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FORORD.

Det dr inte alla nyheter pd hushdllsmarknaden, som hilsats med
sd stor tillfredsstillelse som det eldfasta Pukexglaset. Fran forsta
stund, vi bérjade anvinda det, och till innevarande dag har beli-
tenheten warit konstant, och det dr nu i éver tvd drs tid, som
Pukex eldfasta glas wvarit i bruk i mitt hem och vid Husmoderns-
kurser. Vi anvinda glaset pd en méangfald olika sitt, dels till alla
slag av puddingar, vilka griddas och serveras i Pukexformen, dels
till alla slag av gratiner, vilka Gven serveras i formen, sdvdl
som till suffléer av enklare eller finare slag. Vi anvinda dven
Pukexformarne till alla slag av bruléer, timbaler, marénggarne-
ringar m. m. dylikt. Vid kokning av fisk har Pukexglaset visat
sig utmdrkt, det dr sdrskilt trevligt att servera i formen och slippa
fytta pa fisken. Vid griddning av alla slag av kétt-, fagel-
och fiskfédrser ir Pukex eldfasta glas ovdrderligt.

Aven nér det giller servering, ha vi funnit, att Pukex uni-
versella egenskaper kommit till sin rdtt. Snart sagt allting kan
serveras pd Pukexformarne med liga kanter eller faten, vilka sd
litt kunna uppvirmas utan att man behéver oroa sig for den skada,
som litt kan évergd porslinsservisen vid uppvirmning. Detta giil-
ler sirskilt, ndr man will servera legymer, upplagda pa fat eller
anordnade i krustader, vilka mdste serveras varma fér att komma
till sin ritt. Men dven kalla efterrétter, som ej behdva passera




ugnen, uppliggas med fordel pa de liga Pukexformarne, dé dessas
kanter férhindra, att saft eller sis rinna ut, som ofta hinder pa
vanliga serveringsfat.

Vad héllbarheten betriffar ge vi dem de bista vitsord. Om nd-
gon form spricker, beror det sikerligen pd, att den stillts oférsiktigt
ovanpd varm spishill, men dir dr ej den ritta platsen. Pukex
eldfasta formar skola anvindas i ugnen. Sker griddning ovanpa
spisen, bér formen alltid stillas i vattenbad. Detta ir dven for-
delaktigt vid griddning i ugn, dock med vissa undantag. Vid
griddning av formbréd ha Pukexformarne warit utmirkta.

Stockholm i Februari 1923.

THORA HOLM.

Krustader, upplagda pa Pukex-fat.



Kokt giddda. 1kg. gdd-
da, vatten, !/, msk. salt.
Fisken skéljes, rensas, skdl-
jes och nedldgges i Pukex
eldfasta form, med till-
sats av litet kallt vatten.
Formen inséttes i ugnen
med locket pé, och fisken

far sakta koka, sedan
den kokat upp, hogst 10
min. Néar fenorna létt
lossna, &r den férdig.
Serveras med pepparrots-
sés eller skirat smdr med
riven pepparrot. Fisken
serveras vid bordet i
Pukexformen. Den utta-
ges latt ur ugnen med
hjdlp av Pukex-tdngen.

Fiskragu. Overbliven kokt fisk, en dggula, en msk. smor,
champignoner eller annan svamp.
isken befrias fran ben och férdelas jamnt i en lag Pukex
eldfasta form. Sasen, uppvispad i en dggula, hilles Gver fisken.
Formen ‘insittes i ej for het ugn, tills ragun ér vél uppviarmd.
Den uttages och garneras med den i smér frésta svampen.
Serveras mycket varm till kokt potatis. Vid serverandet stalles
Pukex-formen pé ett av Pukex eldfasta serveringsfat.
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Fiskfarsgratin.

tarningar.

Fiskfars skuren i

Till gratinen: 2 msk. smér, 3 msk.
misl, 3—4 kkp. mjslk, salt, peppar,
socker, stotbréd, !/, msk. smor.

Fisktirningarna uppldggas pa ett eld-

fast Pukex-fat.
mjdlken paspides.

Sméor och mjdl frésas,
Alltsammans far

koka till en tjock stuvning, som avsmakas vil. Stuvningen halles
Sver fisktirningarna, overstrds med stotbrdd och négra klickar
smér samt insdttes i ugnen for att latt brynas. Limplig rétt till
smérgésbordet eller mellanritt vid middagen.

Av denna firs fylles ett
ej for tjockt lager Sver
bottnen och pa sidorna,
en del undantages for
lock. I mitten fylles med
mjukkokad brysselkal el-
ler andra gronsaker, och
Sverst utbredes som ett
lock den kvarvarande fér-
sen. Formen stillesien
langpanna, som fyllts till

Timbal. En eldfast
Pukex-form smorjes med
kallt smor, vilket gér bast
med en liten pensel. Dir-
efter beklddes formen
med skivor, som skurits
av forvillda morstter. En
god firs gores av '/, kg.
malet kalv- eller oxkott,
som blandas med 2 msk.
stotbréd, spades med /,
lit. mjélk och kryddas
med salt och peppar.
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hilften med vatten. Ett papper ligges over puddingen, som
griaddas i god ugnsvdrme eller ovanpa spisen, i vilket senare
fall formen stilles i en kastrull, halvfylld med varmt vatten.
Den griddas pa knappt tre kvarts timme. Puddingen uppstjélpes
pa fat, vilket tillgar sa, att fatet ligges Sver formen, som sedan
hastigt vindes om. Formen upplyftes sedan forsiktigt och stilles
st sidan. Timbalen garneras med grénsallad och persilja, eller
med brynt potatis och legymer. Den serveras i det forra fallet
utan sis, i det senare med griddsas.

Skinkfidrs. 3 hg. ma-
let kalvkott, 1 hg. rokt
skinka, 2 kkpr mjslk, °/,
kkp stotbrod, (1 dgg) salt,
peppar, 8 gr. torkade
murklor.

Kalvfirsen och den
malda skinkan blandas
tillsammans, stotbradet,
uppbldtt i mijdlken till-
sattes, och farsen arbetas
vial samt kryddas. Om
murklor anvandas till far-
sen, bora dessa vara vat-
tenlagda, mjukkokade och
fint hackade. Férsen fyl-
les i smord Pukex-form,
dverbindes med papper och griddas i vattenbad i ugn. Kan dven
kokas i vattenbad ovanpa spiseln. Uppstjdlpes efter graddningen.

Skinkfirs, pa annat satt. 4 hg. kottfars, 1 hg. kalvfirs, 50 gr.

rokt skinka, 1 agg, peppar, salt. Panad: 2 kkpr mjolk, 1 kkp mjol.
J Skinkan males och stotes tillsammans wed det malda kattet
i en stenmortel. Till panaden kokas mijslk och mijol till en




tjock smet, som upphiilles
pa ett fat och far kallna.
Agget och kryddorna
blandas i panaden, som
irores i farsen, vilken
arbetas vil. Firsen fylles
i en smord Pukex-form,
vilken &verbindes med
papper, om lock ej finnes,
och grdddas i vattenbad
iugnen. Kan dven kokas i
vattenbad ovanp4 spiseln.
Uppstjilpes efter gradd-
ningen.

Hachépudding. 1/, kkp risgryn, !/, lit. vatten, 1 lit. mjslk, 2
kkpr kott skuret i térningar (kokt eller stekt), 1 15k, 1 msk. smér,
'/, msk. salt, !/, tsk vitpeppar.

Till formen: !/, msk. smér, stotbréd.

Risgrynen skoljas, fdrvillas i vattnet, spidas med mjdlken
och far koka till en grét, som far svalna. Kattirningarna brynas
med den finhackade 16-
ken samt blandas jimte
kryddorna i grdten, som
sedan hilles i en smord
och brédbestrodd eldfast
Pukex-form och gridddas
i ugnen omkring 30 min.
Serveras med skirat smor.
Puddingen serveras i
Pukex-formen eller upp-
stjalpes.

Risgrynskaka. 1 kkp rysgiyn, !/, lit. vatten, 1 lit. mjslk,
8 st. bittermandlar, 1/, tsk. socker, 1 tsk. salt, 1 dgg, 2 msk.
smé russin. Till formen: !/, msk. smér, stotbrsd.




Grynen skéljas, forval-
las i vatten och kokas
mjuka i mjlken. Mandeln
rives och blandas i sme-
ten, jamte sockret och
saltet. Agget nedrores,
och massan slas i smord
och brédbestrodd Pukex-
form och griaddas i ugnen
omkr. 30 min. Puddingen
serveras i Pukex-formen.

Mannagrynsbrulé. 1!/, kkp. Mannagryn, 1 lit. mjlk, 5 bitter-
mandlar, 2 msk. socker, 1 tsk. salt, 1 &gg.

Till glasyren: 1 kkp socker, 3 msk. vatten.

Mannagrynen nedvispas’ i den kokande midlken, gréten
kokas mycket vl och far
kallna. Den rivna bitter-
mandeln och sockret
tillsittes jamte &gget.
Sockret till glasyren blan-
das med kallt vatten i en
stekpanna och smailtes,
tills det blir brunt, och
hilles dérefter genast i
en Pukex-form, vars bot-
ten och sidor glaseras
ddrmed. Nir den grdddats i ugnen omkring en halv timme,
uppstjdlpes den. Serveras dven i formen, om man sa vill, men
kan glasyren da uteslutas.

Mbrdegsipplen. 1 hg. smér, 1%/, kkp socker, 1 4gg, 1L
hg. vetemidl, 4 st. bittermandlar, &pplen.

Sméret rores vitt med sockret, dgget tillsdttes jimte den
rivna bittermandeln, sist inarbetas mjolet. Degen arbetas latt pa
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Pukex, eldfasta ugnsformar av ge-

nomskinligt glas.
Hushéllsglas, pressat och blast.
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bakbordet och far direfter vila
pa kallt stille. Nagra dpplen
skalas och férvillas i sockrat
vatten samt ldggas i eldfast ¢
Pukex-form. 3

Av mordegen undantages un-
gefir en tredjedel, resten kavlas
ut och bredes &ver dpplena.
Den undantagna delen spritsas i rutor dver mérdegen i formen.
Griddas i varm ugn. Efter griddningen garneras i rutorna
med gelé. Serveras i formen.

Drottningépplen. Stora,
vackra #pplen skalas och ur-
kirnas. De stillas i en Pukex-
form och hélen fyllas med
en blandning av socker, kanel
och finhackad mandel. Ovar
ipplena stros finstotta skorp-
smulor och férdelas nagra
klickar smér. Formen insat-
tes i ugnen,Toch nir #pplena kénnas mijuka, dro de férdiga.
Formen stilles vid serveringen pa ett eldfast Pukex-fat.

Citronpudding. 2 msk.
smér, 11/, kkp. mjél, '/,
lit. mjslk, !/, kkp socker,
2—3 ‘igg, skalet av '/,
citron.

Smdr och mijol frésas,
mjolken paspades, och
smeten far koka, tills den
slipper pannan, varpa
den upphilles att svalna.
Sockret, det rivna citron-
skalet och &ggulorna ned-
réras, vitorna slas till
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skum och nedskiras sakta. Smeten fylles i en glaserad eldfast
Pukex-form och griddas i vattenbad. ~ Uppstjilpes och serveras
varm eller kall.

Charlotterusse. 3 dgg,
!/, lit. graddmislk, 5 blad
gelatin, 1 msk. vanilj-
socker.

Till rulltdrtan: 2 igg,
4 msk. socker, 2 msk.vete-
mjol, '/, tsk. jastpulver.

Mjslken kokas upp och
hélles under vispning till
de forut uppvispade #g-
gen. Blandningen hilles
tillbaka i kastrullen och
far under fortsatt vispning sjuda men ej koka. Niar den svalnat
nagot, irdres det i hett vatten upplésta gelantinet samt vanilj-
sockret.

Till rulltirtan vispas dggen med sockret, vetemijslet blandat
med jéstpulvret irdres, och smeten utbredes i en smord papperslada,
som stilles pdenplat. Nar
kakan ar graddad, stjilpes
den upp pé sockrat pap-
per, Gverbredes med litet
sylt eller gelé samt hop-
rullas hastigt, medan den
&nnu dr varm.

Skéres sedan i skivor,
med vilka en Pukex-form
bekliddes. Vaniljkrimen
ifylles, och formen stilles
pa is. Kakan uppstjilpes
t  nédr den stelnat.




Applepaj. 200 gr. vete-
miol, 150 gr. smér, Y/, msk.
socker, '/, kkp. vatten, Y
kg. dpplen, 6 msk. socker.

Smoret, som bor vara
kallt, sondersmulas fint 1
midlet med gaffeln. Sock-
ret och vattnet tillsattes, och
degen utarbetas hastigt pa
bakbordet. En eldfast Pukex-form, med s& laga kanter som
mailigt, klides tunnt med en del av degen. Applena skaras i
skivor och ladggas varvtals med sockret. Resten av degen ut-
kavlas och ligges Sverst som ett lock. Pajen &verpenslas med
vatten, varefter den garneras med blad eller dylikt, utskuret fran
degen. Graddas i het ugn hogst 30 min.

Bananefterritt. Pa
botten av en lag Pukex-
form laggas skivor av raa
bananer. Ovanpa bana-
nerna ett lager sylt, sedan
ett lager i vatten mjukko-
kade makaroner. Over det
hela pressas litet citronsaft,
sedan pafylles mera ba-
naner till en pyramid, var-
Sver spritsas tjock gradde.

Smértarta. 2 hg. smér, 2 hg. miél, vatten, #@pplemos,
vaniljkram.

Av midl och vatten gdres en fast deg, som arbetas vil pa
bakbordet. Den utkavlas, och en tredjedel av det kalla smoret
pabredes. Degen vikes tredubbel, tillklappas och utkavlas igen
samt bestrykes med ytterligare en tredjedel av smoret. Den
vikes och utkavlas, resten av smoret pabredes, och degen hopvi-
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kes anyo. Den stilles pé kallt
stille att vila. Utkavlas och vikes
ytterligare tre génger, da smoret
anses tillrickligt inarbetat. De-
gen utkavlas ganska tunn. Efter
en tallrik utskires tvinne rundelar,
som rutas vil for att ej bli blasiga.
Efter griddningen — vilken sker
i "Pukex eldfasta’formar — delas de fossiktigt itu, sa att fyra
runda, tunna bottnar erhdlles. Dessa upplidggas med dpplemos
och vanilikrim emellan samt garneras med vispad griddde.

Degen kan #ven utkavlas tjockare och beklddas med dpple-
mos samt garneras med rutor av smdrdeg, som bilden visar.
Serveras pa ett Pukex-fat.

Blandad dessert. Sita apelsiner skalas och skiras i
skivor, som liggas i en krans i en l3g Pukex-form.) Pa mitten

av varje skiva ligges en klick hart vispad gradde. Nagra katrin-
plommon kokas mijuka i sockerlag, kéirnorna uttagas, och i stallet
insittes en skéllad sotmandel. Plommonen placeras sedan pa
apelsinskivorna.




PUKEX besitter féliande egenskaper och

féretrdden gentemot hittills anvénda

ugnsformar:

PUKEX inbesparar brinsle, emedan all vér-
me tillféres varje liten del av det,
som skall gridddas eller stekas.

I PUKEX genomskinliga ugnsform sker
gréddning, stekning och uppvérmning
snabbare och béttre &n i hittills fore-
kommande ugnsformar, varjimte man
med litthet ser, nadr anrattningen &r
fardig.

PUKEX sparar tid vid serveringen, emedan

denna sker fran samma form, i vilken

grdddningen férsiggatt.
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PUKEX sparar tid vid rengéringen, da ej

nagra extra karl behova diskas och
torkas.

PUKEX giver i f5ljd av sin genomskinlighet
den serverade maten ett aptitligt ut-
seende.

PUKEX ugnsform ar i sig sjalv latt att
rengora.

PUKEX ugnsform &r oévertriffad i styrka
och bibehaller alltid sitt eleganta ut-
seende.

PUKEX garanteras motsta ugnshetta.

PUKEX ugnsform blir e i likhet med
exempelvis lerformar svart och brun
efter ndgon tids anvindning.

PUKEX formar finnas att tillga i alla vil-

sorterade boséttningsaffarer.
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