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til

alt|h
-|tigt pan alle Sider. Kodjr:
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et ude-
Indes, naar der gives Btuvning til,
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Mandag: Sagovmdling. — Kedjmrper.

Sagovelling: 2 | Melk, 90 g Sago-

v Salt. — Kanelsukker?

jgrper: 300 ‘g Oksekod, 300 g
Svinekod, 200 g kogte Kartofler, 35 g
Rasp, 1 Eg, ea. 1 dl Melk, Salt, Pe-
ber. — Roget Spmk. — Fedtstof til
Btegmln y kojgn. Vand, Sauce: Ca.
6 dl Mwmlk, 50 g Mel, Salt, Peber,
Gelé, Kulor.

Kedet, der uvdmmerket kan vmre
Smanked, hnkkes 2 G gennem
Maskinen sammen med Kartoflerne,
hvorefter det mltes med Rasp, Eg,
Melk og Krydderier og formes med
Henderne til store Boller. Et Par
Strimler roget Spek legges inden i
ver Bolle, som derefter hrunes huor-
Ieg-
ges over i en Gryde, Panden koges af
med lidt Vand, og Skyen hmldes over

steger heri uﬁmmm

ges til som Vildtsavce med Gelé, og

bvia der er Rand til .det, ger det en
5::1 Virkning med. lidt Flede, men
goidt ude-

te kan dog selviolgeli

lades, Lidt af Smc: glldal aver
Kodjmrperne ved Serveringen, Hesten
serveres | Saucekande,

——fh e

Tirsdag: Norsk Ollobred. — Skinks-
frikadeller m. stuvet Hvidkaal.

Jwrperne. En t, brun Mm=lk
nncahgkl-_-mrm n  Melke- |

 gammelkendte Masde til Grone
kaalssuppe, der jo heller -fike
er at foragte hverken o
oller.  emmmringsmmssigt st
Men  husk

Som De ser, er der ogsan reg-
nét med en Beholdning af hen-
kogt Frugt og Grentsager, el-
lers kan det ikke Inde aig gore
at fan Stikkelsbersuppe paa
denns . Tid af Amret. Til Kote-
lettér gives Grenmrter op Gule-
redder, her er ligoledes regnet
med, at man har henkogte Gron-

Norsk Ollehrad :

11 Mmlk, 60 g
Hvedemel, 1 1'@), 2—3 Skf. Sukker.
— 200 g Rugbred, 25 g Fedtstof, 25 g
Sukker.

Melet rores ud med noget af Mml-
ken, Resten af Mmiken hrln{u i
Kog, Jevningen rores pan og koger
ca, 10 Min. @llet tilsmttes Sukker og
bringes ligeledes | Kog. Memlk og 01
:I:‘:Idelli n;nmesz; u:tid:r stadig OE‘m

ng lige for Serve . Bagte "

rdlhmlnﬁtglm tﬁ-mllﬂl det h:-
ber st fan red nok, san der fkke
kan blive noget til @llebred, kan man
til denne Ret | Stedet’ for Rughbred

ve. grove Tvebakker. " ;

Skinkefrikndeller m. stuvet’ Hrid-
kaal: 376 g Hartofler, 300 g Skinke
(helast mager), % dl Melk, 1 Skf.
Mel, 8 Skf. Rasp, 1—2 Xg, Pe-
ber. — Fedtstof til Stegning. — 1
Hyvidkaal, 4—5 dl Mwlk, 80 g Mel, 1
Bkf. Fedtstof, Salt, Sukker.

Skinken, der kan wvere kogt eller

serverea over-
spises til pom
———e——

Torsdag: Gronkaalssuppe m. Flesk.
— Friske Abler.

den,
ﬁﬁﬂm Bkyen, der
Sance.

—_—
Fredag: Boghvedegrod. T
gratin, x .
Boghvedegrad: 2 1 Mwlk, 260 g Bog-
hvedas y Salt. — BSaftevand, Smor,
Kanelsukker 7 e
126 g Mel, B0 g
ell. Urtesuppe, 3
f t, r. — % Grentaager.
Melk ell. Urtesuppe og Margarine
brinﬁu i Kog, da drysses Melet® hur-
tigt | undér stadig Omrering, og Dej-
m l:;gi:] :s_m m.?.; Naar. den er
afsvalet, rores den|op A
Salt og ‘Sukker, De kog %mu‘u'
ider kan wvere farskell Slags, b
man  ensker . eller har; ved
blandes i.Diejgen, hmides | en velsm
Form og bages ca. 1 Time. Det horer
#ig Jo egentlig til med rort ell. smel-
tet Smer til Gratin; men hvia der
fkke kan blive Rand til det, kan min
give en legeret Suoce lavet af Urte-
vandet,

Gemj:’l_m

+
Lerdag: Opvarmet Gronkaalssuppe. —
Munke. Sl
+ Munke: 260 g Mel,; 40 g Smer all
Matg,, 40 g_Sukker, 2 Tok. Bagepul-
ver, 1 /Eg, %W dl Mmik, — Kikret. —=
Bm*h’.ﬂi‘ Srltﬂ-f. 3
Dej rulles | en
akmres ud § 18—20 Stic, der rulles |
E:Irll!r. il.’-ﬂ[lu'lll koges & ltﬂjl:;‘ ii hed
mret, lmgges op paa gras) pir og
nerveres med Stresukker eller Sylte-
taj til.
Haraldsborg Husholdningsskole ' .
pr. Roakilde. o
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