk.

2 mtsk. mjol {eller 1 agg).
1 1sk.

1 tesked fin kryddpeppar.

Salt stromming vattenligges foregaende kviill. Potatis ska-
Ias och skires i skivor. Frdn strommingen avskiljas stjdrt,
huved och rygghen, en form smorjes med fett, varefter 1
den tadas varvtals potatisskiver och strémming, som kryddas
med lokskivor och fin kryddpeppar. Overst potatis. Mjolk
och vetemjol (eller agg) hilles i formen sd, att potatisen dr vil
tiickt. I hindelse Hillgang finnes pd fett eller smor att sitta
i smé klimpar pa potatisen, forbittras smaken betydligt.
Stekes i ngn i cirka 1 timmes tid eller #ills potatisen kiinues
helt mjnk.

1 stillet for stromming kan anviindas vilken saltfisk som
hilst. Fisken vattenligges och skiires i tunna skivor. Huvn-
det pa storre fisk sénderskiires och innanmitet anvindes il
denna ritt kanhinda forménligare én 1 ndgon annan.

==
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13. Hokt salt stromming med rotfrukter,

10 strommingar.
1 stor morot.

1 palsternacka.
I Uir. kilrot.

6 potatisar.

1 Isk.

2 mtsk. ragmjsl.
1 Itr. vatten.

I en smord gryta ligges en del av de rengjorda, 1 bitar
skurna rotfrukferna, tverst potlatisen och den i bitar skurna
fisken samt resten av rotfrukternma ovanpd fisken. Mellan
varven stris mjol och finhackad lsk. Vatten tillsiittes och
stuvningen fir koka firdig pi sakta eld.

PA samma siitt anvindes dven firsk strémming, men dé
bir salt tillsiiitas efter behov. Aven salt sill kan anvindas
i stillet for stromming.

14. Pudding av saltfisk.

250 gr. okokt saltfisk eller Y, lfr. kokt hackad fisk.
I kaffekopp risgryn.

2 kaffekoppar vatten.

3 - mjolk.

1 4 2 #gg (icke absolut nodvandigt).

1 migk. smér eller fett.

Fin vitpeppar cirka Y/, tsk.

Figken vatfenligges dagen férut. Den kekas och far
kallna, benen avligsnas och fisken finhackas. Grynen ren-
sas och sittas pd elden i kallt vatten. D4 det kokar, hilles
mjolken uti. Grynen kokas niistan mjuka, feftet iligges och
groten far kallna. En form smorjes, i den kalla gréten blan-
dag den hackade fisken, kryddorna och det vispade dgget.
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Blandningen hilles 1 formen samt griddas i god ugnsvarme.
Serveras som sadan eller med nigon fisksds.

Till denna ritt anviindes all slags saltfisk, sisom strém.
ming, mért, abborre, torsk, mujka m. fl. Det lickraste fir
galt lax. Hartill lampa sig dven utmirkt lutfiskrester s
den f. n. 1 handeln befintliga klippfisken.

15, Strommingsrullader.

Det mesta saltet blstes ur strommingen och bemen av-
ligsnas. Litet fin kryddpeppar stros pa kottsidan ae
figken, varefter den loprullas med skinnsidan utdt. En lag
form eller stekpanna smorjes, rulladerna radas dari och io-
gittas pa en stund i ugnen. DA de borja bl bruna, sverhilies
litet mjolk och fisken inséttes &ter 1 ugnen, tills den kannes
mjuk och saftig. T mislken kan med fordel blandas en nype
mjil.

16. I papper stekt sill.

En sill skdljes och far avrinna, varefter den invecklas |
ampr- eller skrivpapper (Overst duger iven ndgot annat rent
papper), som i flere varv bisr omsluta sillen &t alla sidor. Den
salunda i papper vecklade sillen placeras att steka pd vanlig
glad for e. 5—10 minuter eller tills de Sversta papperslagren
svetts och det sillen omslutande pappret, som blivit fuktigi
av det frén sillen flytande fettet, blir brunaktigt. Sillen wi-
tages, pappret avligsnas omsorgsfullt och sillen dtes hef til}
helkokt potatis.

P4 samma sith sbekes sill i panna, men den urlakade sil-
len vecklas i med.smbr smort vitt skrivpapper och stekes I
het panna. Sillen serveras varm i pappret till helkokt pota-
tis. Salf sil bor fore tillredningen vrlakas i kallt vaiten eller.
imnu bittre, 1 skammjslk.

7. Kokt sill,

Sillen skiljes, innanmiatet avligsnas och sillen ligges
i#tt koka i kallt, ymnigt vatten, 1. ex. i en stekpanna pa hillen
dver sakla eld eller hilst, om s kan ske, i stekugn. Forran
sillen serveras, &verhilles den med smilt smér eller fett och
dverstros med hirdkokf, hackat #igg. Serveras till potatis.

18. Stekt sill,

En 5ill skéljes samt skiires tviirssver i c. 2—3 delar, vilks
doppas i mjélk, trillas i rdgmjol och stekas i flott i panna.
Dé de iiro vackert ljusbruna pa vardera sidan, upptagas de pé
fat. Finhackad lok brynes i flott, litet sur eller firsk gridde
sillsiittes och blandningen hilles omkring fisken pé fatef.
Serveras till petatis. potatismos eller irtstuvning. -

19. Silibullar,

2 saltsillar.

Y, Hz. dverbliven potatis.

250 gr. kokta eller stekia kottrester.
1 mtsk. potatismjsl.

Litet vitpeppar.

1 kopp mjslk.

Sillen urlakas, benen avligsnas och sillen finhackas. Aven
kéttet och potatisen hackas skilt for sig. Formanligt ir att
stota potatisen till mos. Alla amnen blandas till en fast
massa, varav formas bullar, vilka stekas Bver jimn eld,
tills de #ven invindigt criddats.

_ Tili sds brynes litet smor och mjsl, vari tillsittes kokt
kkottspad eller i brist darpd vatten och litet gridde eller mjslk.
I ssen blandas med fordel e. 2 teskedar fttika och 2 teskedar
socker, Ett par misk. krusbirssylt ger sfsen utmirkt delikat

§mak. Serveras till potatis, potatismos. drtstovning eller
hruna bonor.
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2(0. Sillmjilkepudding.
3 gillmjolken (salta eller firska).

4, Hr. mjolk.

1 kaffekopp stott brid.

1 misk. smilt smir eller fett.

2 age.

Litet vitpeppar.

1 tsk. socker (icke absolut nodvandigt).
(Salt).

Mjslken uppkokas och hilles tver det stotta bridet, som
f3r svilla i c. en timmes tid. Sillmjslken urlakas, om den ér
galt, samt krossas medelst pressning genom sil. Silimjslken
sméret, kryddorna och dggen blandas i mjolken och bridet.
Blandringen hiilles i smord form och stekes 1 ngn. Serveras
med eller utan mjolksds. Mjolksds tillredes som loksds (se
sid. 5), blott att 1ok icke anviindes.

21. Saltfisksoppa.

3 lir. vatten.

750 gr. stromming eller annan saltfisk.
1215 potatisar.

1 liten morot.

100 gr. kalrot.

1 16k och kryddpeppar.

2 mtsk. smér eller fett.

9 ,, mjdl.

Kalroten och moroten, skaren i smé térningar, sittas att
koka i vatten. Di de iiro halvmjuka, tillséttas potafistirnin-
garna, den vil urlakade fisken, 16ken och pepparn. D4 allt
detta ir nistan mjukt, vispas mjslet i kall mjolk och halles 3
soppan, som hirefter danu fir koka i c. 10 minuter. Smak-
sittes med salt, om sé erfordras.

Om soppan tillredes av farsk fisk, anvindes mindre kilrot
och soppan kryddas med 16k (hilst grizlsk), dill och persilja.

11

22. Potatis- och sillsoppa.
1 kg. ta potatis.
2 st. moritter,

2 .. palsternackor.
1—2 lgkar. -
1 purjolak.

1%, Mr. vaften.

*, ltr. mjslk.

1 mtsk. smor.

2 sillar.

Litet hackad persilja.

Potatisen och rotfrukterna skalas, skéljas, skiiras i tirnin-
gar, léken finhackas. T kokande vatten, val-'i dven blandats
mjilken och smoret, nedliggas rotfrukterna att koka, tills
de éi,.ro mjuka. Sillarna, som féregiende dag vattenla,tgts 1
vinnigt -\*a-tten, rensas, flis, benas, skdras i tirningar och
laggas sist i soppan, som direfter far koka i hogst 5 minu-
ter. Serveras omedelbart.

23. Sillsis till helkokt potatis,

Sa.lt sill rensas och flds, benen avligsnas. Sillen skiires i
tirningar, vilka kokas 1 ¢. '/, lir. vatten och silas. 2 mtsk.
ffztt .fbrynes jimte ett par finhackade lokar. Diri liggas sili-
t:d.rmrtgax_'na och c. 2 mtsk, mjsl. Mjslk tillsittes smaningom
?ﬂlus sésen 4r lagom simmig. Ett hirdkokt, hackat sgg lﬁgges;
;_sasskﬁlen. vari sdsen jimte 16ken och silien hilles. Serveras
till helkokt potatis, varvid andra tillsatser icke behdvas. I
stillet for sill kan Hven anjovis anviindas. o

24. Omtyckt frukostritt i skirgarden.

) I skﬁ.zrg:‘irden, varest saltfiskforrdden #ro stérre och fisk
fortires i stdrre mingd dn i inlandet, tiliredes den pa fol-
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jande enkla sits. Potatis rongores omsorgsfullt, klyves, oska:
iat, och nedligges att koka i kallt vatten. D& den borgar
koka, iligges saltfisken, vad slag som hiilst, i behovlig mangd
att koka ovanpd potatisen. D3 potatisen kiinnes mjuk, dr dven
fisken fardig. Av den salta fiskens smak har dé potatisen
kiinnbart insugit och smakar utmérkt som het; den erfordrar
d& knappast nigon annan tillsats. Finmes mjtlk eller wur-
mjolk hartill, &r frukosten fortrafflig. Hairtill behies
mycket mindre fisk, &r om potatisen kokas hel och fisker
gkilt for sig i vatten. Saélunda inbesparas dven salt.

3. Ritter av torrfisk.

Torrfisk bor, innan den tillredes, skéljas och vattenlig-
gas, hilst redan foregdende dag. s. k. klippfisk redan tidigare
(se sid. 15).

Fiskmjtl skoljes icke, utan vattenligges ndgra timmar

25. Fisksoppa.

3 ltr. vatten.

100 gr. torrfisk eller 8 mtsk. fiskmjsl.
912 potatisar.

10 st. kryddpepparkorn.

50 gr. flisk eller 1 mtsk. smir eller fett.
Salt.

1 bit surbrid.

Y, Iir. mjslk.

2 misk. mjol.

Torrfisken vattenligges, likasd fiskmjolet. Fisken stal-
los ath koka i sitt vatten. Ifall flisk anviindes, skires det i
smé tirningar samt ligges att koka samtidigt med potatisen
och kryddorna. Potatisen skalas, skiires i tdrningar och lag-
ges, 88 aven brodet. DA potatisen Ar mjuk, avredes soppan
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me{n i mjolk biandat mjoi. varefrer soppan far koka i 10
minuter,

Torrfisk kan éiven tillredas silunda, att den nedligges i
grytan, med litet farsk flisk (50—100 gr), salt och vatten
ibland samt stéilles till natten 1 varm ugn samt tillredes med
tillsats av samma imnen som firegfende.

26. Stekt torrfisk.

.::ﬂ} glags torkad sm&fisk (girs, abborre, nors, mért m. m.)
u_ppkokass och vatinet borthilles. Fligk skires i smi tér-
aingar och brynes. I stekkirlet, vartill kan anvindas vanlig
gjutjirnsgryta, stenfat eller annat kirl, som kan forses med
tls:itt slutande lock, radas ett varv brynt flisk och ett varv
tisk samt smaksiittes med salt, om kittet icke iir salt. Oversta
och understa lagret bor vara flisk. Intet vatten tillsittes.
Stekes i ljum ugnsvirme i minst 2 timmars tid, beroende av
fiskens storlek. Serveras till potatis.

Sélnnda blir 4ven den minsts sméfisk uimirkt smaklig.
Denna ritt anvindes i Savolaks julafton som hégtidsmat.

P4 samma siitt tillredes storre torrfisk, men den bér fire
stekningen koka en lincre tid.

27. Stuvad torrfisk,

1, kg. torrfisk.

20 st. potatisar.

2 morbtter.

10 st. kryddpepparkorn.
2%, ltr. vatten.

250 gr. flisk.

1 ledlrot.

1 Isk.

8 mtsk. vete- eller kornmjsl
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Fisken skiires 1 bitar och vattenligges foregdende Teviill.
Flisk skires i sma tirningar och liggas att koka j%lm"r-s?
fisken. Potatisen, kalroten och mordtterna skalas, skiras I
bitar och liggas att koka jimte kryddorna. Far koka under
lock i 2 timmar over sakta eld. Avredes med i vatten blandat

mjtl. Serveras till potatis.

28, Fiskpudding.

1 kopp ris- eller korngryn.
1, ltr. vatten.

1!2 ” mJolk

1, mtsk. salt.

1/, tsk. peppar.

1 16k
9 mtek. fett.
A, tiskmjol.

En vanlig risgrynsgrot kokas. Sedan den kallnat, 1ill-
sittes den brynta loken, de ovriga kryddorna och det vat-
tenlagda, uppkokade fiskmjolet. Blandningen sattes 1 smord
form och far griiddas tills den far vacker firg.

Serveras med mjolkss.

29, Fiskbullar.

200 gr. kolt finststt potatis.

3 mtsk. vattenlagt uppkokt fiskmjsl.
2 del. mjolk.

8 mtsk. potatismjsl, salt, peppar.

T potatismoset blandas fiskmjolet, mjolken, potatismjslet
och kryddorna. Av blandningen formas runda bulla.r, RO
stekas bruna i flottyr och serveras med fisksds. (Se foljande.}

Lo

30. Fisksas.
2 mtek. smor.
.ﬂ. 1/2 mtsk. mjol.
2 misk. vattenlagt figkmjol.

', 1tr. vatten.
Finhackad matlsk eller dill. salt.

Smoret och mjolet frises; sminingom, under jimp om-
roring, isittes vattnet och fiskmiblet samt far koka i 15 mi-
nuter, varefter kryddorna tillsittas. Serveras till potatis,
vegetariska ritter och fiskbullar.

31. Klippfisksoppa.

Klippfisken har hirtills varit s& gott som okind fér den
tingka allm#nheten. Férst under krigstiden har den forekom-
mit i handeln. Klippfisk #r saltad och pd klipporna torkad
torgk, varav dven namnet. Av den tillredas smakligs ritter,
men absolut viktigi #r, att klippfisken vattenligoes i 2 4 3
dven, varvid kallt, rent vatfen ombytes ett par génger dag-
ligen, innan fisken tillredes.

2%, Hr. vatten.

200 gr. klippfisk.

12 medelstora potatisar.
4 mordtter.

1 bit kélrot.

10 st. kryddpepparkorn.

Salt,
2 mtsk. smir.
3 . mgsl

'y Itr. mjolk.

Skinuet avdrages av den vattenlagda fisken. (Anvindes
nll kaffeklaring). Kélroten och mordtterna skalas, skiiras i
sdrningar samt liggas i vatten att koka jamte smor, salt och
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peppar. DA rotfrukterna aro halvmjuka, tillsittes den Fladis
och samtidigt i bitar skurna klipptisken. Soppan fir kois
1ills potatisen kiinnes mjuk, dé det i mjslken vispade mjdle:
#illsittes. Hirefter fir soppan anpu koka i 10 minuters i

32. Kokt klippfisk.

1, ke. klippfisk. (Vatten).

Klippfisken skiljes och vattenligges 1 2—8 dygn, sattes
att koka i kallt vatten samt smaksitles med salt, om’ 58 <2-
fordras. Fisken fir koka &ver sakta eld, tills den kiinnes
mjuk. Liyftes pd fat samt serveras till stuvad morot elier
iven med igg- eller loksés.
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