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Registreradt

Quintisencen af den bista Amerikanska Mais.
Bibehaller sig under &ratal och under alla klimat.

TILLVERKADT UTESLUTANDE
BOLAGET GLEN COWE

| NEWYORK, AMERIKAS FORENTA STATER
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Tillverkning 40,000 kilos per dag
och exporteradt till alla verldens lander.
——

AGENTER FOR EUROPA

LEETE & BAILLON

LONDON.

VIGTIGT TILLEANNAGIFVANDE,

« Maizena » Gr en ny handelsterm, antagen och
introducerad genom Bolaget Glen Cove i Newyork.
— Bolaget har latit registrera dennabenimning,
motsvarande Fabriksmarke for att utesluiande ega
rattighet begagna den i alla linder. — Alla andra
dylika fabrikater, biarande benamningen « Maizena»
aro forfalskningar och skola sasom sadana infor
domstol blifva forfoljda.

Finnes att ¢illga hos alla de fornimsta minuthandlare
och Apotekare i Europa,
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DET NYA OCH UTMARKTA

AMERIKANSKA FODOAMNET

MAIZENA

Erholl Heders medalj vid allménna Expositionen i
Paris — det enda pris som utdelades for dylika
artiklar — tillika med en smickrande rapport
frén Juryn att det var :

« FULLKOMLIGHET | BEREDNINGEN. »

Maizena erholl ocksi de tvenne enda medaljerna
inom sin klass vid Expositionen i London 1862,
tillika med foljande goda omddme of Juryn

« FODOAMNA AF EN UTOMORDENTLIG FORTRAFFLIGHET. »

Vid Expositionen i Hamburg 1863 erholl det den
forsta och enda medaljen och hvarhelst det blif-
vit exponeradt, har det erhillit de hogsta bels-
ningarne.

Likaledes erholl det vid internationela Expositionen
i Bryssel 1876 en medalj och heders diplom.

Vid internationela Expositionen i Philadelphia
erholl det hogsta priset.

Maizena dr mycket virderadt och rekommende-
radt af de fornamsta likare, savil i Europa som
Amerika, sisom en daglig foda fi'r invalider. barn
och aldriga personer. — Priset dr billizt och
smaken fortrafftig. — Sisom en utsokt ritt. dr det
pasina olika tillagningssiitt pa samma gang utmirkt
godt och billigt, i det man med stor ldtthet deraf
kan tillaga, Puddingar, Blamanche, soppor, créme,
bisquiter, omelletter, galetter, tgrior, gelée, purée,
glace créme, sdser, etc., ete.

g

Utdrag wr « MONITEUR UNIVERSEL »
’ for den 4 juli 1867.

(Franska Kejsaredomets officela tidning.)

Forenta staterna hafva inom sin afdelning vid
expositionen utstillt ett slags fododmne, hoilket,
pa grund of dess utmérkt ndrande egenskaper, 4r
synnerligen vird allmanhetens uppméarksamhet. —
Det kallas « Maizena » eller Amerikanskt mais

- mjol; dess hvithet och renhet dro odfvertrifiliga.

Det tillredes pa flera olika sitt, antingen med
mjolk eller vatien. Det forhojer smaken pa brod,
glace, créme, etc., och kan genom mangfaldm-
heten of dess. tillagningssatt likaval lampa sig for
den rikes, som for den fattiges bord. — Detta mjol
beredes of den finaste mais, utan ngéon foregdende
jisning, och man kan hafva det huru linge som
helst, utan att det fordndrar smaken. Det 4r mycket
lattsmaldt, tillochmed om endast kokt i vatten. —
Blandadt i kottspad gifver dit en utmérkt gelée.

(Se dfvenledes « Siecle; » 18 Juni 1867,

« Liberté » 18 Juli 1867 och
« Le Petit Journal, » 9 Juli 1867.)

OMDOMEN AF PRESSEN

I ENGLAND, AMERIKA, etC.

De mest niranda delarne of Maisen.—Beredd for
fidodmne. » London Times.

En rigtig familjeskatt. — London Star.

En verklig himmelens gifva. — Daily News.

En af de renaste produkter, egande Arrow
Rotens alla dietiska egenskaper, men ofver-
triffande densamma i smak. » London Lancet.
Oundgiinglig, for den sjuke. » — Medical Re-
view.

En, utan tvifel, luxurids rétt. » — London
Herald. .

De Europeiska Regeringarne borde folja Forenta
Staternas exempel, att infora bruket of « Mai-

a

a

zenw » i arméen, Marinen och Hospitalerna.

« United Service Gazette London.

Man har ej forut exponerat nigot fododmne af
storre nytta och vigt dn « Maizena. » — Illus-
trated Exhibition 1862.

Maizena dr verkligen vir tids fédodmne. » —
London Standard.

a

Rapport af Doctor Lankester.

Undertecknad certifierar hérmedelst att jag,
sdvil kemiskt, som mikroskopiskt, undersokt flera
slag af Maizena. Denna analys har ofvertygat mig,
att Maizena ej innehilller nigot annat &n majs mjol
och detta af den mest uniforma och renaste qua-
litet. Denna product har, i vida hiogre grad é4n

ndigon annan, alla de dietiska egenskaperna gemen- .

samma for alla fododmnen. Det mnehéller ej néigon
annan substance &n Amerikanske majs. Det dr mig
ett ngje att kunna rekommendera samma till Herrar
Likare for sjuka och barn.

« EpwiN LANKESTER, »

Medecine Doctor, Superintendent 6fver
Afdelningen for fodogimnen i Ken-
sington Museum, London.

Rapport af Doctor Hassal.

Kemiskt och mikroskroskopiskt Laboratorium.
T4 Wimpole Street, Cavendish Square, Lon-
don. W.

« Jag har flere génger haft tillfille undersoka
en produkt, kallad « Maizena » inford pi itskilliga
tider i detta land.

Jag finner att det &r beredt af det renaste majs-
mjol och pi ett egendomligt sitt; och jag ér of
vertygad, at frin dictisk synpunkt tagen, denna
produkt dr i alla hénseenden lika %®ch, med af-
seende pa dess sdregna egenskaper vida ofvertrif-
fande de bista produkter af Arrow Koten, hur
mycket den dn ma vara utropad for allménhetea».

ARTHUR HILL HAssALL, M. p.

Férfattare af Helsovards nammndens
Rapporter ¢t « Lorndon Lancet. »

Universela Expositionen 186%.

Vide : de smickrande rapporter afgifna af Euro-
pas ryktbaraste likare, dfvensom af « Science
internationale » for Arméen, Marinen och Hospi-
talerna for lindringen af smértorna hos de sirade;
isynnerhet under inbérdes kriget i Amerika.

Se dfven rapporten af Dr Baron Mundy (pag
197) ofverlikare for Malteser Riddarnes Orden ;
afvensom omdomen af andra ryktbare likare i
Europa och Amerika.

e B

Ra.pp'ort af Doctor J. Sasse Leyden.
(Utdrag eir « Huisvrouw. »
« Af alla de olika mjbslslag, som dro beredda
frin majs, kéinner jag inget, hvilket med afseende

pé renhet, kan jemforas med Maizena.
Det fortjenar all rekommendation och for tillre-

dandet af en rétt erfordras mindre smor och dgg.

Det innehdller omkring 4 procent fett.
p* J. SaSsE.

Utdrag ur Rapporten éfver allmdinna Exposi-
tionen i Bryssel, augusti 1876 afgifven af

KUNGLIGA PHARMACEUTISKA SOCIETEEN.

" Mjolslaget « Maizena » frin Bolaget Glen Cove,
dr utan gensigelse den bésta produkt for {6dodmne
utstallt vid hdrvarande Exposition. Wid sidan af
dess egenskaper sisom medikament, ar detta mjol-
slag serdeles egnadt att blifva af ofantlig wigt
sdsom ett fédodmne for barn, sivil som fér per-
soner af svag constitution.

Dess nirande egenskaper sivil som den latthet
med hvilken det kan bevaras, gor ‘det serdeles
lampligt for anvindning inom Marinen och Arméen.
Inom vira hospitaler bor det blifva af oskatthar
tjenst for veka och forsvagade constitutioner.

Pastej for Barn.

Blanda i en kastrull 2 matskedar Maizena, ett
gran salt, en matsked socker, 10 gram féarskt smor
samt ungefar ett halfstop mjolk.

Sétt sedan kastrullen pa elden och lat det koka
fem minuter ; tag den sedan frin elden samt tillsiitt
corinther ; 15t det si aterigen koka litet. Tag det
sedan frén elden och tillsitt en dgg gula. Serveras
varm eller kall.

(Notis). I stallet for corinther kan man ock taga
litet orangeblominor, eller en nypa finstétt kanel.
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Bolaget Glen Cove fdr kalla Allman-
hetens uppmarksamhet pd foljande
recepter, reproducerade med benidgen
tillitelse af Herr Canderlier, forfattare
af atskilliga valkdnda och omtyckta
kokbocker. '

(Noris) J. foljande tillredningssitt ar det nodvandigt att
upplosa « Maizenan » i kall mojlk eller kall buljong, for
att forhindra att dem klibbar sig tillsammans och under
beredningen ar det likaledes nodvandigt att ofta omréra
blandningen. A

Man hor ock noga tillse, att man’ endast tager de
quantiteter af hvarje sort, som nedanstiende upp-
gifter foreskrifva.

Maizena Pudding.

J en kastrull blandar man 200 gram « Maizena »
mjol, 50 gram firskt smor, 100 gram socker, en
nypa salt, jamte en liter kall mjolk, som forut varit
uppkokad. Under flitig, omroring ldter man det
koka i 5 minuter. Tillsitt Sedan 100 gram Malaga
russin, 100 gram corinther, ett litet glas rhom samt
4 a5 agg; blanda Sedan allt val tillsammans. Tag
derefter en pudding form, bestryk den vil invin-
digt med smér, och 6fversird den sedan med fint
hvetemjol. Hall sedan i formen kastrullens innehill,
samt still den i ugnen. Man kan ock stilla formen
i en gryta med kokande vatten. L&t puddingen i

“sidant fall koka i vattnet ungefir 2 minuter ; tag
sedan ut formen och stall den i ugnen, tilldess pud-
dingen ar firdig.

Maizena Koéttsoppa for fyra personer.

Upplos en matsked « Maizena » mjol i kallt
kottspad ; lat det sedan under flitig omroring koka
itre eller fyra minuter, da den ér firdig for serve-
ring.

Denna soppa dr utmérkt for barn och convales-
center och ej mindre vilgorande for friska per-
soner.

Vanilj Pudding.

Uppkoka en litre mjolk tillika med hilften of en
vanilj stjelk, skuren i tvd; lit det sedan fter
kallna. Blanda i en kastrull 100 gram Maizena,
400 gram hvitt socker, 25 gram firskt smor, samt
tillsatt sedan mjolken och 1t allt koka under flitig
omroring. Sli sonder 4 agg och tag gulorna och
hvitorna hvar for sig. Std gulorna, den ena efter
den andra i blandningen och ror allt vl tillsam-
mans. Stro en nypa salt i hvitorna och hvispa dem
vél tilldess de dro -hvita som sné; sli dem Sedan
till blandningen. :

Insmorj en form med smor samt hiill hela massan
deri ; still den sedan i ugnen, hvarest den bor st
25 minuter. Servera den sedan genast, medan den
ar varm ; i annat fall, om man later den sti, faller
den tillsamman.

Sherbet.

Blanda i en kastrull 3 matskedar Maizena mjol,

450 gram hvitt socker, samt tillsitt en litre kall

mjolk, som forut varit uppkokad. Lit det sedan
under flitig omroring koka i fem minuter, tag det
sedan fran elden ; men upphor ej med omréringen.
Tillsétt 4 dggulor och stall det sedan pi elden for
en minut ; 1t det sedan kallna. Rér om det tid efter
annan, for att forhindra att ej skorpa bildas. Sedan
det vél kallnatt, hall det i en glace holk och still
densamma 1is. En timma forrdn man skall servera
det, titlsatt en flaska hvitt vin, samt vind holken i-
isen sasom vid glace {or omkring 410 minuter fore
serveringen. — Blanda en nypa salt i dgghvitorna
och hvispa dem tilldess de &ro hvita som sno, samt
blanda det vél tillsammans met det 6friga. Serveras
i kalla vinglas.

Sherbet eller Punch a la Romaine.

Tillredes pi samma siitt som det foregiende. J
stallet for hvitt vin, tillsatter man kall mjolk, som
forut varit uppviarmd, hvarjemte man tillblandar
rhom, marasquino, eller noyau, till des det erhéller
den smak, man Onskar. Satt det sedan i is pd
samma sitt som 1 foregdende; tillblanda dgghvi-
torn och servera.

Sds for alla sorters Pudding.

Tag 25 gram Maizena och 23 gram smor ; tillsitt
sedan vatlen och tillblanda nodigt socker och
corinth gelée. Lat allt sedan koka i 3 minuter och
det &r firdigt for servering.

Mayonnais sas a la Maizena.

Uppkoka en decilitre vatten. Upplos 20 gram
Maizena i en decilitre kallt vatten, tillika med en
dggula. Lit det sedan koka upp ; tag sedan kastrul-
len fréin elden och 14t det kallna. Blanda sedan allt
tillsammans ; tillsétt sedan tvd decilitre olive olja
och ror om alltsammans vil, di man har en utmérkt
god och billig moyonnais.

Maizena Créme a PImperatrice.

Uppkoka tre quarts litre mjolk med 70 gram
socker. Upplos 80 gram Maizena tillika med en
aggula i en quarts litre kall mjolk. Sisnart mjolken
kokar,tag kastrullen frin elden och blanda allt
tillsammans under flitig omroring. Sitt sedan kas-,
trullen pé elden och it det koka under 5 minuter.
Sla det sedan i formar, eller hellre i passande kop-
par. Sdsnart de kallnat, stop ut dem och servera
antingen med ananas eller schoklad sis.

Om man 6nskar hafva den Fittare, upphvispar man
en half decilitre gréidde, hvilket tillblandas under
det massan 4r varm. Om man si onskar, kan man
tillsatta vanilj, orange eller citronsaft, for att gifva
erémen en finare smak.

Tarta a la Maizena.

Blanda tillsammans ett skilpund pudersocker,
ett halft skdlpund smor, samt ett skilpund Maizena
och sed dgg. Fyll det sedan i smi formar och still
demiugnen, di man erhiller utmirkt litta och
goda tartor.
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Créme Tairta a la Maizena.

CREME. — Tag ungefir-ett halft quarter mjolk,
en half kopp puder socker, en matsked Maizena, en
bit smor, stor som ett halft fdgg; tillsitt sedan
kryddor efter smak. Uppkoka hilften af mjolken
med smoret. Upplds Maizenani den andra hilften
af mjolken, som &r kall och- blanda det sedan till
det kokande under flitig omréring. Lit det sedan
koka i 32 8 minuter. :

TARTAN : — Tagen kopp puder socker, en half
kopp Maizena, tre dgg, en half kopp hvetmjol, en
half matsked smor, en half matsked soda, en mats-
ked créeme de tartre ; tillsitt sedan citron efter
smak. Lat allt sedan sid i en timme ; Stall det sedan
iugnen, hvarest det graddas som en gelée tirta;
men i stélletfor gelée begagnar man ofvan anforde
créme.

Bisquit Crokan med Ananas,

Anskaffa en lida preserverade Ananas. Ligg
pa hottnen afett flatt fat Festal och Lorne bisquiter;
14gg sedan pi hvarandra bisquiter, si att allt bildar
en krona af den hojd man onskar.

Bered sedan en créme silunda: Blanda i en
kastrull 56 gram Maizena mjol, 28 gram firskt
smor, 26 gram socker, samt tillsitt sedan en half
litre kall mjolk, som forut varit uppkokad.

Lat denna blandning sedan koka under flitig om-
roring 3 minuter, fag den sedan frin elden och
tillsatt tre vél hvispade dggulor; 1t det sedan koka
i 2 minuter och underlat ej att rora om ; tillsitt

sedan ananas saft efter smak och lit sedan allt’

kallna. Héll sedan denna massa i midten af bisquit
kronan ; pryd sedan toppen med skifvor af preser-
verad Ananas och betéck sedan allisammans pj ett
smakfullt sétt med bisquiter.

Maizena Créme,
for Kaffe, Schoklad, The, etc.

Upplos tva desert skecar Maizena i litet Kkall
mjolk, samt blanda det tillsammans med en half
eller en hel litre mjolk, allt efter dennas godhet.
Lat det sedan koka nigra minuter och man har mot
ringa omkostnader en utmirkt god créme. Man
kan, om si Gnskas, tillsitta en smula salt smor

oS

Maizena créme, for tolf personer.

Uppkoka en litre mjolk ; tillsdtt 200 gram socker
en half vanilj stjelk, samt litet salt. Sitt sedan
locket pd kastrullen och 1at allt kallna. Upplés
60 gramm « Maizena » i mjolk, blanda det till det
ofriga och lat det sedan koka i tre minuter; tag det
sedan frin elden och tillblanda 6 dggulor, samt
1t det &terigen koka i 2 minuter; sedan hiller
man allt i en form, som blifvit vil besmord med
smor.

Maizena Gelée utan gelatina.

Blanda i en kastrull tre quarts litre vatten, tillika
med saften och de fint rifna skalen af en stor
eitron, 130 gram hvitt socker och 2 grin salt. Lat
det sedan kokai tre minuter och sila det sedan
genom en fin duk hvarefter det ater hilles i kas-
trullen; tillséit sedan 2 glas sherry vin, en thesked
ingefirssaft samt 18 droppar brandt socker. Upplos
sedan i en quarts litre kallt vatten 100 gram « Mai-
zena. » Lit den forstniimnde blandningen uppkoka

“och di den dr kokande, tag kastrullen frin elden

och tilsitt den senare blandningen kall. Still sedan
kastrullen ter pi elden och lit allt under lindring

~omroéring koka i tre minuter Hill det sedan i for-

mar och di det dr kallt servera.

Man kan, om s dnskas, tillsitta rhom, apelsiner
eller smultron.

Denna  utmirkta gelée, vida att foredraga
framfor alla andra for sin renhet tillredes utan
gelatina. Den har fordelen att vara billig och latt
att bereda.

Baron BRISSE.

Sultan pudding.

Upplos ungefdr tre matskedar « Maizena» i en
litre mjolk, Lat det. sedan under flitig omroring
koka i &tta minuter. Tillblanda sedan tvi vil
hvispade igg, tre matskedar socker och 'sultan
krukrussin efter smak, Hill sedan alltsammans i en
flatbottnad kastrull och stall den i ugnen tilldess
puddingen dr brun. >

For ordindir pudding behdfver man ej taga
agg.

T
Créme Pudding.

Upplos 8 matskedar « Maizena » i en litre mjolk,
tillika med ett eller tvi viil hvispade agg, litet
smor och 3 desertskedar socker. Tillsitt sedan
kryddor efter smak, och lit alttsammans koka i
8 minuter hill det sedan i en flatbottnad kastrull
och héll det framfor elden, tilldess puddingen blifvit
brun. Man har di en utmarkt god ratt.

Maizena (foda [6r barn).

Upplos tvd desertskedar « Maizena » i tvd mat-
skedar kallt vatten. Blanda detien qvarts litre
kokande mjélk. Lat det sedan koka i étta minuter
och tillsitt litet socker. Kallt bor det vara tjockt
som creme. ;

For barn af ett ars dlder eller mera, kan man
bereda det endast med mjolk och négot tjockare.

Sasem foda for barn ar det nodvindigt att
anvinda god och oskummad mjblk.

For mycket unga barn, kan man blanda en smula
vatten i mjolken, och dé den &r alldeles nymjélkad,
tillsitta litet salt.

Blamanche med compote af hvilken sorts
frukt som helst.

Upplos fyra matskedar « Maizena » i en litre
mjolk, samt lillsitt sedan kryddor efler smak. Lat
det sedan koka i atta minuter. Hill det sedani en

form for att kallna och servera det sedan med com-

pote af hvilka sorts frukter som helst. :

Om man lillsitter 8 desertskedar cacao saft
samt 80 gram socker till blamanchen , férhojer
detta smaken betydligt.

Maizena Omelette.

Utmérkt god och hilften si billig som 4gg ome-
lette.

Hvispa fyra 4gg. Upplos 80 gram « Maizena » i
en half litre mjolk och blanda allt vl lillsammans.
Krydda det vil och liagg litet smor i pannan samt
bered omeletten.
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« Maizena » fordrar ¢j anvéindandet af gelatine,
samt gor alt man inbesparar &tminstone hélften
af den quantitet 4gg, smor och socker, som annars
plégar anvindas.

« Maizena » 4r en sadan delikatess, att man litt
kan gifva det hvilken arome man dnskar.

Ingenting #r battre for stekning af fisk och det
ar tillréickligt att endast rulla deni detta mjol.

Tvi matskedar af Maizena, blandad med en kilo-
gram fint hvetemjol, &r tillrackligt att gifva den
finaste smak till hvilket sorts brod eller pastejer
och tartor som helst.

Det dr egentligen ej en mjolsort och bor derfore
behandlas ndgot olika. Man bor alltid upplosa det
1kullt och for ofrigt folja de foreskrifter som &ro
gifna.

Det ar fyra gfnger mera substantielt &n hve-
temjdl och har hvad smaken vidkommer samma
ofverlagsenhet. De Saser, som beredas med « Mai-
zena » kosta hilften si mycket och éro mer sub-
stantiela én alla andra sorler, hvarjemte de kunna
bevaras mycket lingre utan att forlora sina egens-
kaper.

Den kan beredas med mindre omkostnader och
mindre besvér dn hvilket annat af liknande slag
som helst och ar mycket lattsmalt.

Man bereder med Maizena en mycket god och
helsosam créme, hvilken tillika met compote of
hvilka sorts frukter som helst, dr mycket lattsmalt,
till och med for personer af den svagaste consti-
tution.

Den kan serveras med buljong eller mjolk.
Uppkoka en quarts litre buljong och upplds i en
qvarts litre kall buljong 20 gram Maizena; blanda
bida delarne tHlsammans och It det sedan koka i
tvi minuter, di det &r firdigt att servera. Sdsom en
vilgorande foda for bara och invalider lillblandar
man litet smor.

(Noris) Man terde nogai akttaga att upplosa « Maizenan »
i kall mjolk eller buljong, emedan, om man blandar den
i varm, den klibbar sig tillsammans, Derjemte ar ett ftitigt
omrorande under kokningen ocksi nodvandigt.

— g

Maizena for barn svaga och gamla personer.

Sasom en foda for barn, camla och svaga per-
soner, kan Maizena ej fela att blifva serdeles
anvindbar féer familjemodrar sisom medecin och
ett preservativ mot sjukdomar; ett kirkommet
preservativ och likemedel.

Billigheten i dess pris, gor att alla kunna for-
skaffa sig detsamma. Sasom ett substitut fér Arrow
Roten ofvertriffar det denna i alla hinseenden ;
men beredes pa samma sitt. Man kan taga det med
vin eller cognac och blandad i buljong erhéller
man ett fortrafiligt gelée.

I allménhet taget &r Maizena en artikel af bestén-
dig och oundginglig anviandbarhet i alla hushill.
Dess utomordentliga egenskaper hafva bestimt
den att icke allenast intaga forsta rummet vid den
rikas, utan &fven vid den fattiges bord; en an-
vandbarhet lika for smaken som for dess helso-
samhet.

Om man endast bereder den med mjlk, erhaller
man en ritt pd samma ging angendm for smaken
som léttsmilt och egande, med hinsyn till dess
narande foméga denna i lika hog grad som kott
gronsaker etc. Om man si will tillsatta agg, er-
hiller man en @nnu mer smakfull ratt.

Det 4r derfore oundvikligt, att deita vilgorande
dmne borde anvéndas dagligen, ty det ar lika
angendmt och ndrande, som dess anvéndning #ir
ekonomisk.

For att hirom gora sig en forestillning &r till-
rickligt att endast genomlisa de olika recepterna
i denna prospectus, saval som de som dro tryckta
pi de storre Maizena paketen.

Ny och vigtig rekommendation.

BrysseL, HOTEL DE B‘'-PIERRE.
20 december 1876.

Undertecknad, ofverlikare, fir hirmed meddela
att jag har gjort forsok med « Maizena », fom blifyit
mig tillsind af Herrar Leete et Baillon, och funnit
den vara mycket lattsmalt, samt innehillande de
mest nérande dmnen.

Med hinsyn till dessa egenskaper, anser jag
derfore « Maizena » hor blifva af oberiknelig tjenst
och nytta, sisom ett fodoimne for barn, sjuka och
convaleseenter.

GUILLERY, M. D~.

AGENTER Fop EUROPD
LEETE & BAILLON,

_w= LONDON
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