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Såsensbetydelse. TILLFISKRÄTTER FACKMÄNNENSDärför varasptlligöjat NYA GODABRUNASÅSER
Å

UTTALANDEsmaklig för gommen. Stekså skall vara slät och
u För utsökt bri-såserblank, ha vacker brun färg och äga simmig konsistens. utsökt goda Cam Glänsande lovord

Den skall vara måttligt kryddad, så att den för till all stekt fisk iakttages:
tager matens karakteristiska smak. Allt detta får Ni : ov

I | H. MAJ:T KONUNG GUSTAFS CHEFKOCK SKRIVER:med Cambri Såspulver, om Ni iakttager följande 0
EN ÄKTA J i

3 ) Den rensade ochansadefisken, ESPAGNO LSÅS ma &gt;
Efter att ha prövat Köksmäs-

FYRA GYLLEN "JA som även kan skäras i bitar, CN b FallströmsSäspulver”Cam-; ; ä i
? Nol 4 . bri” har funnit detsammaE REGLER Son lägges i het pannamedsteks I NY VS SA bi har jagfo nit detsammaflott eller Kronolja. Färdig:Ö i L iså JAS ; 5 SN a har en mycket angenäm smak ochför all tillagning av Cambrisåser. 7 stekes därefter på vanligt sätt. MODERN FORM USA att det fullständigt fyller den upp-

. gift för vilken det är avsett.
Grundsås för under= Ef”

ES AR
&gt; - Med detta pulver kan man ges

; å nast tillaga en god steksås ochbart goda steksåser genom lämpliga tillsatser få, allt
eftersom man önskar, antingen

Cambri Såspulver är drygt. En struken matsked bör
spädas med minst 1/2del. (1'/» kkp) vatten eller grädd-
mjölk. Detta ger en god, kraftig sås för 2—4 pers.
Kvantiteten sås, som erhålles, varierar något, beroende
på vilket kött, som anrättats.

Under tiden rör man ut en struz
ken matsked Cambri Såspul: en madeirasås, champignonsås
ver (för 3—4 pers.) i en kaffe- etc. etc. För varje husmor är Sås-
kopp med litet vatten eller Skiftaralltid smaken eftermaten. Tung ;

pulvret absolut oumbärligt där
1 Hi 2 : . oo . af ye för, att det ger henne möjlighetInnanNi tillagar såsen skall Ni alltid lyfta av pannan gräddmjölk till en tunn smet. AoA att väsentligt förbättra rätterna,från elden och låta den svalna litet, innan Ni strör i

-
R ev . -

+ och således är till stor hjälp ochCambri Såspulver. Ty om Ni har pannan mycket — CAMBRI SÄSPULVER är en verklig steksås kon- dn
ge nytta.

het, så fördärvar Ni lätt därigenom svällningsför- IR 2 centreradtill pulverform och är framställt av köttsky, u SÅ
i

bon Efter att ha besökt Cambri-mågan hos Såspulvret och såsen blir tunn. JR Därefter häller man denna Såsz grönsakeroch rotfrukter, kryddoroch cerealier m. m. fabriken jagäven konstaterat,; | Iverblandni å att Cambri Såspulver tillverkaspulverblandning 1 pannan på av yppersta beskaffenhet. .=
NE

oo a . E efter fundamentala kulinariskaAnvänd alltid för såstillagningen den panna eller mmNos denstektafisken. Späd därpå Denna grundsås för alla bruna såser till kött och . | | - principer och uteslutande av na:
gryta som Ni stekt Därigenom tager Ni vara på sa j

ytterligare med gräddmjölk OSA. as - . . - medd å åsom kött, legy-
j . ? . . fisk innehåller allt, som behövs för att giva såserna hög | marochcercalierctc.kött,bottensatsen (fonden) efter stekningen. Denna fond 3 tills såsen blivit lagom tjock. vs on . . a . k d tillhjäl ;

ämli 20 a N smak och vacker färg, göra dem vackraoch simmiga. ningen sker med tillhjälp avger nämligen såsen den smak, somär utmärkande :
oo. ? . . . . maskiner och med exemplariskför den maträtt, Ni tillagar. Salta efter önskan. TT CambriSåspulverär avsett till dagligt bruk i varjeRR hem, både till enklare och finare kost. Snabbt, enkelt

renlighet.

Kom ihåg, att Cambri Såspulver är starkt koncen- sedan.manÄskensmår och säkert kan Ni nu tillaga en mångfald underbart i Stockholm den 15 oktober 1930.

trerat,varför såsen behöver koka sakta minst 5min., Ne
z underslutetlock sidan goda såser. Därför blir Cambri Såspulveren ständig 'för att det irörda Såspulvret skall hinna smälta och CC Id

SIOAn glädje för var och en som är intresserad av god mat. rdAllassvälla fullständigt. När såsen är blank, då är den av eden. vsmaka sedan
färdig att hällas upp och serveras. a

j rätten.Salta efter egen smak. Utförliga bruksanvisningar se omstående sidor! Chef de Cuisine, Kungl. Slottet, Stockholm.

Fructus Tr.



VID STEKNING VID STEKNING I GRYTA NÄR KÖTTET
|

TILL RESTER
I PANNA PÅ SPISEN, ELLER UGNSPANNA SKALL KOKA I SÅSEN NÄR INGEN SÅS FINNES

såsomvid anrättning av biffar, då ox=, kalv= och lammstekar.
=

För köttbullar, kalops, kåldolmar För köttstuvningar, pytt i panna,
kotletter, lever, korv, iakttages: etc. ävensom olika färseranrättas. . och sjömansbiff m. m. iakttages: ; : raguer, hachis m. m. iakttages:

Steken eller färsen brynes i ooSALILELägg först rikligt med smör el AV
| Rester av kött, såsom av stekar,

smält smör. Sedan stekes under 4
T ler annat stekfett i en het steks |

Å Ulma fågel eller vilt m. m., skäres i
flitig ösning. Späd då och då TA re panna. Maten (köttbullar, sjö- ;

; =
/

skivor eller tärningar. Allt:
med hett vatten. Spadet öses ie

| mansbiff etc.) brynesi detta fett LA sammans fräses väl med smör
ofta över steken eller färsen. 5 och färdigstekes vid god eld. SV

S eller margarin 1 en stekpanna.

Sedan maten stekts, lyft av
pannan från elden. Tag ur
den stekta maten och håll
den varm. Avhäll stekfet-
tet om Ni önskar fet sås.

För sås till 4 personer tages 1 pA Därefter upptages maten och
struken msk. Cambri Såspuls &gt; AM | lägges i kastrull eller form, och
ver. Rör därpå ut pulvret i en :

eo hålles väl varm. Stekpannan taz
kaffekopp med helt litet vatten SS ges av elden och får svalna litet
så att Ni får en tunn smet.

S innan Såspulvretströsipannan.

Därefter strör man under omr:
röring en struken matsked
Cambri Såspulver (för 3—4
pers.) i pannan. Sedan späder
man under omröring med —

Strö därpå Cambri Såspuls
ver i pannan. Omrör pulvz
ret väl med en visp och se
därvid till att det blandas väl
med bottensatsen (fonden).

&lt; | Det färdigstekta köttet uppta: ö öri
2 aSpäd sedan medvatten för att -

ges ochhällesvarmt på matskedSäspulvar IE kaffekoppvattenförbrun skysås — med mjölk FAR Pannan lyftes ur ugnen på spi- 4 pers.) i pannan. Späd med 2 brun skysås.Förgräddsås,eller gräddmjölk för att få
& sen. Smeten av Såspulver hälles =: = kkp. vatten eller mjölk. Koka ara som passar bästtill rester, spä

brungräddsås.efterspäd nu under omröring i pannan. &gt; 3
några min. Salta efter smak.

a ; med1/2 kaffekoppvalvning åter pannan på elden. | Jig mjölk eller gräddmjölk.

a Såsen spädes till önskad tjock-
Låt såsen under omröring SE I lek, med vatten om Ni önskar
medvisp sakta kokai pannan SS RV brunsås eller medgräddmjölk
5 min. Späd ytterligare eller | för gräddsås. Kokai5 min.Saltalåt såsen koka in till önskad : efter smak. Den köttsaft steken
tjocklekoch såsen är färdig! SS 2 avgivit å fatet hälles i såsen.

Såsen hälles därefter över ma-
ten ikastrullen eller formen och DEN I Späd ytterligare om så erforz
får nu sakta koka tills anrätt- LG = s I dras. Låt sedan helaanrätt:ningen är färdig. Kom ihåg att P2 ningen småkoka på sidan av
hastig kokning gör köttet segt. :

| spisen i 10 min. under slutet
s lock. Salta efter egen smak.


