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Sasens betydelse.

Det ir sasen, som ger smak och omvaxling it ma-
ten. Darfér skall den vara aptitlig for ogat och
smaklig for gommen. Steksasen skall vara slit och
blank, ha vacker brun firg och iga simmig konsistens.
Den skall vara mattligt kryddad, si att den ej forz
tager matens karakteristiska smak. Allt detta fir Ni
med Cambri Saspulver, om Ni iakttager foljande

FYRA GYLLENE REGLER

for all tillagning av Cambrisdser.

Cambri Saspulver ir drygt. En struken matsked bor
spadas med minst 1'/2 dcl. (1) kkp) vatten eller gridd-
mjSlk. Detta ger en god, kraftig sis for 2—4 pers.
Kvantiteten sas, som erhalles, varierar nagot, beroende
pa vilket kott, som anrittats.

Innan Ni tillagar sisen skall Ni alltid Iyfta av pannan
frin elden och lata den svalna lifef, innan Ni stror i
Cambri Saspulver. Ty om Ni har pannan mycket
het, sa fordirvar Ni litt dirigenom svallningsfor-
magan hos Sispulvret och sasen blir tunn.

Anvind alltid for sastillagningen den panna eller
gryta som Ni stekt i. Dirigenom tager Ni vara pa
bottensatsen (fonden) efter stekningen. Denna fond
ger nimligen sisen den smak, som ir.utmirkande
for - den matritt, Ni tillagar. Salta efter &nskan.

Kom ihdg, att Cambri Saspulver ir starkt koncen-
trerat, varfor sisen behover koka sakta minst 5 min.,
for att det irrda Saspulvret skall hinna smilta och
svilla fullstindigt. Nir sisen ir blank, di ir den
firdig att hillas upp och serveras.

TILL FISKRATTER

NYA GODA BRUNA SASER

Fér utsokt gbda Cambri=saser
till all stekt fisk iakttages:

Den rensade och ansade fisken,
som aven kan skaras i bitar,
lagges i het panna med stek-
flott eller Kronolja. Fardig-
stekes darefter pa vanligt satt.

Under tiden r6r man ut en stru-
ken matsked Cambri Saspul-
ver (for 3—4 pers.) i en kaffe-
kopp med litet vatten eller
graddmjolk till en tunn smet.

Darefter hiller man denna Sas-
pulverblandning i pannan pa
den stekta fisken. Spad dirpa
ytterligare med graddmjolk
tills sasen blivit lagom tjock.

Sedan later man fisken sma-
koka i 4—5 min. i denna sas
under slutet lock wvid sidan
av elden. Avsmaka sedan
rg\tBtLeln. Salta efter egen smak.

Fructus Tr,

CAMBRI
SASPULE

EN AKTA
ESPAGNOLSAS
I NY

MODERN FORM

Grundsas for under=
bart goda steksaser

Skiftar alltid smaken efter maten.

CAMBRI SASPULVER ir en verklig steksas kon:

centrerad till pulverform och ir framstillt av kottsky,

gronsaker och rotfrukter, kryddor och cerealier m. m.

av yppersta beskaffenhet.

Denna grundsis for alla bruna saser till kott och
fisk innehaller allt, som behovs for att giva saserna hog
smak och vacker firg, gora dem vackra och simmiga.

Cambri Saspulver ar avsett till dagligt bruk i varje
hem, bade till enklare och finare kost. Snabbt, enkelt
och sikert kan Ni nu tillaga en mangfald underbart
goda saser. Dirfor blir Cambri Saspulver en stindig
gladje for var och en som ir intresserad av god mat.

Utforliga bruksanvisningar se omstiende sidor!

FACKMANNENS
UTTALANDE

Gliinsande lovord

H. MAJ:T KONUNG GUSTAFS CHEFKOCK SKRIVER:

Efter att ha provat Koksmais-
tare Fallstroms Sispulver ”"Cam:
bri” har jag funnit att detsamma
ir synnerligen vil sammansatt,
har en mycket angenim smak och
att det fullstindigt fyller den upp-
gift for vilken det ar avsett.

Med detta pulver kan man ge-
nast tillaga en god steksis och
genom limpliga tillsatser f3, allt-
eftersom man Onskar, antingen
en madeirasis, champignonsas
etc. etc. For varje husmor ar Sas-

ulvret  absolut oumbirligt dar-
or, att det ger henne mojlighet
att visentligt forbittra ratterna,
och saledes ir till stor hjilp och
nytta.

Efter att ha besokt Cambri-
fabriken har jag daven konstaterat,
att Cambri Saspulver tillverkas
efter fundamentala kulinariska
principer och uteslutande av na-
turliga rdvaror sisom kott, legy-
mer och cerealier etc. Framstall:
ningen sker med tillhjilp av
maskiner och med 'exemp{)arisk
renlighet.

Stockholm den 15 oktober 1930. :

Chef de Cuisine, Kungl. Slottet, Stockholm.




NAR KOTTET TILL RESTER

SKALL KOKA I SASEN NAR INGEN SAS FINNES

For kottbullar, kalops, kaldolmar Fér kéttstuvningar, pytt i panna,
och sjomansbiff m. m. iakttages: : raguer, hachis m. m. iakttages:

VID STEKNING I GRYTA
ELLER UGNSPANNA

did ox=, kalve och lammstekar
etc. dvensom olika firser anrattas.

VID STEKNING
I PANNA PA SPISEN,

sasom vid anrattning av biffar,
kotletter, lever, korv, iakttages:

Sedan maten stekts, lyft av
pannan fran elden. Tag ur
den stekta maten och hall
den varm. Avhall stekfet-
tet om Ni ej onskar fet sas.

Stro diarpa Cambri Saspul-
ver i pannan. Omror pulv:
ret vil med en visp och se
darvid till att det blandas vil
med bottensatsen (fonden).

Spid sedan med vatten for att
fa brun skysds — med mjolk
eller graddmjolk for att fa
brun griaddsas. Satt efterspad-
ning ater pannan pa elden.

Lat siasen under omroring
med visp sakta kokaipannan
5 min. Spad ytterligare eller
lat sasen koka in till onskad
tjocklek och sisen ar fardig!

Steken eller firsen brynes 1
smalt smor. Sedan stekesunder
flitig Osning. Spad da och da
med hett vatten. Spadet oses
ofta Over steken eller firsen.

For sas till 4 personer tages 1
struken msk. Cambri Saspul-
ver. Ror darpa ut pulvret i en
kaffekopp med helt litet vatten
sa att Ni far en tunn smet.

Det firdigstekta kottet uppta-
ges och hailles varmt pa ett fat.
Pannan lyftes ur ugnen pa spi-
sen. Smeten av Saspulver halles
nu under omroring 1 pannan.

Sasen spades till onskad tjock-

lek, med vatten om Ni 6nskar
brunsas eller med graddmjolk
for graddsas. Kokai5min. Salta
efter smak. Den kottsaft steken
avgivit & fatet hilles i sasen.

Lagg forst rikligt med smor el-
ler annat stekfett i en het stek-
panna. Maten (kottbullar, sjo6-
mansbiff etc.) brynes i detta fett
och fardigstekes vid god eld.

Darefter upptages maten och
lagges i kastrull eller form, och
halles val varm. Stekpannan ta-
ges av elden och far svalna litet
innan Saspulvretstrds i pannan.

Stré under omroring 1!/ stru-
ken matsked Saspulver (for
4 pers.) 1 pannan. Spad med 2
kkp. vatten eller mjolk. Koka
nigra min. Salta efter smak.

Sasen hilles darefter 6ver ma=
tenikastrullen eller formen och
far nu sakta koka tills anratt-
ningen ar firdig. Kom ihag att

hastig kokning gor kottet segt. -

Rester av kott, sisom av stekar,
fagel eller vilt m. m., skares i
skivor eller tiarningar. Allt
sammans frases val med smor
eller margarin 1 en stekpanna.

Darefter stror man under om=
roring en struken matsked
Cambri Saspulver (for 3—4
pers.) i pannan. Sedan spader
man under omroring med —

1'/: kaffekopp vatten for att
fa brun skysis. For graddsas,
som passar bast till rester, spa-
des med 1!/2 kaffekopp van-
lig mjolk eller graddmjolk.

Spad ytterligare om si erfor: -
dras. Lat sedan hela anratt-
ningen smdikoka pa sidan av
spisen i 10 min. under slutet
lock. Salta efter egen smak.




