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Ombedd att gora ingaende prov med buljong-
extraktet Monox, har undertecknad under en
lingre tid gjort detta.

Resultatet har blivit, att jag funnit Monox
sarskilt vilsmakande, drygt och mdangsidigt an-
vindbart. Det verkar uppiggande pa nervsyste-
met och stiller sig billigt i anvindningen. Da
den kemiska analysen dirtill givit vid handen,
att preparatet till stor del utgores av litt smalt-
bar dggvita, och att det saknar vissa for kroppen
ej sa hdlsosamma dmnen, vilka forekomma i
kottbuljong, dr ju detta en stor fordel. Monox
befordrar magsaftavsondringen och tales av
svaga magar. Da Monox dr ett vixtextrakt, dr
det anvindbart dven for vegetarianer.

Dess vitaminhalt dr stor, vilket har sin bety-
delse ej minst vid langfarder till lands och sjoss.
Hallbarheten ir obegrinsad, da varken maogling
eller jasning kan forekomma. Forpackningen
ar tilltalande och lampligt avvagd.
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Med tillfredsstillelse bora déirfor husmodrarna
mottaga detta preparat, som for dem betyder
inbesparing av bade tid och pengar. De recept
som medfélja burkarna giva en vigledning for
anvindande av preparatet. Nir en husmor kom-
mit underfund med Monox virde och goda smak,
bygger hon sikert sjilv vidare pa vigen.

Jonkoping i augusti 1928.
GERDA HALLGREN.
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MONOX RECEPT

av fru Gerda Hallgren, Jonkoping.

BREDDA SMORGASAR.

Nr. 1. En tunn skiva svart brod bredes med
smor. Hirpa strykes ett mycket tunt lager Mo-
nox. Fin hackad persilja strés pa.

Nr. 2. En tunn skiva vitt bréd bredes med
smor. Hiarpd dragas rinder av Monox, omvix-
lande med finhackade radisor.

Nr. 3. En skiva vitt bréd bredes med smor.
Urtages med runt métt. En skiva dgg ligges pa
varje skiva och runt dirom en rand Monox. Mitt
pa gulan en klick tomatsas.

Nr. 4. En mork skiva bréd bredes med smor
och urtages med runt matt. Hirpa bredes Mo-
nox. En skiva tomat med hackad persilja lig-
ges darpa.

Nr. 5. En vit och en svart skiva brod urtages
med runt matt och pabredes smér. Pa den ena
bredes Monox, pd den andra hardkokt iggula,
utrord med fransk senap. Skivorna tryckas ihop
med de smorda sidorna mot varandra. Liggas
upp hilften med den ljusa, hilften med den
morka sidan upp.
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KLARA SOPPOR.

Ingredienser: 1 lit. kokande vatten, 1 tesked
Monox, salt, peppar.

Beredning: 1 det kokande vattnet lagges ex-
traktet och far koka ett par minuter. Avsma-
kas med kryddorna.

En god buljong, som kan njutas ensam eller
anvindas som underlag i diverse soppor. Om
man anvinder hilften av denna buljong och
hilften kokad buljong pa kott, fir man den
kraftigaste konsommé.

MONOX-SOPPA.

(6 personer.)

Ingredienser: 2 hg. spenat, 1 hg. vermiceller,
3 iHgg, 2 teskedar Monox, 2 lit. vatten, salt,
peppar.

Beredning: Spenaten kokas i vattnet. Vermi-
cellerna liggas i kokande vatten och fi koka
nigra minuter, varefter de upptagas, skdljas av
och liggas i kallt vatten. Aggen kokas i 5 a 6
min., skalas och klyvas efter lingden.

Nir spenaten bérjar bli firdig iblandas Mo-
nox. Efter ett par min. iliggas vermicellerna,
och soppan avsmakas med kryddorna. Serveras
med en igghalva i varje tallrik. En god, ni-
rande och billig soppa.
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TISDAGSSOPPA.

(6 personer.)

Ingredienser: 1,5 lit. vatten, 0,5 lit. mjolk, 1
tekopp blandade, skurna rotsaker, 1 matsked
skuren purjolok, 2 matskedar hackad persilja,
salt, peppar, socker, 1/, lit. sma firska potatisar,
1,5 tesked Monox, 0,5 kaffekopp pirlgryn.

Beredning: Alla rotsakerna och grynen kokas
nistan fardiga i vattnet. Strax innan allt ir fir-
digt ildggas potatisarna och mjolken samt Mo-
noxen. Nir soppan ar fiardig, avsmakas den och
persiljan ldgges i.

FALSK OXSVANSSOPPA.

(6 personer.)

Ingredienser: 1,5 lit. kokande vatten, 8 gr.
Monox, 3 hg. bruna bénor, 1 hg. oxkétt, 1 mat-
sked kronolja, potatismjol, salt och peppar, 1
glas madeira.

Beredning: Kéttet skiires i strimlor och bry-
nes i oljan. Upptages. Kastrullen urskéljes med
vattnet och Monox tillsiittes. Bonorna kokas,
tills de alldeles spricka sonder, varefter de pas-
seras och blandas med spadet i kastrullen. Allt-
sammans far ett uppkok och avsmakas med
kryddorna. Ar soppan ej tillrickligt simmig av-
redes den med potatismjol. Sist ihilles vinet,
varpa soppan ej far koka.

Serveras med nigra kéttbitar i varje tallrik.
Smaken férvanande lik ikta oxsvanssoppa.
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GRONSAKER MED MONOX.

Ingredienser: 1 kokt blomkalshuvud, 1 tekopp
nykokta morétter, 1 kaffekopp kokta arter, 1
salladhuvud, skuret i strimlor.

Sas: 1 tekopp av rotspadet uppblandat med 1
tesked Monox. Detta avredes med vetemjol till
en tjock sas, som far kallna. Héari nedrores en
rd dggula samt 2 matskedar smoér. Denna sis
virmes, och hiri ldgges en tesked kapris och en
matsked finhackad dill. Sasen hilles 6ver gron-
sakerna. Den som onskar starkare smak tillsat-
ter mera Monox.

SALLAD PIKANT.

Ingredienser: En hardkokt dggula, en ra dgg-
gula, 1 dryg matsked fransk senap (Lukullus),
1 matsked socker, 2 matskedar fruktattika, 1

" decl. kronolja, 1,5 tesked Monox, 1 del. tjock

gradde i skum.

Till fyllnad: 1 hg. rokt salt lax, 2 matskedar
finskuren kokt potatis, 1 matsked kokta bonor,
2 matskedar finskurna kokta morétter, 1 mat-
sked finskurna ippeltirningar, 1 matsked fin-
skuren grislok eller dill.

Beredning: Den kokta iggulan arbetas ihop
med den raa; senapen, sockret, ittikan, oljan,
Monox, samt gridden hoparbetas. I denna smet
liggas sedan alla de ingredienser, som upprik-
nats hir. Med den &verblivna hérdkokta dgg-
vitan, som skurits i lingder, dekoreras fatet. En
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bit morot kan bli det inre av en priastkrage och
dggskivorna utgora de vita bladen. Nagra gris-
loksstinger bli stjialken och med persilja ordnas
bladen. God, nyttig, dekorativ.

PYTT I PANNA VEGETAIRE.

Alla mojliga kokta rot- och gronsaker skiras
smatt. Lok i stor miangd skires smatt och bry-
nes i kronolja eller smo6r. Blandas med det 6v-
riga. Alla sakerna brynas i kronolja eller smor
(margarin) och kryddas med salt och persilja.

Monox efter smak tillsittes jimte vatten.

SVAMP MED MONOX.

Farsk eller inkokt svamp ldgges i pannan,
som sittes pa eld, sa att event. vatten far in-
koka. Darefter tillsattes fett i form av kron-
olja, smor eller margarin.

Till varje lit. svamp sittes en tesked Monox,
upplost 1 hett vatten. Salt och peppar krydda
anrattningen.

Genom tillsats av Monox undvikes den dyra
gradden.

FISK. MED MONOX.

(6 personer.)

Ingredienser: 1,5 kg. rodspotta, 0,5 del. kron-
olja, rivebrod, salt, 1 hg. smor, 1 tesked Monox,
1 tesked fruktittika, 1 dessertsked kapris, 2
matskedar finhackad persilja.

HET )

e O —



Beredning: Fisken rensas, skaras latt, vandes
i rivebrod med salt och stekes i oljan vackert
gulbrun pa bada sidor, varefter den uppldgges
pa varmt fat.

Smoret rores med Monox; attikan och kapri-
sen tillsdttas. Sist iblandas forsiktigt persiljan.
Blandningen stilles pa is. Harav rullas kulor,
som serveras till fisken. Ovanligt piffigt.

KALVLEVER MED MONOX.

(6 personer.)

Ingredienser: 1,2 kg. lever, salt, peppar, 0,5
hg. margarin eller kronolja, 1 liter kokande vat-
ten, 1,5 tesked Monox, 2 matskedar vetemjol,
mjolk.

Beredning: Levern ingnides med salt och pep-
par. Brynes i gryta i fettet. Monox blandas med
det kokande vattnet och hirmed spéades levern.
Nir den ir firdig upptages den, sisen silas, ut-
drygas om si behovs med mjolk, och avredes
med mjolet.

Genom tillsats med Monox far levern en ut-
omordentligt fyllig smak, som onodiggor grid-
den i sasen.

PIKANT PUDDING.
(6 personer.)
Ingredienser: '/, kg. malet oxkott, 1 matsked

potatismjol, 3 matskedar vatten, 1 matsked anjo-
visspad, 6 anjovisar, 3 matskedar tomatpuré, 3
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matskedar finskuren 16k, 2 It. potatis, 8 gr. Mo-
nox, 1 matsked kronolja, salt, peppar, kokande
vatten.

Beredning: Potatisen skalas och skires i
tunna skivor. Kottet uppblandas med anjovis-
spadet, potatismjolet och vattnet. Avsmakas
noga. Delas i tva delar, som utklappas till tva
platta kakor, passande till en djup eldfast form.

Denna smorjes med kronoljan. Ett lager pota-
tisskivor ligges pa bottnen. Hirpa lagges den
ena skivan koéttblandning. Tre rensade anjovi-
sar skdras i strimlor och liggas pa och hirefter
liggas Ioken och tomatpurén. Ett tjockt lager
potatisskivor ldgges pd, sa kott etec. Overst skall
vara potatis. Monox utblandas i hett vatten och
halles over, sa att allt tickes. Graddas i varm
ugn. En ovanligt pikant ratt.

KOTTPUDDING MED GRONSAKER.

(6 personer.)

Ingredienser: 3 kaffekoppar overbliven stek,
2 tekoppar rot- och gronsaker, 0,5 hg. smor, 3
matskedar mjol, 0,5 lit. vatten, 1 tesked Monox,
salt, peppar.

Beredning: Av smor, mjol och vatten gores en
vanlig tjock stuvning. Hiri nedrores extraktet.
Smaksittes med kryddorna. I en smord form
nedligges varvtals kottet, skuret i tirningar, och
gronsakerna. Stuvningen hilles 6ver. Puddin-
gen griddas till den fatt bra firg.
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KOTTBULLAR.

(6 personer.)

Ingredienser: 3 hg. malet oxkétt, 2 hg. malet
kalvkott, 1 hg. malet flaskkott, /. kaffekopp
rivebrod, 2 kaffekoppar vatten, 1 matsked hac-
kad 16k, 2 matskedar kronolja, 1 tesked Monox,
salt, peppar.

Beredning: Kottet blandas med rivebrod och
vattnet. Smaksittes med loken, stekt i kronolja
och utblandad med Monox, samt peppar och
salt.

Till stekning: 0,5 dcl. kronolja. Kéttbullarna
formas med triskedar och stekas gulbruna i
oljan.

NJURSAUTE.

Ingredienser: 3 kalvnjurar, 1'/, matsked
smor, 1'/, kopp vatten, 0,5 dcl. vitt franskt vin
eller sherry, 2 teskedar Monox.

Beredning: Njurarna skidras i 1 cm. tjocka
skivor och brynas i smoret, de liggas sedan i
en kastrull, spidas med vatinet och fa sakta
steka, tills de dro fullkomligt mjuka. Extraktet
tillsittes, vinet hilles pa, varefter sautén smak-
sittes med peppar och sali.

STARK SAS MED MONOX.

Ingredienser: 1 liter kokande vatten, 2 teske-
dar Monox, 1 matsked potatismjol, 1 kaffekopp
Madeira, 1 matsked finhackad tryffel, salt, pep-
par, socker.
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Beredning: Monoxen utrores i det kokande
vattnet och far ett uppkok. Hiri nedréres det i
kallt vatten 16sta potatismjolet. Tryffeln tillsit-
tes jamte madeiran, och sdsen avsmakas med
kryddorna.

Denna sas ir god till olika sorters kott och ir
bra att taga till, dd ingen kottsky finnes.

OLJESAS MED MONOX.

Ingredienser: 1 tekopp kokt vatten, 1 tesked
Monox, 1 matsked vetemjsl, 1 matsked kronolja,
1 matsked tillblandad senap, 1 ra dggula, 1 mat-
sked socker, 1 dcl. kronolja, 1 decl. fruktittika,
1 matsked finhackad syltlok, 1 matsked finhac-
kad graslok eller dill, 1 matsked finhackade
sardeller, 1 matsked finhackade applen (rda),
1 del. tjock gridde i skum.

Beredning: Monoxen utrores i det kokande
vattnet. I en kastrull frises en matsked olja
med mjolet, och spadet tillsittes. Smeten far
under omroring koka upp. Rores kall. Hiri
nedrores aggulan, senapen, ittikan, sockret och
oljan samt den till skum slagna gridden. Alla
de 6vriga delarna iblandas. Sasen stilles pa kall
plats och passar bra till savil k6tt som fisk. God.

FALSK SPANSK SAS.

Ingredienser: 1 hg. portugisisk 16k, 1 liten sel-
leri, 1 morot, 1 palsternacka, 1 lagerblad, 0,2
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tesked vitpeppar, 1 matsked tomatpuré, 1 te-
sked Monox, 1 dessertsked potatismjol, 1 dcl.
sherry, 2 matskedar smor.

Beredning: Loken, rotsakerna och kryd-
dorna skiiras smatt och brynas i smoret. Vatt-
net tillsittes, och alltsammans far smaputtra 1
timme eller mera. Uppsilas och Monox samt
tomatpurén tillsittas. Avredes med potatismjo-
let. Sist ihilles vinet. Passar till stekt kott och
kan med olika tillsatser varieras hogst betydligt.

TOMATSAS.

(6 personer.)

Ingredienser: '/, tesked Monox, 0,5 lit. ko-
kande vatten, 1 matsked smor, 1 matsked vete-
mjol, 0,5 del. stark tomatoketchup.

Beredning: Smoret frises med mjolet. Monox
upploses i vattnet och tillsittes det forra. To-
matsisen iblandas. Fin sis, som passar till
savil fisk som kott.

CHAMPIGNONSAS.

(6 personer.)

Ingredienser: 0,5 hg. smor, 1 kaffekopp fir-
ska champignoner (=1'/, burk inlagda), 1,5
matsked vetemjol, 0,5 lit. vatten, 1 tesked Mo-
nox, 1 dcl. tjock gridde, salt, peppar och socker.

Beredning: Svampen skiires smitt, stekes i
smoret, overdoftas med mjolet och far steka,
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tills allt blir klart. Svampen upptages. Vattnet
kokas upp och Monox tillsittes. Detta hilles i
panna jimte gridden. Far koka ett par min.
Svampen iligges, och sdsen serveras till stekt
kott, fagel m. m.

MONOX-SKY.

Ingredienser: '/, lit. vatten, 4 blad gelatin, 1
tesked Monox.

Beredning: Vattnet uppkokas. Monox rores i
jimte gelatinet. Alltsammans far kallna och
stelna. Gott och vackert.
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