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LENAS MAJONNAS

LENAS MAJONNAS ar koncentrerad och hallbar, varfor den
alltid bor finnas i varje husmoders skafferi, da densamma,
forutom sin lamplighet vid tillredning av finare sallader
och saser, med fordel kan anvindas vid tillvaratagandet av
kott-, fisk- och gronsaksrester.

LENAS MAJONNAS spéideé med gradde och olja, eller en-
bart gradde, allt efter smak. Tag t. ex. 2 matskedar majon-
nis, ror den smidig i en skal, tillsatt 1 del tjock gradde (sot
eller sqr) och 1—2 matsk. olja. Blandas val.

Har nedan f6lja nagra recept som kunna varieras efter
smak och tillgangar. '

Legymsallad.

3 matskedar Lenas Majonnaés.
2 deciliter tjock gradde.

1 burk arter.

1% ,, sma, goda morotter.

1 tomat.

Majonnésen rores smidig i en skéal, varefter gradden tillsat-
tes. Arter och moroétter slas upp pa sikt och fa avrinna val,
varefter de nedroras i sasen. Hélles i glasskal och garneras
med tomater.

Makaronisallad.

1 hekto makaroner.

2 liter vatten.

1 dessertsked salt.

1 hekto farsk gurka.

2 a 3 medelstora tomater.

S4s som foregdende. Makaronerna ldggas i kokande saltat
vatten och fi koka mjuka (20—25 min.). Vattnet avhilles,
makaronerna skoljas flera ganger i kallt vatten, uppliggas pa
sikt, f4 avrinna mycket vil, varefter de skiras i 3 cm. langa
bitar och nedblandas i sasen tillsammans med den i tirningar
skurna gurkan och de i klyftor skurna tomaterna. Héalles i
glasskal, garneras med tomater och grovt hackad persilja.

Vind!




, Restsallad.
Négra kalla potatisar.

- Overblivet kott eller fisk.
Gurka, farsk eller inlagd.
Litet capris. Rodbeta -
Eller vad man hava kan.

Sés och beredning som foregiende.
Dill eller persilja ovanpa.

Sill i majonnas.

En dryg matsked Lenas Majonnés.
1 deciliter tjock sur gradde.

1 salt sill (av prima kvalité).

1 knippa graslok eller 1 stor rodlok.

Sillen urvattnas, befrias 4ran skinn och ben, inklappas i
duk, skares i smala bitar och placeras pa-sitt fat. Loken
hackas fint och en del darav ldgges mellan sillhalvorna.
Gradden blandas med den rorda majonnasen och bredes
ovanpa sillen, resten av loken stros over.

Anm. Om rodlok anvandes bor man for bibehallande av
fargen, fukta den med nagra droppar attika.

Agg i majonnas.
1 dryg matsked majonnés.
1 deciliter tjock gradde.
4 agg.
1 salladshuvud.
1 tomat eller 1 hg. riakor.

Salladsbladen skéljas noga, inklappas latt i duk och liggas
pa fat. Aggen kokas 8—10 min., fa kallna, skalas och delas
pa langden. En agghalva placeras pa varje blad. Gradden
vispas och blandas med den foérut rorda majonnésen, var-
efter den spritsas Over #ggen. Garneras med tomat eller
rakor.

Se till att Ni alltid har

EenasiMaijionpas
i Edert skafferi!

Da kan Ni i en handvandning tillreda lackra rétter.

Tr. A.-B. Fram, Sthlm 1929.




