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Vad ar Kronmaccaroni?

KRONMACCARONI

A-B STOCKHOLMS
¥ MACCARONIFABRIK

r A/B. Stockholms Maccaronifabriks
inregistrerade varumirke, vilket
garanterar hogfinaste kvalité.

Tillverkas endast av:

A/B. STOCKHOLMS MACCARONIFARIK
SUNDBYBERG
-- OCH -
SVEN LUNDQUISTS FABRIKER
MALMO

Nagra tillagningssitt for Maccaroni.

(For att en husmoder skall vara sdker
om att fa de allva bista maccaroni boy
hon bedja sin handlande att Ja ‘av de
maccaroni, som @ laédorna hava mdirket
" Kronmaccavoni”).

Maccaroni au naturel. Omkring 8 hekto macca-
roni sonderbrytas i ej alltfor korta bitar, avskoljas
i kallt vatten, och ligges sedan i omkring 2 lit, ko-
kande vatten. Lock far ej fullt betiicka kastrullen,
ty da kokar maccaronerna Gver. Kokningen, vilken
ej ett 6gonblick fir avstanna, 6vervakas noga och
ndr maccaronerna dro fullt utsvillda, men dock pi
inga  villkor sonderfallande mjuka hillas de i
durkslag, varvid spadet frinsilas. I kokkiirlet
ligges allt efter smak och tillging 1 & 2 matsk,
smor eller vixtmargdrin och maccaronerna liggas
tillbaka och omroras. Niir smoret dr smiillt, upp-
liggas maccaronerna pi varmt fat och bestris om
sd oOnskas med riven ost, varefter de genast ser-
veras, (for omkr, 6 personer). :

Spadet vari maccaroni kokas bér tillvaratagas
och anvindas med fordel for spidning av soppor,
spad.for raghrod ete. dock bor ihigkommas att det
ej tal alt gimmas Gver dygnet,

Maccaroni med tomatpuré. 3 A 4 hekto maceca-
roni forbehandlas och kokas som forut niimnts. Nir
spadet iir fransilat liggas maccaronerna tillbaka i
kastrullen och omblandas varsamt med 2 & 3 matsk,
tomatpuré (enklare sidan finnes pa burkar) samt
14 2 matsk. smor. Nir sméret #r smilt, upphilles
anrdttningen och serveras genast till kokt eller
stekt kott eller ocksid som sjilvstindig ritt, da li-
tet riven ost bjudegs diirtill.

Kronmacearoni” fir garantimirket for ikta svensk maccaroni.
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Maccaronigratin. Omkring 3 hekto maccaroni
forbehandlas och kokas som ovan. En storre eld-
fast omelettlida eller ett fat, som tdl ugnsvdrme
bestrykes tjockt med c:a en matsk, kallt smor och
bestros med 1 matsk. riven ost. Maccaronerna lig-
gas varvtals med tillsammans ytterligare 2 matsk.
smor och 6 & 8 matsk, riven ost. Overst stros ost,
smi flockar av smor och 1 & 2 matsk. fint stotbrod.
Till sist slds vid kanten ett par matsk. av maccaro-
nispadet. Ladan eller fatet insittes i god ugnsvirme
och gratinen ir firdig, ndr den fitt en yvacker gul-
brun fiirg. Serveras i sin form ' frisande het till
lunch- eller middagsriitt. 5 a 6 pers.

Griljerad maccaroni. 3 & 4 hekto maccaroni sén-

derbrytas och forbehandlas samt kokas som foregé-
ende, men aktas noga for att bliva mjuka. 2 stora

matskedar smor eller blandat smor och vixtmarg.

friises 1jusbrunt i en stekpanna och de vil avrunna
maccaronerna ildggas. De omroras forsiktigt och
nir de ha fatt litet firg bestros de med 3 a 4
matsk. riven ost och 2 matsk. siktat stotbrod. Mac-
caronerna vindas varsamt sd blandningen blir jimt
fordelad. Serveras heta till kaka eller varma kott-
ritter eller till flisk (ririmad skinka) eller sisom
ensam ritt di mingden av maccaroni nigot dkas.
Maccaroni au gormet., Bryt 3 hg. medelgrova
maccaroner i lillfingerlinga stycken och ligg dessa
i 1% liter kokande vatten, tillsatt med salt och en
liten skiva portugisisk 16k. Nir maccaronerna dro
mjuka si fransila vattnet och tag bort lokskivan,
blanda i kastrullen 2 & 3 matsk. god olivolja och en
rigad matsked tomatpuré (sddan finnes pa bleck-
burkar) och niir inblandningen dr jimn ligg i mac-
caronerna och omblanda vidl. Ligg maccaronerna
pa virmd karott och servera den med riven ost pa
siirskild assiett eller saladier. Olivoljan kan utbytas
mot 50 & 60 gram smor eller prima vixtmargarin.
Kroketter av maccaroni. 100 gram smala mac-
caroni brytas i mycket sma bitar och kokas mjuka

Kop aldrig annat édn ’Kronmaccaroni”!
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i- saltat vatten. Upphilles hirefter i ett durk-
slag att avrinna. Tvd matskedar smor frises med
en rigad matsked vetemjol i en kastrull, pdspides
med god mjolk si att en tjock sds erhdlles. Lyftes
av elden. Maccaronerna nedrores jimte tvd dgg-
gulor. Smaksittes med salt, socker, samt slas upp
pa ett fat for att kallna. Hirav formas bollar,
vilka rullas i finstott brod, sedan i uppvispade dgg
och sd ater i brod. Kokas ljusbruna i flottyr och
serveras antingen som en ritt for sig eller till ndgon
kottratt.

Magcaronikroketter, (for 6 pers.).

60 gr. Ideal maccaroni,’
1 liter vatten, /
Vit sis: 3 matsk. smor (60 gr),
3 matsk. mjol (30 gr),
3 del. gridde,
1 dggula.
Till pannering: 2 matsk. mjol (20 gr.),
1 agg,
1, tsk. salt (3 gr.)
Till kokning: 1 kg. flottyr,
14 matsk. salt (8 gr.),
Y, tsk. salt (3 gr.),
litet vitpeppar,
(Y% matsk. riven ost),
1 tsk. matolja,
1, del, stotta skorpor. |

; 'Beredning:

Maccaronerna péasittas i kokande, saltat vatten
och fi koka mjuka, eller omkring 20 min. De upp-
hillas i durkslag, dverspolas med kallt vatten, fa
avrinna pa duk. Smor och mjol frisas 2 min., griad-
den spiides pd, och sdsen fidr koka 5 min., macca-
ronerna ildggas, stuvningen avredes med iggulan

Miérket. "Kronmaccaroni” garanterar Eder hogsta kvalité av
Maccaroni.
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och avsmakas med kryddorna och osten, om sd on-
skas. Stuvningen utbredes pd ett platt fat, smort
med smor, bestrykes med litet smor for att ej tor-
ka och fa kallna. Massan delas direfter i mindre
delar varje del bor viga omkring 35 gr. — vilka
rullas avlanga pid mjolat bakbord, Kroketterna dop-
pas i de hart vispade dggen, blandade med matoljan
och smaksatta med kryddorna, rullas direfter i de
stotta och siktade skorporna och fi ligga en timma
att hardna.
liggas pa sugpapper att avrinna. Serveras till
stekt kott. ) e

Stuvade Maccaroni, (fir'6 pers.)

1%, hg. Ideal maccaroni,
2 liter kokande vatten,

Vit sfis: 2 matsk smor (40 gr.),
4 matsk. mjol (40 gr.),
1 matsk. salt (15 gr.),
4 dcl. kokande mj\iilk,
salt, socker, (., matsk. riven ost).

Bere'dnin g

Maccaronerna pésittas i kokande, saltat vatten
och fi koka mjuka, eller omkring 20 min.  De upp-
hillag i durkslag, overspolas med kallt vatten och
fa avrinna.

Till sdsen frisas smor och mjol 2 min., mjolken
spidas pd, och sisen far koka 5 min. Maccaroner-
na iliggas och virmas i sisen. Stuvningen avsma-
kas med salt, socker och litet riven ost, om sd on-

* skas. Serveras till kottritter.

Maccaroni med tomat, (for 6 pers.).

‘1% hg. C. eller D. maccaroni stinger
21, liter vatten,

De kokas gulbruna i het flottyr och.

"Kronmaccaroni’ _tillvefkas i alla, Tampliga sorter.

- smakas noga med kryddorna.
| liggas pa varmt serveringsfat eller i snickor, osten
~ stros over och sdsen serveras i sdsskil dirtill. Séa-

avrinna.

Tomatséis: 2 sméd rodlokar,

4 tomater,

50 gr. smor,

1 matsk. salt,

2 matsk. riven parmesanost,
6 dcl. 1jus buljong,

2 matsk. mjol (20 gr.),
salt, vitpeppar.

Beredning:

Maccaronerna kokas som i foregiende recept men
fa ej kallna. Till sisen skalas loken och hackas
fint, tomaterna skoljas, torkas och skiras i skivor.
Liken brynes i hiilvten ay smoret, tomaterna och
buljongen tillsittas och fi koka till puré som passe-
ras. Resten ay smoret frises med mjolet 2 min, To-
matpurén tillsittes, sisen fir koka 5 min., och av-
Maccaronerna upp-

sen kan dven hillas 6ver maccaronerna, men da
bor osten serveras siirskilt. Anrittningen garneras
med persilja och serveras som mellanriitt.

Kokta maccaroner, (for 6 pers.).

1Y, hg. maccaroner, skurna bitar eller stinger,
2 liter vatten,
1 matsk. salt (15 gr.),
1Y, matsk. smor (30 gr.),
Y liter god buljon,
litet vitpeppar, L
15 1sk. finhackad 16k, -
1 matsk. riven ost.

Beredning: Maccaronerna (om stinger
anvindas brytas de i 4 cm. linga bitar) forvillas i
kokande, saltat vatten 20 min., varefter de hillas
upp i durkslag, 6verspolas med kall\ vatten och fa
Buljongen kokas upp tillsammans med

""Kronmaccaroni” ir ett garantimirke.

|
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 smoret, vitpeppar och den finhackade 1oken och
maccaronerna liggas diri, och f4 koka. Om sd on-
skas kan man iven tillsitta litet riven ost.

Anriittningen serveras ensam, som mellanritt el-
ler ocksd tillsammans med stek, kottfirs o. d.

/

Maccaroner till kott, (for 6 pers.).

150 gr. maccaroner, skurna bitar eller stinger,
1Y, liter vatten,
1/, matsk. salt (8 gr.),
50 gr. smiilt smor,
3 matsk. riven ost eller
3 matsk. stotta skorpor.

Beredning: Maccaronerna (om stinger
anviindas brytas de i 4 cm. linga bitar) skoljas och
pasittas i kokande, saltat vatten och fa koka 20
min. De upphiillas sedan i durkslag, dverspolas med
kallt vatten och fa vil rinna av, men fa ej kallna.
Smoret smiltes och gjutes Gver och riven ost eller
stotta skorpor nerblandas i maccaronerna.

Serveras till kokt och stekt kott.

Enklare stuvning av maccaroner, (for 6 pers.).

1Y, hg. maccaroner,
2 liter kokande vatten,

. Vit sas: 2 matsk. smor (40 gr.),
4 matsk. mjol (40 gr.),
1 matsk, salt (15 gr.),
4 del. kokande mjolk,
salt, socker (% matsk. riven ost).

Berednin g: Maccaronerna brytas i 4
em. langa bitar, pisittas i kokande saltat vatten,
och & koka mjuka, eller omkring 20 min. De upp-
hiillas i durkslag, éverspolas med kallt vatten och
fi avrinna. ;

Den som koper "Kronmacsaroni” Ar siker om en god och
smaklig ratt. .
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Till sisen frises smor och mjolk 2 min., mjolken '
spides pi, och sisen fir koka 5 min. Maccaroner-
na ildggas och virmas i sisen. Stuvningen avsma-
kas med salt, socker och litet riven ost om si
onskas.

Serveras till kottritter.

Finare stuvning av maccaroner, (for 6 pers.)

2 hg. maccaroner,

114 liter buljong,

50 gr. smor,

salt, vitpeppar,

5 matsk. ‘franskt vin,

& matsk. tjock gridde,
1 tsk. socker,

2 dgg.

Berednin g: Maccaronerna brytas i 4
cm. ldnga bitar, skoljas i kallt vatten och pisiittas
att koka mjuka i buljong, tillsatt med smor, litet
salt och vitpeppar.

D& de dro firdiga, hiilllas de upp i durkslag, for
att rinna av, och buljongen tages vara pd. — Fran-
ska vinet, gridden, sockret och #ggen vispas viil
tillsammans i en kastrull, och litet av den buljong,
som maccaronerna kokat i tillsittes. Maccaronerna
liggas i och alltsammans omrires vil och upphet-
tas, men far ej koka, ty dd skdr sdsen sig. Av-
smaka med mera kryddor, om sd onskas.

Serveras till oxstek, farstek, firser o. s. v,

Maccaroner pa italienskt satt, (for 6 pers.).

2 hg. maccaroner,

21, liter vatten, |

1 matsk. salt (15 gr.),
2%, del. buljong,

75 gr. riven ost,

35 gr. kallt smor.

Den som en gang fitt "Kronmaccaroni” kOper den éter.
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Berednin g: Maccaronerna :
c¢m, linga bitar, forvillas i kokande saltat vatten

ung. 20 min. varefter de hiillas upp i durkslag och’

overspolas megd kallt vatten. Di maccaronerna vil
avrunnit, liggas de dter tillbaka i kastrullen, den
kokande buljongen hiilles pa och alltsammans fir
koka, tills maccaronerna sugit till sig all buljongen.
Da tillsiittes hiilften av den rivna osten, som far
blanda sig med maccaronerna, under det kastrullen
salta skakas. Diirefter nedligges det kalla sméret

och aterstoden av den rivna osten och maccaroner- |

na avsmakas viil,

Ugnstekta maccaroner, (for 6 pers.).
2 hg. maccaroner,
114 liter buljong,
2 matsk. smor (40 gr.),
. 4 matsk. tjock gridde,
Till formen: 1 matsk.  smor,
%, matsk. salt (8 gr.),
¥4 tsk. vitpeppar,
14 matsk. riven ost,
2 matsk. stotta skorpor.

Beredning: Maccaronerna brytas i 4
. cm. langa bitar, skoljas i kallt vatten, och liggas ner
i den kokande buljongen. Niir de iiro mjuka och
utsviillda, tillsittes smoret och den tjocka griidden,
varefter maccaronerna avsmakas med kryddorna
och den rivna osten. En pajform eller ett eldfast
fat smorjes med hilften av smoret.
diri och overstros med de stotta skorporna samt
~ aterstoden av smoret, fordelat i flockar. Insiittes i
varm ugn dir de fa sta tills de iro gulbruna pi
ytan. 2

Kotletter av maccaroner, (for 6 pers.).

150 gr. maccaroner,
2 liter kokande vatten,

"Kronmaccaroni” tillhor husmoderns goda genius.

\

brytas  i: 4

Massan ligges

' 2 dggulor,

| Yo

Vit 'sas: 2 matsk. smor (40 gr.),
Py 4 matsk. mjol (40 gr.),
prainieriin g
2 dgg, i
1 matsk. vatten, f
4 del, kokande mjolk,
1 matsk. salt (15 gr.),
\ salt,
socker,

ALl

w

1Y%, kkp, stotta skorpor,
80 gr. smor till stekning.

Beredning: Maccaronerna kokas gch stu-
vas som vanligt, och niir stuvningen ir firdig, ro-
ras dggulorna i, och sisen fir sjuda, men ej koka
upp, ty da skir den sig. Ett platt fat smorjes med
smor och maccaronistuvningen utbredes dirpa,
och penslas 6ver med litet smiilt smor si att den ej
hardnar pd ytan. D& den ir alldeles kall formas

. .den till avlanga kotletter, som doppas i idggen,
uppvispade med vatten och vindas diirefter i stot-
ta skorpor. Stekes sedan vackert gulbruna i smo-
et

Maccaroniomelette, (for 6 pers.).

150 gr. maccaroner,
1% liter vatten,
matsk. salt,

1 del. buljong,

Ohagiel et tie: 81 Ho g
% tsk. salt,

Tl Lo flo i m e ne+ L matsks smor” (20:gr.);
2 matsk. smilt smor (40 gt.),
salt, vitpeppar,

50 gr. riven ost,
14 tsk. socker, .
214 del. gridde.

‘. Ingen kan trottna pd maccaroni dd den tillverkas som
} omyvixling.

N
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Beredning: Maccaronerna brytas i 4
em. langa bitar, forvillas i kokande saltat vatten
tills de iro mjuka eller omkr. 20 min. Da avhilles
vattnet och buljongen och det smélta smoret samt
kryddorna tillsittas. En omelettform smorjes med
smor, och maccaronerna liggas diri tillika med os-
ten. Till omeletten vispas dggulorna tillsammans
med kryddorna och gridden, varefter dggvitorna
slas till hirt skum och rores ned forsiktigt. Ome-
letten hiilles: sedan 6ver maccaronerna i formen,

som insittes i ordinir ugnsvirme och griddas till -

den har stannat och ljusgul firg.

Uppviarmd stek med maccaroner och ansjovis,
(for 6 personer).
3 hg. stekt kott (rester),
1 hg. maccaroner,
1 liter vatten,
1, matsk. salt (8 gr.),
2 del. steksis,
2 del. buljong,
1 anjovis eller
2 tsk. anjovissds. A =
Beredning: Kottet skires i smd jdmna
bitar. ‘Maccaronerna brytas i bitar, pasittas i ko-
kande, saltat vatten och fi koka 15—20 min., eller

till de dro mjuka. De spolas over med kallt vat-

ten, fi avrinna och skéras i sma bitar. Buljongen
och steksidsen fd koka upp, kottet och maccaronerna
liggas i och virmas i sisen utan att koka. Anritt-

ningen avsmakas med en rensad och passerad anjo-

vis eller litet anjovissds och serveras som frukost-
ritt. (
Maccaronpudding med skinka, (for 6 pers.).
150 gr. Idealmaccaroni,
1Y, liter vatten,
Aggstanning: 4 dgg,
3 kkp. mjolk,

Maccaroni dr bland den billigaste maten.

1

Till formen: % matsk. smor (10 gr.),
% matsk. salt,
4 hg. rokt skinka,
Y, tsk. salt,
14 tsk. socker,
2 matsk. stotta skorpor,

Berednin g: Maccaronerna skoljas, pasittas
i kokande saltat vatten och f& koka 15—20 min.
De upphillas i durkslag och vattnet fi vil rinna
av. Skinkan skidres i sma tirningar, blandas vil
med maccaronerna och massan ligges i smord och
brodbestrodd pajform. Aggen vispas vil med mjol-
ken och kryddorna, och dggstanningen hilles over
anrittningen i formen. Puddingen griddas i ordi-
néir ugnsvirme omkring 45 min.

Macecaronipudding med njurstuvning, (for 6 pers.).

. 3 hg. maccaroni stinger,

vatten,
3 dgg :
1/, liter oskum. mjolk,

Till formen: 1 matsk. smor
2 matsk. stotta skorpor,

Stuvning: 3kalvnjurar,
1Y, matsk. smor,
3 matsk. vetemjol,
vitpeppar,
salt,
socker,
1, kkp. riven ost,
buljong,
peppar, salt,
maderia.

7

Beredning: Maccaronerna brytas i“ 1
dem. lénga bitar och forviillas vl i vatten. De lig-

»Kronmaccaroni” dr den billigaste och bista macearoni.
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oas  direfter ned i en smord och brodbestrodd
kransform. Aggen vispas tillsammans med mjol-
ken och kryddorna, och stanningen hilles 6ver mac-
caronerna.
das en timma. Njurarna blancheras och skires i
tirningar, dessa brynas i smor, spidas pa med bul-
jong och fi steka, tills de #ro mjuka.

Smor och mjol sammanfrisas, kottskyn ‘och bul-
jong spidas pfl och sisen far koka 10 min. Njur-
arna_liiggas i och stuvningen avsmakas med kryd—
dorna och vinet. Puddingen stjilpes upp, den riv-
na osten stros over och stuvningen ligges i mitten.

Maccaronipudding med kalvbriss, (for 6 pers.).

1% hg. maccaroner,

2 liter vatten,

1 matsk. salt (15 gr.),

2 matsk. smor (40 gr.),
4 matsk. mjol (40 gr.),

'Ll foir mieals i % matsk. ‘smbr (2021,
2 matsk, stotta skorpor,
4 dcl. buljong,
salt, vitpeppar,
2 matsk. riven ost,
3 st. tuppkammar,
1% hg. kalvbriss,
2 matsk. riven ost.

Berednin g: Ma\.ccaronerna brytas i 4
cm. langa bitar, pisittas i kokande saltat vatten
och fa koka tills de bliva mjuka. De hillas darpa
upp i durkslag och fa avrinna. Smér och mjol frii-
sas 2 min., buljongen spédes pa, och sisen fir koka
5 mwin., varefter maccaronerna liggas i och fi ett
gott uppkok samt avsmakas med kryddorna och den
rivna osten. Direfter slis massan upp och far kall-
na. Tuppkammarna bora ligga iljumt vatten nag-

Tillse noga att Ni fir macearoni, som har mirket
"Kronmaccaroni”,

Puddingen siittes in i ugnen att grid-
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ra timmar. 'De skallas didrefter i hett vatten, och
skinnet drages av. Sedan bora de ligga i kallt vat-
ten ett par timmar for att bli vita.

De kokas sedan i litt saltat vatten 20—25 min.,
varefter de skiras i bitar. Kalvbriisset blancheras,
far avrinna pd sikt och skiras i*skivor. Tuppkam-
mar och kalvbriss blandas sedan med maccaroni-
stuvningen. Alltsammans ligges i smord och brod-
bestrodd pa]form och litet riven ost stros over. For-
men insattes i ordiniir ugnsvarme och griddas om-
kring ¥, timma.

Maccaronipudding med #ggstanning:

1Y% hg. maccaroner,

2 iter vatten,

1 matsk. salt (15 gr.),
1Y% matsk. smor (30 gr),

Aggstanning: 4 dgg,
Y, tsk. salt,

Till formen: % matsk. smor (fO ar.),
1, matsk. salt (8 gr.),
14 tsk. vitpeppar,
1 matsk. riven ost,
1, tsk. socker, !
4 del. mjolk, 4
2 matsk. stotta skorpor.

Berednin g: Maccaronerna brytas i 4
cm. langa bitar, pisiittas i kokande saltat vatten,
och £i koka ungefiir 20 min. . De upphiillas i durk-
slag, overspolas med kallt vatten och avrinna. Diir-
efter liggas de i en pajform, varvvis med smoret,
fordelat i sma flockar, ]\ryddorna, och osten, som séa
onskas. Till dggstanningen vispas édggulorna viil
med kryddorna och mjolken, varefter till hart skum
slagna dggvitorna nedskiras. Aggstanningen hilles

»Kronmaccaroni’’ haller att lagra.

i




Gver maccaronerna och puddingen griddas i god
ugnsvérme, tills den &r stannad och har gulbrun
fiarg Serveras till stekt kott eller rokt skinka.

Vegetarisk maccaronipudding.

150 gr. maccaroner,

1Y, liter vatten,

2 tsk. salt (10 gr.), till forvilling,

2 matsk. smor (40 gr.), \
5 matsk. mjol (50 gr.),

Till formen: 2 matsk. smor (40 gr.),
u2h, dekmjolks
2 dcl. gridde,
2—3 ﬁgg:
2 matsk. riven ost,
salt, socker,
2 matsk. stotta skorpor.

Beredning: Maccaronerna skoljas och.

forvillas i det kokande vattnet, tillsatt med saltet,

tills de dro mjuka, di de upphillas pa sikt, over-

spolas med kallt vatten och fi avrinna. Smor och
mjol frisas 2 min., mjolken och gridden spidas pa
och smeten fir koka 5 min., varefter maccaronerna
iblandas. Niir stuvningen avsvalnat, irdras dggen
och massan avsmakas noga med den rivna osten
och kryddorna, varefter den hilles i smord och
brodbestrodd form. Ovanpd ligges resten av smo-
ret i flockar och sist verstros stotta skorpor, For-
men inséttes i varm ugn och griddas i 35—40 min.
Serveras med tomatsis eller brynta kalrotter.

Maccaronipudding med saftsds, (for 6 pers.).
200 gr. maccaroner stinger,
1.3 liter mjolk,
180 gr. smor,.
6 igg,

"Kronmaccaroni” ér den bista provianten.
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Ml Fof o rimie nys ¢ Y. matski“smor: (10 &)
200 gr. socker,
25 gr. sotmandel,
3 st. bittermandel,
2 matsk. stotta skorpor.

Beredning: Maccaronerna brytas i 8 cm.
langa bitar, skoljas vil och kokas sedan mjuka i
mjolken. D& de dro mjuka och utsvillda, hiillas
de upp och fa avsvalna. Smiret rores till det blir
vitt och posigt, di blandas iggulorna och sockret
litet i sinder och de skillade och malda sét- och
bittermandlarna. Aggvitorna slis till hart skum
och rores sakta med i dggsmeten, varefter macca-
ronerna iblandas forsiktigt. Alltsammans fylles i
en smord och med fint siktat skorpbrod bestrodd
form och griddas i varm ugn ungefir 34 timma.

Serveras med saftsds.

Vermicell-puddi.ng med mandel, (for 6—8 pers.).

150 gr. vermiceller,

100 gr. socker,

100 gr. smor,

114 liter mjolk,

skalet av % citron.

Till formen: % matsk. smoér (10 gr.),
20 gr. sotmandel,
3 st. bittermandel,
1 knivsudd muscotblomma,

6 dgg,
2 matsk, finstotta skorpor.

Beredning: Mjilken, sockret och hilften
av smoret kokas upp, sedan iligges vermicellerna
‘och smeten far koka under omrdring tills den blir
tjock och slipper kanterna, varefter den hilles upp |
och fir avsvalna.

»Kronmaccaroni” tillverkas endast av A/B. Stockholms Macca-
ronifabrik, Sundbyberg och Syen Lundquists .Fabrlker, Malmo.
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Resten av smoret rores till det blir vitt, di ci-
tronskalet, den skilllade och malda mandeln (mu-
scotblomman) och é#dggulorna irdras. Allt detta
blandas vidl med de kokta vermicellerna. Till sist
slis dggvitorna till hart skum och nedskiiras forsilk-
tigt, varefter smeten hiilles i smord och brodbe-
striodd eldfast form och kakan griddas i vatten-bad
i ugn 1 timme.

Serveras med saftsis eller sylt. |

"Kronmaccaroni” iir tillverkad av finaste rivaror.
"Kronmaccaroni” pd lidorna garvanterar smaklig och ren vara.

Anvisning vid tillredning av
Maccaroni.

Om vid inkép av maccaroni ”Kronmaccaroni”
begidres sé kunna vi garantera att endast prima och
forstklassigt fabrikat erhélles, varay en god anritt-
ning verkligen erhélles.

Vér maccaroni hur den #n sedan tillredes, hor -

forst liggas direkt i kokande vatten med salt och
kokas (forvillas) omkring 10, 20 & 30 minuter, be-
roende pd maccaronins grovlek.

OBS.! Mpycket vatten bor anvindas,

: Det vanligaste sittet att stuva macecaroni dr att
sedan den blivit sonderbruten i mindre bitar
forvilla den enligt ovanstiende, varefter vatt-
net noga avhilles. Mjolk uppkokas hirefter
och ihilles den forvillda maccaronin, som un-
der stindig omrorning kryddas efter behag
med salt, socker och om sa 6nskas litet muskot.

OBS.! Ingen redning. Brukligt dr det dven att
tillséitta mjolken med en knivsudd bicarbonat
innan den uppkokas och alltsi fore blandning-
en med den forvillda maccaronin,

OBS.! Forvissa Eder om att mjolken #r frisk och
god annars kan litt ske att en mycket god an-
rittning bliver forstord genom dalig mjolk.

Maccaroni bor alltid forvaras pa torrt och
luftigt stélle didr den icke kan taga skada av
starkluktande saker.

KRONMACCARONI tillverkas endast ay
A/B. STOCKHOLMS MACCARONIFABRIK
SUNDBYBERG

och SVEN LUNDQUISTS FABRIKER
MALMO
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