SUNDAGSNISSE-STRIX

s

Ka"a Red, férra aret eller forforra eller jag
vet inte vilket ir gav undertecknad en splendid middag
varvid la piéce de résistance, om jag minns ritt, var vraket
av en trilare. Sedan blev jag 6verfallen av denne tecknare
som for lisekretsen falskeligen sdkte framstilla mig som en
tillagare av skeppsbrott m.m. Jag ser hans tilltag med ro
dé jag inte saknar ytterligare recept som envar hus- fader
" eller moder borde kunna tillvarataga med ett i dessa dagar
litt igenkéinbart tecken, nimligen av anamitus rubra eller

den s.k. Danska Kungens Klider.

1. Svamprili: Koka en roéd flugsvamp (obs. icke en vit)
en halv timme, avhill spadet och anriitta.
2. Soppa pd en spik: Man maste vilja en dirtill tjénlig
spik. Siddana bruka finnas vid gamla bryggor. Man bér
medhava ett spritkék och en konservburk. Man tager nagot
havsvatten och ldgger metkroken diri. Om p& bryggan
viixa griona orter kunna dessa locka fisken att nappa. Man
ligger metkroken i sjon. Far man di pi denna grénkokade
metkrok en mort sd har ni genast ett litet mellanmal men
observera ni kan ocksd ta bort kastrullen och halstra
mérten pd den glodgade spiken. :
3. Kottritter:
1. Korv: Det finns ménga saker i naturen som limpa
sig utomordentligt for korvstoppning. Som bekant
skedde korvstoppning férr i tiden i tarmar, vilket ju
var orenligt, numera sker det i plastic men detta ir
styvt och kan inte iitas. Hur kan man vara si opraktisk
nir det i de katolska linderna linge funnits ett siddant
utomordentligt omhélje som oblat. Skulle inte detta
kunna framstillas hiir kunde man ju tinka sig alaskinn
eller t.ex, att man sparade alla éippel och plommonskal
och dirav gjorde en elastisk massa. Sedan kunde ju
korven serveras i cellofan eller vilket material sundhets-
myndigheterna behagade, blott den hygieniskestetiska
synpunkten forst blev_tillgodosedd. Vi, medarbetare i
Stndagsnisse-Strix tro att »korv, aldrig berérd av min-

~..blir det i all enkelhet. Och jag skall komma som jag gdr och star.

niskohinder», icke finns till och vi vidja till kristids-
nimnden att vidtaga dtgiirder diaremot.

2. En annan sak dr flisket.

Vi, hir pa slottet Hokarbo, anse att det dr alldeles for
lagt pris for det. Det &r diarfér som vi dver vart fliask
stror chilesalpeter for att det ska hélla sig och ménga
husmédrar klaga diarutéver, men de kunna icke tillaga
salpeterfliisk. Salpeterflisk bor forst liggas pa disk-
binken och noga sovras. Diirefter bor det liggas i en
funna med rent vatten. Man tager limpligen en pinne
som #r lingre iin tunnans bredd och hinger dirpa
flaskbitarna i snéren, t.ex. i tunnan under takrinnan.
Da far vi ocksd regnvatten. Nir kottet borjar »blommans
da ér det avsaltat. DA skiic man bort alla de évre och
yitre delarna som lampligen kan ges &t hions och svin
varpid man med god smak gor t.ex. flisk med loksis
vilket tillgar sa.

Flisk maitre d’'Hokarbo:

INGREDIENSER: 2 tesk. salt 2 vitlékar

4 aggulor nejlikor
1 kg flask 3 matsk. smor  lagerbiirsblad
1 tesk. peppar mjol mejram

Beredning:

Steken ansas. Mjélet blandas med kryddorna, steken
rullas diri och halstras. Sis beredes av dggulorna, vil
slagna, och sméret.

4. Dessert: Gravade plommon: Om det, som ofta, blir
svar blast pd hésten gir mingen husmoder och gruvar
sig over sitt plommontrid. Hon ser de halvgréna plommo-
nen dansa ner i griset och iir inte mindre bekymrad fér
sina barn och foér ekorrar. Har ni reda pA att om man
graver en aldrig si liten grop och begraver fallfrukten
déruti, sk eftermognar den fortare. Sedan kan ni goéra
kompott, soppa eller vad ni vill pa dem. Q. e. d.
GUNNAR EKELOF
Superkargér



