On vi efter julottefdrden kinner oss lite frusna och ruggiga,
dricker vi en stor kopp rykande varm Olost och dter en stor smdr-
gds med skinka och senap pd. Olost gbr vi pd foljande sdtt erter

ett gammalt halldndskt recept,

0LOST

Koka upp 15 l. Mj6lk, tag den frédn elden och sl& i 3 kkpr. Svag-
dricka (Det gir bra med sk. Juldl ocksd) under stark vispning.

Smaksédtt med socker. Térdig att serveras.

Nu kanske ndgon invidnder, att 6l och mjdlk inte alls kan gé ihop,
och rynkar pd nidsan och menar, att detta "smakar pyton", men vi

kan forsdkra att den inte alls smakar illa - man vanjer sig.

Sill i ndgon eller ndgra former, och former hdr vil ocksd julbor-
det till. Vi vdljer exempelvis ansjovis, sillsallat, kryddsill,
glasmidstarsill eller ndgon favoritinlidggning. Vi dvergadr darfor
t1ill kapitlet sill.

VAD AR SILL?

" Sill &r den heraldiska skoldh&llaren i republiken Norges vapen.
Sillen &r mycket b&ttre &n lejonet, som ryter, medan sillen d&remot
bara stimmar. Och sé& &dr den mindre farlig ". Detta enligt PalstafT
Fakir., Det sistnimnda kan vi hdlla med om, men att Norge &r repu-—
blik &r inte alls sant, trots Kronprins Haralds giftermdl med en
flicka av folket. Xung Olav, han sitter d&r han sitter.

Sill utgdr ett billigt, gott och nyttigt fodoimne och efter vad de
ldrde péstdr, sd ldr sill vara bra for de smé grd cellerna.:Om det
dr ndgon som kdnner pd sig, att de smd grd cellerna inte arbetar,
som de skall, s& &r det bara att g8 in for silldiet. At mer sill!
Hir kommer i alla fall ett gott sillrecept.

INLAGD SILL

Koka vpp en lag av 2 dl. matdttika, 1% dl. vatten, 4-1 dl. socker,

% tsk. grovkrossad kryddpeppar, 1 skivad rodlok och ett lagerblad.
L4t denna sedan kallna, H&Hll didrefter lagen over 4 stora sillfiléer
som dessforinnan bor ha legat i kallt vatten 6-12 timmar, och 14t denm
st4 nminst ett par timmar, innan de serveras., Skir sedan filéerna i
smala bitar och lédgg upp dem prydligt pd ett fat, H&ELll nigot av la-
gen over demcoch garnera med nyskurna lokringar och ndgra dillkvis-
tar,

I detta sammanhang kan vi inte underldta att berdtta en liten his-



