FRU SVIBERG | VADETS
RECEPT

Elisaberth f. 1873 bodde pa garden Vadet
med sin familj.

Se dven DHF:s redovisning SC298.

DHF artikel A612



DALARO - KORV

DALARD - KORV

1 kg Finmalen kéttfirs
1/4 kg Ryggapﬁck av svin
1 mek Strdsecker

1 strukeﬁ dsk salt

i fak Vitpeppar

Ryggeplcket skdres i fins térningar. Ingredienserna
- blandas ech packas erdentligt i raka firdigberedda
fjéllster eochk knytes hdrt med bindgarn, Kerven lig-
ges sedan Over en natt eller under ndgot dygn i
ganska stark saltlake,Direfter upptages den ur laken
och flr rinna av fére rdkningen, Korven gives sedan
en"stadig rokning" med alved och enris,




VARMLANDSKORV

. PARMORS MORMORS GAMILA YARHLANDSKQRV

Aven kallad POTATISKORv ,i

2 kg Potatis-'
1 kg Hjdrtslag, frén kalv eller svin
Kryddo:: Sglt, vitpeppar och k:essad kryddpaﬁpar.
Krokige Fjdllsterakinn '
“1e Fj&llsterna gores klara.

R Saltlako icraningatalles.

:'3. Hjﬁrtslaget males ridtt i kbttkvarn.

4. Potatisen skalas och hackes f 4 sillsaleds storlek)

- Hjirtslaget ech potatisen blandas och meles omedelbart
ned 1 kdttkvarnen, Smeten packas direkt i fjéllsterna,
deck ej for hdrt, knytes med bindgern i vanlig ordning.!

- Kerven nedligges gd snabbt sem mbjligt i laken emedan

i pntatisan snabbt férgar den avart vid beroring med




LEVERKORYV

LEVERKORV

L
1« % kg Grislever
2, * kg Siﬁ- eller bogflésk, (lagam fétt)
3. 1/4 e Spﬁck. i
4. 5 st 1ag;m stora petatisar
5. 2 msk Poetatismjdl

6. Krydder: ca 5 tesked ingeféra, ca 1% tesked
vitpeppar samt salt efter smak,

1. Levern kekas, fir kallna och rives pd rivjirn,
2, Fldsket kokas, fir kallne och males i kottkvarn.

5. Sphcket skall helst vara ryggspick, om sidant e
stdr att f& ldter man spicket koka i vatten ca en
halviimme. sedan det kallnat skdres det i fina t#rni-

NEaY,s

4, Potatisen kekas sem vanligi, fir kallna, och
males sedan i kvarn, '

. Nu blandas de féwrdiga ingredienserns ihep, krydderna
, tillséttes och det hela arbetas $ill en hird smidig
- smety Om smeten skulle bli fér'terr kan den spidas
~med litet uppkekt mjdlk, De flrdigberedda skinnen

fkﬂgayappggigghzkntpas med bemullsgarn ech kekas sakts i

*4;.ca'iBfﬁin'échffﬁr*aednﬁ;avalna'en aning i vattnet.

~ Direfter héinges kerven upp vertikalt ph ett svalt
- stédlle i ca ett dygn, i :




FARSKKORV

FARSKKORV

+= kg spick
4 stora eller 5-6 smd liékar, rdda

3 kg lever (grislever)
2. _
1 kg flésk (bogflésk)

3. 1% kg korngryn (emigryn)

Mejram ett par msk. Malen vitpeppar ¢fiter smak.
Krossad kryddpeppar i mortel., Salt efter smak.

1. Lokarna hackas ock Btekes tillsammans med spicked
fettet och 1dken fidr sedan kallma.

2. Lever och flisk kokas tillsammans, detta fir sedan
- svalna.efter upplyftande ur spadet-vilket sedan sparas.

3. Korngrynen kokas i det sparade spadet tills de
blir 16sa.och fir sedan kallna. '

Ltken och isterflottet males tillsammans med flésket
och levern rives pd rivjidrn. Sedan kongrynen kallnat
- blandas allt tillsammans, krylddorna tillsiéttes och
det hela arbetas till en smet. Smeten fylles dédrpd

i "fjdlleterskinnen", men packas ej for hért, och.

- sndres med bindgarn i lagom léngder. Den nu fardig-
stoppade korven kokas i sakta sjudande vatten'i

. ca 15 minuter




JULKORV

JULKORV

1 kg Flaskfirs
%+ kg Kottférs

- 2 msk Poetatiamjol ca

s mek S-i2dek
Krydder: salt, vitpepper och krossad krvddpeppar el-
ler svartpeppar

_ Inéredienserna_hlandas och spides till 16s konsistens
med kekt m3jolk<, Smeten stoppas 16st i skinnen och

knytes med bindgarn, Kerven forvaras i svag saltlake
och upptages darur vid anvéndande,

§—io dl M

" {\ :




15 limpor vortbrod

Recept & virtbrod,

2 liter Hopkokad vort
200 gram jést

1 matsked salt

3 kg ragsikt

1 kg vetemjﬁll

1 liter airap

3 hg smér eller margarin
3 1

8 matskedar pnmmeranaakal.
2 " anis
2 M finkol

2 teskedar ingefdra

'2- " nejlikor

2 matskédar kane;

1 4 tesked kryddpeppar

Detta ger ca 15 limpor
Receptet d&r frdn en gammal

préastghrd!




