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Fyllda tomater
4 pers.8 stora, jämna, fasta tomater, salt, peppar.

FYLLNING: I msk smör, I dl grädde, dl vatten, I mskMaizena, !
tsk torr senap, salt, Peppar, 1—2 äggulor, I äpple, vinäger,

2 msk matolja, (socker), 2 hårdkokta ägg, I msk hackad dill eller igräslök, I hg rensade räkor.
BEREDNING: Blanda smör, grädde, vatten, Maizena, kryddor ochäggulor i en tjockbottnad kastrull och låt alltsammans sjuda 2under kraftig vispning. Rör såsen kall och smaksätt med olja och uvinäger (och socker). Skär av de skalade äggen i båda ändar —

kdenna äggviteskiva användes sedan till garnering — och hackaäggen grovt. Blanda dem jämte räkor och dill med ett par gafflar ki såsen, Skär av ett lock på varje tomat och urholka tomaterna |
väl. Peppra och salta och fyll i salladen högt. Lägg på locket ochfäst äggviteskivan på detta med en luftig persiljekvist. Serveratomaterna helst iskylda och upplagda på ljusgröna salladsblad,

Blomkål med ägg
4 pers.

I medelstortblomkålshuvud,vatten, salt, 4 hårdkokta ägg min.),sallad, 5—6rädisor. sås: I dl blomkålsspad,2 dl mjölk, 2 dl grädde,I msk Maizena, 2 dl riven ost (gärna flera sorter), I äggula, I tsk f
messmör.

ext
BEREDNING: Låt de späda, ljusgröna bladen på kålen sitta kvaroch koka den mjuk i rikligt med vatten. Lägg i saltet, strax innankålen är färdigkokt. Låt den rinna av och håll den varm. —Koka upp spad och mjölk. Rör ut Maizenan i I dl av gräddenoch tillsätt redningen under stark vispning. Låt det hela få ettuppkok, lyft kastrullen av elden, rör ned osten Jämteäggulan,vispad med resten av grädden, och låt såsen sjuda, utan att koka, cunder kraftig vispning. Smaksätt den väl. — Lägg blomkålenpå ett varmt fat, slå över såsen och lägg ägghalvorna i en kransrunt omkring. Garnera med sallad och rädisor och servera medprinskorv. :
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Pannkaksrisoller
4 pers.

TUNNA PANNKAKOR: 4 dl mjölk,I dl Maizena, I dl vetemjöl, I ägg,
Mai: tsk salt.

FYLLNING: 2 dl extraktbuljong eller överbliven steksås, I mskMai-
zena, salt, peppar, I Y,—2 dl finskuretöverblivet kött.

kryddat BEREDNING: Vispa alla ingredienserna i pannkakan till en slät
an smet. — Koka upp buljongen eller steksåsen och sätt till en red-

med ning av Maizena och ett par msk vatten. Låt alltsammans få ett
uppkok, krydda ytterst väl och lägg i köttet att värmas utan att

che koka. — Grädda tunna pannkakor — de blir så lätta och fina i

ttpurgé:smaken av Maizena! — bred på stuvningen, rulla ihop pann-

a kakorna och servera dem varma med tomatsallad.
locke:

Maizena är framställtav majs
— ett lättsmält näringsämne.

i Potatissallad
aäglin 4 bers.

4—5 medelstora, kokta, kalla potatisar, 2—3 inlagda rödbetor,
Låga. I stort, färskt äpple, I liten saltgurka, I msk kapris. sås: 2 dl

extraktbuljong, I msk Maizena, I tsk torr senap, I knivsudd

ast
vitpeppar, 2 msk socker, I äggula, 2—3 msk vinäger, 3 msk matolja.

alenSia:

stort: BEREDNING: Rör ut buljongen med Maizena och kryddor och
denvm” Jåt alltsammans under flitig omröring få ett gott uppkok. Lyft
dlavgic kastrullen av elden, sätt till äggulan och rör såsen kall. Tillsätt

sedan vinäger och olja litet i sänder under kraftig omröring.

jämte Såsen skall vara blank och ha fyllig smak.
Skär potatis, rödbetor, äpple och gurka i fina tärningar och

lägg dessa högt i mitten på ett fat. Täck det hela med såsen och

ora strö över kapris. Ordna grupper av fina skivor leverpastej samt

server? rullader av rökt kött och kokt skinka jämte syltlök och rädisor
omkring salladspyramiden.



Ostsufflé
4—6 pers.

100 gr smör, 3 dl mjölk, 2 msk Maizena, 2 msk vetemjöl, 4 ägg,
I—2 dl riven ost, en aning salt.
BEREDNING: Rör ut mjölet och Maizenan i I dl av mjölken. Koka MIupp resten av mjölken med smöret, vispa i redningen och låt dethela under kraftig omröring få ett gott uppkok. Lyft kastrullen
av elden och sätt till äggulorna, en i sänder, under flitig omrö-ring. Blanda i osten och salta lätt. Vispa äggvitorna till hårt skum BER
och fortsätt vispningen ytterligare några minuter. Skär ned ägg-
vitorna försiktigt i smeten och slå denna i smord, eldfast form.
Grädda sufflén i medelvarm ugn omkr. tim. Den skall då ha
höjt sig och fått vacker guldbrun färg. Servera den genast, dofinnan den hinner att sjunka, med rört smör, smaksatt med några fördroppar citronsaft, eller med en smörsås. mas

e

SAggstanning med böckling
4 pers.

2 ägg, I tsk salt, I knivsudd vitpeppar, 4 dl gräddmjölk, 2 mskMaizena, I msk smör, 2 msk hackadgräslök, 8 böcklingar, 2 toma-
ter.

4BEREDNING: Rensa böcklingen, så att filéerna blir så hela sommöjligt och lägg dem på ena halvan av ett fat. — Vispa ihop ägg,
kryddor, mjölk och Maizena. Smält smöret i en form, häll i ägg-
smeten, täck över formen med lock och ställ ned den i vattenbad. bråd,
Se till att detta småkokar. När massan »stannat», skivas den upp
och lägges på andra halvan av fatet, beströs med gräslök och igarneras prydligt med tomater och grönsallad. — Denna rättblir något fastare och glansigare än en äggstanning med vete-
mjöl. Den är utmärkt till en vardagslunch. R

; ; nedreKom ihåg att Maizena är utmärkt till avredning
—det ger såserna en finoch jämn konsistens.



Små piroger
3

.Rveten.i 5 |

5

; PAJDEG: I00 gr Maizena, 100 gr vetemjöl, I tsk bakpulver,
100 gr kallt smör, 2 msk kallt vatten, I msk grädde.

av
FYLLNING: I dl finhackadsvamp, I mskvetemjöl, I 3 dl grädde,

Lyth salt, peppar, ett par droppar soja, I äggula, I dlfinskuretkallt kött

inderfer (t.ex. kalv ellerfågel).

tili: BEREDNING: Blanda mjölet och Maizenanmed bakpulvret och

finfördela smöret häri med en spetsig kniv. Sätt till vatten och
ord,eldistr grädde, då det hela blivit en grynig massa, och arbeta ihop degen.

Densklli:Låt den vila på kallt ställe. — Fräs svampen i smöret 10 min.,

veraden dofta över mjölet, späd med grädden och red med äggulan, ut-

aksatt rörd i I msk vatten. Färgsätt med soja, lägg i köttet och krydda
;

massan ytterst väl. Några droppar vin sätter god smak på stuv-
ningen. Ställ den att kallna. — Kavla ut degen och skär den i

8 fyrkanter. Lägg en sked stuvning på varje och vik ihop degkan-

terna mycket väl. Pensla pirogerna med vispat ägg, grädda dem
ljusgula i medelvarm ugn och servera dem varma.;

sd
"räddas Gratinerade fiskbullar

öcklingar, 8 4 pers.

i burkfiskbullar, 200 gr gul lök, I—2 msksmör. SÅS: 5 dl grädd-
mjölk,4 mskMaizena, salt, peppar, I ägg.

-Vispbo:TILL GRATINERING: I—2 msk smält smör, 3 mskfinstött skorp-
bröd, 4—06mskriven ost.

1 :
, skivadeBEREDNING: Lägg fiskbullarna i ett durkslag, spola över dem
göt” med kallt vatten och låt dem rinna av ordentligt. Klyv dem och

—Devi lägg dem i eldfast form. Skala och skiva löken och låt den puttra

ljusgul i smöret omkr. 20 min. och bred den över fiskbullarna.
Rör ut Maizenan i I dl mjölk. Koka upp resten av mjölken, rör

i ned redningen och låt det hela under kraftig omröring få ett gott

G uppkok. Lyft kastrullen av elden, sätt till det vispade ägget och

oredningb krydda väl. Slå såsen över fiskbullarna, strö på skorpbröd och
ost, gjut över det smälta smöret och gratinera rätten i het ugn

ämnhot” 20 min. — Bjud kokt potatis till.



Morotspuré
4 pers.

4 hg morötter, I hg gul lök, 1—2 msk smör, I—I I extraktbul-Jong, peppar, (salt), x msk Maizena, 2 msk tomatpuré, I dl tjockgrädde.

1lgo
lite

BEREDBEREDNING: Skrapa morötterna och skala löken och riv alltsam- firemans på råkostjärn. Låt rotsakerna puttra i smöret några minuter ochlåoch späd sedan —litet i sänder — med buljongen och låt allt-sammans småkoka under lock.omkr. I tim. Rör ut Maizenan i ettpar msk vatten och sätt till redningen under stark vispning. Låt
knä

ocksåsoppan få ett ordentligt uppkok och smaksätt den med tomat- daypuré och kryddor, Vid serveringen lägges en klick vispgrädde i dnrvarje tallrik och soppan slås över. Servera tomatsmörgås till smögsoppan.
Server

Låt barnen få Maizena!
Z

Fisksoppa med klimp
4 pers.

I I god, stark fiskbuljong, I msk Maizena, I msk hackad dill, 1 mskhackad persilja, I äggula, I dl grädde, 1 msk smör.
KLIMP: 3 dl mjölk, I dl grädde, 4 msk Maizena, salt, (socker),
beppar, I stort ägg, (räkor).
BEREDNING: Rör ut Maizenan i litet av buljongen och låt restenfå ett gott uppkok. Sätt till redningen under stark vispning och exratdbnlåt soppan koka upp. Lyft grytan av elden och vispa ned äggulan, pra,
blandad med grädden, och låt alltsammans sjuda. Sätt till dill

-och persilja och smaka av soppan väl. — Blanda ihop grädde,
-
NMaizena och ägg och sätt detta till den kokande mjölken under dhmycket stark vispning, så att ägget inte skär sig. Låt alltsam- a |mans sjuda, utan att koka, under fortsatt vispning. Smaksätt.Slå upp massan i en liten form, sköljd med kallt vatten, och ställ

ut den att stelna ett par timmar. Lossa klimpen försiktigt med en Ispetsig kniv och stjälp upp den. Garnera med räkor och finklippt :persilja. imassätt,
6



;
Hönsbuljong med sparrisknopp

4 pers.

exakt. . .
I I god, stark hönsbuljong, I msk Maizena, I dl grädde, I äggula,
I liten burk sparrisknopp, I liten burk små, finaärter.

nivdke.BEREDNING: Rör ut litet av Maizenan i den kalla buljongen och

gram låt resten få ett uppkok. Sätt till redningen under stark vispning
och låt soppan koka upp. Blanda äggula och grädde. Lyft kastrul-

dr len av elden och vispa ned äggblandningen. Låt soppan sjuda

N och lägg sedan i den väl avrunna sparrisen och ärterna, som
också måste ha runnit av riktigt. Smaka av soppan och servera

rr den på varma tallrikar. Klyv lunchbröd (se sid. 15) och bestryk
Ne dem med en blandning av smör och riven ost. Klipp sallad över
Smart smörgåsarna, lägg upp dem på fat och servera dem till soppan.

Serveras ocksåmed ostkrutong.

Åt varje recept ger Maizena
ett extra plus av välsmak...

1
dir

hj
Kall tomatsoppa

me 4 pers.

he
kg väl mogna tomater, I hg gul lök, 1—2 msk smör, knappt I I

extraktbuljong, I msk Maizena, salt, peppar, (socker), en aning

ägt paprika.
Sätt BEREDNING: Skala löken och skär den ganska fint och låt den

fräsa i smöret ung. 15 min. Lägg ett lock över kastrullen. Rör

njölken då och då i löken. Bryt sönder tomaterna och blanda demmed
Läde löken och låt alltsammans fräsa under lock, tills massan går att

1 passera. Slå den passerade massan tillbaka i kastrullen och späd
tten, med buljongen. Låt det hela få ett uppkok och red soppan med
sktigtarit Maizenan, utrörd i litet kall buljong. Låt soppan koka upp och
och smaksätt. Ställ den att kallna och servera den i stora koppar med

salta kringlor.



Kall fiskrätt
4 pers. aI kg fisk, t.ex. gös eller kummel,vatten, salt, I msk ättika, I skivalök, dill. sås: r dl grädde, I dl vatten, I msk Maizena, I tsksenap, I knivsudd beppar, msk socker), 2 äggulor, 2—3 msk jvinäger, I dl matolja.

|JeTILL GARNERING:Sallad, bersilja, räkor.
-BEREDNING: Koka en stark lag av helt litet vatten samt ättika, lök |och dill. Salta kraftigt. Lägg i den rensade fisken att sjuda, tillsden är färdig. Tag bort skinn och ben, medan den ännu är varm,och lägg upp den på serveringsfatet att kallna.— Blanda grädde, chvatten, Maizenaoch kryddor i en kastrull oth låt alltsammansunder kraftig omröring få ett uppkok Lyft kastrullen av elden spanoch sätt till äggulorna. Rör såsen kall och droppa sedan i vinäger taloch olja växelvis Avsmakasåsen väl och slå den över fisken ochgarnera rätten med sallad, persilja och räkor, Serveraden medvarm potatis.
isen,h
med

Stekt lamm med tomatsås
4 pers. dbbeI finlammstekpå I kg, salt, peppar, ingefära, 2 msk smör. I

TOMATSÅS:4 hg väl mogna tomater, 2 hg gul lök, 2 msk smör, 2 msk ömalaizena, 3—4 dl steksky och buljongeller vatten, salt, vitpeppar, | EONPaprika, 2 msk hackad syltlök, I dl grädde. Iil,BEREDNING: Befria köttet från fett. Bryn smöret i het stekgryta,lägg i steken och se till, att den får fin färg på alla sidor. Dofta 2, omöver salt, peppar och ingefära och späd helt litet med kokande älidvatten. Ös steken flitigt och späd om det behövs.Skär den sedan ii tunna skivor och lägg upp dessa prydligt på varmt fat med halveradeabrynt potatis och fina, konserveradeärter.
TOMATSÅS: Låt den skivade löken puttra ljusgul i smöret och sätt loktill de brutnatomaterna, Låt alltsammanskokamjukt under lock degen0och passera massan.Slå den tillbaka i kastrullenoch red den medMaizena, utrörd i den skummadestekskyn och vattnet. Låt såsenfå ett uppkok, smaksätt och slå till sist i grädden och syltlöken, anvServera såsen i varm såsskål. 0.Camer8



SNR

Köttfärs i ugn
kgfläskfärs, kg oxfärs, 200 gr kokt, kall malen potatis, I msk

Lr Maizena, I medelstor gul lök, salt, vitpeppar, I äggula, 2 dl kallt
vatten. TILL PENSLING: I äggvita, 2 msk skorpbröd. TILL STEKNING:

2 n 2 msk smör.
BEREDNING: Riv löken eller hacka den fint. Blanda alla ingre-
dienserna till färsen och arbeta den kraftigt 10o—15min. Forma1
den på vattensköljd skärbräda till en rulle och lägg denna i brynt

| smör i en het stek- eller långpanna. Pensla färsen med den lätt
ST vispade vitan, strö över skorpbrödet och sätt in den i het ugn.

Späd den med kokande vatten, då den börjar få färg, och låt den
steka under flitig ösning omkr. 30 min. Lägg upp den på fat med

Usamaen krans av kokta kålrotsskivor och små morötter. — Vispa ur
stekpannan med kokande vatten och häll stekskyn i en liten

aniviig kastrull. Red den med Maizena, utrörd i grädde — 1 msk till
rÄskenod4 dl steksky — och låt såsen få ett uppkok. Sätt till litet grädde

och krydda såsen. — Maizena är utmärkt till redning av stek-
såser, ty dessa blir lättare i konsistensen och vackrare i färgen
än med vetemjöl.

Inbakad köttfärs GEESpers
En dubbel sats pajdeg. Färs: 2 hg kalvfärs, 2 hg fläskfärs, I hg
oxfärs, I dlfinsiktatskorpbröd, I dl grädde, I dl vatten, 2 ägg-

;d
gulor, salt, peppar, 50 gr rökt skinka i strimlor, 8—I0 fyllda oliver.

| BEREDNING: Sätt till ett ägg i pajdegen så håller den ihop bättre.
| — Koka upp skorpbrödet med grädde och vatten och låt massan

kallna. Rör i den då och då. Arbeta färsen med skorpbland-
ningen, ägg och kryddor minst 10 min., helst längre. Späd något
mera, om det skulle behövas. — Smörj en slät, avlång form och
bekläd den i bottnen och på sidorna med ett tunt lager pajdeg.
Lägg i hälften av färsen och strö över skinkstrimlorna och de
halverade oliverna. Täck det hela med resten av färsen och vik
över degkanterna. Pensla dessa med kallt vatten och tryck över

da ett lock av degen. Garnera detta med blad, utskurna ur resten

4 av degen och pensla med vispat ägg. Grädda pajen i medelvarm
4 ugn omkr. I tim. Täck över den med papper, när den tagit färg.

Låt den stå kvar i formen 5—10 min., lossa den försiktigt med
en kniv och stjälp upp den först på ett lock och sedan på varmt
fat. Garnera den vackert och servera den med grönsallad.



Mördegsbotten med äpplen
6 pers.

MÖRDEG: 100 gr smör, 2 msk socker, I ägg, 100 gr Maizena, 50 gr djvetemjöl, I tsk bakpulver. ÄPPELKOMPOTT: 5—6medelstora äpplen, ahaI—2 dl socker, 3 dl vatten, (rivet citronskal). MARÄNG: 4 äggvitor,
/8 mskflorsocker. vale

BEREDNING: Blanda smör och socker väl, sätt till ägget och rörkraftigt 5 min. Sätt till mjölet och Maizenan, blandade med bak-pulvret. Arbeta massan till en smidig deg, som får vila 1 tim.Forma den till en centimetertjock, rund kaka, som gräddas ljus-gul i medelvarm ugn. — Skär skalade och urkärnade äpplen iklyftor och koka dem mjuka i sockerlag. De får inte falla sönder.Låt dem kallna och lägg dem i Jämnarader övermördegsbottnen. .Koka ihop lagen och gjut den över. — Vispa äggvitorna till opmycket hårt skum och fortsätt vispningen ytterligare 5 min. mderfårVänd ned sockret med ett par gafflar. Rör ytterst försiktigt.Lägg marängen i garneringsstrut och spritsa den i rutor överäpplena och en tjock kant runt omkring. Sätt in kakan i ganska maddSvag ugn, så att marängen får ljusgul färg. Servera efterrätten !
ljum med grädde eller vaniljsås. |

Fin äppelpannkaka
4 pers.

3 medelstora, lösa äpplen, I dl socker. PANNKAKA: 2 dl mjölk, Fdl Maizena, dl vetemjöl, I tsk socker, 2 ägg, I dl rårivna |morötter. mura,
BEREDNING: Skär de skalade och urkärnade äpplena i tunnaklyftor, varva dem med socker och låt dem stå en god stund. —Blanda mjöl, Maizena och socker i en skål och sätt till mjölkenunder kraftig omröring, så att smeten blir slät. Vispa i äggenoch morötterna. Hetta upp en medelstor stekpanna och bryn 1—2 msk smör i denna. Häll i pannkakssmeten och ställ in pannani god ugnsvärme. Tag ut pannan, då smeten »stannat», och ordnaäppelklyftorna prydligt över pannkakan. Gjut över den lag,som bildats, och grädda pannkakan färdig. Lossa den försiktigtoch stjälp upp den först på lock och sedan på ett fat. Strö över Snsocker och servera pannkakan varm eller ljum. senchok

ikna10 |



|3 Varm maizenapudding
| 4 pers.Moizen,y,vilimis4 dl mjölk, I dl grädde, z dl Maizena, 2 äggulor, I tsk socker,

RÅNG:fån: tsk salt, 2—3 bittermandlar, 4 msk gott fruktmos.
MARÄNG: 2 äggvitor, 4 msksocker.

illiggto= BEREDNING: Rör ut Maizenan med 1 dl av mjölken. Koka upp

andaderesten, tillsätt redningen och låt det hela under omröring få ett
n gott uppkok. Vispa äggulorna med grädden och tillsätt bland-
grådajsningen. Smaksätt med salt och socker. Lägg hälften av smeten

cirnadei en smord, eldfast form och bred över fruktmoset. Täck detta
med resten av smeten. Vispa äggvitorna till mycket hårt skum

nördegirte:och vänd ned sockret försiktigt med en gaffel. Bred marängen
aÄggniomai över puddingen och sätt in denna i knappt medelvarm ugn att
terigrjz= fåvacker färg. Servera den direkt från ugnen.

iritecie

ON Extra godblir maten — därföratt Maizena
| är så fini konsistensenochså lättlöst.

adsl Päron med varm chokladsås
lg

8 jämnstora, kokta eller konserveradepäron. CHOKLADSÅS: 4 dl
vatten,3—4 msk cacaopulver, 3—4 msk socker, I msk Maizena,

i dl grädde).
godstuTILL GARNERING: Sötmandel.
tilnjlVispa BEREDNING: Blanda cacaopulver, socker och Maizena i litet av

aochbaar"det kalla vattnet. Koka upp resten och sätt till blandningen
under kraftig vispning. Låt det hela få ett ordentligt uppkok.
Sätt till grädde, om så önskas. Ställ päronen på ett fat och gjut

över över dem med den varma chokladsåsen och strö över strimlad
förl? mandel, som gärna rostas. Servera rätten genast. — Om man

StåRvill servera chokladsåsen kall, minskas något på Maizenan, ty

såsen tjocknar då den kallnar.



Äppelpaj
4—06pers. AME

PAJDEG:150 gr smör, 100 gr Maizena, 100 gr vetemjöl, tsk bak- Ina,
bulver, I ägg, 2 msk vatten. a
FYLLNING: 4—35medelstoraäpplen, 1—2 dl socker. oj
BEREDNING: Blanda det kalla smöret med mjölet, Maizenan ochbakpulvret och finfördela smöret i mjölet med en spetsig kniv. aSätt till ägget och det kalla vattnet, när massan är grynig, och

|arbeta ihop degen och låt den vila på kallt ställe. — Skär äpplenai fina klyftor, tag ur kärnhusen och varva klyftorna med socker.— Smörj en liten stekpanna eller rund ,slät form med kallt smör A
och mjöla den lätt. Kavla ut 2/3av degen till en rund kaka, så ges
stor att den täcker både bottnen och sidorna i pannan. Lägg äpp- adlena i jämna rader och gjut över den lag, som bildas. Vik överdegkanterna och pensla dem med kallt vatten. Kavla ut resten avdegen till ett lock och tryck detta ordentligt över pajen. Penslaöver med vispat ägg och grädda pajen omkr 45 min, Lossa denoch stjälp upp den försiktigt. Servera den ljum med vaniljsås. sm

Savarin oh
4—6pers.

3 ägg, 3 dl socker, I dl Maizena, I dl vetemjöl, I tsk bak-pulver, dl kallt vatten.
TILL GARNERING: Konserveradfrukt, vispadgrädde.

å grädde,BEREDNING: Smörj en slät kransform med kallt smör och beströden med skorpbröd. — Vispa ägg och socker kraftigt 10—15min. och sätt till mjöl och Maizena, blandade med bakpulvret. NDNING:Droppa i det kalla vattnet under stark vispning och slå smeten i nrde. smorda formen. Grädda kakan ljusbrun i knappt medelvarm tenugn. Pröva den med sticka. Tag den ur ugnen, lägg ett lock över omröformen ett par min., så lossar kakan bättre. Stjälp upp den på Wvändigtserveringsfatet och nagga den lätt. Koka upp fruktlagen med nbdå,singefära, ett par matskedar vin samt rivet citronskal och ös ka- medkan med lagen, tills den sugit åt sig denna. Låt den kallna, fyll timmahålet med frukt och garnera rätten vackert med vispgrädde. mandelk
NN



Eclairs med vaniljkräm

. KOKT SMET: 2 dl kallt vatten, tsk socker, 100 gr smör, 50 gr
Maizena, 50 gr vetemjöl, 2 ägg.

TILL FYLLNING: I ägg, 2 msk socker, 2 dlgrädde, I msk Maizena,

vaniljsocker.

Maine BEREDNING: Koka upp vattnet med smöret. Sätt till mjölet och
| enspetigt Maizenan och låt det hela få ett uppkok. Lyft kastrullen av elden

och rör ett par min., tills mesta hettan gått av. Sätt då till äggen,
— ett i sänder, och rör massan kraftigt 10—15 min, Lägg den i

med: spritspåse och spritsa ut tjocka längder (8—10 cm) på smord
plåt. Sätt in dem i svag ugn, så att de höjer sig sakta. Öppna inte

enrund på ugnsluckan de första 20—30min., ty då sjunker bakelserna.
annan, Efter ung. I tim. är de färdiga, De ska då vara lätta och höga och

lätt lossa från plåten. Fyll dem strax före serveringen med krä-

Kavla men. Vispa ägg och socker kraftig 5—10 min. Sätt till grädde
och Maizena och låt alltsammans långsamt sjuda under kraftig

V z er

5min, vispning. Vispa krämen kall och smaka av den medvaniljsocker.
mmed — På samma sätt lagas vaniljsås, men då tar man 4 dl grädde.

Maizena höjer smaken och näringsvärdet.

F
vila

Kall fruktpudding

4 dl grädde, I dl mjölk, 2 mskMaizena, 4 blad gelatin, 2 dl rivna,
färskaäpplen, Y;—1Idl socker.

- BEREDNING: Låt gelatinet ligga i rikligt med kallt vatten ett par
me timmar och sedan rinna av ordentligt. — Koka upp grädden och
oh slå i en redning av mjölken och Maizenan. Låt alltsammans

under omröring få ett uppkok och lägg i gelatinet. Då detta är
ligg fullständigt löst i blandningen, får krämen kallna — rör i den
z då och då, så att den inte klimpar sig! Blanda i äpplena, smak-

) sätt med socker och slå krämen i djup skål och ställ den att stelna
några timmar, Garnera den med druvor och servera den med

'a små mandelkakor.
13



Russinsnibbar
75 gr Maizena, 75 gr vetemjöl, 4 msk socker, 2 tsk bakpulver,
50—3100gr kärnfriarussin, 4—5 kardemummor,I ägg, I dl grädde.

0BEREDNING: Blanda alla torra ingredienser i en skål och sätt till -grädden och ägget. Slå smeten i väl smord och mjölad stekpanna aoch grädda den ljusbrun i god ugnsvärme. Låt den stå under ,
ttlock ett par minuter, innan den stjälpes upp. Detta gör kakan

mjuk och porös. Skär den sedan i 8 eller 16 snibbar. Serveras till akaffeeller te, helst ljumma.
|
utlock,

Rulltårta
2 ägg, 4 msk socker, I tsk bakpulver, 2 msk Maizena.
TILL FYLLNING: 4 msk gelé ellerfruktmos.

mjöl
BEREDNING: Vispa ägg och socker kraftigt 5—10 min. och sätt imthå
till Maizenan, blandad med bakpulver, Slå smeten i en väl smord ENDpappersform, ställ denna på en plåt och sätt in den i het ugn att Dimed.| grädda 5—7 min, Stjälp upp den på sockrat smörpapper, bred fktavmmed lätt hand över geléet eller fruktmoset och rulla ihop den. ättllrLåt den kallna inrullad i papperet. pekc

vilingen
Välling
siprådde

Lunchbröd
250 gr Maizena, 250 gr vetemjöl, 3 tsk bakpulver, tsk salt, I tsksocker, 50 gr kallt smör, I ägg, 2 dl kall mjölk.
BEREDNING: Blanda alla torra ingredienser i en skål och finför- adela smöret häri. Sätt till mjölken och ägget och arbeta ihopdegen. Arbeta degen så litet som möjligt och kavla ut den till en "nomla10 cm bred och 1 cm tjock kaka. Lägg denna på en plåt, nagga RONINGden lätt och skär den i 16 bitar. Grädda bröden i god ugnsvärme Skenmeoch låt dem svalna på plåten. Bryt isär bitarna och servera dem ingottupljumma med smör och marmelad. Baka inte flera än som går åt brstarkvför dagen,

nöten
14



Konjakskaka
I 200 gr smör, 200 gr socker, 100 gr Maizena, 2 tsk bakpu ver,

2 stora ägg, I mskkonjak, I tsk vaniljsocker, 4 rivna bittermandlar,

ot 100 gr vetemjöl.
BEREDNING: Smält smöret och låt det svalna. Rör det ett par min.

den och blanda sedan i socker, Maizena och bakpulver och rör sme-
ten ytterligare ett par min. Sätt till äggen, ett i sänder, och smak-

Serverisätt med konjak, vaniljsocker och mandel. Blanda i vetemjölet
till sist och slå massan i smord och bröad hålform och grädda
kakan i medelvarm ugn 40—45 min. Tag den ur ugnen, lägg på
ett lock, låt den stå ett par min., innan den stjälpes upp.

5
Maizenavälling

I portion
2 dl mjölk eller 2 dl vatten och grädde, I tsk Maizena, salt, socker,
I msk kärnfriarussin.

fenor BEREDNING: Lägg russinen att svälla i kallt vatten över natten. —

nihtueDärmed spar man både tid och spisvärme. Rör ut Maizenan medrpappeslitet av mjölken och koka upp resten. Lyft kastrullen av elden och
sätt till redningen. Låt vällingen under kraftig vispning få ett gott

; uppkok och tillsätt russinen, som först fått rinna av. Smaksätt
vällingen och servera den genast.
Vällingen blir lättare och mycket mera lättsmält, om den kokas

på grädde och vatten, än om den kokas på mjölk.

that Hardangergröt
AEPENSEn

I msk smör, 6 dl gräddmjölk, 100 gr Maizena, 2 äggulor, socker
och vaniljsocker eller rivet citronskal eftersmak.

2 | Sr 3
a BEREDNINGEN: Rör ut Maizenan i litet av mjölken. Koka upp

jugsrit resten med smöret och sätt till redningen och låt alltsammans få

servedett gott uppkok. Lyft kastrullen av elden och sätt till
smgit der stark vispning och låt det hela sjuda utan att koka. Smaksätt

gröten väl och servera den varm med mjölk och någon god sylt.

15



Maizena tål vid att förvaras
hur längesom helst— ha där-
för alltid ett par paket till

handsi skåpet.

Maizenasäljesaldrigi lösvikt
— endast i de gula original-

paketen.

/





MAIZENAär inregistrerat varumärke. Skulle därför
annat märke bära namnet Maizena, är

det olagligt och oäkta vara, Tillse därför att paketet ser ut som
på titelbladet, så får Ni äkta vara av högsta kvalitet.

; IZENA bör alltid finnas tillhands i varje skafferi,MILLM : . . .ty med Maizena vid matlagningen bli
såser, soppor och andra rätter läckrast.

MAIZENAär drygt, närande, lättlagat och välsma-
kande. Maizena är speciellt preparerat

högklassigt majsmjöl. Läcker husmanskost och idealisk föda
för barn och rekonvalescenter.

GENERALAGENT
NILS JUNGSTEDT AKTIEBOLAG

STOCKHOLM
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