"POLENTA-.

Iattsmalt, kraftigt ndrande frukost-
och aftonritt, framstiald af Majsgryn.-

Biasta anrdttning £&r frislkka, 8&r den
oskattbar fEr alla som lida af stdrd mat-
smaltning. '

Iatt att framstilla, aptitlig att slizdda,
smaklig att £&rtédra.

Polenta, en Ttaliensk nationalriitt, som i Italien med forkirlek
fortares af hog och lag, beredes af majsgryn med samma litthet som man
kokar ett loskokt dgg. Man tager till ett métt gryn 8 a 4 méatt vatten
eller mjolk, later detta koka upp och ihiller sedan det dar i full kokning
grynen, saltar efter smak, samt ror om med en trisked. Efter ett par
minuter borja grynen att svilla och efter dnnu ett par minuter, ivarunder
man  bor rorva flitigt med skeden, har allt antagit fast form, med guldgul
farg och ett hogeligen aptitligt utseende. :

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

Polentan foértires med mjolk, saftsds, eller helst med fruktkompott.
Till den senare kan épplen eller hvilken frukt som helst anvindas,
beroende pé tycke och smak. Fikon ldmpa sig fortriaffligt hartill. De
bora vara hela och ej sonderpressade samt liggas i blot i vatten afto-
nen forr &n de skola fortdras. Man erhdller d4 cm morgonen en socker-
sot lag samt fikonen uppsvilda och saftiga, som om de toges direkt frin
tridet. Billiga s. k. Cadizfikon dro utmirkta hértill och 1 synnerhet for

barn en fortiffligt spis. Afven katrinplommon kunna pi samma sitt
nyttjas. Savil fikon som katrinplommon kunna éfven kokas och fortidras
kalla, som kompott, till polentan. .

Den ritt som ofvan beskrifvits dr den #dkta italienska nationalritten
vattenpolenta. Nordbons smak torde i allmdnhet mera tilltalas af
mjolkpolenta. Denna beredes p&d alldeles samma sidtt som vatten-
polentan. Enda skilnaden #dr den att till kokningen i stillet for vatten
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och griddas i ugn samt serveras med saftsds. Synnerligen vilsmakande
och nérande.

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

Majsgrynens néringsviarde dr betyligt stérre &n hafregryns, sdsom
synes af foljande analyser : =

Kolhydrat Fett Agghvita Affall Vatten

Hafre innehaller pa 100 gr. B8 ors wh o e 1) o 1lspreacl6oe
Majs ” » 100 65 8 y 1, 2 4,

Vand!
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"POLENTA-.

Iattsmalt, kraftigt ndrande frukost-
och aftonritt, framstiald af Majsgryn.-

Biasta anrdttning f&r frislza, &r den
oskattbar fEr alla som lida af stdrd mat-
smaltning. s

Iatt att framestilla, aptitlig att slizdda,
smaklig att £&rtédra.

Polenta, cn Italiensk nationalriitt, som i Italien med forkirlek
fortares af hog och lag, beredes af majsgryn med samma litthet som man
kokar ett loskokt dgg. Man tager till ett métt gryn 8 a 4 méatt vatten
eller mjolk, later detta koka upp och ihiller sedan det &r i full kokning
grynen, saltar efter smak, samt ror om med en trisked. Efter ett par
minuter borja grynen att svilla och efter dnnu ett par minuter, ivarunder
man  bor rora flitigt med skeden, har allt antagit fast form, med guldgul
farg och ett hogeligen aptitligt utseende.

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

Polentan fortires med mjolk, saftsds, eller helst med fruktkompott.
Till den senare kan é#pplen eller hvilken frukt som helst anvindas,
beroende pé tycke och smak. Fikon ldmpa sig fortriaffligt hartill. De
bora vara hela och ej sonderpressade samt liggas i blot i vatten afto-
nen forr &n de skola fortdras. Man erhéller d& om morgonen en socker-
sot lag samt fikonen uppsvilda och saftiga, som om de toges direkt frin
tridet. Billiga s. k. Cadizfikon dro utmérkta hértill och 1 synnerhet for

barn en fortiffligt spis. Afven katrinplommon kunna pi samma sitt
nyttjas. Savil fikon som katrinplommon kunna éfven kokas och fortidras
kalla, som kompott, till polentan. v

Den riatt som ofvan beskrifvits dr den dkta italienska nationalritten
vattenpolenta. Nordbons smak torde i allmdnhet mera tilltalas af
mjolkpolenta. Denna beredes pd alldeles samma sidtt som vatten-
polentan. Enda skilnaden &r den att till kokningen i stillet for vatten
tages mjolk, eller hilften vatten hilften mjolk — s& anrdttad kan polentan
med litet socker och saftsds t. o. m. fortaras som efterriitt. Mjolkpolenia
ar den littast framstilda och helsosammaste efterrdtt som finnes.

Grot eller willing erhaller man af majsgrynen om man tager mera
vatten eller mjolk &n ofvan till polentaberedningen angifvits. Majsgryns-
villing, kokt med hélften vatten, halften mjolk, &r en synnerligen smaklig
anrittning.  Den kan #ifven framstillas af 6fverblifven polenta.

Pudding at nykokt eller ofverblifven polenta beredes si att polentan
fortunnas med mjolk, s& att man erhdller en lagom fast smet till hvilken
blandas dgg, rifven sotmandel, korinter, russin eller katrinplommon, socker
och nagot rifvet citronskal efter tycke och smak. Slds i smord form
och griddas i ugn samt serveras med saftsds. Synnerligen vilsmakande
och nérande.

Uppstekt ofverblifven polenta med stekt flask &r en billig och god
anrittning.

Majsgrynens néringsviarde dr betyligt stérre &n hafregryns, sdsom
synes af foljande analyser : S :
Kolhydrat Fett Agghvita Affall Vatten
Hafre innehaller pa 100 gr. BB orie. 0 o= ) o 1o o6 o
Majs ” » 100 65 8 y 11 2, 14 he
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Men majsgrynens goda sidor #ro ej hirmed uttémda. De besitta cn
annan egenskap som ingen annan grynsort i lika grad eger, den att litt
koka. De sviilla redan ut till sin flerdubbla volym efter 2 minuters kokning.
Ris behofver koka ?|, timme; hafregryn 1'|, timme; korngryn 2 timmar.

Magsgrynen dro ovirderliga for dem som e¢j hafea Gfverflodig tid att
offra_ pa matlagning, eller dGfverflid pé penningar att brdnna upp i koks-
speseln. :

P4 5 minuter dr man i stdnd att framstilla den mest nirande och
helsosamma anriittning som dr méjlig att dstadkomma. For sjukas niring
ka,r(l1 mjolkpolenta af intet annat ersittas. Den dr ett verkligt godnings-
medel.

Polentan slemmar sig ej som fallet #r med grotar af andra gryn,
hvilka derfér i ldngden blifva motbjudande. Polenta deremot kan man
fortira huru ldnge som helst utan att tréttna. Den medfor aldrig syre-
bildning eller abnorm jisning i magen, och #r derfoére for magsjuka, i
all synnerhet vid magsyra, ett ovirderligt niringsmedel.

Dd pa senare tid importerats Tyska och Amerikanska Polenta-
gryn, som forsaljas under namen af ltalienska, underrittas all-
manheten att:

Akta Xtalienska Majsgryn (Polentagryn)

forsiljas i parti och minut uti

Broderna Sjogren & C:s,

Spreceri- och Delikatess-Elandel,

Westervik.

— it

Utforligare om polenta samt om fruktens betydelse i hushéllningen
m. m. se det nyligen 1 bokhandeln utkomna arbetet ;

‘Vara fododmnen

i fysiologiskt, hygieniskt och ekonomiskt hinseende, af Justus.

C. €. SLenander, Westervik. 1896.




