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MAKARONER I HUSHALLET 3

MAKARONER 1 HUSHALLET

Bland de mest naringsrika, halsosamma och lattsmalta
fodoimnen, vi ha att tillgd, miste vara svenska makaroner
raknas. Konsten att framstilla goda makaroner har fram-
skridit langt i Sverige, si langt, att vi nu med framgang
kunna i full utstrickning taga upp tavlan med debasta ut-
landska makaronerna.

Det ar alltsi ej pa makaronerna det beror, om anratt-
ningar av dem ej bli si smakliga, som man skulle onska,
utan pa ett felaktigt tillvigagdngssatt vid tillagningen.

Dock ar det mycket enkelt att fi lackra makaroniratter,
om man iakttar vissa saker och ej slarvar med detaljerna.

Foér det forsta skola alla makaroner, som aro avsedda
att anvindas i stuvningar, puddingar, sallader och dylikt,

lageas i en riklig mingd kokande, saltat vatten (omkr. A

matsked salt pa 2 lit. vatten) och dar kokas mjuka under
haftig kokning. Meningen 3r, att vattnet ej for mycket
skall kallna, nir makaronerna liggas i, och att de genom
den haftiga kokningen skola hillas i sir, si att deejklim-
pa sig. Alla makaroner fordra dock icke lika ling kok-
ning, och man fir ge noga akt p3, att de icke koka sig
grotiga. ;

Da de aro fardiga, avspolas de i rinnande vatten och
liggas sedan i kallt vatten att fullkomligt kallna. Sedan
iro de fardiga att lagga i stuvningar, puddingar etc.

Skall man anvianda makaronerna varma, sedan de &aro
mjuka, dr det ej radligt att spola dem med kallt vatten, sa-
vida det ej ar friga om tjocka stinger. I si fall maste
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avspolningen ske hastigt, och makaronerna laggas upp pa
varmt fat, innan de kallna.

Det ar absolut forkastligt att lagga makaronerna i kallt
eller ljumt vatten, nar de skola koka och annu samre att
ligga dem i mjolk. Iyckade makaroner skola vara hala,
blanka och hela; da forst aro de aptitliga. :

Anvindes mjolk vid den fortsatta tillagningen, tillses
noga att den icke ar syrlig, endr anrattningen eljest
skar sig.

GERDA HALLGREN.

FORVARING AV MAKARONER

Forvaring av makaroner bor ske pd torrt, svalt och fukt-
fritt stalle, men ej tillsammans med kryddor eller stark-
luktande saker, emedan de latt taga smak darav. Forva-
rade pa ratt satt, hava makaronerna snart sagt obegran-
sad hallbarhet.
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SOPPOR 5

SOPPOR

CONSOMME MED SPAGHETTI ELLER

VERMICELLER
(6 pers.)

Ingredienser: z5 gr. vermiceller eller spaghetti, 2 lit.
consommé, 50 gr. riven ost. .

Beredning: Makaronerna forvillas i kokande, saltat vat-
ten i 10 min., upphallas i durkslag och spolas Gver med
kallt vatten. De laggas &ter tillbaka i kastrullen och 1lit.
av consommén hilles pd, och makaronerna fa smékoka, tills
de iro utsvallda. D& hillas de upp i durkslag igen for att
rinna av och liggas sedan i soppskilen. All consommén
kokas upp, smaksattes och hilles het over makaronerna i
soppskalen och serveras med riven ost, om sa Onskas.

KLAR BULJONG MED VERMICELLER
(6 pers.)

Ingredienser: 1% lit. buljong, 1 hg. vermiceller, 2 msk.
potatismjol, 1 hg. finskuren salt tunga, en knivsudd papri-
ka, 1 dcl. madeira eller sherry.

Beredning: Buljongen kokas upp, och déiri nedrdras ver-
micellerna, som fi koka ett par minuter, dd dearo fardiga.
Soppan avredes med potatismjGlet. Den skall vara simmig
men klar. Tungan tillsittes, och vinet halles i. Det hela
avsmakas med paprikan.
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SOPPOR

SVAMPSOPPA MED MAKARONER
(6 pers.)

Ingredienser: 1 lit. brun taggsvamp, I hg. tjocka maka-
ronistinger, 1 tsk. buljongsextrakt, I dcl. madeira eller
sherry, 1 msk. smor (margarin) eller matolja, 2 msk. ve-
temjol, 1 msk. finhackad persilja.

Beredwing: Svampen rensas och skares i bitar samt lag-
ges i 2 lit. kallt vatten. Den far koka upp; och spadet
skummas. Efter en timmas kokning i slutet karl uppsilas
buljongen och bor d& utgéra minst 1,5 lit, varom icke
tillsattes kokande vatten, si att onskad mingd erhalles.
Makaronerna ha under tiden kokats mjuka i kokande, latt
saltat vatten, uppslagits och avspolats i kallt vatten samt
lagts i kallt vatten till straxt innan anvandandet. Da ska-
ras makaronerna tvars over i smala ringar.

Buljongen tillsittes extraktet. Smoret resp. margarinet
eller oljan frases med mjolet, varpd buljongen tillsittes, och
soppan far ett uppkok. Makardnerna, vinet och persiljan
blandas i.

BONSOPPA
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. bruna bonor, 135 lit. buljong, 1 msk.
potatismjol, 1 hg. smimakaroner t. ex. stjarngryn, rosetter
eller musslor, salt, peppar.

Beredning: Bonorna kokas mjuka i vatten och passeras.
Moset tillsattes buljongen. Makaronerna kokas mjuka i ko-
kande vatten, upptagas och avskoljas. Soppan redes med
potatismjolet och avsmakas med kryddorna, varefter ma-
karonerna liggas i. Denna soppa ar bide god, ovanlig
och narande.

GRON ARTSOPPA MED STJARNGRYN .
(6 pers.)
Ingredienser: 1 liten burk arter, 1% lit. buljong, 1 msk.
vetemjol, 4 stora potatisar, salt, peppar, I hg. makaroner
(stjarngryn).
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Beredning: Potatisen skalas och kokas mjuk, da den pas-
seras tillsammans med arterna. Moset blandas med buljon-
gen, fir ett uppkok och avredes med mjolet.

Makaronerna liggas i kokande vatten, fi koka mjuka,upp-
tagas, spolas med kallt vatten, tills de aro fullkomligt
kalla, d& de laggas i soppan.

MAKARONISOPPA
(6 pers.)

Ingredienser: 2 lit. gott fiskspad, 1 tekopp blandade sopp-
rotter, I tsk. buljongextrakt, 1 hg. vermiceller eller stjarn-
makaroner, rod karamellfirg, 1 msk. smor (margarin), 2
msk. vetemjol, 1 msk. finhackad persilja.

Beredning: Rotterna kokas i fiskspadet, vilket sedan
fransilas. Bor utgora 1% liter. Far koka upp med buljong-
extrakten. Hari kokas makaronerna mjuka. I en annan
kastrull frises margarinet med mjolet, och buljongen till-
sattes. Fargas latt skir med karamellfarg. Persiljan ihal-
les sist.

Serveras med oststinger eller ostsmorgasar.

TOMATSOPPA MED STJARNGRYN
(6 pers.)
Ingredienser: 1Y% lit. buljong, 1 hg. stjarnmakaroner, I
dcl. tomatsds (-puré), 1 msk. finhackad persilja.

Beredning: Buljongen far koka upp, och stjirngrynen
laggas i och fi koka ett par minuter. Tomatsdsen och per-
siljan tillsittas. Soppan serveras med fordel med ostsmor-
gasar.

TOMATSOPPA MED MAKARONER
(6 pers.)
Ingredienser: 125 gr. makaroner, 2 a 3 medelstora to-
mater, 2 lit. buljong, salt, peppar och muskotblomma.

Beredwing: Makaronerna kokas fardiga i saltat vatten, spo-
las av och fi kallna i kalltvatten. Man kokar tomaterna, pas-
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serar dem genom en sikt, overgjuter purén med buljong,
och hiller sedan i makaronerna samt liter alltsammans
koka ytterligare 3 min.

Soppan smaksittes med salt, peppar och muskotblomma.

MILANESISK POTATISSOPPA MED MAKARONER
(6 pers.)

Ingredienser: 4 st. potatisar, 75 gr. makaroner (Ideal),
34 lit. vatten, 1 tsk. salt, 2 dcl tomatpuré, 134 lit. buljong,
1 msk. kallt smor (20 gr), salt, vitpeppar.

Beredning: Potatisen tvattas ren, skalas och skares i 4
bitar och kokas tillsammans med de skoljda makaronerna
i latt saltat vatten, tills de aro mjuka. De hillas da upp
i durkslag, och vattnet, som de kokat i, tages vara pd.

Makaronerna liggas i soppskalen, potatisen passeras ge-
nom harsikt, och purén rores en stund med trasked, saatt
den blir fullkomligt jamn. Den lagges darefter i en kast-
rull, tomatpurén tillsittes, vattnet, vari de kokat, och bul-
jongen spadas pd. Nar soppan fatt ett uppkok, lyftesden
av elden, det kalla smoret tillsittes, och soppan avsmakas
med kryddorna. Soppan halles Over makaronerna i sopp-
skalen och, om si onskas, kan riven ost serveras dartill.

FRANSK MAKARONISOPPA
(6 pers.)

Ingredienser: ¥ lit. ljus sot saft, 74 lit. vitt vin, 1 lit.
vatten, 2 msk. potatismjol, 1 hg. soppmakaroner (stjarn-
gryn, musslor, rosetter eller vermiceller).

Beredning: Saften och vattnet kokas upp. Makaronerna
laggas i och fi koka mjuka, d& soppan avredes med pota-
tismjolet. Vinet halles i, varpd soppan endast far ett ba-
stigt uppkok.

CITRONSOPPA MED MAKARONER
(6 pers.)

Ingredienser: 2 citroner, 1 kaffekopp socker, 2 lit. vat-
ten, 1 hg. vermiceller, 2 msk. potatismjol.

Beredning: Saften pressas ur citronerna och blandas med
vattnet och sockret. Det vita skires fran skalet och det
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gula hackas fint och fir koka mjukt i saften, varefter
soppan avredes med potatismjolet. Vermicellerna laggas i
kokande vatten och fi koka mjuka, varefter de avspolas i
kallt vatten. De liggas sedan i den fardiga soppan.

APRIKOSSOPPA
: (6 pers.)

Ingredienser: 1 liten burk aprikoser, 1% lit. vatten, I
dcl. apelsin- eller citronsaft, 1 hg. makaroner (tjocka stan-
ger), 2 msk. potatismjol.

Beredning: Saften av aprikoserna, den andra saften och
vatinet kokas upp och avredas med potatismjolet. Makaro-
nerna liggas i kokande vatten och f& koka mjuka, varef-
ter de avskoéljas i kallt vatten och darefter laggas i kallt
vatten, si att de bliva fullkomligt kalla. De skaras sedan
tvirs Over i smala ringar, vilka jamte aprikoserna liggas
i soppan.

MAKARONISOPPA FOR BARN
(6 pers.)

Ingredienser: 2—3 msk. stjirnmakaroner, 1 lit. sot mjolk,
socker,  kanel efter smak, skalet av en halv citron el. ci-
tronsyra efter smak.

Beredning: Mjblken kokas med sockret, kanelen och
skalet av citronen, resp. citronsyran. Hari nedlagger man
sedan makaronigrynen. Nar grynen &ro mjuka, serveras
soppan.

MAKARONIVALLING
(6 pers.)

Ingredienser: 50 a 60 gr. makaroner, 23 l. vatten, 1 lit.
mjolk, 1 msk. smor, salt, kanel, socker.

Beredning: Makaronerna brytas sénder i smé bitar, lag-
gas i det kokande vattnet att koka 20 minuter. Smor och
mjolk tillsittas samt en sting kanel, varpd allt fér koka
sakta 10 min. Avsmakas med salt och socker.

X
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MAKARONIRATTER MED FISK

MAKARONIPUDDING MED FISK
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaroner, 4 lit. buljong, 150 gr.
kokt, kall fisk (rester), 50 gr. riven ost, 50 gr. smor.

Till fatet: 1 msk. smor (20 gr.), 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Makaronerna forvillas hastigt i kokande, sal-
tat vatten och fi sedan koka firdiga i buljongen. Da dearo
mjuka, upphillas de i durkslag och f3 rinna av. — Fisken
raspas med gaffel och befrias fran alla ben. — Ett eldfast
fat smorjes med smor och bestros med stotta skorpor.
Hirpa ligges forst ett varv makaroner, si ett lager med
fisk, overstrodd med litet riven ost, och litet smorflockar
hir och dar, si ater ett varv med makaroner o.s. v. Det
Oversta lagret skall vara makaroner, och darover strds li-
tet stotta skorpor, sammanblandade med riven ost. Litet
smor lagges i flockar ovanpd, och fatet insattes i god ugns-
varme for att gratineras I5—20 minuter.

MAKARONIPUDDING MED FISK OCH TOMATER
(6 pers.)
Ingredienser: 3 hg. makaroner (ideal), 5§ hg. fiskfiléer, 3
hg. mogna tomater, salt, peppar, 2 msk. smor (margarin)
eller matolja, 3 msk. mjol, ¥ lit. mjolk.

G8r mandagen
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Beredning: Makaronerna laggas i saltat, kokande vat-
ten, f3 koka mjuka, avspolas och f3 ligga i kallt vatten, tills
de aro fullkomligt kalla.

De liggas d& i en smord eldfast form. De ria filéerna
laggas ovanpd. Salt stros pd. En ss gores av smoret (ol-
jan) och mjolet samt mjolken. Denna smaksittes med
salt och peppar och hilles over fisken. Tomaterna skarasi
skivor, vilka laggas ovanpd sdsen.

Puddingen graddas i varm ugn en halv timme och arda
fardig.

MAKARONIPUDDING MED FISK OCH SVAMP
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaronistanger, I tekopp fiskrester,
1 tekopp inlagd svamp, 2 hg. smor (margarin) eller mat-
olja, salt, peppar, 2 matskedar mjdl, o7 lit. mjolk, 2 agg.

Beredning: Makaronerna liggas i kokande vatten och fa
koka mjuka, varpid de avspolas i kallt vatten och fa ligga
i kallt vatten, tills de aro fullkomligt kalla.

Svampen stekes i hilften av fettet och kryddas med salt
och peppar.

En stuvning géres av resten av fettet, mjolet och %4 lit.
mjolk, och hiri nedliggas bide fisken och svampen. :

Massan hilles i smord form och Overhalles med en
blandning av 2 dcl. mjolk och aggen.

Graddas i varm ugn och ar fardig, nar ytan ar gulbrun.

MAKARONISUFFLE MED FISK OCH OST
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaroner (ideal), 2 msk. smor (mar-
garin) eller matolja, 3 msk. mjol, 25 lit. mjolk, 1 tekopp
fiskrester, 2 agg, 3 msk. riven ost, salt, peppar.

Beredning: Makaronerna liggas i en riklig mangd kokan-
de, saltat vatten och fi koka mjuka, varefter de avspolas
och liggas i kallt vatten att fullkomligt kallna. En stuv-
ning gores av fettet, mjolet och mjolken. Hari blandas ma-
karonerna och fisken samt aggulorna. Massan smaksattes
med salt och peppar. Aggvitorna slas till skum och roras
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ned i smeten, som sedan ligges i val smord form och
Gverstros med osten. Griddas i het ugn och ar fardig, nar
sufflén hojt sig och fatt vacker farg. Hartill serveras
smalt smor.

KABELJOSUFFLE
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. kabeljo, 3 hg. makaroner (ideal), 2
msk. smor (margarin) eller matolja, 3 msk. mjol, %5 lit.
mjolk, 3 3gg, 4 msk. riven ost, salt, peppar, socker.

Beredning: Makaronerna liggas i en riklig mangd kokan-
de, saltat vatten, f3 koka mjuka, avspolas och fd ligga i
kallt vatten, tills de aro fullkomligt kalla.

Kabeljon vattenligges ett dygn och kokas darefter samt
hackas fint eller males. En stuvning gores av fettet, mjolet
och mijolken. Hiri nedliggas makaronerna och kabeljon
samt aggulorna. Det hela avsmakas med kryddorna, och sist
iblandas de till hart skum slagna aggvitorna. Massan lagges
i smord form och Overstros med osten samt griddas i het
ugn. Sufflén ar fardig, nar den hojt sig och fitt vacker
farg.

Hartill serveras raksas eller musselsds eller nagon annan
lamplig sas.

MUSSELSUFFLE
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. stjarnmakaroner, I burk musslor 1
vatten, 14 hg. smor (margarin) eller matolja, 1 kkp. grad-
de, 3 agg, salt, peppar, 2 msk. riven ost.

Beredningen: Makaronerna liggas i en riklig mingd ko-
kande vatten, f3 koka mjuka och avspolas darefter i kallt
vatten.

Musslorna frasas i fettet, fi smisteka en stund och pé-
hillas sedan gradden. De fi fortsitta stekningen, tills det
hela tjocknar, di det blandas med makaronerna och aggu-
lorna. Massan smaksattes noga, vitorna slis till skum och
roras mner. Alltsammans ligges i en val smord form och
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Sverstros med osten. Graddas i het ugn och ar fardig, nar
firgen ar tillfredsstillande. Serveras med smdlt smor eller
musselsas.

KRABBSUFFLE
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. vermiceller, 1 kokt honkrabba, 2 agg,
salt, peppar, rivebrod, 3 matskedar tjock gradde.

Beredning: Vermicellerna laggas i kokande, saltat vatten
och fi koka mjuka, varefter de upptagas och avspolas i
kallt vatten. Krabban rensas, och allt innanmate tillvara-
tages noga. Kott, rom, fett och allt atbart hackas och blan-
das jamte 3ggulorna i vermicellerna. Blandningen avsma-
kas noga med kryddorna, och vitorna, slagna till skum, ned-
roras. Alltsammans ligges nu i en val smord form, Gver-
stros med rivebrodet samt griddas i het ugn. Sufflén ar
fardig, nar firgen ar tillfredsstillande. Serveras med smalt
smor.

MAKARONIPUDDING MED KRABBA
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner (stinger), I hg. smor
(margarin), 3 msk. mjol, % lit. mjolk, 1 agg, I kokt krabba,
1 msk. persilja, salt, peppar.

Beredning: Makaronerna brytas i bitar och kokas mjuka
i rikligt med starkt kokande vatten. Upptagas och avspolas
i kallt vatten.

Smoret frises med mjdlet, och mjolken (utom en kaffe-
kopp) tillsittes. Makaronerna iblandas. :

Krabban rensas och allt innanmate och innehdllet i klorna
tillvaratages, hackas fint och blandas i smeten, som avsma-
kas med salt och peppar. Lagges i en eldfast form och
Sverhilles med #gget, uppvispat med resten av mjolken.
Persiljan stros over. Graddas i varm ugn och serveras med
smalt smor eller smorblandat margarin.
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MAKARONIGRATIN MED ROKT SALT LAX
(6 pers.)

- Ingredienser: 2 hg. makaroner (skurna bitar), 2% hg.
rokt, salt lax, 1 hg. smor (margarin) eller matolja, 3 msk.
mjol, ¥ lit. mjolk, salt, peppar, 3 msk. riven ost.

Beredning: Makaronerna kokas mjuka i rikligt med starkt
kokande vatten, varpa de upptagas och Overspolas med
kallt vatten. Halften av smoret frases med mjolet, och mjol-
ken tillsittes. Smeten far koka en stund, och darefter
iblandas makaronerna. Avsmakas med peppar och salt.

TLaxen skires i tunna skivor.

I en smord, eldfast form nedligges en del av stuvningen
och dirpa ett lager laxskivor. S& palagges anyo ett lager
stuvning med laxskivor ovanpid. Oversta lagret skall vara
stuvning.

Resten av margarinet fordelas i sm3 flockar 6ver pud-
dingen, och osten strds over.

Gratineras i ugn och serveras med smalt smor eller smor-
blandat margarin eller nigon lamplig sas.

SUFFLEER AV STJARNGRYN OCH RAKOR
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. stjirnmakaroner, 1 kkp. rensade rak-
stjartar, 1 tsk. kraftsmor, 2 msk. smor, 1 kkp. gradde, 3
agg, salt, peppar.

Beredning: Stjarngrynen kokas mjuka i kokande, saltat
vatten, avkylas i kallt och fi ligga i kallt vatten, tills de
aro fullkomligt kalla.

Smoret frases i en kastrull, och stjarngrynen och grad-
den tillsattas. Blandningen fir koka under omrdrning nagra
minuter. Rékstjartarna iblandas tillika med gulorna. Sme-
ten avsmakas med kryddorna. Aggvitorna slis till hartskum
och nedrores i smeten. Denna slis i smid smorda, eldfasta
formar. i

Graddas i het ugn. Serveras varma som mellanratt.

Gér m&udapeﬁ
tHre
makaronidag!




MAKARONIRATTER MED FISK 15

MAKARONER MED FISK OCH TOMATER
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner, ¥ 1 god mjolk, vitpep-
par, socker, 1 tsk. potatismjol, 1 msk. riven ost, 1 hg. smor,
cirka 15 1 fisk (kokt och befriad frn ben och skinn), 2
stora roda tomater, 4 agg.

Beredning: Makaronerna brytas i bitar, kokas i vatten

‘med salt och f& rinna av. Mjolken kokas upp med potatis-

mjolet. Makaronerna iliggas och fa koka, tills det tjock-
nar, varefter smor, ost och kryddor tillsittas. Tagges upp
varmt pad ett fat varvtals med fisken, fordelad i vackra
bitar. Fisken kan aven stuvas med litet smor, mjol och
gridde. Garneras runt fatet med tomatskivor och hard-
kokta, kluvna agg.

FISKBULLAR MED MAKARONER OCH BRUN SAS
(6 pers.)

Ingredienser: 1 liten burk fiskbullar, 224 hg. makaroni-
stinger, 2 msk. smor (margarin) eller matolja, 3 msk. vete-
mjdl, 14 lit. mjolk, 2 tsk. god buljongextrakt, salt, peppar.

Beredning: Makaronerna laggas i en riklig mangd kokan-
de, saltat vatten och f& koka mjuka. De avspolas i kallt
vatten och liggas darefter i kallt vatten att fullkomligt
kallna.

Fiskbullarna liggas pa botten av en smord form, och ma-
karonerna laggas hela ovanpa.

En sis gores av fettet, mjolet och mjolken, avsmakas
med kryddorna och extraktet. Den halles direfter Gver ma-
karonerna. Formen insattes i varm ugn. Efter I5 a 20 min.

ar anrattningen fardig.

GRATIN PA FISK MED MAKARONER OCH TOMATSAS
; (6 pers.)

Ingredienser: 6 hg. fiskfiléer, 2 hg. smala makaroni-
stanger, 3 msk. smor (margarin) eller matolja, 3 msk. mjol,
_1/2 1iit. mjélk, tomatpuré eller koncentrerad tomatsas, salt,
socker. -
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Beredming: Makaronerna liggas i en riklig mangd kokan-
de, saltat vatten och fi koka mjuka.

Filéerna liggas i smord form, och salt stros pa. En tjock
sds gbres av fettet, mjolet och mjolken. Denna smaksittes
starkt med tomatpurén eller tomatsdsen. Bast blir denna
sis, om tomatoketchup anvandes.

Makaronerna liggas ovanpi fisken, och tomatsisen halles
over det hela. Rivebrod stros over alltsammans, som grati-
neras i het ugn i 15 2 20 min.

STEKT FISK FYLLD MED MAKARONER
(6 pers.)

Ingredienser: 1% kg. torsk eller kolja, 2 hg. smor, 2%
hg. stjirnmakaroner, salt, peppar, rivebrod, I1-hg. torkade
murklor.

Beredning: Fisken rensas, och ryggbenet urtages. Maka-
ronerna liggas i kokande, saltat vatten och f& koka mjuka
samt avspolas direfter i kallt vatten. Murklorna forvallas,
och vattnet hilles bort. De hackas fint och frisasi halften
av smorel. Upptagas och f3 kallna, varefter de blandas
med makaronerna. Fisken bestrykes med salt pd insidan
och fylles med blandningen, som avsmakats med kryddorna.
Skiras utanpd och vandes i rivebrod och salt samt stekes
i ugn i resten av smoret.

STEKT FISK MED MAKARONIKOTLETTER
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner (ideal), 3 msk.smor (mar-
garin) eller matolja, 3 msk. mjél, 15 lit. mjolk, 2 agg, 3
msk. riven ost, rivebrod, salt, peppar.

Till stekning: .3 msk. smor (margarin) eller matolja.

Beredning: Makaronerna liggas i en riklig méngd kokan-
de, saltat vatten och fi koka mjuka. De upptagas och av-
spolas i kallt vatten samt laggas i kallt vatten attfullkom-
ligt kallna. En tjock stuvning gores av fettet, mjolet och
mjolken. Hiri nedroras makaronerna och aggulorna, varpa
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smeten avsmakas med salt och peppar samt bredes ut iett
ratt tunt lager (omkr. I cm.) pa ett fat.

Nir smeten ar kall och stelnad, utskiras lagom stora
kotletter, som vindas i vetemjol, doppas i en blandningav
iggvitorna och osten och sedan i rivebrodet. Kotletterna
stekas sedan vackert gulbruna pi bada sidor i stekfettet.
liggas runt ikring ett fat med stekt fisk.

MAKARONISUFFLE MED ROKT SILL
(6 pers.)

Ingredienser: - 3 dcl stjarnmakaroner eller ideal (fina),
1 hg. smor (margarin) eller matolja, 4 matskedar vete-
mjol, %% lit. mjolk, salt, peppar, 2 rokta sillar, 2 msk. hackad
persilja, 2 msk. riven ost, 3 agg.

Beredwing: Makaronerna laggas i kokande vatten och fa
koka, tills de blivit mjuka, eller nagra minuter. Halften
av smoret frases med mjolet, och mjolken tillsattes.
Smeten fir under omroring koka, tills den blivit tjock, si
att den slapper pannan. Nu iroras de fransilade stjarngry-
nen och den fran skinn och ben befriade sillen, vilken sku-
rits i sma bitar. Aggulorna tillsattas jamte persiljan. Sme-
ten avsmakas med kryddorna, och till sist nedroras de till
skum slagna vitorna, varefter massan lagges i en smord,
eldfast form. Klickar av det sterstdende smoret laggas
ovanpa, och sist strés osten Sver det hela. Graddas i
varm ugn.

Serveras med smilt smor eller smorblandat margarin.

%X
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MAKARONIPUDDING MED KOTT
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner, 2% dcl. mjolk, 4 hg. res-
ter av stekt el. kokt kott, 1 10k (kan uteslutas), 1 knippa
persilja (kan uteslutas), 2 dcl. kottspad el. efterbuljong.

Till formen: 1% msk. smor (30 gr.), 2 msk. stotta skor-
por, 2 msk. riven ost.

Beredning: Makaronerna skoljas och forvillas i kokan-
de, saltat vatten en stund, men bora ej vara riktigt mjuka,
dd de hallas upp i durkslag for att f3 avrinna. Mjolken
kokas upp, makaronerna ilaggas och f& sakta koka i 15
min., eller tills de aro alldeles utsvallda. Kottet skares i
smé, fina tarningar, loken skalas och hackas, och persiljan
skoljes, vrides i en duk och hackas fint.

En eldfast form smorjes med halften av smoret och
stros med stotta skorpor. Dari lagges ett lager av maka-
roner pa botten. Darefter lagges kottet, som bestros med
den finhackade l6ken och persiljan och begjutes med nigra
skedar kottspad eller buljong, sd ett lager makaronerigen
0. s. v, tills formen ar full. Over det oversta makaroni-
lagret lagges &terstoden av smoret 1 flockar, och stotta
skorpor och riven ost stros Over.
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Griddas i ordinar ugnsviarme )5 timma och serveras med
smalt smor eller steksas.

MAKARONIPUDDING MED SKINKA
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaroner (ideal), 3 hg. rokt skinka,
3 agg, 3 kkp. mjolk, salt, I msk, finhackad persilja, 1 msk.
smor (margarin), eller matolja.

Beredning: Makaronerna liggas i en riklig mangd ko-
kande, saltat vatten, fa koka mjuka, avspolas 1 kallt vatten
och laggas sedan i kallt vatten att fullkomligt kailna.

I en smord form lagges ett lager makaroner pa botten,
s& ett lager strimlor av skinka, darpa makaroner etc. Over-
sta lagret skall vara makaroner. Aggen vispas med mjol-
ken och litet salt. Blandningen slds over alltsammans, och
persiljan stros ovanpd.

Graddas i varm ugn och ar fardig, nar aggstanningen
stannat.

MAKARONIPUDDING MED LOK QELE RS EAS I
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaroner, 2 hg. portugisisk 10k, 3
hg. fett flask (gdrna kokt), salt, peppar, 3 agg, 3 kaffe-
koppar mjolk, 4 msk. riven ost.

Bevedning: Makaronerna laggas i en riklig. mangd ko-
kande, saltat vatten och fa koka mjuka, varefter de avspo-
las i kallt vatten och direfter laggas att kallna 1 kallt vat-
ten. Flasket och 16ken hackas fint och brynes tillsammans
i en stekpanna och kryddas med salt och peppar. Makaro-
nerna blandas hirmed, och det hela lagges i en smord form
och overhilles med Aggen, som vispats med mjolken. Over
det hela stros osten. Graddas i varm ugn.

Ftt mycket bra sitt att fa anvindning for overblivet
fett flask.

MAKARONIPUDDING MED FARSTEK
(6 pers.)
Ingredienser: 3 hg. smala makaronistinger, 14 lit. over-
bliven farstek, steksds, 2 msk. smor (margarin) eller mat-
olja, 2 msk. fint rivebrod, salt, peppar.
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Beredning: Makaronerna liggas i kokande, saltat vatten
och f& koka mjuka, varefter de avspolas i kallt vatten och
darefter fa ligga i kallt vatten, tills de aro fullkomligt
kalla.

I en smord form ligges ett lager makaroner, si ett lager
tunna skivor av farstek med sas pa, sa makaroner etc.
Oversta lagret skall vara makaroner. Klickar av smoret
och rivebrodet laggas overst, och puddingen graddas se-
dan i varm ugn.

MAKARONIPUDDING MED KALV OCH ARTER
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaroner (ideal), 1 tekopp tar-
ningar av kalvstek, 2 dcl. steksds, 2 msk. finskuren pickles,
1 liten burk arter, 3 msk. riven ost.

Beredning: Makaronerna laggas i kokande, saltat vatten,
f4 koka mjuka, avspolas i kallt vatten och liggas sedan
att fullkomligt kallna i kallt vatten.

I en smord form lagges ett lager av makaronerna, sa
ett lager av kalvsteken, sd sids och sd arter. Darpd dter ma-
karoner o. s. v. Oversta lagret skall vara makaroner. Osten
stros Over, och puddingen graddas i varm ugn.

MAKARONER MED KALVKOTT OCH TOMATER
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner (ideal), rester av kalvstek
och kalvsteksds, tomatsds, 1 skiva fett flask, 2 msk. smor, 7%
lagerblad, 1 liten chalottenldk, 1 klyfta rodlck, 1 liten mo-
rot, I aning timjan, 4 dcl. kalvbuljong, 2 & 3 stora réda
tomater, vitpeppar, salt, I tsk. socker, 1 struken tsk. po-
tatismjol, 1 msk. finhackad persilja.

Beredning: Makaronerna kokas som vanligt i saltat vat-
ten, upplaggas i en krans med det skurna, i sdsen varmda
kottet i mitten. Till sdsen brynes i halften av smoret det
smatt skurna flasket med den i tunna skivor skurna moro-
ten, 1ok, lagerblad och timjan. D& det ar brunt, spades
med buljongen, varpd alltsammans far koka 10 a I5 min,
de sonderskurna tomaterna tillsittas darefter. Sdsen far
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koka ett par minuter och passeras. Slas tillbaka i pannan,
avredes med potatismjolet och resten av smoret.

Denna sis anvandes dels att varma kottet i, dels atthalla
over makaronerna. ;

MAKARONIKROKETTER MED KALVFARS ETC.
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. vermiceller, 2 hg. kalvfars, 2 agg, I
msk. kapris, salt och peppar.

Till stebning: 1 dcl. matolja eller 1 hg. kokossmor.

Beredning: Vermicellerna lagas i kokande vatten, fikoka
mjuka och laggas darefter i kallt vatten. De uppsilas, blan-
das med #Aggen, farsen och kaprisen samt avsmakas med
kryddorna.

Smeten sattes pa kall plats att stelna. Hirav formas kro-
ketter, som vandas i vetemjol, doppas i agg och sedan van-
das i skorpmjol.

Stekas gulbruna pd bdda sidor. Serveras med sma arter
och smor.

MAKARONI A NAPOLITAINE
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner, I 1. vatten, salt, 2% hg.
lattrokt skinka, 1 stor portugisisk 10k, 6 stora roda toma-
ter, 1 msk. hackad persilja, 50 gr. smor, vitpeppar eller pap-
rika, salt, 2 msk. riven ost. .

Beredning: Makaronerna kokas i en riklig mangd saltat
vatten och fa rinna av. Skinkan skires i tarningar, frases
i smor med den finskurna 16ken och persiljan, tomaterna
drivas genom sikt och tillsattas. Kryddas. Blandas med ma-
karonerna och liggas i en smord gratinform, bestrés med
den rivna osten — 4ven nigra sma bitar smor palaggas —
och infores nigra minuter i varm ugn.

MAKARONER MED KALVBRASS
: (6 pers.) :
Ingredienser: 1% hg. makaroner, 50 ~gr. smor, 1 liten
16k, 1 kkp. buljong, I stor vacker kalvbrass, salt, vitpeppar,
smor, 3 msk. buljong, 1 msk. madeira, 1 tsk. potatismjol.
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Beredning: Makaronerna kokas i latt saltat vatten och
avskoljas i kallt vatten. T en stekpanna frises den finhackade
16ken i smoret. Buljongen slis pa, och makaronerna laggas
i att bliva genomvarma. Makaronerna packas nedien bérd-
form (en vanlig savarinform) och stjalpas ur pd ett fat
Kalvhrissen skoljes, far koka upp i ett saltat vatten, spolas
i kallt vatten och kokas &nyo ett par minuter i ett nytt
vatten, avkyles dter och kokas nu I35 minuter i ett tredje
vatten, spolas i ctt kallt vatten, putsas och skires i vackra
skivor, bestros med sali och peppar och stekes i smor i en
kastrull, spides med buljong och vin, far koka en minut.
Kalvbrassen ligges i mittelrummet, den med mjolet avredda
sasen slas over. I stallet for denna sds kan anvindas to-
matsas.

MAKARONIPUDDING MED HONS
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. makaroner, 2 hg. kokthonskott (re-
ster), 2 hg. kokt, rokt skinka, 4 aggulor, 2 dcl. gradde, 30
gr. riven ost, salt, vitpeppar, 2 aggvitor. :

Till formen: Y5 msk. smor (1o gr.), 2 msk. stoita
skorpor.

Beredning: Makaronerna skoljas och pésattas 1 kokande,
saltat vatten och fa koka 15-—20 min. De upphillas i durk-
slag och overspolas med kallt vatten, varefter de val fa

rinna av. D3 de avsvalnat, iroras aggulorna. Det fint.

skurna honskottet och skinkan, likaledes skuren i fina tar-
ningar, och gridden tillsittas. Blandningen avsmakas med
den rivna osten och kryddorna. Sist slds aggvitorna till
hart skum och nedroras forsiktigt. Blandningen slas 1 val
smord och Dbrodhestrodd form och kokas 1 vattenbad i
ugnen ecller ovanpd spisen 34—I timme.

MAKARONER MED RESTER AV STEKT HONS
(6 pers.)
Ingredienser: 1V hg. makaroner, 1 msk. riven parmesan-
ost,  rester av stekt hons, 50 gr. smor, I msk. vetemjol, T
stor kopp buljong (eller vatten och 74 tsk. gott kdttextrakt),
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salt, peppar, I spetsglas sherry, nigra droppar champignon-
soya, rest av steksds, om det finns.

Beredning: Makaronerna brytas sonder i sma bitar, laggas
i kokande vatten att koka 20—30 minuter, liggas i sil och
spolas med kallt vatten, laggas &ter i en med litet smor
bestruken kastrull och hélles varmt. Av smdr och mjol, som
brynes, samt buljongen kokas en brun sis, avsmakas med
kryddor och vin. Har man nagon liten rest steksds, nedvispas
den i sasen, varefter det i skivor eller bitar skurna kottet
uppvarmes dari, men det far ej koka. Lagges mitt pa ett
fat, makaronerna blandas med den rivna osten och laggas

runt kring kottet. Sésen slds over alltsammans.

MAKARONI MED KALVNJURE OCH TOMATER
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner (skurna bitar), vatten,
salt, 1 stor godkalvnjure, peppar, vetéemjol, smor, tomatsds.

Beredning: Makaronerna kokas 20—25 min. i saltat vat-
ten. Njuren befrias fran storre delen av talgen och skares
i sma skivor, vilka saltas och peppras. De bestros rikligt
med mjol och stekas i smor. Blandas med halften av ma-
karonerna och litet tomatsis och liggas upp pa ett fat. Re-
sten av makaronerna ligges Sver, och tomatsés halles over
alltsammans.

MAKARONIPUDDING MED NJURSTUVNING
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. makaroner, 14 lit. mjolk, 3 age, salt
och peppar.

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

Stuvning: 2 kalvnjurar, 1% msk. smor, 3 msk. vetemjol,
14 kkp. riven ost, buljong, peppar och salt, madeira.

Beredming: Makaronerna forvallas i kokande, saltat vat-
ten, skoljas av och laggas ned i en smord och brodbestrodd
kransform. Aggen vispas tillsammans med mjolken och
kryddorna och gjutas direfter Over makaronerna. Pud-
dingen sittes in i ugnen och graddas 1 timme. Njurarna
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blancheras och skiras i tarningar, dessa brynasismor, spa-
das pd med buljong och fa steka, tills de aro mjuka.

Smor och mjol sammanfrasas, kottskyn och buljong spa-
das pa, och sdsen fir koka 10 min. Njurarna liggas i och
stuvningen avsmakas med kryddorna och vinet. Puddingen
stjalpes upp, den rivna osten strés over, och stuvningen lag-
ges i mitten.

GRATIN PA NJURE OCH MAKARONER
: (6 pers.)

Ingredienser: 1 stor godkalvnjure, 3 hg. makaroner, 2 msk.
smor, salt, 3 msk. riven ost, peppar och salt.

Beredning: Njuren skires i ej for tunna skivor, vilka
stekas ‘i sitt eget fett och smaksattas med salt och peppar.

Makaronerna liggas i kokande vatten, f& koka mjuka,
avspolas i kallt vatten och f3 sedan ligga i kallt- vatten, tills
de aro fullkomligt kalla.

Njurskivorna med sitt fett laggas pa botten av en eldfast
form eller ett silverfat. Harpd laggas makaronerna, och osten
stros over. Gratineras i het ugn.

PASTEJER MED MAKARONER OCH FAGEL
(6 pers.)

. Ingredienser: 3 hg. makaroner (ideal), en stekt orrhona

med tjock sis, 3 matskedar fast svart vinbarsgelé.

Till pastejdegen: 2 dcl. vatten, 3 hg. mjol, 5 hg. smor
(margarin).

Beredning: Smordegen beredes pad vanligt satt. Den ut-
kavlas till 1 cm. tjocklek, och harmed beklades botten och
sidorna av en lamplig form. En del av degen sparas till
lock. Makaronerna laggas i kokande, saltat vatten och ko-
kas mjuka, varpid de avspolas i kallt vatten och sedan fa
ligga 1 kallt vatten, tills de bliva fullkomligt kalla.

De upptagas sedan och liggas pa botten av formen. Har-
pa lagges ett lager figelskivor med sis over, och darpa
skivor av gelén, s& makaroner igen etc, tills formen blir
full, d& locket lagges pa, och kanterna tilltryckas.

Graddas i mycket varm ugn och uppstjalpes. Serveras
mycket varm. ;
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TUNGA MED MAKARONER OCH HOLLANDSK SAS
(6 pers.)

Ingredienser: En oxtunga, 2 hg. smala makaronistanger,
14 lit. hollindsk sas.

Beredning: Makaronerna liggas i kokande, saltat vatten
och fi koka mjuka, varefter de avspolas i kallt vatten.

Oxtungan kokas fardig, skinnet drages av. Tungan ska-
res i ratt tjocka skivor och lagges upp pa ett fat, si att
den ser hel ut. Makaronerna liggas ner-i tungspadet for
att bliva varma och fi smak av buljongen. De laggas se-
dan upp pa bada sidor av tungan. Den varma sasen hilles
Sver makaronerna, och resten serveras i sadsskal. En myc-
ket god ratt.

TIMBALER MED® MAKARONER OCH KALVTUNGA
(6 pers.)

Ingredienser: 2 kokta kalvtungor, 2 hg. tillblandad kalv-
fars, 1 hg. tjocka makaroner (stinger), I msk. farserade
oliver, 1 msk. smor.

Beredning: Smé timbalformar smorjas med smoret, ej
for tunt.

Makaronerna laggas i kokande, saltat vatten, fa koka
mjuka, spolas av i kallt och laggas sedan att fullkomligt
kallna i kallt vatten. De skdras sedan tvarsover i smala
ringar. Oliverna skaras i skivor tvars Over. Makaroniski-
vorna och olivskivorna tryckas fast i smoret pa formarnas
kanter. Formarna fyllas direfter med farsen och skivor av
kalvtungan. De stillas i en langpanna med kokande vatten,
och ett lock ligges Over formarna. Timbalerna fd koka
ungefir en timma, varefter de uppstjalpas och serveras med
irter och kokade makaroner med smoOr over.

X
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MAKARONISALLAD
(6 pers.)

Ingredienser: = 1 hg, makaroner (skurna bitar eller stan-
ger), 3 st. medelstora kokta rodbetor.

Sds: 1 hardkokt Aggula, 1 ra aggula, 2 msk. matolja, 2
msk. fruktittika, salt, socker, vitpeppar, 1 msk. tillblandad
senap, 74 tsk. kapris.

Beredning: Makaronerna skoljas, forvallas i kokande, sal-
tat vatten 20 min., upphallas i durkslag, 6verspolas med kallt
vatten och fa rinna av. Darefter skiras de i c:a 5 cm.
langa bitar. — Rodbetorna skiras i sma tirningar och blan-
das med makaronerna.

Till sasen passeras den hardkokta aggulan och blandas
sedan med den rda aggulan och kryddorna, varefter oljan
och attikan tillsattas litet i sander och sist den hackade
kaprisen. — Sasen halles over makaronerna och rodbetorna,
och allt omblandas val samt far kallna.

Serveras som sjalvstandig ratt eller tillsammans med kott.

MAKARONISALLAD

(6 pers.)
Ingredienser: 125 gr. makaroner.
Sds: 4 aggulor, 1 tsk. mjol, 334 dcl. gradde, 1 tsk. torr se-
nap, salt, 214 mtsk. matolja.
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Beredning: Makaronerna skoljas och pasattas i kokande,
saltat vatten 20 min, varefter de hallas upp i durkslag,
Sverspolas med kallt vatten och fa rinna av. Till sasen
blandar man i en blankskurad kastrull aggulorna, mjolet,
gradden och kryddorna vél tillsammans, varefter sisen far
sjuda over elden under kraftig vispning, tills ‘den blir tjock.
Den halles upp, och oljan tillsattes forsiktigt.

Sasen hilles varm oOver makaronerna, men salladen ser-
veras kall. 2

SALLAD AV MAKARONER OCH SKINKA
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner, kokta och kalla, 2 hg. rokt
skinka i strimlor, 3 msk. ririvna morotter.

Till sésen: 2 msk. fransk senap, 3 msk. socker, 3 msk.
fruktittika, 2 dcl. matolja.

Beredning: Senapen rores med sockret och dttikan. Oljan
inarbetas darefter. Sisen rores en bra stund, di de Ovriga
ingredienserna iblandas. Salladen serveras kall. En god
smorgasbordsritt eller lunchratt.

SALLAD PA MAKARONER, FRANKFURTERKORV

OCH PEPPARROT
J (6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. kokta, kalla makaroner, 3 frankfurter-
korvar, skurna i skivor, 2 msk. riven pepparrot.

Till sGsen: =2 msk. fransk senap, 3 msk. socker, 3 msk.
fruktattika, 2 dcl. matolja. : ;

Beredning: Sasen beredes som i foregdende beskrivning.

P3 ett fat uppliggas korven och makaronerna i rader, och
pepparoten stros over det hela. Sasen halles over alltsam-
mans. Ratten serveras kall. God frukost- eller lunchratt.

MAKARONISALLAD MED FRUKT
(6 pers.)
Ingredienser: 2 hg. kokta, kalla makaroner, 3 bananer i
skivor, 1 apple i tirningar, 3 msk. graslok. 3
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Till sésen: 2 msk. fransk senap, 3 msk. fruktittika, 3
msk. socker, 2 dcl. matolja.

Beredning: Senapen blandas med attikan och sockret. Ol-
jan iblandas, och sdsen rdres en bra stund.

P4 ett fat laggas makaronerna och frukten lampligt blan-
dade. Sasen halles over det hela. Ratten serveras till lunch
eller som smorgasbordsratt.

MAKARONER MED SILL OCH LOK
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. kokta, kalla makaroner, 2 halvor deli-
katessill i skivor, 1 kkp. -smatirningar av portugisisk 10k, 1
tekopp tarningar av kall kokt. potatis.

Til sdsen: 2 msk. fransk senap, 3 msk. socker, 3 msk.
fruktattika, 2 dcl. matolja, 2 dcl. tjock gradde.

Beredning: Senapen, sockret, attikan och oljan blandas
val. Den till skum slagna gradden irores. Allaingredienserna
blandas i sdsen. En god frukostsallad.

MAKARONISALLAD
: (6 pers.)

Ingredienser: % hg. smor (margarin) cller matolja, 3
msk. mjol, 1 tekopp mjolk, 1 kaffekopp tjock gradde,1agg-
gula, senap, socker, fruktittika, 134 hg. smd makaroner
(ideal), 4 hg. portugisisk 16k, 1 stort apple, ett par mat-
skedar fiskrester, 2 msk. finskuren dill.

Beredning: Smoret frases med mjolet, och mjolken till-
sattes. Smeten bor slappa pannan. Uppslds i en stor skal
och rores kall.

Nir smeten ar kall, irores aggulan. Senap — tillagad —,
socker och fruktattika tillsattes efter smak. Sist irores
gradden, som slagits till skum.

Under tiden har makaronerna kokats i kokande saltat
vatten och avspolats i kallt. Loken har skalats och skurits
i sm3 bitar, vilka kokats mjuka i vatten. Applet har skurits
i smd tarningar. Allt detta jamte den finskurna fisken blan-
das i salladsmeten. Litet gron karamellfarg tillsattes, sd att
salladen blir svagt gron. Garneras med persilja och tomater.
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MAKARONISALLAD MED GRONSALLAD OCH FRUKT
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner, kokta och kalla ot
dpple, 2 salladhuvuden, 1 apelsin.

Till sisen: 1 msk. fransk senap eller I tesked pulvrise-
rad engelsk, 2 msk. socker, 3 msk. fruktattika, 2 dcl. mat-
olja, 2 dcl. tjock gradde.

Beredning: Senapen, sockret, attikan och oljan roras till
en tjock sas. Hari nedrores den till hért skum slagna
gradden.

Applet skalas ej, men skires i smd tarningar. :

Apelsinen skalas och delas i klyftor. Salladen skares i
strimlor. Alla sakerna blandas med makaronerna och lag-
gas upp hogt pa ett fat. Sasen halles Gver det hela. Fatet
garneras med persilja och gronsallad.

MAKARONISALLAD MED FISK M. M.
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. kokta, kalla makaroner, I tekopp
fiskrester, 1 msk. finskuren syltldk, 2 sonderskurna roda
tomater, 2 msk. finskuren dill.

Till sGsen: 1 msk. fransk senap eller 1 tesked pulvriserad
engelsk, 1 rd iggula, 1 msk. socker, 2 msk. fruktattika, 1
dcl. matolja, 1 dcl. tjock gradde.

Beredning: Senapen arbetas med #ggulan och sockret.
Attikan och oljan inarbetas varvtals. Sist inblandas den till
skum slagna gridden. I denna s3s laggas de olika ingredi-
enserna. Fatet garneras med gront och tomater.

MAKARONISALLAD MED HUMMER, GRONSALLAD

OCH KAPRIS
(6 pers.)
Ingredienser: 1% hg. kokta och kalla makaroner, helst
tjocka stanger, 1 kokt hummer, 2 salladshuvuden, 1 msk.
kapris, 2 msk. finhackad persilja.
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Till sdsen: 2 rda aggulor, 1 msk. fransk senap el. 1 tesked
pulvriserad engelsk senap, 1 msk. socker, 2msk. fruktattika,
2 dcl. matolja, 1 dcl. tjock gradde.

Beredning: Makaronerna skiras i sma bitar. Hummern
rensas. Allt anvandbart innanmate tages med. Stjart och
klor skdras i fina bitar. Salladen skires i strimlor. Pa ett
fat laggas makaronerna underst, sa kaprisen, darpd salladen
och 6verst hummern.

Sésen gores sa, att gulorna roras med senapen och sock-
ret samt attikan en bra stund. Oljan tillsattes och sist den
till skum vispade gridden. Sésen halles over alltsammans
pa fatet, som garneras med hummerbitar och persiljan.

MAKARONISALLAD MED HONS, KAPRIS, TOMATER

OCH GURKA
(6 pers.)

Ingredienser: 1 tekopp overblivna rester av kokt eller stekt
hons, 1 msk. kapris, 2 msk. finskuren gruka, 134 hg. kokta
och kallnade makaroner.

Till sasen: 1 hardkokt aggula, 1 rd 4ggula, 1 msk. fransk
senap, 2 msk. fruktittika, 1 msk. socker, 1 dcl. matolja, 1
dcl. tjock gradde.

Beredning: Den kokta aggulan hoparbetas med den ria.
Senapen, sockret och attikan inarbetas. Matoljan tillsattes
och darefter gradden, vispad till skum.

Alla ingredienserna till salladen blandas i sisen. Salladen
lagges upp pad ett fat, som garneras med persilja och toma-
ter eller radisor.

MAKARONISALLAD MED FARSTEK, BANANER,

OLIVER OCH GURKA
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. kokade, kalla makaroner, 3 hg. fir-
stek i strimlor, 2 bananer i skivor, 1 msk. finhackad attiks-
gurka, 1 msk. finskurna oliver.

Till sisen: 1 hirdkokt Aggula, 1 ri iggula, 1 msk. fransk
senap eller 1 tesked pulvriserad engelsk, 2 msk. socker, 3
msk. fruktattika, 1 dcl. matolja, 2 dcl. tjock gradde.
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Beredning: Den hirda aggulan arbetas med denrda. Hari
inarbetas senapen, sockret, attikan och oljan. Den till skum
slagna gradden irdres sist.

De olika ingredienserna blandas i smeten, och salladen
ligges upp pa ett fat, som garneras vackert.

VEGETARISK SALLAD
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. kokta, kalla makaroner, 2 msk. gras-
16k, 1 msk. syltlok, ett apple, 2 tomater, 4 msk. kokta mo-
rotter.

Till sésem: 2 msk. matolja, 3 msk. vetemjol, 75 lit. mjolk,
1 rd iggula, 1 dcl matolja, 1 msk. fransk semap, 2 msk.
socker, 3 msk. fruktittika.

Beredning: Alla ingredienserna skdras i smatarningar.

Oljan frases med mjolet, och mjolken tillsattes. Bland-
ningen fir koka under omréring i ett par minuter, varefter
kastrullen flyttas frin elden. Smeten rores kall. Aggulan
irores och darpi senap, socker och fruktattika. Oljan till-
sittes sist. Alla oOvriga ingredienser blandasismeten. Salla-
den uppligges pa fat, garmeras vackert och serveras mycket
kall.

SALLAD AV MAKARONER OCH MUSSLOR
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. kokta, kalla makaroner, I burk muss-
lor i vatten, 2 gronsalladshuvuden, 1 liten burk arter.

Till sésen: 2 msk. matolja, 3 msk. vetemjol, 4 dcl. mjolk,
1 dcl. matolja, 2 dcl. tjock gradde, 1 msk. fransk senap
eller 1 tesked pulvriserad engelsk senap, 2 msk. socker, 3
msk. fruktattika.

Beredning: 2 msk. matolja frises med mjolet, och mjol-
ken tillsittes. Smeten far under omroring koka i nagra mi-
nuter, varpd smeten rores kall. Senapen, sockret, attikan och
oljan irdras, och den till hért skum slagna gradden irores
sist. I denna smet nedliggas de olika ingredienserna. Sal-
laden uppligges pa ett fat, som garneras vackert. Serveras
kall. :
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RAGU PA MAKARONER MED TUNGA
(6 pers.)

Ingredienser: 1 hg. makaroner, 1 hg. kokt tunga, 10 st.
champinjoner, 50 gr. riven ost.

Vit sds: 2 msk. smor, 4 msk. mjol, 4 dcl. gradde, salt,
socker, vitpeppar.

Beredning: Makaronerna bora vara ungefar 4 cm.langa.
Den  kokta tungan skares i lika ldnga smala bitar, och
champinjonerna skdras i tunna skivor.

Till s3sen frases smor och mjol 2 min., gradden spades
pa, och siasen fir koka 5 min. och avsmakas med kryd-
dorna. Darefter ilaggas makaronerna, tungan, champinjo-
nerna. och den rivna osten, varpd alltsammans £far ett
uppkok.

PANNKAKSPUDDING AVMANNAGRYNSPANNKAKOR
OCH MAKARONER
(6 pers.)
Ingredienser: 1 lit. mjolk, 1 dcl. vetemjol, ¥4 dcl. manna-

gryn, ¥ dcl. stjarnmakaroner, 2 msk. smor, I msk. socker,
2 agg, salt.
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Till stekning: Y dcl. smilt smor eller matolja.

Till fylining: 1 hg. makaroner, kokta och kalla, 2 hard-
kokta agg (hackade), 3 matskedar forvalld kal (finhackad),
2 msk. finhackad persilja.

Beredning: Av mjolken, mjolet, mannagrynen och stjarn-
makaronerna kokas en smet, som fir svalla en stund. Smo-
ret och kryddorna iblandas. Av denna smet stekas tunna
pannkakor pd en sida. Det som avsetts till fyllning, bredes
p3, och pannkakorna hoprullas. Av dessa skaras tvars over
5 cm. breda bitar, som stillas bredvid varandra med den
skurna sidan upp i en smord form. Graddas i ugn och ar
fardig, nar ytan har bra farg.

SNACKOR MED VERMICELLER OCH SVAMP
(6 pers.)

Ingredienser: 1 hg. vermiceller, 2 dcl. inkokt svamp, %2
hg. smor (margarin) eller matolja, 1 dcl. tjock gridde, 2
igg, 2 dcl. mjdlk, salt och peppar.

Beredwing: Vermicellerna laggas i kokande, saltat wvat-
ten, f3 koka mjuka, upptagas och avskoljas i kallt vatten.
Svampen stekes i fettet, kryddas och pahalles gradden.

Aggen vispas med mjolken.

Svampen ligges pa botten av snackor, vermiceller ovan-
pi och aggblandningen halles Gver det hela. Graddas i ugn,
tills aggstanningen stelnat.

Serveras som mellanratt.

MAKARONER MED MUSSLOR I GELE
(6 pers.)

Ingredienser: 1 burk musslor i vatten, I hg. makaroner
(stjarn-, musslor eller rosetter), 14 lit. ljus buljong, 5 blad
gelatin, 74 dcl. vitt vin.

Beredning: Makaronerna liggas i kokande vattenatt koka,
mjuka, upptagas direfter och laggas sedan i kallt vatten
att kallna.
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Buljongen uppvarmes, och gelatinet upploses i den, varpi
vinet tillsattes. Litet harav halles pd bottnarna av smi pa-
stejformar och fir stelna. Harpd nedtryckas i  trevliga
monster makaronerna. En mussla ligges i mitten. Nir ge-
léet borjar stelna glaseras aven sidorna pd formarna och
harpa fasttryckas aven makaronmer. Nir allt detta ar stelt,
fyllas formarna med resten av musslorna och makaronerna.
Aterstoden av geléet hilles Sver alltsammans, och formarna
stallas pd kall plats att stelna fullkomligt.

Uppstjalpes och serveras som mellanritt.

ENKEL MAKARONIPUDDING
(6 pers.)
Ingredienser: 234 hg. makaroner, 50 gr. smor, I msk.
mjol, 34 1. mjolk, salt, vitpeppar, socker, 3 3gg, 1 msk. ri-
ven ost. -

Beredning: Makaronerna kokas som vanligt. Smor och
mjol frases, mjolken ivispas och fir koka upp. Makaro-
nerna ilaggas att koka 10 min., avlyftas och f4 svalna, var-
efter osten och de vispade aggen tillsattas. Graddasismord
form. Till koéttbullar, oxstek, stekt lever m. m.

GRATINERADE MAKARONER
(6 pers.)
Ingredienser: 1 lit. kokta makaroner, 1 hg. smdr (mar-
garin), 1 tekopp gradde, 2 hg. riven ost, 1 tesked salt.

Beredning: Alla ingredienser blandas och liggas i en
rund form. Gratineras i varm ugn.

MAKARONIKOTLETTER
(6 pers.)
Ingredienser: 2 hg. makaroner, salt, 1 hg. fransktbrod, 1

dl. gridde, 3 msk. ost, 2 dgg, 1 msk. smilt smor, salt, vit-
peppar. Smor till pannan.
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Beredning: Makaronerna kokas i vatten med salt, avskol-
jas i kallt vatten, f3 rinna av och hackas fint, blandas med
det i gradden uppblotta brodet, det smalta smoret, ost, agg-
gulor, kryddor och sist de till skum vispade aggvitorna.
Formas som kotletter. Stekas i smér och serveras med sm3,
fina arter eller haricots-verts.

MAKARONIKROKETTER MED OST
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. stjdrnmakaroner, 2 msk. matolja, 2
msk. vetemjol, ¥4 lit. mjolk, salt, peppar, I kkp. riven
stark ost.

Till kokwing: % lit. matolja.

Beredning: Stjarnmakaronerna liggas i kokande vatten
och 3 koka mjuka. Avspolas och liggas i kallt vatten att
fullkomligt kallna. En tjock smet kokas av oljan, mjolet och
mjolken, och hiri nedlaggas de kalla makaronerna. Osten
iblandas, och smeten avsmakas med kryddorna och utbre-
des i ett centimetertjockt lager pa ett fat. Med enkniv ska-
ras avlinga bitar, som darefter rullas i vetemjol, vandas
i uppvispat agg samt darefter rullas i fint skorpmjol.

Kroketterna kokas i het olja och serveras antingen som
garnityr till kottratter eller som sarskild lunchratt och da
garna med tomatsas.

MAKARONIKROKETTER MED ROKT SKINKA
(6 pers.) ;
Ingredienser: Samma ingredienser som i foreginde be-
skrivning, men med finhackad rokt skinka istillet for ost.
Beredning: Densamma som foregdende.
Serveras till blandat kott eller som lunchratt, i senare
fallet med fordel med spenat.

MAKARONIPASTEJER
(6 pers.)
Ingredienser: 1% hg. makaroner, % lit. vatten, salt, 2
msk. smor, stuvning av figel, kott, fisk eller svamp, I 4gg,
rivebrod, kokossmor eller matolja.
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Beredning: Makaronerna brytas i smai bitar, kokas mjuka i
vatten med salt, varpd de avspolas i kallt vatten. Sméret
rores nu i makaronerna, som packas i pastejformar (vat-
tenskoljda). I mitten urhilkas de och fyllas med stuvning,
tackas med makaroner och stillas att kallna. Efter nigra
timmar stjalpas pastejerna, penslas med Zggvispning, van-
das i rivebrod och kokas i hett kokossmor eller matolja.

OMELETTE AV MAKARONER OCH SALT KOTT
(6 pers.)
Ingredienser: 2 hg. stjarnmakaroner, 1 kaffekopp finskuret
salt kott, 4 4gg, 4 kkp. mjolk, salt.
Beredning: Makaronerna liggas i kokande vatten och fi
koka mjuka, varpd de avspolas i kallt vatten. De blandas
med det salta kottet, och alltsammans lagges i en eldfast

form. Aggen vispas med mjolken och slis oOver alltsam-

mans. Graddas i varm ugn.

STUVADE MAKARONER
(6 pers.)
Ingredienser: 1% hg. makaroner.

Vit sds: 2 msk. smor, 4 msk. mjol, 4 dcl. kokande mjolk,

salt, socker, ¥4 msk. riven ost.

Beredning: Makaronerna pasattas i kokande, saltat vatten
och fa koka mjuka eller omkring 20 min. De upphillas i
durkslag, Overspolas med kallt vatten och fi avrinna.

Till sasen frises smor och mjol 2 min, mjolken spides
pa, och sdsen fir koka 5 min. Makaronerna iliggas och vir-
mas i sasen. Stuvningen avsmakas med salt, socker och litet
riven ost, om si Onskas.

Serveras till kottratter.

FINA STUVADE MAKARONER
(6 pers.)
Ingredienser: 2 hg. makaroner, 114 lit. buljong, 50 gr.

smor, salt, vitpeppar, 5 msk. franskt vin, 5 msk tjock
gradde, 74 tsk. socker, 2 igg.
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Beredwing: Makaronerna forvillas i saltat vatten, skoljas
1 kallt vatten och fi kallna. Pisittas att koka i buljongen,
tillsatt med smor, litet salt och vitpeppar. Efter en stund
hallas de upp i durkslag for att rinna av, och buljongen
tages vara pi. — Vinet, gridden, sockret och iggen vispas
val tillsammans i en kastrull, och litet av den buljong, som
makaronerna kokat i, tillsittes. Makaronerna laggas i, och
alltsammans omrores val och upphettas, men far ej koka,
ty da skir sdsen sig. Avsmakas med mera: kryddor, om
sa Onskas.

Serveras till oxstek, firstek, farser m. m.

VEGETARIANSK MAKARONIPUDDING
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. makaroner, 2 msk. smor, 5 msk.
mjol, 5 dcl. mijolk, 2 dcl gradde, 2—3 3gg, 2 msk. riven
ost, salt, socker.

Till formen: 2 msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Makaronerna férvillas i det kokande vatt-
net, tillsatt med saltet, tills de aro mjuka, di de upphillas
pa sikt, 6verspolas med kallt vatten och f3 avrinna. Smor
och mjol frises 2 min., mjolken och gridden spadas pa,
och smeten fir koka 5 min, varefter makaronerna iblan-
das. Nir stuvningen avsvalnat irdras aggen, och massan
avsmakas noga med den rivna osten och kryddorna, var-
efter den hilles i smord och brddbestrodd form. Ovanpa
ligges resten av smoret i flockar, och sist Overstrds stotta
skorpor.

Formen insittes i varm ugn och griddas 35—40 min.

Serveras med tomatsis eller brynta kalrotter.

MAKARONIPYTT
(6 pers.) :
Ingredienser: 2 hg. makaroner, I hg. rokt flask eller res-
ter av kott, 1 knivsudd smor, peppar och salt efter smak.
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Beredning: - Makaronerna forvallas i saltat vatten och
kokas mjuka, varefter de laggas i durkslag och oOverspolas
med kallt vatten, som fir rinna av. De stekas darefter i
stekpanna tillsammans med i smd {irningar skuret rokt
flask eller 6verblivet kott.

MAKARONER MED TOMATSAS
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. makaroner (skurna bitar el. stin-
ger), 2 msk. riven ost.

Tomatsds: 2 sma rodlokar, 4 tomater, 50 gr. smor, 6 dcl
ljus buljong, 2 msk. mjol, salt, vitpeppar.

Beredning: Makaronerna pasattas i kokande, saltat vat-
ten och f& koka omkr. 20 min. De upphallas i durkslag,

Overspolas med kallt vatten och fi avrinna, men fi ej
kallna.

- Till sdsen skalas loken och hackas fint. Tomaterna skol-
jas, torkas och skiras i skivor. Loken brynes i hilftenav
smoret, tomaterna och buljongen tillsittas och fi koka till
puré, som passeras. Resten av smoret frises med mjolet i
2 min. Tomatpurén tillsattes, sisen fir koka 5 min. och av-
smakas noga med kryddorna.

Makaronerna uppliggas pd varmt serveringsfat eller i
snackor, osten stros over, och sisen serveras i sisskil dir-
till. Sasen kan aven hillas Gver makaronerna, men di bor
osten serveras sarskilt.

Anrattningen garneras med persilja och serveras som
mellanratt. :

MAKARONER SOM FYLLNING TILL GAS
: (6 pers.)
Ingredienser: 2Y%—3 hg. makaroner, 50 3 60 gr. smér,

125 gr. parmesanost, I nypa vitpeppar, en aning riven
muskot.
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Beredning: Makaronerna liggas i kokande vatten, och fa
koka, tills de bli mjuka, varpi de liggas i durkslag och
spolas med kallt vatten. De liggas dter i kastrullen och
blandas med smoret, osten och kryddorna. Anvindes som
fyllning i gs eller hons.

SVENSKA MAKARONER PA ITALIENSKT SATT
(6 pers.)
Ingredienser: 3 hg. vermiceller eller spaghetti, 1% hg.
smor, 4 & 5 msk. riven, stark ost, 2z dcl. tjock tomatsds.

Beredning: Makaronerna kokas mjuka i rikligt med starkt
kokande, litt saltat vatten, vilket darefter frinsilas. P&

val virmt fat uppligges direfter ett lager varma makaro- -

ner. Dirpad skivor av smoret, si ett lager ost och darpd
stinkes tomatsis. Sedan piligges anyo makaroner med ost
och tomatsas. Oversta lagret skall vara makaroner, ovanpia
vilka man med tomatsds bildar rutor, ringar eller andra
former.

Serveras som sarskild ratt eller till stekt kott och fisk.

Mingden tomatsis kan okas efter smak.

MAKARONER MED TOMATPURE
(6 pers.) !

Ingredienser: 2% hg. makaroner (skurna bitar el. stan-
ger), 2 msk. smor, 2 msk. riven ost, cirka 2}% dcl. tomat-
puré.

Beredning: Makaronerna skoljas och pésittas i kokande,
saltat vatten och f4 koka mjuka eller omkr. 20 min. De
upphillas d& i durkslag, Sverspolas med kallt vatten och
{3 avrinna. -

Smoret smaltes i kastrull, makaronerna ildggas och be-
stros' med den rivna osten. Tomatpurén tillsittes. Avsma-
kas med mera salt, om si Onskas.

Serveras som frukost- eller mellanratt eller till stekt kott.

Qnuéind
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UGNSTEKTA MAKARONER
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner, stinger, 2 msk. smor,
4 msk. tjock gridde, 174 lit. buljong, % msk. salt, 74 tesked
vitpeppar, 4 msk. riven- ost.

Till formew: 1 msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Makaronerna forvillas i det saltade vattnet,
skoljas hastigt i kallt vatten, liggas ner i den kokande bul-
jongen samt fi koka fardiga. Smoret och den tjocka grid-
den tillsattas, och makaronerna avsmakas med kryddorna
och den rivna osten. En pajform eller ett eldfast fat smor-
jes med hilften av smoret. Massan lagges dari och over-
stros med de stotta skorporna samt Aterstoden av smoret,
fordelat i flockar. Insattas i varm ugn, dar de f& sti, tills
de aro gulbruna pd ytan.

MAKARONIKRUSTADER
(6 pers.)

Ingredienser: 1 hg. makaroner, 1 lit. vatten, 14 msk. salt,
1 msk. rivebrod el. stotta skorpor, 74 lit. mjolk, 1 msk. soc-
ker, 1 2 2 agg, skalet av 14 citron eller citronsyra efter
smak. -

Till krustadformarna: smor.

Beredning: Makaronerna forvallas i det saltade vattnet,
kokas fardiga i mjolken och slds upp att kallna. Agg,
socker och citron resp. citronsyra iroras. Smeten lagges se-
dan i de smorda krustadformarna och bestrdos latt med
rivebrod eller stotta skorpor. Formarna insittas darefter i
varm ugn, till dess de fatt gulbrun farg.

SMA TIMBALER PA KALV OCH MAKARONER
(6 pers.)
Ingredienser: 1 hg. makaroner (spaghetti), 5 hg. benfritt

kalvkott, 50 gr. smor, 2 agg, 3 dcl. tunn gradde, salt, vit-
peppar, 3 msk. vetemjol.

G8r mandagen
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Till formarna: 1 msk. smor.

Till garnering: persilja.

Beredning: Kottet tvattas med en duk, doppad i hett vat-
ten, befrias fran senor och hinnor, skires i tarningar och
drives tre ganger genom kottkvarn. Det stotes darefter i
stenmortel tillsammans med smoret och aggulorna. Grad-
den jamte mjol, salt och vitpeppar inarbetas i farsen. Agg-
vitorna slis till hart skum och nedskiras sist i farsen.

Makaronerna kokas mjuka i saltat vatten. Sma pastej-
formar smorjas med det kalla smoret och bekladas helt
och hallet med de forvallda hela makaronerna. Farsen fylles
i. Formarna bindas over med smort papper och fi koka
i vattenbad i ugn omkr. 4 timma. De stjilpas upp pi ser-
veringsfatet. Mellan timbalerna laggas smi grupper av
gronsaker, t ex. arter. Fatet garneras med persilja, och
anrattningen serveras.

CHARLOTTE-PUDDING
(6 pers.)

Ingredienser: 3 hg. vermiceller, 1 stor selleriknol, 2z msk.
finhackad persilja, 1 hg. torkade murklor, 1% hg. smor,
vetemjol, gradde, salt, peppar.

Beredwing: Vermicellerna kokas mjuka i rikligt med ko-
kande, latt saltat vatten, varpi de upptagas och avskoljas
i kallt vatten. Sellerin skalas och skdres i 5 mm. tjocka
skivor, vilka kokas mjuka i kort spad. Upptagas, och
spadet gommes.

Murklorna forvallas, spadet borthalles, och svampen hackas
fint, varpd den brynes i smoret. Litet mjol oOverstrds, och
gradde tillsittes jamte litet sellerispad.

I en eldfast, smord form lagges ett lager vermiceller,
dirpd ett lager selleriskivor, si aterigen vermiceller och
selleriskivor. Oversta varvet bor vara vermiceller. Over
alltsammans slis svampsisen, som bor vara tjock. Graddas
i ugn i 15 min. Serveras utan sas.
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MAKARONER I SNACKOR
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. makaroner, 1% hg. tunga, kalvkott
el. rester av vilt, 3 msk. smor, 3 msk. mjol, 4 dcl. buljong,
salt, vitpeppar.

Til snickorna: 2 msk. smor, 2 msk. riven ost, 2 msk.
stotta skorpor.

Beredning: Makaronerna pisattas i kokande, saltatvatten
och fi koka 20 min., varefter de hillas upp i durkslag, for
att f3 rinna av. Sedan skaras de i smala bitar, ungefar 4
cm. langa, som blandas med fina strimlor av tunga, kalvkott
eller wvilt.

Smoret frases med mjolet 2 min,, buljongen spides p3, och
sasen fir koka 5 min. och avsmakas med salt och peppar.
Makaronerna och kottet liggas i sisen, och alltsammans fir
ett uppkok. Smd snickor smorjas med hilften av smoret,
och stuvningen fylles i dessa. Riven ost och stotta skorpor
str6s over, och aterstoden av smoret smaltes och gjutes
over.

Snickorna sittas i en ldngpanna, vari man lagt grovt salt,
och insittas i varm ugn. Nar de hava fitt en ljusgul,
vacker skorpa, tagas de ut ur ugnen.

X
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FRUKT MED MAKARONER
(6 pers.)

Ingredienser: 1% hg. makaroner, stanger C eller spag-
hetti, 1 tsk. smor, 1 msk. mjol, rivna skalet av 1 citron el
citronsyra efter smak, %4 lit. uppkokt mjolk, 3 aggulor, soc-
ker efter smak.

Konserverad frukt: Applen, paron och plommon.

Beredning: Makaronerna brytas 1 jamna bitar, kokas
mjuka i saltat vatten och liggas upp pa sikt att avrinna.

Smor och mjol sammanfrises i en kastrull, - mjolken till-
sittes si smaningom, och smeten fir ett gott uppkok.
Kastrullen lyftes fran elden, och &ggulorna nedroras en i
sinder. Citronskal resp. citronsyra och socker tillsattas ef-
ter smak. De vil avrunna makaronerna nedblandasismeten
och denna far sjuda Over elden, tills den tjocknar. Den
avlyftes och fir svalna.

Frukten uppligges hogt pia en skil och de avsvalnade
makaronerna daromkring.

SOT MAKARONPUDDING

(6 pers.)
Ingredienser: 2 hg. makaroner, I lit. mjolk, vanilj eller
kanel och citronskal, 125 gr. smor, 75 gr. socker, 4 igg, 50
gr. riven sotmandel, nidgra bittra.
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Beredning: De i kokande vatten forvallda makaronerna
f4 rinna av, kokas i mjolken med vanilj (eller citronskal
och kanel), tills de aro fardigkokta; smoret rores med
sockret, darefter med aggulorna, makaronerna iblandas, dar-
efter mandeln och sist, d& massan svalnat, de till skum
slagna vitorna. Smeten ligges pa smort fat och graddas i
god ugnsvarme. Frukt- eller vinsds serveras till.

MAKARONIPUDDING MED FRUKT
! (6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. stjarnmakaroner eller vermiceller, 1
hg. smor, 4 msk. mjol, ¥4 lit. mjolk, 1 msk. vaniljsocker,
3 agg, det rivna skalet av en apelsin, 3 apelsiner, socker,
14 hg. mandel.

Beredning: Makaronerna kokas mjuka i rikligt med latt
saltat vatten, varpd de upptagas och avspolas i kallt vatten.

Smoret frases med mjolet, och mjélken slis pa. Sme-
ten bor vara tjock. Makaronerna, vaniljsockret samt det
rivna apelsinskalet iblandas.

I en eldfast form laggas apelsinskivor pa botten. Socker
och mandelstrimlor — mandeln bor vara forvalld och ska-
lad — laggas pa, si ater ett varv apelsinskivor med socker
och mandel.

I smeten blandas aggulorna och sist de till hirt skum
slagna vitorna. Denna massa liagges nu ovanpd apelsinerna
i formen och alltsammans graddas genast i het ugn.

God, billig efterratt.

MAKARONER MED APRIKOSER ELLER

KATRINPLOMMON
(6 pers.)

Ingredienser: 2. hg. makaroner, 14 lit. mjolk, 1 hg. apri-
koser eller katrinplommon, %4 lit. vatten, 3 msk. socker,
2 agg.

Beredning: Makaronerna kokas forst fardiga i saltat vat-
ten (c:a 20 min.), spolas i durkslag med friskt, kalltvatten,

G8r mandagen
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som fir avrinna. Aprikoserna resp. katrinplommonen kokas
med sockret, tills de bliva mjuka och slas upp att kallna.
Sockerlagen tillvaratages.

Formen smorjes med smor. Ett varv makaroner lagges
pa botten, sedan aprikoserna resp. katrinplommonen och dar-
Sver ett lager makaroner. Sockerlagen slds over, mjolken
och iggen vispas samman och halles over puddingen, vilken
insattes i varm ugn och griddas ungefir 1 timma.

Om si onskas halles litet madeira over puddingen.

VERMICELL-PUDDING MED MANDEL
(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. vermiceller, 1 hg. socker, 1 hg. smor,
134 lit. mjolk, skalet av %% citron el. citronsyra efter smak,
20 gr. sotmandel, 3 st. bittermandlar, (1 knivsudd muskot-
blomma), 6 agg.

Till formen: ¥ msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Mjolken, sockret och halften av smoret ko-
kas upp, sedan iliggas vermicellerna, och smeten far koka
under omrorning, tills den blir tjock och slapper kanterna,
varefter den hilles upp och fir avsvalna.

Resten av smoret rores, tills det blir vitt, di citronskalet
eller citronsyran, den skallade och malda mandeln (muskot-
blomman) och aggulorna iroras. Allt detta blandas val med
de kokta vermicellerna. Till sist slis aggvitorna till hért
skum och nedskiras forsiktigt, varefter smeten halles i
smord och brodbestrodd, eldfast form och puddingen grad-
das i vattenbad i ungefar 1 timma.

Serveras med saftsis eller sylt.

MAKARONIPUDDING A LA FINESSE

(6 pers.)

Ingredienser: 2 hg. makaroner (spaghetti) 14 lit. mjolk,

180 gr. smor, 4 agg, 2 hg. socker, 25 gr. sotmandel, 3 st.
bittermandlar,
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Till formen: 5 msk. smor, 2 msk. stotta skorpor. f‘

Beredming: Makaronerna forvallas i saltat vatten, skoljas : ;gﬂtf fl
val och kokas sedan mjuka i mjolken. D3 de dro mjuka {
och utsvallda, hallas de upp och fi avsvalna.

Smoret rores tills det blir vitt och posigt. Da iblandas Kmdg.
aggulorna och sockret, litet i sinder, och de skallade och ,wung
malda sot- och bittermandlarna. Aggvitorna slis till hart b i
skum och roras sakta ner i aggsmeten, varefter makaro- W}M
nerna iblandas forsiktigt. Alltsammans fylles i en smord it s

och med fint siktat skorpbrod bestrodd form och griddas |
i varm ugn 34 timme.

Serveras med saftsds.

&% =
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EGNA RECEPT

eller erfarenheter om de svenska makaronerna
antecknas har.

Arade Husmoder! Helt s3kert ha Edra nedanstiende
anteckningar stort intresse aven for oss. Gor oss den glid-
jen att returnera detta blad, och vi skola taga storsta
hinsyn till Edra onskemal. Ev. kunna Edra recept inflyta i
var nasta receptbok.

Utgivarna.
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att makaronipaketet bir ovanstiende namn R&+¥:
eller mirke, di Ni garanteras ett forstklas-
sigt fabrikat, tillverkat av bista rdvara och )




