som vi nu nadtt och stZller oss frdgan: Vart bir det hZn?

Pa dterhdrande

lontoya.
¥AJ”S BLANDNING
Sommar och semestertider, det betyder l&nga, lata dagar med minsta mdj-
liga arbete och mesta m8jliga vila och avkeppling f6r oss alla, som

jobhar med allechanda eller sitter pd skolbinken. F&r de flesta husmddrar
déremot blir det jobb dag ut och dag in hela 8ret om, antingen hon be-
finner sig i villan pd landet, i stadsviningen eller i sommarstugan. Visst
kan hon underlédtta hushadllsarbetet, nu nir vi har tillgdng till utmirkta

moderna k8ksnmaskiner och matlagningen klarar hon i ett huj, om hon ir prak-
tisk och uppfinningsrik. Mycket gott kan vi tillaga av djupfryst och hir

kommer ett recept p@ en god och littlagad fiskritt:
Fina fisken

Smbrj en eldfast form med smdr cller margarin. T&ck botten med upptinade

hela spenatblad och ovanp& spenaten 400

(4,0}

ram upptinad torskfil&, skuren i

sm@ bitar. Strd direfter Sver 1.5 tsk. salt och en halv tsk. riven muskot-

5

ds Bver. Sist strds riven ost Sver och ndcra smrklickar. Gratineras i

<

sl
; : 0 . s
20 min. i 250 . Servera nykokt potatis till.

Eftersom vi Zr mitt inne i krZftsisongen, nir detta skrives, &r det kanske
pé sin plats att tala lite om huru men kokar dessa smi lZckra djur. Det
&r hur enkelt som helst, huvudsaken #r att man &r lycklig #gare till ndgra
jog krZftor. Vatten och en nive salt kokas upp, ndgra sockerbitar och
massor med dillkronor l&gges i, Direfter stjilpes kridftorne levande i det
starkt kokande vattnet, lock pdlZgges och kokningen fortsdttes i 10-15 min.
Kallt blod och goda nerver méste man ha £5r denna hantering och fort skall
det gd, ty det giller livet f&r de arma djuren. Har Ni blivit helt utan

or till Er tillt#nkta sexa, sd beror det pd att Eric Back & Co. fiskat
upp alla de smd rara djuren. Men strunt i det. Bjud istZllet Era vinner

k

NS Laae . .
och bekanta pz krZftstrOmming,

(S

[ED

som kraftor och

(o

som smakar precis 1 ot

™
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sd slipper man solkiga fingrar och skal Gver hela golvet.



