"POLENTA".

Lattsmélt, kraftigt nirande frukost- och- aftonratt
framstéld af Magsgryn

Bésta anrdttning for frlska, ar den oskattbar for alla
som lida af stord matsméltning.

Latt att framstélla, apt1tl1g att ské,da., smakhg att
fortara.

Polenta, en italiensk nationalriitt, som i Italien med forkéirlek for-
téres af hog och lag, beredes af majsgryn med samma litthet, som man
kokar ett loskokt dgg. Man tager till ett métt gryn 3 & 4 matt vatten
eller mjolk, liter detta koka upp och ihiller sedan det &r i full Lokning
grynen, saltar efter smak, samt rér om med en trisked. Efter ett par
minuter borja grynen att svilla och efter #innu ett par minuter. hvarunder
man  bor rorva flitigt med skeden, har allt antagit fast form, med guld-
gul firg och ett hogeligen aptitligt utseende. :

For att polentan skall vara riktigt vilsmakande, bor den serveras
genast den dr fiardig. Den bor derfore aldrig kokas forr #n man satt
sig till bords.

Polentan fértires med mjolk, saftsds, eller helst med fruktkompott.
Till den senare kan d#pplen eller hvilken frukt som helst anvindas,
beroende pad tycke och smak. Fikon limpa sig fortréffligt hértill. <De

" bora vara hela och ej stnderpressade samt liggas i blot i vatten afto-
nen forr dn de skola fortiras. Man erhaller dd om morgonen en socker-
sot lag samt fikonen uppsvilda och saftiga, som om de toges direkt fran
tradet. Billiga s. k. Cadizfikon &ro utmirkta hirtill och i synnerhet for
barn en fortrafflig spis. Afven katrinplommon kunna pi samma sitt
nyttjas. Savil fikon som katrinplommon kunna éfven kokas och fortiras
kalla, som kompott, till polentan.
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villing; kokt med hilften vatten, halften mJolk ar en synnerllgen smakhg
anrittning. Den kan édfven framstallas af ofverblifven polenta

Pudding af nykokt eller ofverblifven polenta beredes s att polentan
fortunnas med mjolk, si att man erhiller en lagom fast smet till hvilken
blandas #gg, rifven sotmandel, korinter, russin eller katrinplommon, socker
och négot rifvet citronskal ~ efter tycke och smak. Slis i smord form
och griddas i ugn samt serveras med saftsis. Synnerligen vilsmakande
och nirande.

Uppstekt ofverblifven polenta med stekt flask ar en billig och god

anrittning.




"POLENTA".

Lattsmélt, kraftigt nérande frukost- och- aftonra.tt
framstéld af MaJsgryn

Béasta anrdttning for frlska, ar den oskattbar for alla
som lida af stérd matsméltning.

Latt att framstélla, apt1tl1g att ské,da,, smakhg att
fortara.

Polenta, en italiensk nationalriitt, som i Italien med forkéirlek for-
tires af hog och lag, beredes af majsgryn med samma litthet, som man
kokar ett loskokt dgg. Man tager till ett métt gryn 3 & 4 matt vatten
eller mjolk, liter detta koka upp och ihiller sedan det &r i full Lokning
grynen, saltar efter smak, samt rér om med en trisked. Efter ett par
minuter borja grynen att svilla och efter éinnu ett par minuter. hvarunder
man  bor rora flitigt med skeden, har allt antagit fast form, med guld-
gul firg och ett hogeligen aptitligt utseende.

For att polentan skall vara riktigt vilsmakande, bor den serveras
genast den dr fiardig. Den bor derfore aldrig kokas forr #n man satt
sig till bords.

Polentan fértires med mjolk, saftsds, eller helst med fruktkompott.
Till den senare kan d#pplen eller hvilken frukt som helst anvéndas,
beroende pa tycke och smak. Fikon limpa sig fortréffligt hértill. <De
" bora vara hela och ej stnderpressade samt liggas i blot i vatten afto-
nen forr dn de skola fortiras. Man erhéller d& om morgonen en socker-
sot lag samt fikonen uppsvilda och saftiga, som om de toges direkt fran
tradet. Billiga s. k. Cadizfikon firo utmirkta hartill och i synnerhet for
barn en fortrafflig spis. Afven katrinplommon kunna pé samma sitt
nyttjas. Savil fikon som katrinplommon kunna éfven kokas och fortiras
kalla, som kompott, till polentan.

Den ritt som ofvan beskrifvits #r den #kta italienska nationalritten
vattenpolenta. Nordbons smak torde i allminhet mera tilltalas af
mgolkpolenta. Denna beredes pa alldeles samma sitt som vatten-
polentan. ' Enda skilnaden #r den att till kokningen i stillet for vatten
tages mjolk, eller hilften vatten hilften mjolk — sd anriittad kan polentan
med litet socker och saftsis t. o. m. fortéiras som efterriitt. . Mjolkpolenta
din den littast framstilda och helsosammaste eftervilt som finnes.

Grot eller wvilling erhiller man af majsgrynen om man tager mera
vatten eller mjolk &n ofvan till polentaberedningen angifvits. ~ Majsgryn:-®
villing, kokt med hilften vatten, hilften mjolk, &r en synnerligen smaklig
anrittning. Den kan éfven framstallas af ofverblifven polenta

Pudding af nykokt eller ofverblifven polenta beredes si att polentan
fortunnas med mjolk, sd att man erhaller en lagom fast smet till hvilken
blandas #gg, rifven sétmandel, korinter, russin eller katrinplommon, socker
och nagot rifvet citronskal efter tycke och smak. Slis i smord form
och griddas i ugn samt serveras med saftsis. Synnerligen vilsmakande
och nirande.

Uppstekt ofverblifven polenta med stekt flisk &r en billig och god

anrittning.




=

Majsgrynens néringsviirde &r betydligt storre dn hafregryns, sdsom

synes af foljande analyser: 2

Kolhydrat Fett Agghvita Affall Vatten
Hafre innehdller pa 100 gr. 58 gr. 5 gr. 10 gr. 11 gr. 16 gr.
Majs . b1 Q0 HES - I6H A 8 » Thikae s oRisel 4 >

Men majsgrynens goda sidor dro ej hirmed uttomda. De besitta en
annan egenskap som ingen annan grynsort i lika grad eger, den att latt
koka. De svilla redan ut till sin flerdubbla volym efter 2 minuters kokning.
Ris behofver koka /s timme; hafregryn 1 !/2 timme; korngryn 2 timmar.,

Majsgrynen dro ovirderliga for dem som ej hafva afverflodig tid
att offra pi matlagning, eller Gfvérflod pd penningar att brdnna upp )
koksspiseln. :

Pi 5 minuter ir man i stind att framstilla den mest nirande och
helsosamma anréttning som ir méjlig att astadkomma. For sjukas néring
kan 2jé6lkpolenta af intet annat ersittas. Den dr ett verkligt godningsmedel.

Polentan slemmar sig ¢j som fallet dr med grotar af andra gryn,
hvilka derfore i lingden blifva motbjudande. Polenta deremot kan man
fortira huru linge sem helst utan att trotina. Den medfor aldrig syre-
bildning  eller abnorm jésning i magen, och ir derfore f6r magsjuka, i
all synnerhet vid magsyra, ett ovérderligt niringsmedel.

‘ DG pé senare tid importerats Tyska och Amerikanska Polentagryn,
" som férsiljas under mammn af Italienska, underrittas allminheten att:

Akta Italienska Majsgryn (Polentagryn)
forsiljas i parti och minut endast uti

IVAR L. BOHMANS’

Speceri-, Vin- och Delil:a_,tess—Magasin
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Utforligare om polenta samt om fruktens betydelse i hushallningen
m. m. se det nyligen i bokhandeln utkomna arbetet:

Vara fodoamnen
i fysiologiskt, hygieniskt och ekonomiskt hiinseende, af Justus.

Stockholm, Accidens-Tryckeriet, 1894,




