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Registreradt

Quintisencen af den bästa Amerikanska Mais.
Bibehåller sig under åratal och under alla klimat.

| TILLVERKADTUTESLUTANDE

BOLAGET GLEN COVE
I NEWYORK,AMERIKASFÖRENTA STATER z

—0
Tillverkning 40,000 kilos per dag |

och exporteradt till alla verldens länder.
—HP&gt;—

AGENTER FÖR. EUROPA
LEETE& BAILLON: iLONDON. |

VIGTIGT TILLKÄNNAGIFVANDEi:
« Maizena » är en ny handelsterm, antagen och

introducerad genom Bolaget Glen Cove i Newyork.
— Bolaget har låtit registrera dennabenämning, WW
motsvarande Fabriksmarke föratt uteslutande ega hträttighet begagna den i alla länder. — Alla andra SAdylika fabrikater, bärande benämningen «Maizena» I otäro förfalskningar och skola såsom sådana införI andomstol blifvaförföljda.
Finnes att tillgå hos alla de förnämsta minuthandlare lya"

: och Apotekare i Europa,
N=Filocensnna
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NYÅ OCHUTMARKTA Utdrag ur « MONI UNIVERSEL » Rapport af Doctor Lankester. Rapportaf Doctor J. Sasse Leyden.

for den 4 juli 1867. . .; 3 (Utdrag eir « Huisvrouw. »
lant sa im . - oo Undertecknad certifierar härmedelst att jag,

AMERIKANSKAFODOAMNET
-

(Franska Kejsaredömetsofficelatidning.) såväl kemiskt, som mikroskopiskt, undersökt flera « Af alla de olikamjöslslag,som äro beredda
Förentastaternahafva inom sin afdelningvid slag af Maizena. Denna analys har öfvertygat mig, från majs, känner jag inget, hvilket med afseende

expositionenutställt slags födoämne, hoilket, att Maizena innehåller något annat än majs mjöl renhet,kan jemföras med Maizena.
på grundof dessutmärkt närande egenskaper,är och detta af den mest uniforma och renaste qua- Detförtjenarall rekommendation och för tillre-

« » synnerligen värd allmanhetensuppmärksamhet.— litet. Denna product har, i vida högre grad ån dandet af en rätt erfordras mindre smör och ägg.
Detkallas « Maizena» eller Amerikanskt mais nägon annan, alla de dietiska egenskaperna gemen- . Det innehåller omkring 4 procent fett. :

mjöl;dess hvithet och renhetäro oötverträffliga. samma för alla födoämnen. Det mnehåller någon Dr SASSE| tillredes på flera olikasätt, antingen med annan substance än Amerikanske majs. Det är mig
” ”

Erhöll Heders medalj vid allmänna Expositionen i mjölk ellervatten. Det förhöjersmaken på bröd, nöje att kunnarekommendera samma Herrar
Paris — det enda pris som utdelades för dylika glace,creme,etc.,ochkan mängfaldig- Läkare for sjuka och barn. Utdrag ur Rapporten öfver allmänna Exposi-
artiklar — tillika med en smickrande rapport hetenofdesstillagningssättlikaväl lämpa sig « EDWINLANKESTER, » tioneni Bryssel, augusti 1876 afgifcen af
från J det var : den rikes, som för den fattiges bord. — Detta mjöl . iran Juryn a var : fd An : föropoå Medecine Doctor, Superintendent öfverberedeso

:
en finasteNSutannistonegacnde Afdelmingen för födoämnen i Ken-

Jäsning, och man kan halva huru länge som sington Museum, London. : 3 a
« FULLKOMLIGHETI BEREDNINGEN.»

helst, utan att det förändrar smaken. Det är mycket KUNGLIGAPHARMACEUTISKASOCIETEEN.
: lättsmäldt, tillochmed om endast kokt i vatten. — Rapport af Doctor Hassal.

|

Blandadt i köttspad gifver dit en utmärkt gelée.
| | |

| Mjölslaget « Maizena » från Bolaget GlenCove,
Maizena erhöll också de tvenne enda medaljerna (Se äfvenledes « Siecle, » 18 Juni 1867, Kemiskt och mikroskroskopisktLaboratorium. är utan gensägelse den bästa produkt för födoämne

inomsin klassvid Expositionen i London 1862, « Liberté » 18 Juli 1867 och 14 Wimpole Street, Cavendish Square, Lon- utställt vid härvarande Exposition. Wid sidan af
tillika med följande goda omdöme of Juryn : « Le Petit Journal, » 9 Juli 1867.) don. W. . . dess egenskaper såsom medikament, är detta mjöl-

« fleregangerhafttillfälleundersöka slag serdeles egnadt att blifva af ofantlig wigt
a oa a s . en produkt, kallad « Maizena » införd åtskilliga såsom ett födoämne för barn, såvälsom för per-

« FODOAMNAAFEN UTOMORDENTLIGFÖRTRÄFFLIGHET. » OMDÖMEN AF PRESSEN tideri detta land. soner af svag constitution.
”

I ENGLAND, AMERIKA; etc. Jag finneratt detär beredtaf det renastemajs- Dess närande egenskaper såväl som den lätthet

Vid Expositionen i Hamburg 4863 erhölldet
Å | | mjöl och på egendomligtsätt; och jag är öf med hvilken det kan bevaras, gör :det serdeles

förstaendamedaljen ochhearhelst « De mest näranda delarne of Maisen.—Beredd för vertygad, från dictisksynpunkt tagen, denna lämpligtför användning inom Marinen och Arméen.
vit exponeradthar orhällitd b födoämne. » London Times. produkt i allahänseenden lika och, med Inom vira hospitaler bör det blifva af oskattbar
CT All» ant de högsta helö- « En rigtig familjeskatt. — London Star. seende på desssäregna egenskaper vida öfverträf- tjenst för veka och försvagade constitutioner.ningarne. En verklighimmelens gåfva. — Daily News. fande de bästa produkter af Arrow koten, hur

” , ok ä 2 vareoanadför allmä :

Likaledes erhöll det vid internationela Expositionen « En af de renasteprodukter, egande Arrow mycket den än må vara utropad för allmänheten».
Ser :

i Bryssel 1876 en medalj och heders diplöm. Rotensalla dietiskaegenskaper, men Ööfver- ARTHURHILL HASSALL,M. D. Pastej för Barn.
. träffande densamma i smak. » London Lancet. Författare af Helsov nämndens

Vid internationela Expositionen i Philadelphia « Oundgänglig, för den sjuke. » — Medical Re- Kapporter t = London Lancet. » Blanda i en kastrull 2 matskedar Maizena. ett
erhöll det högstapriset.

a tWifel. luxuriös rätt. » London Uni sela E it 1867
grän salt, en matsked socker, 10 gram färskt smör

Maizena är mycket värderadt och rekommende- Herald ”
| Niversela ESpostonen | AMsedan- rullena h låt det kokförnämsta äk Aväl i PA oa . a DA . edankastrullenpå elden och kokaFM förnämsta(Kikare,fn . Europabarn « De Europeiska Regeringarneborde följaFörenta Vide : de smickrande rapporter afgifna af Euro- fem minuter; tag den sedanfrån elden samt tillsätt

I Hldrigaen CagiugfodaF invalider.barn Staternas exempel, att införa bruket « Hai- pas ryktbaraste läkare, äfvensom af « Science corinther; låt detså återigen koka litet. Tag detoch å KRJörsoner.— Priset billigtoch zena »i arméen . Marinen och Hospitalerna. internationale » för Arméen, Marinen och Hospi- sedan frånelden och tillsätt en ägg gula. Serverassmakenolikatillagningssättsammagångutarärkt« United Service Gazette, London. talerna för lindringen af smärtorna hos de sårade; varm eller kall
” |

HE i samma gångutmärk «On ar ej förp o ödoå q sw SA hör pi ;
+ .

godt och billigt, i manmed lätthetderaf « Manhar förut exponerat något födoämne isynnerhet under inbördes kriget i Amerika. (Notis). I stället för corinther kan man ock taga
kan tillaga. Puddingar,Bl or öre större nytta och vigt än « Maizena. » — Illus- - Se äfvenrapporten af Dr Baron Mundy (pag litet orangeblommuor, eller en nypa finstött kanel.bisentiterOmellette, tarärtaPROcréme, tratedExhibition 1862. 497) öfverläkare för Malteser Riddarnes Orden; ”
squiter, » galetter, tårtor,gelée, purée, « Maizena är verkligen vår tids födoämne. » — äfvensom omdomenaf andra ryktbara läkare i —l é iser iglace créme, såser, etc., etc. London Standard. Europa och Amerika.
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Bolaget Glen Cove får kallaAllmän- Vanilj Puäding.
Sås for alla sorters Pudding,hetensuppmärksamhetpå följande Uppkoka en litre mjölk tillika med hälften of enrecepter,reproducerade med benägen vanilj stjelk, skuren i två; låt det sedan åter Tag 25 gram Maizena och 23 gram smör; tillsätttillåtelse af Herr Canderlier, författare kallna. Blanda i en kastrull 100 gram Maizena, sedanvatten ochtillblanda nödigt socker ochaf åtskilligavålkända och omtyckta 100 gram hvitt socker, 235gram färskt smör, samt corinthgelée.Låtallt sedankoka i3 minuter ochkokböcker. tillsätt sedanmjölken och låt allt koka under flitig det är färdigt för servering.

: omröring. Slå sönder 4 ägg och tag gulorna och
. . oa . a hvitorna hvar för sig. Stå gulorna, den ena efter

able) Fjadende RrRSgAttANrÄRINL den andra i blandningenochrör allt vältillsam Mayonnais sås A la Maizena.
att förhindra att den klibbar sig tillsammans och under mans. Strö en nypa salt i hvitorna ochhvispadem ”
beredningen ar det likaledes nödvändigt att ofta omröra väl tilldess de äro hvita som snö; slå dem Sedanblandningen. till blandningen. Uppkokaen decilitre vatten. Upplös 20 gram

Insmörj en form med smör samt häll hela massan Maizenai endecilitre kallt vatten, tillika med enMan bör ock noga tillse, att man endast tager de deri; ställ den sedan i ugnen, hvarest den bör stå äggula.Låt det sedan koka upp; tag sedan kastrul-quantiteter al hvarje sort, som nedanstående upp- 253minuter. Servera den sedan genast, medan den lenfrån elden och låt det kallna. Blanda sedan alltgifter föreskrifva. är varm; i annat fall, om man låter den stå, faller tillsammans; tillsätt sedan två decilitre olive oljaden tillsamman. och rör om alltsammans väl, då man har en utmärktgod och billig moyonnais.
Maizena Pudding. Sherbet.

J en kastrull blandar man 200 gram « Maizena »
: Blanda i enkastrull 3 matskedarMaizenamjöl, Maizena Créme å I'Imperatrice.

mjöl, 50 gram färskt smör, 400 gram socker, en 159 ramSockensamtSTAN |8 i call mjöl för ; mjölk, som förut varit uppkokad. sedan . .bkokad."UnderHitig.ömröring” under flitigomröring koka i femminuter, tag det Uppkokatrequarts litre mjölkmed70 gram
koka i 3 minuter, Tillsätt Sedan 100 gram Malaga sedanfrån elden; men upphör med omröringen. socker.Upplös 80 gram Maizenatillikamedenrussin, 100 gram corinther, ett litet glas rhom samt Tillsätt4 ägguloroch ställ det sedanpå eldenför kokaa! on quarts litre kallmjölk. Såsnart mjölken
4 a 5 agg; blanda Sedan allt väl tillsammans. Tag en minut; låt det sedankallna.Rör om dettid efter 2ar,tag kastrullenfråneldenochblända allt
derefter pudding form, bestryk den väl invän- annan, för alt förhindra att skorpa bildas. Sedan Sommansunder flitigomröring. Sätt sedankas-digt med smör, och öfverströdensedan medfint det väl kallnatt, hälldet i glace holk och ställ tru på eldenoch låt det koka: under5 minuter.hvetemjöl.Hällsedan i formen kastrullens innehåll densamma iis. En timmaförränmanskallserveraSlå sedani formar, ellerhellrei passande kop-
samt ställ den i ugnen. Man kan ock ställa formen det, titlsätt flaska hvittvin, samtvändholkeni- par. Såsnart de kallnat, stöp ut democh servera
i en gryta med kokande vatten. Låt puddingeni isen såsomvid glace för omkring 40 minuterföre antingen med ananaseller schoklad sås.
sådant fall koka i vattnet ungefär 2 minuter; tag SERA — Blandaen nypasalti ägghvitorna Ommanönskarhafvaden lättare,upphvisparmansedan ut formen och ställ deni ugnen, tilldess pud- och hvispa demtilldessde äro hvitasomsnö,samt enhalfdecilitregrädde, hvilkettillblandas underdingen är färdig. blanda det väl tillsammans met det öfriga. Serveras detmassan är varm. Omman så önskar, kan man? ? i kalla vinglas. tillsätta vanilj, orange eller citronsaft, för att gifva

crémenen finare smak.
Maizena Köttsoppa for fyra personer. Sherbet eller Punch å la Romaine.

Tarta la Maizena.
Upplös en matsked « Maizena » mjöl i kallt Tillredes samma sätt som det föregående.J

köttspad ; låt det sedan under flitig omröring koka stället för hvitt vin, tillsätterman kall mjölk,som . .itre eller fyra minuter, då den är färdig för serve- förut varit uppvärmd, hvarjemte man tillblandar Blanda tillsammansettskålpundpudersocker,ring. rhom, marasquino, eller noyau, till des det erhåller ett halftskålpundsmör. samtettskålpund MaizenaDenna soppa är utmärkt för barn och convales- den smak, man önskar. Sätt detsedan i is ochsed288.Fyll sedani små formarochställcenter och mindre välgörande för friska per- samma sätt som i föregående; tillblanda ägghvi- demiugnen,då man erhåller utmärkt lätta ochsoner. torn och servera. goda tårtor.
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Créme Tårta å la Maizena. Maizena créme, for tolf personer. Créme Pudding.

CRÉME.— Tag ungefärett halft quarter mjölk, Uppkoka en litre mjölk; tillsätt 200 gram socker . .
en half kopppudersocker, en matsked Maizena,en en half vanilj stjelk, samt litet salt. Sätt sedan Upplös 3 matskedar « Maizena » ien litre mjölk,
bit smör, stor som ett halft ägg; tillsätt sedan locket på kastrullen och lät allt kallna. Upplös tillika med ett eller två väl hvispade ägg, litet
kryddor efter smak. Uppkoka hälften af mjölken 60 gramm « Maizena » i mjölk,blanda det till det smör och 3 desertskedar socker. Tillsätt sedanmed smöret. UpplösMazenani den andra hälften öfriga och låt det sedan kokai tre minuter; tag det kryddor efter smak, och låt alttsammans kokai
af mjölken, som är kall och blanda det sedan till sedan från elden och tillblanda 6 äggulor,samt 8 minuter häll det sedani en flatbottnadkastrulldet kokande under flitig omröring. Låt det sedan låt det återigenkoka i 2 minuter; "Sedanhäller och håll det framför elden,tilldess puddingen blifvit
koka i 3å 5minuter. man allt i eh form, som blifvit väl ”besmordmed brun. Man har då en utmärkt god rätt.
TÅRTAN: — Tag en kopp puder socker, en half Smör.

kopp Maizena, tre ägg, en half kopp hvetmjöl,en Maizena (föda för barn).half matsked smör, en half matsked soda, en mats- Maizena Gelée utan gelatina.
kedå cremede tartre tillsätt sedancitronefter = tnnlär vå s sen8 -smak,Låt allt sedan stå i en timme ; Ställ det sedan Blanda i en kastrull tre quarts litre vatten, tillika sk ELSEreaenqvartsivgnen, hvarestdetgraddas som en gelée tårta; med saften och de fint rifna skalen af en stor kokande mjölke Låtdet sedan koka i åttaminutermeni stället för gelée begagnar man ofvan anförde citron, 130 gram hvitt socker och 2 grän salt. Låt och tillsätt”litetsocker.Kalltbör det vara tjocktereme. det sedan kokai minuter och sila det sedan som creme

”

a genom en fin duk hvarefter det åter hälles i kas- s års 4Bisquit Crokan med Ananas, trullen; tillsätt sedan2glas sherry vin, en thesked beredaendastInedmjölknågottjockare.ingefärss a brä Ö . a an Sa än Ar
Anskafla on Kd reserverade,Ananas. Lägg udTOMYoanieInrevananÄRR SSM barn nödvändigt alt.bottnenafett fatFestalLornebisquiter 2 örstnä andni användagod och oskummad mjölk.zena. » Lät den förstnämnde blandningen uppkoka För mycket unga barn, kan man blanda en smulalägg sedan hvarandra bisquiter, så att allt bildar "och då den är kokande, tag kastrullen från elden vatten i mjölken,och dådenär alldeles nymjölkaden kröna af den höjd manönskar. | och tilsätt den senare blandningen kall. Ställ sedan tillsätta y :

, Beredsedan en crémesålunda: Blandai en kastrullen åter elden och låt allt under lindring "
kastrull 50 gram Maizena mjöl, 25 gram färskt omröring kokai tre minuter Häll det sedani for-smör, 26 gramsocker,samt tillsättsedan en half mar och då det är kallt servera. Blamanche med compote af hvilken sorts
litre kallmjölk, somförut varit uppkokad. Man kan, om så önskas, tillsätta rhom, apelsiner frukt som helst.
Låtdenna blandning sedan koka underflitig om- eller smultron.

röring 3 minuter,tag densedanfrån elden och Denna utmärkta gelée, vida att föredraga Upplös fyra matskedar « Maizena» i en litretillsätttre väl hvispade äggulor;låtdetsedankoka framföralla andra för sin renhet tillredes utan mjölk, samtlillsätt sedan kryddor ofler smak. Låt12 minuter ochunderlat att röra om; tillsätt. gelatma. Den har fördelenatt vara billigoch lätt det sedankoka i åtta minuter. Häll det sedani ensedan ananassaft efter smak ochlåt sedanallt att bereda. formför att kallna och servera det sedan med com-kallna. Häll sedan denna massa i midten af bisquit B
;

stef » som helskronan; pryd sedan toppen med skifvor af preser- aron BRISSE. pote af hvilka sortsfrukter som helst.; pry OPp preser Om man lillsätter 3 desertskedar cacao saftverad Ananasoch betäcksedan alltsammans ett samt 50 gram sockertill blamanchen, förhöjersmakfullt sätt med bisquiter. Sultan pudding. detta smakenbetydligt. ”

Maizena Créme. Upplös ungefär tre matskedar « Maizena»i en .
for Kaffe, Schoklad, The, etc. litre mjölk, Låt det sedan under flitig omröring Maizena Omelette.

koka i åtta minuter. Tillblanda sedan två väl
Upplös två desert skedar Maizena i litet kal hvispade ägg, tre matskedar socker och sultan Utmärkt god och hälften så billig som ägg ome-mjölk, samt blanda det tillsammans med en halt krukrussin efter smak. Häll sedan alltsammans i en lette.

eller en hel litre mjölk,allt efter dennas godhet. flatbottnad kastrull och ställ den i ugnen tilldess Hvispa fyra ägg. Upplös 30 gram « Maizena » iLåtdet sedan koka några minuter och man har mot puddingen är brun. . en half litre mjölk och blanda allt väl lillsammans.ringa omkostnaderutmärkt god créme. Man För ordinär pudding behöfver man taga Krydda det väl och lägg litet smör i pannan samtkan, om så önskas, tillsätta en smula salt smör ägg. bered omeletten.
/

| |USES ereEeer EES
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« Maizena » fordrar användandet af gelatine, Maizena för barn svaga och gamla personer. ENTERFÖR E
samt gör alt man inbesparar åtminstone hälften . - -

;
é EN : d z

i
TE FI OR

af don guantitetägg,smörochsocker, som annars Såsom en födaför barn, gamla ochsvaga per-
NN fö AE

| : l IE &BAILLÖN.
plägar användas. soner,kanMaizenaej fela blifvaserdeles; 5 - ; )O

« Maizena » är en sådandelikatess, att man lätt användbar förfamiljemödrarsåsom medecinoch
kan gifva det hvilken arome man önskar. ett preservalivmotsjukdomar; ett kärkommet
Ingentingär bättre för stekning af fiskoch det Pra ochläkemedel.- |

är tillräckligt att endast rulla deni detta mjöl. Billig eten i dess pris, gör att allakunnaför-Två matskedar af Maizena, blandad med en kilo- skaffa sig detsamma.Såsom ettsubstitutför Arrow
gram fint hvetemjöl, är tillräckligt att gifva den Rotenöfverträffardetdennai alla hänseenden;
finaste smaktillhvilket sorts bröd eller pastejer menberedes på samma sätt. Man taga det med
och tårtor som helst. vin eller cognac och blandad i buljong erhåller
Det är egentligen en mjölsort och bör derföre man ett förträffligt gelée.

behandlas något olika. Man bör alltid upplösa det ”

i kallt och för öfrigt följa de föreskrifter som äro I allmänhet taget är Maizena en artikel af bestän-gifna. dig och oundgänglig användbarhet i alla hushåll.
Det är fyra gånger mera substantielt än hve- Dess utomordentliga egenskaper hafva bestämt

temjöl och harhvad smaken vidkommer samma den att icke allenast intaga första rummet vid den
öfverlägsenhet. De Såser, som beredas med « Mai- rikas, utan åfvenvid den fattiges bord; en an-
zena » kosta hälften mycket och äro mer sub- vändbarhet lika för smaken som för dess helso-
stantiela än alla andra sorter, hvarjemte de kunna samhet.
bevaras mycket längre utan att förlora sina egens- Omman endast bereder den medmjölk, erhåller
kaper. man en rätt samma gång angenäm för smaken
Den kan beredas med mindre omkostnader och somlättsmältoch cgande,medhänsyn till dess

mindre besvär än hvilket annat af liknande slag närande fömågadennailikahög grad som kött
som helst och är mycket lättsmält. grönsaker etc. Om man så will tillsatta ägg, er-
Man bereder medMaizena en mycket god och håller man en ännu mer smakfullrätt.

helsosam créme, hvilken tillika met compote of Det är derföre oundvikligt,att detta välgörande
hvilka sorts frukter som helst, är mycket lättsmält, ämne bordeanvändasdagligen, det lika
till och med för personer af den svagaste consti- angenämtoch närande, som dess användning är
tution. | ekonomisk.- | a .
Den kan serveras med buljong eller mjölk Föratt härom göra sig föreställningär till-

Uppkoka en quarts litre buljong och upplös i en räckligtatt endast genomläsade olika recepterna
qvarts litre kall buljong 20 gram Maizena; blanda i dennaprospectus,såväl som de som äro tryckta
bådadelarne tillsammans och låt det sedan kokai på de större Maizena paketen.
två minuter, då det är färdigt att servera,Såsomen —
välgörande föda för barn och invalider lillblandar Ny och vigtig rekommendation.
man litet smör. BrRYssEL, HOTEL DE B'PIERRE.

20 december 1876.
Undertecknad, öfverläkare, får härmed meddela
jag har gjort försök med « Maizena», fomblifvit 1 ; 5 NIEmig tillsänd af Herrar Leete et Baillon, och funnit | 3 Så |

. den vara mycket lättsmält, samt innehållande de småmest närande ämnen. ; (

| s Med hänsyn till dessa egenskaper, anser jag I
SD vd i i 10 A DC Db MOEKTTTT an

|

RMmakolteeSKAAgAAf NRP a derföre « Maizena» bör blifva af oberäkneligtjenst &gt; HOSALLAFOR AMINUTHRANDLARE2 mjölk ellerbuljong,emedan, omman blanarden och nytta, såsomett födoämne för barn, sjuka och /
;

Sung ry 4
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