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H armed tilldta vi oss Gversin-
da prov av var Melange, som vi
anmoda Eder avsmaka for att
darigenom Gvertyga Eder om
denna varas delikata smak, arom
och utseende, som berattigar dess
anvandning dven till det finaste
smorgasbord. Dessutom har den-
na vara genom grundliga avprov-
ningar framstillts sa, att den till
all slags matlagning, dven den
allra finaste, kan anvindas i stil-
let for smor. Den ir salunda av-
provad av de framsta hushallsex-
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perter, och hava vi de bista intyg
fran dessa. Inneliggande over-
sanda vi kopia av ett intyg, nam-
ligen fran hemkonsulenten fru
Sara Reuterskiold (som sar-
skilt har specialiserat sig pa mar-
garinets anvandning 1 hushéllet
och genom de over hela landet
avhéllna demonstrationerna som
propaganda for margarin 1 all-
manhet har erhallit den basta er-
farenhet pa detta omrade).
Likasa oversianda vi nagra av
fru Reuterskiolds recept, som till
fullo visa exempel pa, hur man
anvinder Melange 1 hushallet.
Som vidare rekommendation
for varan wvilja vi icke under-
lita gora uppmarksam pa, att
Melange ar framstilld av de fi-

naste ravaror samt av de utsok-
taste mjolkprodukter fran kon-
trollerade ladugardar, som t. ex.
den bekanta monsterladugarden
Alby vid Fittja. Vi vilja darfor
sarskilt papeka, att det icke en-
dast dr med tanke pa ekonomin,
som man rekommenderar anvand-
ning av Melange, utan den ar
dven 1 sig sjalv ett av tidens fi-
naste och mest delikata livsmedel.
Att den dartill ar billigare dn
smor, okar dess varde.

Om Ni bestandigt begir detta
marke Melange — som endast
fabriceras av Agra — och vid
kop tillser, att forpackningarna
aro markta Melange och Agra,
har Ni en garanti for, att Ni far
en vara, som Ni lugnt och utan
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anmarkningar kan l3ta intaga
smorets plats 1 Edert hushall.

Fabrikationen star under stats-
kontroll.

Med utmirkt hogaktning

AKTIEBOLAGET

AGRA MARGARIN-
AT BERBIBES

o

Avskrift.

INTYG.

Efter ingdende prévning av Agra
Margarinfabriks Melange, bade vid
offentliga matlagningsdemonstrationer
och 1 eget hushéll, kan jag med ndje
intyga, att det ar en fullgod ersitt-
ning for bésta sortens smor. Det fyl-
ler alla smorets uppgifter bade vid
matlagning, bakning och stekning,
samt pa brod till smorgss, och ir av-
sevart billigare 1 pris.

Stockholm den 9 september 1922.
Sara Reuterskiold,

f. Olsson.
Hemkonsulent.
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MELANGE
till l)ordet

29 matlagningen

5 baket

MATRECEPT
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DUBBLA SANDWICHES.
12 pers.

I st. morkaste formragbrod (ankarstock),
I st. formvetebrod, 1 hg. schweizerost,
300 g. melange, */s ,, rokt lax,

/2 hg. salt kott, I st. fint hackat dgg,
persilja, fint hackad.

Beredning: Formbroden skiras pa lang-
den i tunna skivor och liggas i en stapel
med mellanldgg av melange och kallskuret
(dven skivornas undre sidor maste vara be-
strukna med melange, i annat fall hinger
stapeln ej samman). Man turar om med de
olika sorterna, t. ex. pa fdljande sitt: For-
sta skivan mork, med salt kott. Andra ski-
van vit, med hackad persilja. Tredje ski-
van mork, med fint hackat dgg. Fjirde ski-
van vit, med lax, o. s. v., sa att det hela i
tvdrsnitt bildar en vacker randning. Den un-
dersta och den Gversta skivan bor vara av
morkt brod; de bestrykas med melange en-
dast pa "inre” sidan.

Hela stapeln far ligga i press mellan tva
skdrbriden en timme; den skires direfter
tvdrs Over i tunna skivor, som jimnas av
och lidggas upp.

HAVREKEX.

500 g. pressade havregryn,
500 ,, vetemjol,

125 ,, melange,

*/y lit. god mjolk,

4 matsk. socker,

2"/, tesk. bakpulver.

Beredning: Havregrynen ldggas i blst da-
gen fore bakningen. Melangen réres med
sockret och tillsittes blandningen jimte ve-
temjélet och bakpulvret. Degen kavlas ut till
en kaka av ungefar | cm. tjocklek, varefter
runda kakor uttagas samt naggas med en
gaffel och griddas i god ugnsvarme.
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STROMMINGLADA MED TOMATER.

6 pers.

25 strémmingar,

75 g. melange,

/2 kkp. stotta skorpor,
4 tomater,

salt.

Beredning: Strommingarna rensas, befrias
frén benen, skoljas och torkas vil pa en
fiskhandduk. De ldggas varvtals med tomat-
skivor och salt i en smord och brédbestrodd
form. Overst ldggas sma klickar av melange,
och alltsammans griddas i medelvarm ugn
omkring 20 minuter.

m

FILE A LA OSCAR.
6 pers.

1 kg. benfritt kalvkott (steken),
salt, vitpeppar.
Till stekning:
2 matsk. melange.
Till sds:
2 matsk. melange,
1*/, matsk. mjol,
3—4 dclit. tunn gradde,
1 st. */s-burk hummer,
v+ . sparris (jamte spadet),
salt, socker, vitpeppar.

Beredning: Kéttet skires i 1 cm. tjocka
skivor, som bultas latt, saltas och peppras,
stekas 1 melange och upplaggas pa varmt
fat.

Smér och mjsl frisas tillsammans och
utroras med sparrisspad och gradde samt far
koka ordentligt. Sparris och hummer ildg-
gas, varefter sasen kryddas efter smak och
hilles 6ver det upplagda kéttet.
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MOCKAKAKA.
12 pers.

4 idgg, I kkp. melange (smailt),
4 matsk. socker, 2 tesk. bakpulver.
4, vetemjdl,

Kaffekram:
kaffe-extrakt (50 g. kaffe, 2 dclit. vatten),

2 hg. melange, 4 matsk. socker.
Till garnering:
10 st. stmandlar.

Beredning: Alla ingredienserna till soc-
kerkakan réras tillsammans hastigt och hil-
las i en rund form, som smorts med me-
lange. Griddningen tar i medelmattig ugns-
varme ungefdr en halv timme.

Melangen till kaffekrdmen tvittas vil (en
bit soda, stor som en #rta, lost i vattnet, un-
derléttar ursaltningen) och réres med kaf-
feextraktet, som pa forhand kokats och si-
lats, samt med sockret.

Sockerkakan klyves och bestrykes med
krimen. Med pappersstrut eller garnerings-
tratt utpressas resten av kaffekrimen i ru-
tor pad kakan.

Sist bestros det hela med fint hackad sot-
mandcl.

SMORDEG.

Till 1 dclit. vatten sattes under rorning
sa mycket vetemjol, att det bildar en sta-
dig deg. I denna inkavlas halva vikten me-
lange. Vid inkavlingen gir man tillvdiga pa
foljande sitt: Degen kavlas ut till en fyr-
kant, omkring 1"/ cm. tjock. P& mitten ldg-
ges den vil urtvittade melangen, och de-
gens fyra horn vikas darover, varefter de-
gen med en kavel klappas ut till en fyr-
kant, som vikes 1 tre delar som en serviette.
Utklappning och vikning upprepas, tills de-
gen blir blank och smidig. Blir den fér 1ds,
gor man en stunds uppehall mellan kavling-
arna.

Gréddas i god ugnsvirme.
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AGRASKORPOR.
Hel sats, c:a 600 st.

4 dgg,

1,5 kg, vetemjol,

05 , Agras Griddd,
0,5 ,, socker,

2 tsk. jastmjol,

1 lit. mjolk.

Margarin och socker arbetas forst tillsam-
mans, jastmjol och vetemjol blandas vil, in-
nan det irdres. Margarin och mjolk kallt.

Degen trillas i bullar av en tvadrings stor-
lek, som graddas i medelvarm ugn, skdras sa
varma som mojligt och torkas i svag vérme.




Aktiebolaget
Hasse W. Tullbergs Boktryckeri
Stockholm
1922




