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Fyllda tomater

4 pers.

8 stora, jamna, fasta tomater, salt, peppar.

FYLLNING: I msk smir, I dI gridde, Y5 dl vatten, 1 msk Maizena,
Y tsk torr senap, salt, beppar, I—=2 dggulor, I ipple, vindger,
2 msk matolja, (socker), 2 hérdkokia agg, I msk hackad dill eller
graslok, 1 hg rensade rikor,

BEREDNING: Blanda smér, gridde, vatten, Maizena, kryddor och
dggulor i en tjockbottnad kastrull och lat alltsammans sjuda
under kraftig vispning. Rér sisen kall och smaksi#tt med olja och
vinéiger (och socker). Skir av de skalade dggen i bada indar —
denna #ggviteskiva anvindes sedan till garnering — och hacka
dggen grovt, Blanda dem jimte riikor och dill med ett par gafflar
i sasen. Skir av ett lock pa varje tomat och urholka tomaterna
vil. Peppra och salta och fyll i salladen hogt. Ligg pa locket och
fist dggviteskivan pa detta med en luftig persiljekvist. Servera
tomaterna helst iskylda och upplagda Pa ljusgréna salladsblad.

Blomkaél med dgg

4 pers.
I medelstort blomkdlshuvud, vatten, salt, 4 hdrdkokta dgg (7 min.),
sallad, 5—6 rédisor, sis: 1 dl blomkdlsspad, 2 dI mjolk, 2 dl griidde,

I msk Maizena, 2 dl riven ost (gérna flera sorter), I dggula, 1 tsk
messmor. /

BEREDNING: Lat de spida, ljusgréna bladen pa kilen sitta kvar
och koka den mjuk i rikligt med vatten, Ligg i saltet, strax innan
kélen ir firdigkokt. Lat den rinna av och hill den varm. —
Koka upp spad och mjslk. Rér ut Maizenan i 1 dl av gridden
och tillsdtt redningen under stark vispning. Lat det hela f3 ett
uppkok, lyft kastrullen av elden, rér ned osten Jjamte #ggulan,
vispad med resten ay gridden, och lat ssen sjuda, utan att koka,
under kraftig vispning. Smaks#tt den vil. — Ligg blomkalen
pa ett varmt fat, sla ver sisen och ldgg dgghalvorna i en krans

runt omkring. Garnera med sallad och ridisor och servera med
prinskorv, .




Pannkaksrisoller
4 pers.

TUNNA PANNKAKOR: 4 dl mjolk, 1 dl Maizena, I dl vetemjol, I dgg,
Y, tsk salt.

FYLLNING: 2 dl extraktbuljong eller Gverbliven steksds, T msk Mai-
zena, salt, peppar, I Yo—2 dl finskuret overblivet kitt.

BEREDNING: Vispa alla ingredienserna i pannkakan till en slit
smet. — Koka upp buljongen eller steksésen och sitt till en red-
ning av Maizena och ett par msk vatten. Lét alltsammans fa ett
uppkok, krydda ytterst vil och ligg i kottet att vdrmas utan att
koka, — Gridda tunna pannkakor — de blir s litta och fina i
smaken av Maizena! — bred pi stuvningen, rulla ihop pann-
kakorna och servera dem varma med tomatsallad.

Maizena dr framstillt av majs
— ett lattsmilt naringsdmne.

Potatissallad
4 pers.

4—35 medelstora, kokta, kalla potatisar, 2—3 inlagda rodbetor,
I stort, férskt dpple, I liten saltgurka, I msk kapris. sis: 2 dl
extraktbuljong, I Yo msk Maizena, I tsk torr senap, I knivsudd
vitpeppar, 2 msk socker, I dggula, 2—3 msk vindger, 3 msk matolja.

BEREDNING: Rér ut buljongen med Maizena och kryddor och
14t alltsammans under flitig omréring fa ett gott uppkok. Lyft
kastrullen av elden, sitt till dggulan och r6r sdsen kall. Tillsdtt
sedan vindger och olja litet i sé@nder under kraftig omroring.
Sasen skall vara blank och ha fyllig smak.

Skir potatis, rodbetor, dpple och gurka i fina tdrningar och
ligg dessa hogt i mitten pa ett fat. Tick det hela med sésen och
stro over kapris. Ordna grupper av fina skivor leverpastej samt
rullader av rokt kott och kokt skinka jimte syltlsk och ridisor
omkring salladspyramiden.




Ostsufflé

4—6 pers.

100 gr smér, 3 dl mjolk, 2 msk Maizena, 2 msk vetemjil, 4 dgg,
I—2 dl riven ost, en aning salt.

BEREDNING: Ror ut mjélet och Maizenan i 1 dl av mjélken. Koka
upp resten av mjolken med sméret, vispa i redningen och 1at det
hela under kraftig omréring fa ett gott uppkok. Lyft kastrullen
av elden och sitt till dggulorna, en i sinder, under flitig omré-
ring. Blanda i osten och salta litt. Vispa dggvitorna till hart skum
och fortsitt vispningen ytterligare nagra minuter. Skiir ned fgg-
vitorna forsiktigt i smeten och sl denna i smord, eldfast form.
Gridda sufflén i medelvarm ugn omkr. % tim. Den skall d ha
héjt sig och fatt vacker guldbrun firg. Servera den genast,
innan den hinner att sjunka, med rort smor, smaksatt med nagra
droppar citronsaft, eller med en smorsas.

Aggstanning med bockling

4 pers.

2 dgg, I tsk salt, 1 knivsudd vitpeppar, 4 dl graddmjélk, 2 msk
Maizena, 1 msk smér, 2 msk hackad grislok, 8 bocklingar, 2 toma-
ter.

BEREDNING: Rensa bécklingen, s att filéerna blir s hela som
mdjligt och ligg dem pé ena halvan av ett fat. — Vispa ihop dgg,
kryddor, mjélk och Maizena. Smilt sméret i en form, hill i igg-
smeten, tick 6ver formen med lock och still ned den i vattenbad.
Se till att detta smékokar. Nir massan »stannaty, skivas den upp
och ligges pa andra halvan av fatet, bestros med grislék och
garneras prydligt med tomater och gronsallad. — Denna rétt
blir nigot fastare och glansigare 4n en dggstanning med vete-
mjol. Den &r utmirkt till en vardagslunch.

Kom ihdg att Maizena Gr utmdrkt till avredning

— det ger sdserna en fin och jamn konsistens.
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Sma piroger
8 st.

PAJDEG: I00 gr Maizena, 100 gr vetemjol, I Y5 tsk bakpulver,

100 gr kallt smor, 2 msk kallt vatten, I msk grddde.

FYLLNING: I dl finhackad svamp, I msk vetemjol, I Vs dl grddde,
salt, peppar, ett par droppar soja, T aggula, 1 dl finskuret kallt kot
(t.ex. kalv eller fdgel).

BEREDNING: Blanda mjslet och Maizenan med bakpulvret och
finfordela smoret hiri med en spetsig kniv. Sitt till vatten och
gridde, da det hela blivit en grynig massa, och arbeta ihop degen.
Lat den vila pa kallt stille. — Frils svampen i smoret 10 min.,
dofta 6ver mjdlet, spid med gridden och red med dggulan, ut-
rord i 1 msk vatten. Firgsitt med soja, ligg i kéttet och krydda
massan ytterst vil. Nagra droppar vin sitter god smak pa stuv-
ningen. Still den att kallna. — Kavla ut degen och skir den i
8 fyrkanter. Légg en sked stuvning pé varje och vik ihop degkan-
terna mycket vil. Pensla pirogerna med vispat #gg, gridda dem
ljusgula i medelvarm ugn och servera dem varma. |

Gratinerade fiskbullar
< 4 pers.

Yy burk fiskbullar, 200 gr gul Ik, T—2 msk smor. SAS: 5 dl gridd-
mjolk, 4 msk Maizena, salt, peppar, I Ggg.

TILL GRATINERING: I—2 msk smdlt smor, 3 msk finstott skorp-
brid, 4—6 msk riven ost.

BEREDNING: Ligg fiskbullarna i ett durkslag, spola éver dem
med kallt vatten och 13t dem rinna av ordentligt. Klyv dem och
ligg dem i eldfast form. Skala och skiva 16ken och lat den puttra
ljusgul i smoret omkr. 20 min. och bred den 6ver fiskbullarna.
Ré6r ut Maizenan i 1 dl mjolk. Koka upp resten av mjolken, ror
ned redningen och lat det hela under kraftig omrdring fa ett gott
uppkok. Lyft kastrullen av elden, sitt till det vispade dgget och
krydda vil. Sla sésen over fiskbullarna, strd pa skorpbrod och
ost, gjut dver det smilta smoret och gratinera rétten i het ugn
20 min. — Bjud kokt potatis till.




Morotspuré

4 pers.

4 hg morétter, I hg gul I6k, T—2 msk smér, I—1 Y, 1 extraktbul-
jong, peppar, (salt), T msk Maizena, 2 msk tomatpuré, 1 dl tjock
grédde.

BEREDNING: Skrapa mordtterna och skala I6ken och riv alltsam-
mans pa rakostjirn. LAt rotsakerna puttra i smoret nagra minuter
och spid sedan — litet i sinder — med buljongen och lat allt-
sammans smikoka under lock.omkr. 1 tim. Rér ut Maizenan i ett
par msk vatten och sitt till redningen under stark vispning. Lat
soppan fi ett ordentligt uppkok och smaksitt den med tomat-
puré och kryddor. Vid serveringen ligges en klick vispgridde i
varje tallrik och soppan slas 6ver. Servera tomatsmorgas till
soppan.

Lat barnen fé Maizena!

Fisksoppa med klimp
4 pers.

I lgod, stark fiskbuljong, T msk Maizena, 1 msk hackad dill, T msk
hackad persilja, 1 dggula, 1 dl gridde, T msk smor.

KLIMP: 3 dl mjolk, 1 dl gridde, 4 msk Maizena, salt, (socker),
Dbeppar, I stort dgg, (rikor).

BEREDNING: R&r ut Maizenan i litet av buljongen och 1t resten
fa ett gott uppkok. Sitt till redningen under stark vispning och
ldt soppan koka upp. Lyft grytan av elden och vispa ned #ggulan,
blandad med gridden, och 14t alltsammans sjuda. Sitt till dill
och persilja och smaka av soppan vil. — Blanda ihop gridde,
Maizena och 4gg och sitt detta till den kokande mj6lken under
mycket stark vispning, si att fgget inte skir sig. Lat alltsam-
mans sjuda, utan att koka, under fortsatt vispning. Smaksiitt.
Sl upp massan i en liten form, sksljd med kallt vatten; och still
ut den att stelna ett par timmar. Lossa klimpen f5rsiktigt med en
spetsig kniv och stjilp upp den. Garnera med riikor och finklippt
persilja.
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Honsbuljong med sparrisknopp
4 pers.

1 1 god, stark honsbuljong, T msk Maizena, I dl gridde, I dggula,
1 liten burk sparrisknopp, I liten burk smd, fina drter.

BEREDNING: R&r ut litet av Maizenan i den kalla buljongen och
14t resten fa ett uppkok. Sitt till redningen under stark vispning
och 14t soppan koka upp. Blanda figgula och gridde. Lyft kastrul-
len av elden och vispa ned #ggblandningen. Lat soppan sjuda
och ligg sedan i den vil avrunna sparrisen och &rterna, som
ocksa maste ha runnit av riktigt. Smaka av soppan och servera
den pa varma tallrikar. Klyv lunchbrdd (se sid. 15) och bestryk
dem med en blandning av smor och riven ost. Klipp sallad &ver
smorgasarna, ligg upp dem pa fat och servera dem till soppan.
Serveras ocksa med ostkrutong.

At varje recept ger Maizena

ett extra plus av vilsmak. ..

Kall tomatsoppa
4 pers.

1, kg viil mogna tomater, I hg gul I6k, I—2 msk smor, knappt 11
extraktbuljong, I msk Maizena, salt, peppar, (socker), en aning
paprika.

BEREDNING: Skala 16ken och skir den ganska fint och lit den
frisa i smoret ung. 15 min. Ligg ett lock Gver kastrullen. Roér
da och dé i lken. Bryt sonder tomaterna och blanda dem med
16ken och lat alltsammans frisa under lock, tills massan gar att
passera. Sla den passerade massan tillbaka i kastrullen och spiad
med buljongen. Lat det hela fa ett uppkok och red soppan med
Maizenan, utrord i litet kall buljong. Lat soppan koka upp och
smaksitt. Still den att kallna och servera den i stora koppar med
salta kringlor.

7/




Kall fiskrétt

4 pers.
I kg fisk, t.ex. gés eller kummel, vatten, salt, T msk dttika, 1 shiva

ok, dill. sis: 1 d] grddde, I dl vatten, 1 Y msk Maizena, 1 tsk

senap, 1 knivsudd peppar, (I msk socker),
vindger, I dj matolja.

TILL GARNERING: Sallad, persilja, rékor.,

BEREDNING: Koka en stark lag av helt litet Vvatten samt &ttika, 16k
och dill. Salta kraftigt. Ligg i den rensade fisken att sjuda, tills
den #r firdig. Tag bort skinn och ben, medan den nnuy #ir varm,
och ligg upp den pa serveringsfatet att kallna. — Blanda gridde,
vatten, Maizena och kryddor i en kastrull okh 14t alltsammans

2 dggulor, 2—3 msk

garnera ritten med sallad, persilja och riikor. Servera den med
varm potatis.

Stekt lamm med tomatsas

4 pers.
I fin lammstek pé 1 kg, salt, peppar, ingefira, 2 msk smor,
TOMATSAS: 4 hg vil mogna tomater, 2 hg gul I6k, 2 msk smor, 2 msk.

Maizena, 3—4 di steksky och buljong eller vatten, salt, vitpeppar,

paprika, 2 msk hackad syltlok, 1 dl grédde.

BEREDNING: Befria kottet fran fett. Bryn sméret i h

et stekgryta,
ldgg i steken och se till, att den fir fin firg pa alla si

sidor. Dofta

i tunna skivor och ligg upp dessa prydligt pd varmt fat med
brynt potatis och fina, konserverade irter.

TOMATSAS: Lat den skivade 15ken puttra ljusgul i sméret och sitt
till de brutna tomaterna, Lt alltsammans koka mjukt under lock
och passera massan, S13 den tillbaka i kastrullen och red den med
Maizena, utrérd i den skummade stekskyn och vattnet. It sasen

fa ett uppkok, smaks:itt och sl3 till sist i gridden och syltloken,
Servera sésen i varm sasskal,

__
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Kottfdrs i ugn

v, kg fliskférs, Yy kg oxférs, 200 gr kokt, kall malen potatis, T msk
Maizena, I medelstor gul Iok, salt, vitpeppar, I dggula, 2 di kallt
vatten, TILL PENSLING: I dgguita, 2 msk skorpbrdd. TILL STEKNING:
2 msk smor.

BEREDNING: Riv loken eller hacka den fint. Blanda alla ingre-
dienserna till firsen och arbeta den kraftigt 10—15 min. Forma
den pa vattenskoljd skirbrida till en rulle och lidgg denna i brynt
smor i en het stek- eller l1dingpanna. Pensla firsen med den litt
vispade vitan, stré over skorpbrodet och sitt in den i het ugn.
Spid den med kokande vatten, d& den borjar fa firg, och lat den
steka under flitig 6sning omkr. 30 min. Ligg upp den pa fat med
en krans av kokta kalrotsskivor och sma morétter. — Vispa ur
stekpannan med kokande vatten och hill stekskyn i en liten
kastrull. Red den med Maizena, utrdrd i gridde — 1 msk till
4 dl steksky — och 14t sasen fa ett uppkok. Sitt till litet gradde
och krydda sasen. — Maizena #r utmirkt till redning av stek-
saser, ty dessa blir littare i konsistensen och vackrare i firgen
in med vetemjol.

Inbakad kottfdars 6—38 pers.

En dubbel sats pajdeg. FARS: 2 hg kalvfdrs, 2 hg fliskfdrs, I hg
oxfirs, I dl finsiktat skorpbrid, I dl gridde, I Y, dl vatten, 2 dgg-
gulor, salt, peppar, 50 gr rékt skinka i strimlor, 8—10 fyllda oliver.
BEREDNING: Sitt till ett #gg i pajdegen sa héller den ihop bittre.
— Koka upp skorpbrodet med gridde och vatten och lat massan
kallna. Rér i den da och da. Arbeta firsen med skorpbland-
ningen, dgg och kryddor minst 10 min., helst ldngre. Spid nagot
mera, om det skulle beh6vas. — Smérj en slit, avlang form och
beklid den i bottnen och pa sidorna med ett tunt lager pajdeg.
Ligg i hilften av firsen och strd &ver skinkstrimlorna och de
halverade oliverna. Téck det hela med resten av firsen och vik
over degkanterna. Pensla dessa med kallt vatten och tryck ver
ett lock av degen. Garnera detta med blad, utskurna ur resten
av degen och pensla med vispat dgg. Gridda pajen i medelvarm
ugn omkr. 1 tim. T#ck 6ver den med papper, nir den tagit firg.
Lét den sta kvar i formen 5—10 min., lossa den forsiktigt med
en kniv och stjilp upp den forst pé ett lock och sedan pa varmt
fat. Garnera den vackert och servera den med gronsallad.




Mérdegsbotten med dpplen

6 pers.

MORDEG: I00 gr smir, 2 msk socker, 1 dgg, 100 gr Maizena, 50 gr
vetemjol, I tsk bakpulver. APPELKOMPOTT: 5—06 medelstora éipplen,
I—2 dl socker, 3 dl vatten, (rivet citronskal). MARANG: 4 agguitor,
8 msk florsocker.

BEREDNING: Blanda smér och socker vil, sitt till dgget och ror
kraftigt 5 min. Sitt till mjslet och Maizenan, blandade med bak-
pulvret. Arbeta massan till en smidig deg, som far vila 1 tim,
Forma den till en centimetertjock, rund kaka, som griddas ljus-
gul i medelvarm ugn. — Skir skalade och urkéirnade #pplen i
klyftor och koka dem mjuka i sockerlag. De far inte falla sénder.
Lat dem kallna och ligg dem i jimna rader Gver mordegsbottnen.
Koka ihop lagen och gjut den 6ver, — Vispa diggvitorna till
mycket hart skum och fortsitt vispningen ytterligare 5 min.
Vind ned sockret med ett par gafflar. Ror ytterst forsiktigt.
Ligg maringen i garneringsstrut och spritsa den i rutor over
dpplena och en tjock kant runt omkring. Sitt in kakan i ganska
svag ugn, sa att maringen far ljusgul firg. Servera efterritten
ljum med gridde eller vaniljss. :

- Fin dppelpannkaka
4 pers.

3 medelstora, I5sa dpplen, 1 dl socker. PANNKAKA: 2 Y5 dl mjolk,

Y dl Maizena, Yy dI vetemjol, I tsk socker, 2 igg, I dl rérivna
mordotter.

BEREDNING: Skir de skalade och urkiirnade dpplena i tunna
klyftor, varva dem med socker och 1t dem sta en god stund. —
Blanda mjél, Maizena och socker i en skil och sitt till mjolken
under kraftig omroring, s& att smeten blir slit. Vispa i dggen
och morétterna. Hetta upp en medelstor stekpanna och bryn 1—
2 msk smér i denna. Hill i pannkakssmeten och stéll in pannan
i god ugnsvirme. Tag ut pannan, da smeten »stannat», och ordna
dppelklyftorna prydligt &ver pannkakan. Gjut dver den lag,
som bildats, och gridda pannkakan fardig. Lossa den forsiktigt
och stjilp upp den forst pa lock och sedan pa ett fat. Stro dver
socker och servera pannkakan varm eller Jjum.
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Varm maizenapudding
4 pers.

4 dl mjolk, T dl grddde, 1 dl Maizena, 2 dggulor, I tsk socker,
1, tsk salt, 2—3 bittermandlar, 4 msk gott Sfruktmos.

MARANG: 2 dgguvitor, 4 msk socker.

BEREDNING: Rér ut Maizenan med 1 dl av mjolken. Koka upp
resten, tillsitt redningen och lat def hela under omréring fa ett
gott uppkok. Vispa #ggulorna med gridden och tillsitt bland-
ningen. Smaksitt med salt och socker. Ligg hilften av smeten
i en smord, eldfast form och bred 6ver fruktmoset. Téck detta
med resten av smeten. Vispa #dggvitorna till mycket hart skum
och vind ned sockret forsiktigt med en gaffel. Bred maringen
Sver puddingen och sitt in denna i knappt medelvarm ugn att
f3 vacker firg. Servera den direkt fran ugnen.

Extra god blir maten — dérfor att Maizena
dr s fin i konsistensen och s lattlost.

Pdron med varm chokladsas

8 jimnstora, kokta eller konserverade pdron. CHOKLADSAS: ¢4 dl
vatten, 3—4 msk cacaopulver, 3—4 msk socker, I msk Maizena,
(z dl gradde).

TILL GARNERING: Sotmandel.

BEREDNING: Blanda cacaopulver, socker och Maizena i litet av
det kalla vattnet. Koka upp resten och sitt till blandningen
under kraftig vispning. Lat det hela fa ett ordentligt uppkok.
Siitt till gridde, om s& onskas. Still pironen pa ett fat och gjut
ver dem med den varma chokladsésen och strd 6ver strimlad
mandel, som girna rostas. Servera ritten genast. — Om man
vill servera chokladsasen kall, minskas nigot pa Maizenan, ty
sasen tjocknar da den kallnar.

1




Appelpaj

4—06 pers.

PAJDEG: 150 gr smdr, 100 gr Maizena, 100 gr vetemjil, Y, tsk bak-
pulver, 1 dgg, 2 msk vatten.

FYLLNING: 4—5 medelstora dpplen, 1—2 dl socker.

BEREDNING: Blanda det kalla smoret med mjolet, Maizenan och
bakpulvret och finfordela sméret i mjdlet med en spetsig kniv.
Sitt till dgget och det kalla vattnet, nir massan ir grynig, och
arbeta ihop degen och 14t den vila pa kallt stille, — Skir dpplena
i fina klyftor, tag ur kiirnhusen och varva klyftorna med socker.
— Smérj en liten stekpanna eller rund ,slit form med kallt smor
och mjsla den litt. Kavla ut 2/3 av degen till en rund kaka, s&
stor att den ticker bade bottnen och sidorna i pannan. Ligg ipp-
lena i jimna rader och gjut éver den lag, som bildas. Vik 6ver
degkanterna och pensla dem med kallt vatten. Kavla ut resten av
degen till ett lock och tryck detta ordentligt Sver pajen. Pensla
6ver med vispat #gg och gridda pajen omkr 45 min. Lossa den
och stjilp upp den forsiktigt. Servera den ljum med vaniljsas.

Savarin
4—06 pers.

3 dgg, 3 dl socker, 1 Y, dl Maizena, 1 Y di vetemjol, 1 Yy tsk bak-
pulver, Y, dl kallt vatten.

TILL GARNERING: Konserverad frukt, vispad griidde.

BEREDNING: Smorj en slidt kransform med kallt smér och bestrd
den med skorpbréd. — Vispa #gg och socker kraftigt 10—135
min. och sitt till mj6] och Maizena, blandade med bakpulvret.
Droppa i det kalla vattnet under stark vispning och sl smeten i
de. smorda formen. Gridda kakan ljusbrun i knappt medelvarm
ugn. Préva den med sticka. Tag den ur ugnen, ligg ett lock 6ver
formen ett par min., s& lossar kakan bittre. Stjélp upp den pa
serveringsfatet och nagga den litt. Koka upp fruktlagen med
ingefira, ett par matskedar vin samt rivet citronskal och 6s ka-
kan med lagen, tills den sugit 4t sig denna. Lat den kallna, fyll
halet med frukt och garnera riitten vackert med vispgridde.
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Eclairs med vaniljkrdam

KOKT SMET: 2 dl kallt vatten, Y5 tsk socker, 100 gr smor, 50 gr
Maizena, 50 gr vetemjol, 2 dgg.

TILL FYLLNING: I dgg, 2 msk socker, 2 dl gridde, T msk Maizena,
vaniljsocker.

BEREDNING: Koka upp vattnet med smoret. Sitt till mjélet och
Maizenan och 1at det hela fa ett uppkok. Lyft kastrullen av elden
och rér ett par min., tills mesta hettan gitt av. Sitt da till dggen,
ett i sinder, och ror massan kraftigt 1o—15 min, Ligg den i
spritspase och spritsa ut tjocka lingder (8—10 cm) pa smord
plat. Sitt in dem i svag ugn, sé att de hajer sig sakta. Oppna inte
pa ugnsluckan de forsta 20—30 min., ty da sjunker bakelserna.
Efter ung. 1 tim. #r de firdiga. De ska da vara litta och hoga och
lstt lossa fran platen. Fyll dem strax fore serveringen med krd-
men. Vispa agg och socker kraftig 5—r10 min. Sitt till gridde
och Maizena och lat alltsammans lingsamt sjuda under kraftig
vispning. Vispa kriimen kall och smaka av den med vaniljsocker.
— P& samma sitt lagas vaniljsas, men dé tar man 4 dl gridde.

Maizena hijer smaken och niringsvdrdet.

Kall fruktpudding

4 dl gridde, 1 dl mjolk, 2 msk Maizena, 4 blad gelatin, 2 dl rivna,
firska dpplen, Yo—I dl socker.

BEREDNING: LAt gelatinet ligga i rikligt med kallt vatten ett par
timmar och sedan rinna av ordentligt. — Koka upp gridden och
sld i en redning av mjolken och Maizenan. Lat alltsammans
under omroring fa ett uppkok och ligg i gelatinet. Da detta dr
fullstéindigt 16st i blandningen, far krimen kallna — rér i den
da och d4, s att den inte klimpar sig! Blanda i ipplena, smak-
sitt med socker och sla krimen i djup skal och still den att stelna
nagra timmar. Garnera den med druvor och servera den med
smé mandelkakor.
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Russinsnibbar

75 gr Maizena, 75 gr vetemjol, 4 msk socker, 2 tsk bakpulver,
50—100 gr kérnfria russin, 4—5 kardemummor, 1 Ggg, 1 dl gréidde.

BEREDNING: Blanda alla torra ingredienser i en skal och sétt till
gridden och dgget. SIa smeten i vil smord och mjolad stekpanna
och gridda den ljusbrun i god ugnsvirme. Lat den std under
lock ett par minuter, innan den stjdlpes upp. Detta gér kakan
mjuk och porés. Skir den sedan i 8 eller 16 snibbar. Serveras till
kaffe eller te, helst ljumma,

Rulltérta

2 dgg, 4 msk socker, I tsk bakpulver, 2 msk Maizena.
TILL FYLLNING: 4 msk gelé eller fruktmos.

BEREDNING: Vispa #igg och socker kraftigt 5—10 min. och sitt
till Maizenan, blandad med bakpulver. Sla smeten i en vil smord
pappersform, still denna pé en pléat och sitt in den i het ugn att
gridda 5—7 min. Stjilp upp den pi sockrat smoérpapper, bred
med litt hand &ver geléet eller fruktmoset och rulla ihop den.
Lat den kallna inrullad i papperet..

Lunchbrod

250 gr Maizena, 250 gr vetemjil, 3 tsk bakpulver, Y, tsk salt, 1 tsk
socker, 50 gr kallt smor, 1 dgg, 2 dl kall mjolk.

BEREDNING: Blanda alla torra ingredienser i en skal och finfor-
dela sméret hiri. Sitt till mjolken och #gget och arbeta ihop
degen. Arbeta degen s4 litet som mojligt och kavla ut den till en
10 cm bred och 1 cm tjock kaka, Ligg denna pa en plat, nagga
den létt och skir den i 16 bitar. Gridda bréden i god ugnsvirme
och lat dem svalna p4 platen. Bryt iséir bitarna och servera dem

ljumma med smér och marmelad. Baka inte flera #n som gir at
for dagen,

14

gk omg
W mulljﬂ
HREDNING
TitEn mey
nttupy
lrsrky
Biten il




Ik b,
g i
kil o g
sty
den st ot
e gt
a, St

min, o
fenviler
n{hetupe
g
il thp 2

g;]ua[!,lﬁ

1 oh
‘.HMM
itdentle
 ply
] gt

1800

°=-
—

Konjakskaka

200 gr smor, 200 gr socker, 100 gr Maizena, 2 tsk bakpu ver,
2 stora dgg, T msk konjak, I tsk vaniljsocker, 4 rivna bittermandlar,
100 gr vetemjol.

BEREDNING: Smiilt smoret och 13t det svalna. Ror det ett par min.
och blanda sedan i socker, Maizena och bakpulver och rér sme-
ten ytterligare ett par min. Sitt till dggen, ett i sinder, och smak-
sitt med konjak, vaniljsocker och mandel. Blanda i vetemjolet
till sist och sla massan i smord och bréad halform och gridda
kakan i medelvarm ugn 40—45 min. Tag den ur ugnen, ligg pa
ett lock, 13t den sté ett par min., innan den stjélpes upp.

Maizenavilling
I portion

2 dl mjolk eller 2 dl vatten och gridde, I tsk Maizena, salt, socker,
I msk kérnfria russin.

BEREDNING: Ligg russinen att svilla i kallt vatten 6ver natten.
Dirmed spar man bade tid och spisvéirme. R6r ut Maizenan med
litet av mjdlken och koka upp resten. Lyft kastrullen av elden och
sitt till redningen. Lt villingen under kraftig vispning fa ett gott
uppkok och tillsitt russinen, som forst fatt rinna av. Smaksitt
villingen och servera den genast.

Villingen blir littare och mycket mera littsmilt, om den kokas
pa gridde och vatten, in om den kokas pa mjolk.

Hardangergrot

4 pers.
I msk smor, 6 dl graddmjilk, 100 gr Maizena, 2 dggulor, socker
och vaniljsocker eller rivet citronskal ef_ter smak.

BEREDNINGEN: Ror ut Maizenan i litet av mjolken. Koka upp
resten med smoret och sitt till redningen och lat alltsammans fa
ett gott uppkok. Lyft kastrullen av elden och sitt tilldggulorna un-
der stark vispning och 1at det hela sjuda utan att koka. Smaksitt
gréten vil och servera den varm med mj6lk och nagon god sylt.
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Maizena tdl vid att forvaras

hur linge som helst — ha diir-

Jor alltid ett par paket till l
hands i sképet.

*

Maizena siljes aldrig i Ios viki
— endast i de gula original-
Dpaketen.







MMM ir inregistrerat varumirke. Skulle darfor

annat mirke bira namnet Maizena, ir
det olagligt och oiikta vara. Tillse dirfor att paketet ser ut som
pa titelbladet, sa far Ni #kta vara av hégsta kvalitet.

bér alltid finnas tillhands i varje skafferi,

ty med Maizena vid matlagningen bli

saser, soppor och andra ritter lickrast.

M Amm ar drygt, nirande, littlagat och Véilsm;-

kande. Maizena ir speciellt preparerat

hogklassigt majsmjsl. Licker husmanskost och idealisk foda

for barn och rekonvalescenter.
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