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LENA OLSONS N~ LENA OLSONS
MAJONNAS ‘ MAJONNAS

ENNA MAJONNAS har linge provats av husmodrar bland mi-

na umgingesvinner och di under hand dven andra personer blivit
intresserade matte den tydligen ha marknad for sig, varfér jag vigar
hoppas att den nu, aven i den allménna handeln, skall finna vanner.

Det typiska for denna majonnds ir, att den #r koncentrerad,
dryg och hallbar. Vidare dger den en viss siregen frisk smak och
lukt. Den limpar sig, férutom vid tillredningar av sallader och si-
ser for det finare bordet med fordel dven i vardagslag till enklare
ritter som kall fisk, kalla kottratter, sill i alla former, agg, brynta
fiskbullar, korvsorter, syltor m. m. samt sist men icke minst vid till-
varatagandet av allehanda smi rester, vilka med majonnissasens
hjilp i all hast kunna beredas till en god ritt med pikant smak.

Majonnisen kan ju anvindas precis som den ar som krydda,
t. ex. pa brackta dgg, kallt stekt flask och f6r smaksattning av bl. a.
varma fisksiser, men sin huvudsakliga anvindbarhet har den dock i
utrort skick som sis. Den spides med gradde och olja eller enbart
gridde, allt efter smak. Tag t. ex. 2 mtsk. ur glasburken och blanda
vil med 17/, dl. tjock gridde samt om man si vill — 1 a 2 matsk.
olja. Griadden kan vara sot eller sur. Som till sill 4r det f. 6. bittre
med sur gradde. Har man endast tillgdng pd tunn griadde, t. o. m.
om den ir konserverad, kan det dven gé for sig.

Jag limnar & omstdende sida forslag till ndgra enkla anrattnin-
gar. Forsok en av dessa att borja med. Sedan dr det bara att varie-
ra i det oindliga! Majonnisen kan icke forfaras; den ar dryg och
darigenom billig. e

Hogaktningsfullt
EMMA-LENA OLSON.
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3 matskedar Majonnas.

2 deciliter tjock gradde.

Legym- 1 burk arter.

sallad. '/, burk sml, goda morétter.
I tomat.

Majonndsen rores nigra varv i en skil och blandas direfter med
griadden. Arter och mordtter slds upp pa sikt och fi avrinna vil,
varefter de nedrdras i sdsen. Hilles i glasskal och garneras med
tomater.

1 hekto makaroner.
i 2 liter vatten.:
Makaroni- dessertsked salt. -
sallad. 1 hekto farsk gurka.
2 a 3 medelstora tomater.

Sds som foregdende. Makaronerna liggas i kokande saltat vat-
ten och fa koka mjuka (20 a 25 min.). Vattnet avhilles, makaroner-
na skoljas flera ganger i kallt vatten, uppliggas pa sikt, fi avrinna
mycket vil, varefter de skdras i 3 cm. linga bitar och nedblandas i
sdsen tillsammans med den i tirningar skurna gurkan och de i klyf-
tor skurna tomaterna. Hilles i glasskal, garneras med tomater och
grovt hackad persilja.

Nagra kalla potatisar.

Overblivet kott eller fisk.
Rest- Gurka, firsk eller inlagd.
sallad. Litet capris. Rédbeta

Eller vad man hava kan.

Sas och beredning som foregdende. Dill eller persilja ovanpi.

En dryg matsked Majonnis

SHLA 0y deciliter tioek: sur. gradde,
Majonnis. 1 salt sill (av prima kvalité).
1 knippa graslok eller 1 stor rodlok.

Sillen urvattnas, befrias frdn skinn och ben, inklappas i duk,
skires i smala bitar och placeras pé sitt fat. Loken hackas fint och
en del darav ligges mellan sillhalvorna.  Gridden blandas med ma-
jonndsen och bredes ovanpa sillen, resten av 16ken stros over.

Anm. Om rodldk anvindes bor man for bibehdllande av firgen,
fukta den med nigra droppar Attika.

I dryg matsked Majonnas.
¢ 1 deciliter tjock gradde.
Agg i 4 dgg.
Majonnis. 1 salladhuvud.
I -tomat eller 1 hekto rikor.

Salladsbladen skéljas noga, inklappas litt i duk och laggas pa
fat. Aggen kokas 8—10 minuter, i kallna, skalas och delas pa lang-
den. En dgghalva placeras pa varje blad. Gridden vispas och blan-
das med majonndsen, varefter den spritsas over iggen.  Garneras
med tomat eller rikor.




