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FORORD

Det berittas om en férndm dam, som hade varit gift tre ganger
och hvilkens alla tre min hade varit henne innerligt hingifna, —
ty hon var en kvinna af ovanlig begéfning och skénhet — att hon
en ging blef tillfrigad, hur tre méin, sd olika till sin liggning som
hennes tre makar, hade blifvit si fistade vid henne och med
hvilka trollmedel hon hade fingslat deras hjirtan. Hon svarade
helt enkelt: “Jag gaf dem god mat“.

D4 nu bananer besitta hogt niringsvirde och en utsdkt smak,
vilja vi erbjuda husmddrarna foljande recept, enir vi #dro forvissade
om, att dessa skola blifva till stor hjilp i deras strifvan att uppna
samma resultat som ofvannimnda dam. Denna hjilp kunna recepten
gifva, ej allenast pd grund af anrittningarnas fina smak, utan fven
genom deras fina utseende, som i hég grad okar bordets elegans.
De smi dekorationer, som férckomma i flera af recepten i form af
kristalliserad frukt, 4ro billiga och iorldna anrittningarna ett cget
behag. Flera ritter hafva valts ur ett stort antal, som vi mottagit
vid en tdflan om basta sittet att anritta och ligga upp bananer,
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medan de ofriga hrflyta frin med guldmedalj belonade tiflande i
kulinarisk konst.

Men bananens mdjligheter dro hardt nir outtomliga, som hvar
och en skall finna. Den som ej annu har frestats att profva, hvilka
smakliga ritler som kunna beredas med bananens hjilp och som,
af recepten eller planscherna i denna bok kan foranledas att gora
ett forsok, skall helt sdkert komma under den magiska fruktens
trolska inflytande. Planscherna utgoras af fotografier tagna fran
sjalfva ratten framstilld enligt det till bilden horande receptet. [
vara dagar ir det nidstan ofverflodigt att frin hilsostdndpunkt an-
befalla bananer, men foljande citat bor kunna intressera véra lasare:
“Allt sedan Herrar Elders & Fylfes borjade bygga dngare, enkom
afsedda for transport af bananer till England frén andra sidan At-
lanten, har bananen varit “i hvar mans mun“. Den synes vara en
himlasind frukt utan ndgra brister. Alla ménniskor fran de hogsta
till de lagsta #ta den med begdr. Dagsverkaren finner den vara
ett godt tilligg till sin enkla middag, och det sjuka barnet ser den
med fortjusning, medan det med vamjelse vinder sig bort frén
annan niring. R4, kokt eller stekt som foda eller delikatess for
atleten eller den sjuka, ar bananen ur medicinsk synpunkt alltid
att rekommendera. Framstiende likare hafva gifvit offentligt ut-
tryck for sin asikt, att det vore vil, om bananer utgjorde cn viktig
del af barnens diet, medan professionella tranare sdga, att de dro
ofvertygade om, att det vore onskligt, att sidana, som forbercda
sig till nigon storre fysisk anstringning, mildrade sin strdnga diet
med en frikostig inbl>dning af bananer. Alltsd kan man ej undra
oiver, att banancns lof har sjungits afstandigt nya skaror i alla land.“

Ofvanstaende citat ir hamtadt frin en engelsk tidning, men kan
mycket vil tillimpas afven i Sverige. Afven hdr kan man snart
sdga, att bananen dr i “hvar mans mun.“

Som det torde vara bekant, finnes det tvd slags bananer, Canary
bananen och den vistindisk1 (Jamaicabanancn), men af dessa
ir det den sistnimnda, som kommit i hvar mans mun. I full-
moget tillstind ar den lika sot som en Canary banan, men den
har samtidigt en friskare fruktsmak. Dessutom dr den fastare och
hallbarare, hvilket mojliggor dess anvandande i hushéllet. Det &r
just pa grund af, att man i England borjat anvinda Jamaicabananen
vid matlagningen och alltsi gjort den till en hushéllsartikel, som
den fatt en sd stor atgdng.
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Ar 1901 borjades importen af Jamaicabananer till England, men
det var forst &r 1906, com man forsokte att taga dem till Sverige.
Forsoket uppgafs emellertid cch ingen intresserade sig sarskildt for :
denna hirliga frukt, forran The Banana Company A.-B. startades i T

Mars 1909.

Huf

The Banana Company A.-B. star i direkt forbindelse nied den
stora engelska firman Elders & Fyffes och ir den eada firma i
Sverige, som fir importera Jamaicabananer dirckt.

Dd det dr absolut nodviindigt, att banancn 4r mogen vid anvin-
dandet, har The Banana Company A.-B. inrittat filialer med lager
i Stockholm, Malmo och Norrkoping utom hufvudlagret i Goteborg
och allt eftersom Dbehofvet stiger, komma flera lager alt inrittas.

En banan anses icke vara mogen, fGrrin hvarje spar af gront for-
svunnit fran skalet.

Det dr ju en kind sak, att all frukt bor vara fullmogen nir den
fortdres och detta passar i all synnerhet pi' bananer. For det forsta
finns det intet hilsosamt i en omogen banan och for det andra
smakar den icke bra. Forst ndr bananen #r helt gul och borjar
antaga en morkbrun firgton #4r den mogen och i detta {illstand
innehdller den mcra nidrande och hilsosamma dmnen in ndgon
arnan frukt.

Hvar och en bor alltsd tillse, att bananerna &ro fullt mogna, nir
de anvindas och sarskildt bor en husmoder vara noga med detta,
om hon med godt resultat vill anvinda denna cnastiende hirliga
frukt i hushallet.
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4 The Banana Comp.
| | A.-Bol.

' GOTEBORG, LILLA BADHUSGATAN 1
Telegramadress: Banan
Telefon: 9747, 10375

FILIALER:
Stockholm, Tunnelgatan 19 A
den Telegramadress: Bananer
2 Rikstel. 75971

Allm. tel. 76788

ot

4 Malmé, Drottningtorget 3
Telegramadress: Banan
Telefon: 707

Norrképing, Knidppingsborgsgatan 25
Telegramadress Barnarn

* Telefon: 1549

t 2 SRl
Denna bok kan erhallas savél pa hufvud-

h ‘ ObSo! kontoret som filialernas kontor.

1 S
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ELDERS & FYFFES,

Head Office:

31/32, BOW STREET,

COVENT GARDEN, LONDON, W. C.

Filialer i Hull, Manchester och 36 andra stider i

Fleet of Sanana Steamers

England.

Tonnage
sAracalacas s 44007
SNanzanaress w s 44007
S lorinonerog 4161
“Barrancas % i 4115
SReventazons <. . .. 4041
SCHinrpos T 04
WNTcopal = ot 30/
S acudrel i st 3891
S e R R 3890

Tonnage
SMalimass = o S 3870
eManisteets . v n 3869
SMiam s i 3762
STA0r05 i 2755
MG ancheps st i D57
eGolden Eagles s 203%
SMariposasts = o s 130*
EESnenanzal e e o8
Sdmdrent ey 90*

* Trading in the Canary Islands. +§ Building.

S/S. Tortuguero en typisk ingare af Elders & Fyffes flotta. 5,000 tons
Lastar 60,000 bundtar. :
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12 st. riktigt vackra dricksglas
inlagda i en treflig korg

Endast Kr. 1.25
Ferd. Lundquist & Co.

Kungl. Hofleverantor

GOTEBORG




UTVALDA RECEPT,

>

Irldindsk Pudding. N:o 1

6 bananer, kex, 11/+ deciliter gridde, smulade bisquiter, 1 mat-
sked maraschino eller curacoa, socker efter smak, 2 dggulor, citron-
saft och skal, 1/2 vinglas vatten.

Bananerna lidggas i en kastrull och kokas tillsammans med liké-
ren, sockret, vattnet och citronen. Passeras och laggas ater i kast-
rullen. Aggulorna vispas i. Ett lager kex ligges i botten pa en
soufflé form, bananerna iliggas. Ofvertickas med kex och biscuiter.
Bakas i 20 minuter i lagom varm ugn. D& den blifvit fast skall

den ofvergjutas med hardt vispad gridde och garneras med skalade
mandlar och syltad frukt.

Serveras varm eller kall.

Ldcker bananpudding. N:o 2
Beklad det inre af en puddingform med tunna skifvor af bréd

med smor pd (kanterna borttagas); ligg ofver detta ett lager apri-
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kossylt och stink oiver alllsammans med cn dessertsked konjak.
Ligg sedan et lager tunna bananskifvor och Giverstro det med fint
stott socker tillsatt med nagra droppar citronolja. Sedan ildggas
hvarftals sylt och bananer ftills formen &r full. Otfverlidckes med
mera smorbestruket brod och bakas uti ej for varm ugn.

(ez7=)

Jamaica Pudding. : N:o 3

6 bananer skalas, of hvilka 3 skéras i skifvor. Dec aadra krossas
till mos och passeras. 3 dgg vispas i cn skil och olvergjutas med
4 deciliter kokande mijolk; bananmosct samt 75 gr. strosocker till-
sittes. En pajform smorjes, fylles till tre fjardedelar med skifvor
af sockerkakan och bananskifvor. lordninggjord dggstanning hilles
ofver och puddingen graddas i en c¢j for varm ugn omkring 25
minuter.

Serveras med vispad gridde med en liten tillsats af strosocker.
Om si onskas kan ett mindre vinglas sherry cller marsala anvindas
bland ingredienserna.

Banan Pudding. N:o 4

2 deciliter oskummad mjolk hilles i en panna tillsammans med
en half vaniljsting, hvilket far std och draga omkring 20 minuter
medan pannan star i vatten. Uti en kastrull blandas 1 hg. smilt
smor, 1 hg. finsiktadt mjol, 50 gr. rismjol och 1 hg. strosocker,
hvarefter den beredda mjolken tillsittes. Alltsammans rores ofver
elden tills det kokar, hvarefter det tommes i en skil att svalna.
Dirpa inblandas 3 #ggulor och arbetas vial samman i 7 eller 8
minuter jimte 21/2 vispade dgghvitor och 4 skalade och i skifvor
skurna bananer.

1




En enkel form smorjes vil och beklides med papper samt gar-
neras mad bananer och angelika utskurna med en pipa af nigot
mer dn en 25-6rings diameter.

Blandningen hilles i en form och kokas i vattenbad ungefar 1
timma. Darpd uppldgges anrittningen, papperet borttages och ratten
serveras med Kkall aprikossis omkring. Garneras med bananbitar
och ofverstinkes med strimmor af pistach.

c=

En ldcker bananpudding. N:o. 5

4 mogna bananer, 2 matskedar majscnamjol, 1 matsked strosocker,
1 matsked dppelmos, 11/+ deciliter mjolk, 2 dgg.

Bananerna skalas och skiras i skifvor, hvarpa de liggas tillsam-
mans med mjolken i pannan. 2 matskedar majsenamjol afredas
med litet vatten oeh ligges till mjolken tillsammans med 1 mat-
sked strosocker och 2 &ggu'or. En matsked dppelmos tillsittes.
Blandningen bér tjockna utan att koka. Hilles sedan i smordt
pajfat.  Till de hdrdt vispade dgghvitorna liggas smulade bisquiter
och strosocker och detta slds ofver.

Bakas omkring 12 minuter i en ej f6r varm ugn.

c=0
Edinburgh Pudding. ,
(Angkokt Bananpudding) N:o 6

6 bananer, 5 sockerkakor; 11/4+ deciliter mjolk, 2 dgg, socker cfter
smak, 12 ratafia bisquiter. -

En fotrm smorjes. Sockerkakorna sonderbrytas i ej for sma bitar,
bananerna skalas-och skiras i runda skifvor. - Bifarna, frukten och
bisquiterna liggas hvarftals. Af mjolken och dggen gjord stanning
hilles ofver alltsammans. Olfvertickes med smordt papper och dng-
kokas sakta en timma.

Serveras med mandelsas.

Sisen beredes med 1/2 deciliter mj6lk i hvilken irorts en dessert-
sked majsenamjol. Tva matskedar mandelmassa tilliggas och sockras
efter smak. Med eller utan 1/2 glas sherry.

[e=—=)
Barnkammarpudding. N:o 7.

115 gr. brod sonderbrytes i sma stycken, ofver hvilka hilles 1/2
liter kokt mj6lk. Sedan det svalnat, tillsittes ett vispadt #gg och
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hilften af ett rifvet citronskal med socker efter smak. Sex i skifvor
skurna bananer liggas i en smord pajform, hvarefter blandningen
hilles ofver. Griddas en half timma och serveras varm med stid-
socker.
0

Banandegspudding. N:o 8

En deg gores af 2 dgg, !/ liter mjolk samt omkring 2 hg. mjol
och ligges i en smord form. Fem eller sex i skifvor skurna ba-
naner liggas i degen, sockras efter smak och ofvertickes med
smordt papper. Angkokas i omkring 2 timmar.

Serveras med gradde.

e

Rispudding med Apelsin- och Banansds. N:o 9

225 gr. ris kokas fort i jimt s& mycket vatten som riset kan ab-
sorbera. Sedan 2 #ggulor irorts, pressas alltsammans ienala

~ daubeform som forut smorts, och dngkokas en half timma.

Slas upp att svalna. Till de hdrdt vispade dgghvitorna sittes
forsiktigt 1 hg. strosocker. Riset ofvertackes med mardngen och
iterinsittes i ugnen for att stelna.

13




Apelsin- och Banansas.

2 apelsiner, 2 bananer.

Bananerna och apelsinerna skalas, det hvita skinnet borttages.
Bada skiras i tunna skifvor. En sockerlag af 1 deciliter vatten och
50 gr. strosocker kokas i 5 minuter och gjutes 6fver apelsinerna
och bananerna.

Da sdsen svalnat, slds den i midten af rispuddingen.

Banankrdmpudding. N:o 10

En pajform fylles till halften med i skifvor skurna mogna bana-
ner som bestrds med ett godt puder- eller strosocker. 1/2 liter 4gg-
stanning eller blancmangé tillagas i en Kastrull, sockras cfter smak
och hilles ofver bananerna. Négra mycket smad smorklickar tillag-
gas och litet muskot rifves ofver det hela. Puddingen griddas i
ugnen en half timma.

Serveras med gradde.
(o= =]

Bananpudding (Varm.) N:o 11

Ett tunnt citronskal och litet kanel kokas sakta i 14 diter mjolk
tills denna fatt smak. Dirpa tilligges 1 hg. fint socker och, nir
detta upplosts, slds allt i en annan panna uti hvilken 1 hg. hvete-
mjol och 1 hg. smor blifvit sammanfriasta, Omréres tills bland-
ningen kokar. Pannan tages af elden aft svalna nagot. Sex ska-
lade bananer krossas och tillsittes med den silade saften af 3 ci-
troner och 30 gr. socker. Halften af de krossade bananerna liggas
till blandningen. Tva igg vispas vil och ett likérglas benedictin
tillsattes.

En form smorjes vil och prydes med hackad pistachmandel och
kristalliserade korsbar. Puddingen slds forsiktigt i, 6ivertickes med
smordt papper och dngkokas i 14/2 timma, Stjilpes forsiktigt upp
pd ett varmt fat och kringslds med foljande sis:

(=)
Banansas. N:o 12

Tva skalade och frdn kdrnhuset befriade dpplen stekas, hvarefter
de sakta kokas i 1/4 liter vatten under 15 minuter tillsammans med
den andra hilften af de krossade bananerna och ett halit citronskal.
En dessertsked majsenamisl utréres vil i litet vatten och sittes till

14
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Nutidens bédsta och billigaste
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ssen, som sedan kokas upp. Ddirpa tillsittes 1/2 likérglas bene-
dictin och fiargas vackert skirt med ndgra droppar karmin. Passeras,
uppvirmes och gjutes kring puddingen.

Princess Bananpudding. N:o 13

6 bananer, 2 dggulor, litet aprikossylt och litet strésocker.

Bananerna skalas och krossas till mos och ligges i en smord
pajform. Ofvertickes med ett lager aprikossylt och vdrmes i ej
for varm ugn. Medan detta dr i ugnen, vispas de tva dgghvitorna
med strosocker, tills det blir alldeles stelt, hvarpa det utgjutes ofver
puddingen, som dterinsittes i ugnen och griddas tills den blifvit
gulbrun. (Omkring 5 minuter).

Serveras varm eller kall.

Puddingen kan prydas med glacerade korsbir och angelica som

ofvan.
=0

Ambra Bananpudding., N:o 14

6 bananer skalas och krossas till ett fint mos.

Kanterna pi en pajform beklidas med ringar af mordeg eller
smordeg. 1/2 liter mjolk kokas tillsammans med 50 gr. toppsocker
och slds ofver 3 vil vispade 4gg. Vispas vil och bananmoset till-
lagges. 30 gr. majsenamiol utréres med litet kall mjolk samt om-
rores dfver elden tills den tjocknat, hvarpi det sammanrores med
det foregdende. Allt slas i den forut smorda pajformen. En #gg-
hvita vispas hardt, tillsittes med en matsked strosocker och gjutes
ofver puddingen.

16
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Anrittningen bestrés med mandelstrimmor och grdddas i en ej
for varm ugn omkring 20 minuter. Ligges upp och serveras varm.
cz=

Fanansas for puddingar. N:o 15

3 mogna bananer skalas och drifvas genom en sil. 1/2 liter vatten
uppkokas med 50 gr. toppsocker och en bit citronskal. Tillsatt
banarmoset och 1t det sammankoka. Tillsitt vidare ett glas mar-
sala eller sherry samt saften af en half apelsin. Uppkokas dnyo,
silas och serveras varm till puddingar eller pannkakor.

PBananpudding a la Clarance. N:o 16

Gor dggstanning af 2 dgg och 1/4 liter mjolk. Rores ofver clden
tills det tjocknar, 14t det kallna och 15 gr. uppldst gelantin irores.
Garnera en form med angelika och krusbdr och fyll den till en
del med bitar af icke firsk sockerkaka och bananskifvor. Agg-
stanningen slis ofver och lites stelna. Nir det kallnat, slds det
upp i en glasskdl och serveras med vaniljsis och bananmos gjutet

omkring.
c

Halstrade bananer. N:o 17
6 eller 8 mogna bananer aftorkas och ligges pi halstret eller
ofver en klar eld och stekas i 10 cller 15 minuter.
17




Serveras varma i skalen pd ett varmt fat.
rédtt sdrskildt under vintern.
Serveras med citronsaft.

=

Banan Beignet. N:o 18

6 st. icke ofvermogna bananer skalas och skidras hvar och en i
tvd delar pa tvdren, hvarefter bitarne tudelas pd lingden. De si
beredda bananerna liggas i en pajform och ofverstros med stri-
socker jamte litet malen kanel. Ett likorglas af kirsch eller mara-
schino sprides dfven darofver.

Bor std i 15 minuter.

En deg enligt recept N:o 78 beredes. Hvarje bananstycke be-
strykes med degen och doppas i mycket het flottyr. Da de blifvit
guldfirgade och skora, liggas de pi en duk eller ett papper att
afrinna, uppldggas, ofverstrés med fint socker och serveras varma.

(=)

Fransk Banantdrta. N:o 19

Kafla ut 225 gr. smordeg som gores af 150 gr. mjol, 30 gr. smor
och si mycket vatten som behofves for att blanda till en temligen
fast deg.

En tirtring lagges pd en bakpldt; bada smorjas och beklidas
med degen. Kanterna prydas och formen fylles med okokt ris,
hvilket bakas i omkring 10 minuter i ej f5r varm ugn. Riset tages
ut och degformen fylles med i lager ordnade runda bananskifvor.
Mellan hvarje lag slis litet saft (hdlst hallon eller vinbar). Sist
ofverpinslas med saft och bakas i dnnu 10 mmuter

Serveras varm eller kall.

Banan Croiites. N:o 20

4 bananer klyfvas pd lingden och tviren.

1 dgg vispas med litet salt och cayennepeppar. Bananerna dop-
pas i fint mjol och sedan i dgget, hvarefter de ater doppas i mjolet
och kokas i flottyr.

Négra skifvor rostadt bréd pibredas med smér och skiras i fyr-
kanter. Tvd bananbitar liggas pi hvarje brodstycke.

Serveras varmt.

18
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Bananer med ris och stekta dgg. N:o 21
Frukostritt

225 gr. ris kokas i vatten tillsammans med en knippa orter,
(timjam och en bit rodlok i en pase). Nir det ar kokadt, ligges
det upp pi midten af ett fat. Sa manga dgg som fordras, stekas
och ldgges ofvanpd. Omkring riset liggas 4 pd lingden skalade
och i flottyr eller smor brynta bananer. Stekt skinka kan anviindas
i stillet for agg till omvixling. Detta dr en fortrafflig och vidlsma-
kande ratt.

cD

Stekta bananer. N:o 22

P4 lingden skurma mogna bananer, som stekas i flottyr eller smor
och serveras med kott eller kall skinka, utgor en mycket smaklig
anrdttning.

Banan Gdteau. N:o 23

Af 1 hg. smor, 11/2 hg. mjol, 1 hg. strosocker och 1 dggula gores
en god mordeg. Sedan det har val blandats, beklddes en form
med degen; bottnen och sidorna 6fvertdckas med papper och fylles
med ris eller #rter. Sattes i het ugn. D& degformen dr bakad,
utslas risct eller drterna, ddrefter tages ndgra bananer (8 eller flera,
beroende pa storleken), som skalas och skiras i runda skifvor. Deg-
formens botten ofvertickes med dessa, hvarpd ofvergjutes med
passeradt lindrigt vattenblandad jordgubbsylt (1 tekopp), 2 teskedar
socker och 2 blad gelantin. Ilagges ett nytt lager runda banan-
skifvor, darpd fnyo sylt. Nu bor formen vara full. Garner's med
hirdt vispad gradde (med spritspase och stjarntyll). Har och dér
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dr framstilld af de finaste och foér huden bista ingredienser samt
dr behagligt parfymerad med utvalda essencer.

Viodol=Tpdlen ir derfor ett verkligt skdnhetsmedel,
Prisbel. med Guldmed. vid Hygien. Utst. i Paris, London o. Rom.
Tillv.: Tval- & Parfymfabriken "VIOLA”, Goteborg.

" B Milli

kronor sparar Sveriges foll arligen genom

kemisk tedtt af Kostymer, Kldidningar, Kap-

por, Ofverrockar, Gardiner och Tdcken ni. m.

hos ,
Orgryte Kemiska Tvdtt- & Fargeri-A.-DB.

Goteborg

Skandinaviens storsta affdar i1 sin bransch.
Det dr e likgiltigt, till hvilken affdr Ni

vinder Eder, ty det dr stor skillnad pa ke-

misk tvdatt och — kemisk tvdtt.
=m ° n
Go6teborgs Angbageri
Kungl. Hofleverantor GOTEBORG Tel. 2168, 5068, 1254,

Rekommenrderar sina erkdndt goda tillverkningar af alla sorters

Brod, sivil af Hvete som af Rag,
Obs.! Spisbréd och Delikatesskndckebrad.
Filialer i alla delar af staden. Profva och jemfor.
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en liten stjirna eller halfmdne eller kristalliserade korsbar. Dir
bananringarne visa sig genom geléen, sittes cn ros af vispad gridde

‘och ett litet blad succat.

cz

Jamaicabanan Toast. N:o 24

Négra skifvor brod skiras i fyrkanter. De doppas i litet mjolk,
direiter i en vil vispad idggula och ddrpd i kokande flottyr. D&
de fitt cn vacker brun firg roras ndgra mogna bananer till mos
med en gaffel. Moset slds upp pa det rostade brodet, hvarpa litet
vispad gridde hilles ofver. Nagra bananringar liggas sedan pa
gridden. Detta ar en prydlig och omtyckt ritt.

(o2 =]

Bananpannkakor. 4 = N:o 25
4 dgg, 30 gr. mjol, 1 deciliter mjolk, en nypa salt och socker.
Ofvanstdende blandas vil, ‘hvarpé goras 6 pannkakor som héllas

varma. 6 mogna bananer passcras. 30 gr. strosocker, litet citron-

saft och 2 matskedar griddde tillsittes. Blandas vél och uppvdrmes.

Pannkakorna tagas en i sinder och pabredas med moset. Hop-

rullas och serveras varma, ofverstrodda med socker.

(o]

Bananriskroketter. N:o 26
Bananer. och kallt kokt ris. Riset bredes omkring hela eller

halfva bananer. Doppas i #gg och brodsmulor. Stekas tills de

fatt en vacker brun firg och serveras varma.
cz0

Banantdrta. N:o 27
I en stor, djup form ligges 11/2 dussin, i runda skifvor skurna

bananer, hilften af ett rifvet citronskal, saften af en citron, 75 gr.

socker, cn kaffekopp vatten. Mordeg som foér dppeltdrta. Bakas i

ej for varm ugn omkring 20 minuter.

[z =]

Bananostkaka. ‘ N:o 28
125 gr. cocosndt eller bisquit eller ratafiakex uppblotes i s
mycket mjolk som behofves for att ticka ofver dem och omrdres
tills massan blifvit jaimn och tjock som vanlig smet.
Tillsittas s& 50 gr. smilt smor, 4 vispade dggulor och 2 dgg-
hvitor, om s onskas 1 deciliter gridde, men detta &r ej nodvandigt.
21




12 bananer krossas till ett klimpfritt mos och lidggas till blandnin-
gen. Allt blandas vil och stilles sd pd en kall plats till nista dag,
om detta later sig goras. Néigra bakelseformar beklidas med en
litt deg och fyllas med blandningen. Bakas i het ugn, men fir
ej bli brun.

2 #gghvitor vispas hardt. 225 gr. pudersocker irdres varsamt,
15 gr. majsenamjol tillsdttes, hvarpd allt blandas. Ett tunnt lager
strykes ofver bakelserna, da de bakats fardiga, hvarpa de sittas in
i ugnen att torka. Kan garneras med korsbdr och succat. Detta
ar tillrackligt for omkring 2 dussin ostkakor eller flera.

Bananer i formar. N:o 29
6 mogna bananer, knappt 1/2 liter mjolk, 3 dgg, 50 gr. strosocker.
Bananerna skalas, krossas till mos och passeras genom ett fint

durchslag. Blandas med sockret och de vil vispade dggen. Mjol-

ken kokas och strax innan den kokar sammanrores den si sminingom
22
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5 eller 6 bananer, 75 gr. strosocker, 1 deciliter mjélk, 1 cocosnot.

5 eller 6 bananer skalas, skidras pd lingden och ordnas smakfuilt
i en djup glasskal. Ofverstros frikostigt med strosocker och firsk
rifven cocosnot.

Hilften af en firsk cocosnot nedrifves i en skdl och ofverhilles
med en kopp kokande mjolk; ofvertickes med en tallrik och lites
std en halftimma. Silas och hilles ¢fver de skurna bananerna.

r]l‘“q : med bananerna. Sma Xkaffekoppar eller liknande formar smorjas
mmi och nistan fyllas med blandningen. Sities i en ej for varm ugn.
i"’"m“ D& de stelnat dro de fardiga. Sedan de kallnat, borttages hinnan
8 och en knif fores omkring kanten. De béra kunna latt témmas ut.
mmt Ofverst p& hvar och en bor sittas ndgon liten prydnad t. ex. tor-
ymlm kade glacerade korsbdr, en fargad karamell eller hackad pistach-
“mi mandel. Hvarje form kan garneras olika.
:mt M‘% : Pirmansk bananrdtt. N:o 30
(

oD
J3anansurpris. N:o 31
Bananer rullas i gridde och doppas i jordgubbsylt. Ofvertickas
med smordeg och bakas fort i en ej fér varm ugn. Innan de all-
deles kallnat, dfvertickas de med tunn glasyr.

N;u”
. JBananform. N:o 32
i
hw Vackra bananer skalas och tuskdras pa lingden. En enkel Char-

i lotteform beklddes till 1 cm. tjocklek med citrongelé och banan-
wm, halfvorna ordnas omkring den, som man skulle géra med socker-

23




kaka till en Charlotte Russe. For att de skola fastna, Givergjutes
de med litet mera citrongelé. Under tiden skalas, skdras i skifvor
och marineras ndgra bananer i litet citronsaft, maraschinosait och
strosocker under omkring 1 timma; dadrpd krossas de till mos med
en silfvergaffel och blandas med en eller flera teskedar passerad
jordgubbsylt. Sedan detta bliivit vil blandadt, iréres en tredjedel
af dess mingd hardt vispad gridde och ett par matskedar hardt
vispad citrongelé med litet vaniljessence och formen fylles med
denna blandning. Litet gelée gjutes ofver som bindningsmedel,
hvarpad den sittes &sido, tills den blifvit fast. Den maéste tommas
ut forsiktigt, endr den latt gir sonder.

cz=
JBananpaj. N:o 33

9 eller 8 bananer, mordeg, 1/4 liter dggstanning, 2 apelsiner, 50
gr. socker.

En tértring beklides med mordeg. Degen beklides med papper
och fylles med ris for bevaring af formen. Bakas i ej fér varm
ugn under 10 eller 15 minuter. D& den &r firdigbakad borttages
papperet och riset. Degen ofverstrykes med dgghvita. Bananerna
skidras i skifvor och liggas i degformen med {illsats af 1 rifvet
apelsinskal och saften af 2 apelsiner. Ofvertickes med dggstanning
(med tillsats af vanilj) och bakas i 10 minuter eller tills det 6iversta
af dggstanningen blifvit brunt.

Stekta bananer. N:o 34

Stora ej alltiér mogna bananer viljas till denna rdtt. Omkring
en tredjedel af skalet slites af pd lingden; hvad som dterstr af
skalet lossas medelst en tesked. -Bananerna liggasi en smord stek-
panna eller bakform, nidgra mycket sma smorbitar liggas pa hvar
och en och ofverstrés frikostigt med strosocker. Ofver hvarje banan
hilles ungefidr 1/2 tesked citronsaft och stekas i 15 eller 20 minuter
i het ugn.

Uppldggas smakfullt och serveras varma,

(=)

Bananskifvor m. jordgubbsgelé o. gradde. N:o 35

1/2 liter jordgubbsgelée stelnas i en 1dg form. Formen sinkes i
varmt vatten, tills detta ndr i jamnhojd med geléet och uppstjilpes

24
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Plantage-Kaffebranneriets : :
utsokt fina kaffeblandningar?

32 Birger Jarlsgatan 82 (Tryggs hus), midt emot K. F. U. M.
Telefoner: Riks 3668. Allm. 5441.
Leverantor till H. K. H. Prins Eugén och Hasselbacken.

Bomiskt OIL.

[ enlighet med fran fera hall uttalad Snskan har MUNCHENS
BRYGGER/I A.-B. i marknaden dter ufsldppt det pd sin tid sa
mycket uppskattade Bomiska &let. Hlimdnheten beredes hdrigenom
fillidlle aft vdlja mellan todnne Slsorter, vilka fill smaken visserligen
Gro olika varandra men som bdda till kvalitén dro lika hégtstdende :
STANDARD oct BOMISKT OL. Priset iér det Bomiska dlet
dr icke hogre dn for vanligt lagerdl.

G. A. NILSSON

Birger Jarisgatan 21

{-sta klass Fruktaffér

i perti och minut.

Allm. Tel. 19942. Rikstel. 8074.
0LOF ASKLUN
= Brod aérbasl)
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forsiktigt pad en tallrik. Med en skarp knif som doppats i hett
vatten, skdres geléet i smd tdrningar. 3 bananer skalas, skiras i
skifvor af 1/2 cm. tjocklek. En kopp grddde, 1/4 kopp socker och
nagra vaniljdroppar vispas till hdrdt skum. Bananskifvorna och
geléetdrningarna ordnas i sma glasskalar och ofverst pa hvarje skél
slds en sked vispad grddde,

o=

Bananlunch-cake. N:o 36

Moset af 4 bananer, 250 gr. mjol, 125 gr. smor, 50 gr. fint
hackadt, kanderadt apelsinskal, 1 vil vispadt d4gg, ! liten tesked
bikarbonat, 100 gr. strésocker, 1 deciliter mjolk.

De torra ingredienserna blandas, hvarpa en urholkning gores i
midten. Smoret smiltes och bananmoset och dggen tilliggas. Bi-
karbonatet blandas med mjolken, hvarpd allt blandas vil samman.
Griddas i val smord bleckform i timligen svag ugn under 13/4 timma.

Guldmedalj efterrdtt. N:o 37 )

l

1 En afling sockerkaka skires i fyra delar af ungefir en banans

1 storlek och form. Fyra bitar mandelmassa af samma storlek och

! form liggas ofvanpi dessa. 2 bananer tuskiras och en banan-

[ halfva ligges ofvanpi mandelmassan. Litet gridde vispas hardt

;' och med en sprilspise och tyll géres en kant kring bananen. h
| Ofverst sittas ndgra smi rosor med en kristalliserad viol mellan §
| hvarje ros. i
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Mandelmassa.

225 gr. till mos krossade mandlar, 225 gr. kanderingssocker,
1 sgghvita. Detta arbetas vil samman, kaflas ut pa ett bak-
bride och anvidndes som ofvan.

Banansemlor. N:o 38

6 eller 8 ganska stora bananer, 225 gr. mjol, 50 gr. str6-
socker, 2 dggulor, 50 gr. smdr, jast, litet mjolk. .

6 eller 8 ej fullt mogna bananer passeras genom ett durch-
slag, hvarpd moset blandas med mjél och lates std k3 ¥ellern
4 timmar i6r alt jisa. Med Aterstoden af mjolet blandas /2
kaffekopp fint strésocker och 50 gr. rérdt smor. Bananerna
tilliggas och blandas vil, hvarpd tillsittas 2 dggulor och litet
mjolk och arbetas till en mjuk, litt deg. Skiras i lika stora
bitar och formas som bananer. Detta sker genom att bestrd
den inre hiliten af en banan med mjol, i hvilket degen sedan
formas. Dirpi vindas de pd en varm bakplit, som ar belagd
med smordt papper och bakas i het ugn omkring 20 minuter
eller 12 timma. D4 de iro till héliten bakade, ofverstrykas
de med igghvita eller mjélk. D4 de blifvit fasta och af en
vacker brun firg, dro de firdiga.

b s o SO

Banan Trifletdrta. N:o 39
6 mogna Jamaicabananer, 100 gr. ratafiakex, 100 gr. bis-
quiter, 50 gr. glaceringskorsbir, succat och hackad pistach-
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mandel till garneringen, en sponge-sandwich (pords socker-
kaka med sylt emellan) litet sherry, 1/2 liter vaniljsds, 1 deci-
liter vispad gridde.

Bananerna skalas och delas i 4 delar, sockerkakan delas i
liknande stycken. Dessa och bananerna ordnas omvixlande
i en glasskdl. Dirpa iliggas ett lager smulade ratafiakex
och bisquiter. Oifver allt detta hilles litet sherry. Ligges
sd ett nytt lager frukt och kaka o. s. v.

Vaniljsds hilles 6iver det hela och garneras med gridden.

=

Banan Trifletdrta. N:o 40

6 medelstora bananer skurna i bitar af /2 cm. storlek, 1
apelsin skuren pd tvdren i mycket tunna skiivor, saiten af
en apelsin, 1 dessertsked, (ej rdgad) strésocker, sockerkaka
skuren i tunna skifvor, 1 dessertsked cognac, 1/2 liter vaniljsds.

Bananerna liggas i en glasskdl, tickas vil 6fver med apel-
sinskifvorna, bestros med socker och 6iverhilles med apel-
sinsaften, didrpd ligges kakbitarne och cognacen slds oiver.

Vaniljsasen slds ofver och ofvertickes, tills man behdoiver
den. Bor std i 2 timmar.

(=]
Banan Trifletdrta. N:o 41

9 mogna bananer, 1/2 victoria sandwich (pords sockerkaka
med sylt som i foregdende recept). 50 gr. jordgubbsylt, 1/2
liter vaniljsas, 1 deciliter vispad gridde, litet mjolk.

Bananerna skalas och skidras i ej for tunna skifvor. Soc-
kerkakan skdres i smd fyrkanter och 6fversprides med litet
jordgubbsylt. Banan- och kakbitarne liggas i en glasskil,
hvarvid blandningen héjes i midten. Fuktas med litet mjolk,
ofvergjutes med vaniljsisen och den vispade gridden slds
ofverst.

(=]
Banankaka. N:o 42

4 bananer, 225 gr. mjol, 100 gr. smor. 200 gr. strésocker,
4 dgg.

Smoret rores, sockret tillsittes och sist de viil vispade
dggen. Bananerna skalas och réras till mos. De blandas
med de ofriga ingredienserna, hvarpd mjélet sd sminingom
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tillsidttes. Slis i en vil smord bleckiorm och griddas i en
jcke 16r varm ugn under 1 timma.

o=
Banansylt. N:o 43

12 bananer, 350 gr. toppsocker, 1 liter vatten, 1 tekopp
smultronsait, 3 blad gelantin.

Bananerna stotas till mos, hvarpd de liggas i en syltpanna
tillsammans med vattnet och smultronsaiten. Bringas till
kokning di sockret tillsittes hvarpd det kokas i en half timma.
Tages af elden, silas genom en silduk och slds dter i pannan,
gelantinet tillsittes och ndgra droppar coceionell. Omrdores
tills det blifvit upplost och slds i formar.

oo
Banangelée for sjuka. N:o 44

12 liter vatten, 6 blad firsk gelantin, 1 hg. socker, 2 dgg,
skalet och saften af en citron, 10 a 12 stora bananer.

Vattnet, citronen och sockret ligges i en kastrull. D&
sockret dr upplost tillsittes bananerna, som iorut blifvit vl
mosade med en gaifel; kokas ldngsamt i 10 minuter. Gelan-
tinet som blifvit upplost i 1 deciliter vatten tillsdttes. Innan
blandningen kommit pd kokpunkten, uppsilas den i enfuktad
form. Stjilpes upp da den kallnat.

cz

Banangelée (Hvardags-). N:o 45
Samma ingredienser som for geléet for sjuka, men utan
dgg. Bananerna tillsittas i skifvor i st. f. mosade, hvilket
sparar mycken tid.
=
Banangelée. N:o 46

Puré af c:a 10 bananer, 1 deciliter griddde, saften af 1
citron, socker efter smak, 20 gr. gelantin som upplosts i 2
matskedar vatten.

Formen skoljes i kallt vatten. Bananerna passeras genom
en harsikt, hvarvid de priissas igenom med en trisked. Ge-
lantinet upploses i kallt vatten. Bananmoset liggesi en skal.
Det upplosta gelantinet, sockret, citronsaiten och gridden
tillsittes, Gridden kan vara vispad till hiliten, d. v. s. tills
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den blifvit dubbelt sd tjock som vanlig gridde, om man sd
onskar, eller ock kan 1 deciliter vaniljsas tagas i st. {. gradden.

Banangeléet rores i skdlen, tills det just borjar att tjockna
och hilles i den fuktade formen. D& den blifvit fast, tommes
den ut i ett pajiat och serveras med geléebitar.

Geléeartad bananform. N:o 47

Ofverdrag insidan af en geléeform rymmande I liter, med
ett tunnt lager af citrongelée och garnera botten och sidorna
med runda skifvor af mogna bananer, hvilkas midt har blifvit
urholkad och hilet fyldt med succat eller glacerade korsbar.

15 gr. gelantin ligges i 10 minuter i /2 liter vatten for att
blotas upp och liggas i en kastrull med 50 gr. toppsocker
jimte skalet och saiten af 1/2 citron. Rores sd ofver elden,
tills det blifvit 16st under tillsittning af 5 matskedar banan-
mos och ett glas sherry. D3 det svalnat tillrickligt, till-
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sittes 1/+ liter vispad gridde och vispas under ndgra minuter.
Slutligen iblandas 4 st. bananer, skurna i tunna skilvor. Hilles
dirpd i den iordninggjorda formen och stilles pa is for att
stelna. Tommes ur formen och serveras pa kallt fat.

[e==]
Janangelée. N:o 48

12 bananer, 50 gr. toppsocker, 50 gr. gelantin i blad, hvitan
och skalet af 6 dgg, 2 liter kallt vatten.

Bananerna kokas i sina skal i 11/2 liter vatten tills de blifvit
bragta till mos. Silas dirpd genom en silduk af flanell. Ge-
lantinet ligges i 1/2 liter kallt vatten under 20 minuter hvar-
pd det stdlles pd spiseln, tills det blifvit upplost. Nu tillsittes
banansaften och sockret och kokas tillsammans i 15 minuter.
Dirpé illsittas dggen och skalen. Kokas sakta, tills det
blifvit alldeles klart. Silas s genom en fin duk eller silpise.
Slds i en form och stjilpes upp, di det stelnat. Af detta
blir 1 liter ‘gelée,

J3ananer a la Portugaise. N:o 49

6 bananer, 1/2 liter gridde, /1 liter sott gelée, 2 blad ge-
lantin, 25 gr. strosocker, !/2 tesked vaniljessence, succat,
coccionell, 6 piaronformade formar.

Gelatinet upploses i hiliten af geléen, hvartill siittes 1/3 af
gridden och firgas ljust skirt. D4 det tjocknat tillrickligt
och hiller pd att stelna, gjutes det 6iver bananerna. skurna
som formarne. Dirpd vispas dterstoden af gridden med
32
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socker och vanilj och blandas med resten af bananerna, sont
hackats i sma bitar. Sedan fylles pappersformarna med denna
blandning och pd hvarje form ligges en iordninggjord banan,
hvarjimte en fantasiformad bit af succat instickes och gelée
gjutes omkring i formarne.

(=)
Banankrdm. N:o 50

75 gr. sagogryn. 1/4 liter mjolk, 2 dggulor, 25 gr. socker,
12 bananer.

Sagogrynen kokas i mjolk, tills de blifvit alldeles genom-
skinliga och sockret tillsdttes. D4 det blifvit nidstan kallt,
tillsittes dggen och bananerna. Fore serveringen blandas
det med vaniljsis eller gridde. Om sd behagas garnerar
man med vispad gridde eller mardng. Forvaras pa kallt stélle.

cz=

Banan och bisquitkrdm. N:o 51

1j2 dussin bisquiter krossas fint. De liggas sd i en paj-
form och divergjutas med ett glas sherry eller marsala. 12
liter mjolk, som blifvit tillsatt med en tesked strésocker, upp-
kokas och slis oiver 4 vispade #dggulor, och hilles dter i
pannan. Rdéres Giver elden tills kraimet borjar stelna. Darpé
iréras de uppblotta bisquiterna och moset af 4 mogna bana-
ner. Eiter att nigot ha svalnat, hilles det upp i en glasskdl,
Ritten garneras med strimmor af succat och halivor af gla-
cerade korsbar.

(==}

Banan och vindrufskrdm. N:o 52

6 mogna bananer skalas och krossas till ett fint mos. For
att goras sott tillsittes litet sait af muscatelldrufvor. Blandas
vil, hvarpa /4 liter vispad grddde arbetas in och direiter /4
liter skalade muscatelldrufvor. Stdlles pd is i omkring 2
timmar.

Serveras i glas eller béagare oiverstrodda med skuren man-
del. 1 midten af hvarje krimglas sittes ett glaceradt korsbdr
eller en kristalliserad viol.

Vid glasens fyllande {orstker man att uppligga kramet hogt.
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JBananmos. N:o 53

Samma ingredienser som till bananost, men blandningen
drilves ej genom durchslaget. Gridde tillsittes och serveras
kallt.

cz

JBanankrdm. N:o 54 r

6 mogna bananer skalas och krossas till mos med en gaffel.
Massan ligges i en kastrull tillsammans mad 1 deciliter vatten
50 gr. strosocker, det tunnt skurna skalet samt saften af en | Hamd
half citron och kokas sakta ofver elden i 10 minuter. VAl Qtlfbfﬁ
vispad hvita ai ett dgg iréres under ytterligare 5 minuters
fortsatt kokning. Far sd kallna, citronskalet borttages och
1 deciliter hardt vispad griadde irores.

Fylles i krimglas eller i en glasskdl och forvaras pa is
tills det skall anvdndas. Serveras med fin kex.

o | el

JBanankrdm. N:o 55 |
6 mogna bananer, en kopp krossocker, saften af en citron, tgper
1/2 liter vispad grddde, vanilj efter smak. gl
Bananerna krossas till mjukt mos, saften af citronen och o lig
sockret tillsdttes. Sittes sa oiver elden tills sockret smilt, s
men fdr ej koka. 1/2 tesked vanilj blandas diri och anritt- Mo
ningen far didrefter kallna. Niar den kallnat tillsittes 12 liter fhomi

mycket hardt vispad grddde, till hvilken blifvit blandadt 2
teskedar socker och ndgot vanilj. Arbetas tillsammans
tills bananerna blifvit vil iblandade. Serveras kall i krim-
glas och ytan betickes med hackade valnétter.

=

Sanansylt, N:o 56

Mogna men fasta bananer skiras i runda skifvor. Till 450
gr. tillredd frukt tages det rifna skalet och saften af en ci-
tron samt 450 gr. toppsocker. Allt hilles i ett ofvertickt
lerkdrl och skall std under en timma eller tills citronsaiten

har fuktat sockret. q
Hall det sd i en syltgryta och 1at det komma i sakta kok- lm

ning under sakta omrérning. Nir det kokar hastigt, méste i b

det roras stindigt, eniir det litt tjocknar. Det bir afprofvas Ty
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genom att drypa ndgra droppar pd en tallrik och om det stelnar

hastigt, bor det genast tagas frin elden och slds i burkar.
Oifvanstiende dr en licker sylt och kan anvindas pd mén-

gahanda sitt, nir man vill ge god smak 4t ritter.
[ez=)

Banan Sandwiches. N:o 57
Med bananer astadkommas utmirkt goda sandwiches.
Bananerna sondermosas med en gaifel och roras vil med

litet socker. Tunna smorgisar bestrykas sedan och liggas

tillsammans som s k. dubbelsmorgésar eller sandwiches. I -
st. f. brod kan kex anvindas.
cz=

Banankrdm. N:o 58
10 bananer — maste vara mogna — passeras genom durch-

slag. 12 liter kall men icke stelnad citrongelée tillsittes,

hvarpd det omrores duktigt. D4 detta vil blandats, tillsdttes

1 deciliter vispad gridde, som sockrats och kryddats med

vanilj. Nu vispas dnyo, tills det blifvit alldeles ldtt. Ndgra

droppar aprikosgult bor tillsittas till istadkommande af vac-
ker gul firg. Oses upp skedvis i en glasskdl, sd att det blir
sd hogt som mojligt. Med hjilp af spritspdse och tyll gar-
neras direfter i festoner med vispad gradde.

Mosade bananer blandade med jordgubbsylt dro delikata
pd smorgds. :

Banansandwichtdrta (glacerad). N:o 59
6 bananer, 3 igg, 200 gr. mjol, 225 gr, bitsocker, 1t liter
vatten, 100 gr. glaceringssocker, 15 gr. siliverkulor.
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Sockret ligges i vattnet och kokas, tills 16sningen klarnat.
Aggen tillsittas och vispas i 20 minuter. Mjolet inrores vl
och blandningen stekes under en halitimma i vil smorda
bleckformar.

Detta ir tillrickligt for bigge tartorna. Efter kallnandet
ituskires tartan pa midten. 3 bananer skalas och bririgas
till mos, som bredes oiver den ena halivan, hvarpa den
andra piligges som vid sandwiches.

Glacering.

2 bananer skalas och bringas till mos. Glaceringssocker
tillsittes och blandas vil. Strykes s ofver kakan. Nu tages
den sista bananen och skires i runda skifvor. Dessa liggas
i vackra mdonster pa tdrtan och pd de runda bananskifvorna
ligges i midten en liten siliverkula, som kan ids i hvarje

konditori.
o=

Banankradam. oy - N:o” 60

1/3 liter mjolk, 50 gr. toppsocker och en liten vaniljsting
uppkokas och slds éfver 3 dgg under stark vispring. Slds
si tillbaka i kastrullen under fortsatt vispning tills bland-
ningen fir en krimartad konsistens, far sjuda men ¢j koka.
Direfter uppsilas den i en skil och rores med moset af 4
mogna bananer .som forut sammanblandats med 1/2 liter vis-
pad gridde. R e

Sittes pd is, tills det skall tas in pd bordet. Serveras ien
glasskal eller krimglas. Om ej nog sott, tillsdttes litet sait
eller mera socker. Gridden kan uteslutas om man onskar

den enklare.
=

Banancharlotte. N:o 61

Klid bottnen af en enkel Charlotteform med ett lager af
sott gelée och garnera med strimmor af fint skuren succat
och kanderade korsbir. Klid formens sidor tatt med ldng-
smal kex (glacerdn) stiende rakt upp och ned.

Bananmos enligt anvisning i receptet N:o 89 for glace,
gbres i ordning och blandas medan det dr varmt med 15 gr.
upplost gelantin. I st. f. citronsaft tillsittes 12 tesked vanilj-
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essence, samt slutligen den vispade griadden (/4 liter). Strax
innan krdmet borjar stelna, hilles det i den iordninggjorda
formen och stilles pd is. Uppstjdlpes forsiktigt pd ett kallt

fat och serveras.

Bananéclairs. N:o 62

/s liter vatten, 50 gr. smor, 1 nypa salt, 1 tesked socker,
litet vaniljessence.

Vattnet och smoret liggas i en kastrull och bringas i kok-
ning. Flyttas didrpa oiver till en sakta eld och tillsittes med
200 gr. mjol. Rores vil i 10 minuter med en trisked. Lates
sd kallna och tillsittes med 4 Agg — ett i sinder. Allt slis
ddrefter i en spritspdse med stor tyll. En med smér smord
pldt hilles i beredskap, hvarpd blandningen spritsas si tjockt
som en banan samt med minst en tums mellanrum. Bakas
i lagom varm ugn en halftimma. Tages sd ut och stilles att
svalna. Nu tillagas en krim af 2 igg, 30 gr. mjol, 30 gr.
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socker, 1/4 liter mjolk och 6 st. genom ett durchslag passe-
rade bananer. Forst kokas mjolken, dédrnist tillsittes mjolet
och sockret samt vispas vil samman med dggen, fir sjuda
men ej koka. Bananpurén tillsittes och blandas vdl. Fér
kallna.

Pi de firdiggraddade bakelserna afskdras toppen, krdamen
ifylles och toppen pdligges. Oiversiktas med socker.

c

Banankrdm. N:o 63

6 bananer, 5 gr. gelantin eller 3!/s blad, !/2 liter mjolk, 1/4
liter gridde eller 2 dgghvitor, 1 stor tesked aprikossylt, 1
matsked strosocker.

Gelantinet upploses i nigot af mjolken, Risten kokas och
hilles ofver gelantinet. Sockret tillsittes och det rores om
tills sockret smilt. Dirpa inrdres syltet och alla bitar som
ej losa sig borttagas. Bananerna vispas till mos och blandas
med det ofriga. §

‘Nu stilles det att kallna och strax innan det borjat stelrva
rores den vispade gridden i. I st. f. gridde kan vispade
dgghvitor anvindas och tillsittas pd samma sitt. Formen
bor fuktas, innan krdmet ihdlles. Denna ritt tar sig bra ut
om den ligges i en skdl, som rymmer vispad gridde oiverst;
hvilken péligges innan rdtten serveras.

c0
Banankrdam. N:o 64
6 goda mogna bananer stdtas i en mortel. Dirpa tillsittes
50 gr. strosocker och 1 deciliter gridde. Vispas sd grundligt
och slis i en glasskil, 2 dgghvitor vispas till ett hirdt skum
och slis ofver bananerna. Garneras med succat och korsbar
och Ni far den hirligaste ritt Ni kan onska,

0
Banankrdm. N:o 65
En kopp tapioca kokasi vatten, tills det klarnat och sockras
efter smak. Detta slis pa botten af ett fat. Ddrdiver ligges
ett mycket tjockt lager bananer i skifvor och oiver detta
nigot jordgubbsylt. Ofvertick det hela med vispad grddde.
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Denna ritt dr mycket billig och utmirkt god och tar sig
dessutom mycket bra ut pd bordet.

o
JBanankrdm. N:o 66

6 bananer (icke f6r mogna), 1/2 liter kram tillredt af 2 dgg
och /2 liter mjolk, ndgot hallonsylt.

Bananerna skalas och skdras midt itu. Hvarje halfva ge-
nomskdres pd lingden och bestrykes med hailonsylt. Half-
vorna liggas diarpd samman och placeras i en glasskdl, Ba-
nanerna oOfvergjutas direfter med krdmet, som skall vara si
hett, som glasskdlen medger och stilles det sedan att svalna.
Serveras mycket kallt.

Fanan Chartreuse. N:o 67

En a la daubeform klides med ett lager af vingelée och
botten garneras med halivor af glacerade kérsbir och ba-
nanskifvor. Detta ofvertickes med ett lager af gelée och
niar det stelnat eller ndra stelnat pdligges ett nytt lager af
bananskifvor och hdrmed fortsittes tills formen ér alldeles
fylld. For att detta ma stelna vil, bor man stilla formen i
en panna och omgifiva den med krossad is. D& det blifvit
fast, doppa formen under ndgra sekunder i ljumt vatten,
hvarpa innehdllet stjilpes upp pd ett kallt fat. Hileti midten
fylles med hardt vispad, ndgot sockrad gridde eller med
vaniljkram.

[z}
JBanansoufflé. N:o 68

4 icke alltfor mogna bananer skalas och &ivergjutas med
citronsaft. Ett varmt, smordt fat hdlles i beredskap. Dirpa
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skiljas tvd dgg. Gulorna vispas med 30 gr. socker. Harpd
smiltes 50 gr. osaltadt smor i en skdl, vispas tills det blir
griddartadt och 50 gr. mjol tillsdttes litet i sdnder, hvarpé
dggulorna ir6ras. Da detta dr vdl blandadt tillsittes bana-
nerna som blifvit passerade genom ett durchslag. Allt vispas
vil tillsammans och slutligen tillsittas dgghvitorna, som forut
blifvit vél vispade. Grédddas i 20 minuter i en mycket varm
ugn. Serveras strax, ty eljest sjunker det ned.

Bananer pd detta sitt serverade tédlas litt af de mest om-
taliga manniskor och mottagas alltid med fortjusning.

Glaceran med bananer. N:o 69

425 gr. bananer, smordeg, 8 tunna kex, citronsait, 25 gr.
socker, garnérsocker, aprikosmarmelad, konjak, 1/2 liter gradde.

Bananerna skidras i smd bitar, blandas med hackad ratafia-
kex, socker, citronsaft, en tesked eller matsked konjak. En
smordegsring, hvars ytterkanter bestrykas med aprikosmar-
melad placeras pa det fat som den skall serveras pd och
kexen stilles pd dnda rundt omkring.

Mellan hvarje kex spritsas garnérsockret likasd mellan
kexen och sméordegen.
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Ett band knytes om midten pd kexen hvarpa formen stélles
att stelna. Gridden vispas, konjaken tillsittes, likasd bana-
nerna och sockret, formen fylles sedan med blandningen och
oiverst garneras med bananer.

(=}

Bananmardng. N:o 70

Mogna bananer skalas och skiras pd lingden samt liggas
i en pajiorm. De oivergjutas med citron och ananassaft —
1 del citron till 2 delar ananas. Ofverstros med fint socker
och griddas tickta en half timma. Uttages ur ugnen, betdc-
kes med maring och sittes i en sval ugn tills den blifvit
ljusbrun.-

=

Mqi'dnger med banankrdm. N:o 71

3 eller 4 Hgghvitor vispas hdrdt hvarpd mycket iorsiktigt
iréres 75 4 100 gr. mycket fint strésocker. Blandningen for-
mas till maringer med hjilp af en matsked eller en sprits-
pise pa ett mardngbride eller en bakpldt belagd med papper.
Mariingen ofverstros med fint socker och graddas i en mycket
svagt uppviarmd ugn, tills den blifvit fast och brun och fatt
en blank férg.

Utgrifves i botten och stilles pd en bricka for att svalna.
2 deciliter gridde uppvispas, 2 eller 3 mogna bananer skalas,
drifvas genom ett durchslag, sockras eiter smak, tillsattas
med ndgra droppar vaniljessence, blandas sedan med vispad
gridde och ifyllas mardngsnickorna.

cz

Bananomelett (ej soét). N:o 72

4 icke &fvermogna bananer skalas, skdras i runda, ej for
tunna skifvor, 25 gr. smor smiltes i en omelettpanna. D4
denna blifvit het, liggas bananerna i och skakas ofver elden
nigra minater, hvarpd de kryddas med salt och peppar. 4
dgg sonderslds och slds i en skdl, en matsked mjolk tillsdttes
jimte salt och peppar eiter smak och allt rores val. - 25 gr.
smér smiltes i en omelettpanna, dggblandningen islds och
rores Giver stark eld tills iggen borja tjockna, dé detformas
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som omelett. De tillredda bananerna slds i midten och ome-
lettens sidor vikas ofver. Omeletten grdaddas, tills den fatt
en vacker firg, hvarpid den ligges upp pd ett varmt fat och

serveras.
(==}

Bananomelett (sét). N:o 73
Man gér till viga pd samma sitt som anvisats i recept
N:o 72, men utelimnar salt och peppar och sockrar i stillet
med strgsocker. Dd omeletten dr upplagd, ofverstros den
med glaceringssocker och erhdlles en vacker glans, om man
placerar den i en mycket het ugn under nidgra minuter.

Schweizisk Bananrullkaka. N:o 74

4 idgg, strosocker, jdstpulver och mjol, 2 bananer, 50 gr
valnotter eller mandel, 1 matsked griadde, 1 matsked apel-
sinsylt.

En kaka gores af 4 dgg, 3 matskedar stréosocker och 4
matskedar mjol, 1 tesked jdstpulver. Aggen vispas i 10 mi-
nuter, sockret tillsittes och vispas sd igen i 10 minuter. 4
matskedar mjol inarbetas och till sist tillsittes jdstpulvret.
Kakan fir icke vispas, sedan jdstpulvret tillsatts, men rores
latt. Tag sd en plidt och Givertick den med smordt papper.
Sprid ut blandningen &iver den och gridda den i en het ugn
under 10 minuter. Dirpd tages ett papper som litt bestrotts
med strosocker och stjidlp upp kakan dirpd. Den 6iversprides
med litet varm aprikossylt. 2 bananer séndermosas med en
gafiel och blandas med den hackade mandeln och en mat-
sked vispad gridde. Sprid denna blandning 6iver sylten
och rulla ihop kakan hastigt.
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i Kandering fér Rullkakan.
torh 100 gr. smor, 200 gr. kanderingssocker, 1 matsked kaife-
essence. .

Smoret rores hvitt, kanderingssockret, som blifvit siktadt,
tillsittes. Arbetas vil samman. Kaffeessencen tillsittes och
Teee kakan ofvertickes med hjilp af spritspise, hvarpd sidorna
sl Jatt bestros med torkade kokosnstter.

m,m Smad pappersformar a la banan. N:o 76
g5 il © 1/s liter mjolk, 50 gr. strosocker, vaniljessence, 4 gelantin-
;Wmﬁ' blad, 2 dgg, 1 deciliter gridde.

gt S Mjolken och strgsockret bringas i kokning och slas oiver
> de tva vil vispade dggen. Slds s tillbaka i pannan och om-
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roras, tills det tjocknat, men far ej koka. Gelantinet upploses
i litet kokande vatten och tillsittes kramet, ndar det kallnat.
D& det hdller pd att stelna, halifylles dirmed smé pappers-
formar med kant. N&gra bananer skiras i skifvor med en
siliverknif och ett lager ligges i hvarje pappersform. Gréd-
den vispas och spritsas 6fver. Gridden bér ha tillsatts med
vanilj eller nigon annan omtyckt essence. Uppldgges pd ett
pappiat och serveras som middags- eller supéritt.

cz>

Stekta bananer. N:o 76

Bananerna skalas, skiras i skifvor och doppas i mjol. Stekas
i olja eller smor tills de fitt en litt brun firg. Aro mycket
goda, om de serveras med forlorade dgg pd samma sitt som
skinka och forlorade dgg.

Skala bananer, som forst skurits i skifvor. Smor smiltes i
en het stekpanna. Stek bananerna, tills de blifvit 1att bruna.
De liggas pi ett varmt fat och oiversiktas med fint socker.

Serverade med griadde eller krim #ro de hogst delikata.

c=

Att steka bananer. N:o 77

Tag alldeles mogna, saftiga bananer, ju mognare desto
bittre, stora foredragas.

Fér hvarje person beriknas 2 eller 3 stycken. Andarne
skiiras af, skalas och klyivas pd lingden och stringarne bort-
tagas. En ren stekpanna hélles redo och i den ligges en
bit bista sorts firskt smor, stor som en valnot. D& smoret
smilt, ligges frukten i med den flata sidan upp och ofver-
tickes med ett titt slutande lock. Stekes oiver mycketsvag
eld och hindras frin att fastna vid pannan genom att for-
siktigt sticka en knif under dem, om mojligt utan att de gd
itn. Allt emellanat tillsittes litet mera smor for att hindra
dem frdn att brinnas. D4 de blifvit fullkomligt mjuka, bort-
tages locket, hvarpd stekningen fortsittes, tills de bliivit vac-
kert guldbruna.

Tiden for ordentlig stekning — 30 a 40 minuter.

Man bor akta sig noga att sitta nigot vatten till dem.
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Bananer som stekts pd detta sitt besitta, jamte férdelen
att vara billiga, alla erforderliga ingredienser for att utgora
den mest ndarande och hygieniska foda, i synnerhet som fru-
kostritt for barn. Ates tillsammans med brod.

cz0

Bananklenetter. N:o 78

Nédgra bananer skdras i halfvor och 6fverstros med stro-
socker och liggas i litet rom att bl6tas. Tag sd och doppa
dem i smet och 1it dem koka i flottyr.

Serveras pad serviett.

Smet for klenetter.

100 gr, mjol, 1 matsked smilt smor eller salladolja, 1 deci-
liter ljumt vatten, 1 dgghvita vispad till hardt skum, stro-
socker efter smak. :

Ligg mijolet i en skdl, gor en urholkning i midten och
hdll i oljan. Omrores sakta, medan vattnet tillsittes i sma
portioner. Vispas tills smeten blifvit alldeles jimn. Dirpa
tillsdttes den vispade dgghvitan under sakta omrérning.

c=

Banankompott. N:o 79

425 gr. bananer, | deciliter vatten, 100 gr. lingon, 25 gr,
socker.

Vattnet och lingonen slds i en emaljerad kastrull, kokas
tills de blifvit mjuka och passeras did genom en staltradssil.
Bringas i kokning med sockret. Bananerna, som skurits i 1/4
tums tjocka skifvor, tillsittas och kokas sakta i 5 eller 10
minuter.

Serveras kall.

Banansallad. N:o 80

1 dessertsked olja sittes i smd portioner till lika stor mingd
vinittika och blandas noga. Dirp4 tillsittes en tesked soc-
ker, 3 alldeles mogna bananer skalas, skiras pa tviren i
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jamna skifvor af medeltjocklek, liggas i en skdl och 6iver-
gjutas med sdsen.
Ofverstros litt med peppar och salt.

c

Banansallad. v N:o 81

Stora, mogna bananer utvéljas, en {or hvarje person, skalas.
och ldggas pd ett salladblad. De betickas med en god ma-
jonds-sds och ofverstros med fint hackade valnotter.

Serveras genast. Detta dr en delikatess.

Bananen ir mycket limplig som basis for fruktsallader.

Alla slag af frukter kunna anvidndas, men bananmingden
bor dirvid vara den ofvervidgande, endr dess egenskaper
gora den sirskildt lamplig for sallader.

Bananer med kaffe- eller chokoladglacering. N:o 82
Erforderligt antal bananer skalas, doppas hvar for sig i
hallonsylt och ofverdrages med mandelmassa. Sist ofver-
dragas de med antingen kaife- eller chokoladglasyr.
Mandelmassa. G

200 gr. malen mandel, 200 gr. kanderingssocker.
19




Blandas tillsammans och tillsittes med en ovispad dgg-
hvita och arbetas duktigt. Rullas ut pa ett bakbord, hvarpd
bananerna oOfverdragas med massan. Stillas dirpd att torka.

100 gr. smor, 100 gr. kanderingssocker, kaffeessence eller
tillagad chokolad.

Smoret rores, siktadt socker tillsdttes och arbetas vil till-
sammans. Kaffeessencen eller chokoladen tillsittes. Den
senare kan vara gjord af en bit vanlig 10-6res chokoladkaka
och tillsatt med en matsked kokande vatten och som fétt
kallna innan sockret och smoret tillsittes. Blandningen
pridssas ofver bananerna, som blifvit betickta med mandel-
massa, hvarvid nyttjas en spritspése.

Sidorna ofverstros litt med kokosnotter och serveras som
supériatt pa tartpapper.

c

Banankaka. N:o 83

6 bananer, 25 gr. gelantin, 1/4 liter vatten, 100 gr. topp-
socker. 1 matsked strosocker, citronskal. saft af 2 citroner.

De 6 bananerna, saften af 1 citron, 1 matsked strosocker,
ligges i en dngkokare och kokas till mos. Passeras genom
ett fint durchslag.

Gelantinet kokas i 1/+ liter vatten jimte citronskalet och
citronsaften i 15 minuter. D4 det svalnat, vispas det, tills'

det blifvit litt och skummande och hilier pd att stelna. Ba-
nan'pp"réet arbetas in noga och fullstindigt och fylles i en
form ‘'som stilles pa ett svalt stille under en timma. Tém-
mes ddrpd ut och serveras med eller utan banankompott.

Kompott.
Bananer i skifvor, siktadt socker, 6iverstiankt med citronsaft.
cO
Bananer med apelsin. N:o 84

Bananer skurna i tunna skifvor liggas i en flat glasskdl.
De o6ivergjutas med en saft gjord genom kokning af saften
af 2 apelsiner och ett tunnt skal af den ena, med 1 deciliter
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vatten och 50 gr. socker. Ofver detta slds vispad gridde
och garneras med glacerade korsbdr och fint hackad pistach-
mandel samt om sd behagas sma bitar af firgad gelée.

=

Sallad af apelsiner och bananer. N:o 85
Nédgra apelsiner och bananer, ett vinglas konjak, 1/2 liter
vatten, 300 gr. bitsocker.
Frukten skalas och skdres i skifvor. Uppligges smakiullt
i en glasskdl. Konjaken eller ndgon likor slds oiver. Ett

lagj af socker och vatten tillagas d'z{rpé’ och hilles diver
frukten.

c

Dessertpraliner med bananer. N:o 86

Skédr ‘en banan i 8 bitar och &ivertick hvarje stycke med
mandelmassa. Sittes at sidan f6r att torka i 12 timmar.
Darpd - doppas hvarje stycke i chokoladblandning, Liggas
pd e fortennt plit och placeras pd ett kallt stille tills de
blifvit torra. De vinna p& att {orvaras.

Chokoladblandning for 6fvertickningen.

2 matskedar pulvriserad chokolad, 1 matsked vatten, 100
gr. glaceringssocker.
~ Vattnet och chokoladpulvret kokas upp under. rorning,
stiilles &sido och sockret tillsittes. Rores vil. Blandningen
fir ej koka sedan sockret blifvit tillsatt.

c

Banan- och krdmpraliner. N:o 87
Fondant blandas med bananmos, gjutes i formar, lites
torka, hvarpi det doppas i den iordninggjorda chokoladbland-
ningen samt torkas péd svalt stille.
Chokoladblandningen densamma som for dessertchokolad,
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Grdddpudding med bananer. N:o 88

Till 1/2 liter gridde sittes 100—150 gr, socker. Skalet bort-
tages fran 5 fullt mogna bananer, hackas och passeras ge-
nom ett durchslag och blandas med den sockrade grddden,
hvartill sittes den silade saften af en apelsin. Afven till-
sittes en matsked maraschino eller curacoa och omkring 6
aroppar saffransfirg. Fryses pd vanligt sitt.

Bananglace. N:o 89

3 farska dgg vispas i en skdl och blandas med 1/2 liter ko-
kande mjolk, sockrad med 50 gr. strosocker. Detta slas till-
baka i kastrullen och rores 6iver elden med en trisked tills
det fitt krimkonsistens, hvarpd moset af 4 mogna bananer
tillsittes. Da det svalnat inblandas den silade saften af en
citron och 1/4 liter eller mer af vispad griddde. Sittes sedan
i en frysapparat och omgifves med is och salt, eller i en is-
maskin och fryses.

(=]

Banan- och valnétssallad. N:o 90

4 eller 5 mogna men fasta bananer skalas och skiras i
skifvor, liggas i en skdl och blandas omsorgsfullt med 1/4
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patenferade Hafregryn och Haf-
remjol torde allmédnheten noga
tillse, att namnet féorekommer pd
paketen.

o
m‘f"' liter skalade och hackade valnétskdrnor. Kryddas med pep-
mtf“' par och salt efter smak och besténkas med saften af en half
e citron. Ordnas niitt i en salladskdl och omges med en vacker
anantt kant af vattenkrasse som forut tvittats, rensats och torkats.
il I midten af salladen slds 1 eller 2 matskedar majonis-sds
sl och serveras.
ienis' cz

Bananer som legymer. N:o 91
N:090 600 gr. medelstora bananer skurna i tunna skifvor, 25 gr.

skilﬂsi smor, 1/2 deciliter mjolk eller grddde, 1 deciliter vatten, litet
[medll‘ salt och muskot,
53
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Hiliten af smoret smiltes i en kastrull, vattnet tillsittes
och dd detta kokar iliggas bananerna, De vindas ikastrul-
len sd att smoret och vattnet kommer i beroring med alla
bitarne. Dérpd tickes kastrullen och far sakta koka tills de
blifvit mjuka, di spadet afhilles. Aterstoden af smoret
smiltes ddrpd i en annan kastrull, mjolet tillsittes, omrores
vil, hvarpd spadet hilles i under stark omrorning, till dess
att sdsen blifvit alldeles jimn. Om- sd erfordras tillsittes
vatten jimte saltet och muskotten. Fir sedan koka i 10 mi-
nuter under omrorning och mjolken ihdlles. Sdsen bor vara
lagom tjock. D4 den ir firdig slds den 6fver bananerna,
uppligges och serveras med en kant af kokade Carolina-ris-
gryn jimte ndgra croutons. Riset bor kokas, sd att det blir
mjukt och hvarje gryn helt samt torrt. :

cz0

Banan Chutney. N:o 92

12 Jamaicabananer, 2 l6kar, 50 gr. sultanrussin, 25 gr. curry-
pulver, litet cayennepcppar, litet kanel, 200 gr. socker, 3 mat-
skedar salt och 1/4 liter bista vinidttika.

Bananerna skalas och skiras i bitar, kokas sakta i vinitti-
kan tills de blifvit mjuka och mosiga, sockret tillsittes medan
det dnnu dr hett, far kallna, 16karne och sultanrussinen hackas
mycket fint och dd bananerna kallnat blandas allt vil samman.

Far std i 12 timmar, slds i burkar, som o6fverbindas vil.

c=

Icke sota bananklenetter. N:o 93

Man gér tillviga pd samma sitt som angifves i receptet
N:o 95. Halivor och fjirdedelar af bananer liggas i en paj-
form och &iverslds med litet fin matolja, hackad persilja och
de nddiga kryddorna — salt, peppar och litet tarragon-vin-
attika. -

Skélen tickes Giver och fir st i omkring 10 minuter, hvar-
pd hvarje bit eller skifva af bananerna aftorkas och doppas
i smet. Het flottyr hilles i ordning och bananerna nedliggas
(endast ndgra i sidnder) och stekas sedan tills de fatt vacker
brun firg.

Fa airinna, 6iverstros med litet fint salt och garneras med
stekt persilja. Serveras varma som mellanriitt,
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Banansas. N:o 94

Icke oOfvermogna bananer skalas, ldggas i en kastrull med
litet vatten, lagerbdrsblad, 1 nejlika, 1 korn cayennepeppar
och 1/2 tesked rod vinbdrsgelée kokas tillsammans ndgra mi-
nuter, drifves genom ett fint durchslag och serveras antingen

varmt eller kallt.
o=

Stekta bananer (icke séta). N:o 95

Serveras som garnering till oxfilét eller kotletter eller ock
serveras den som mellanrétt.

Skalet borttages frdn 6 icke 6fvermogna bananer som tu-
eller fyrdelas pd lingden. Kryddas med salt och peppar
hvarpd hvarje bit doppas, forst i mjolk och sedan i mjol.
Stekas i mycket het och klar flottyr tills de erhéllit guldgul
firg, hvarpd de tagas upp och fd afrinna pd en duk eller
papper cch serveras varma.

Om de serveras som sirskild ritt, garneras de med kvistar
af fdrsk eller stekt persilja.

=

Banan Piquantes. N:o 96

6 eller flera jaimnstora tomater, 4 sma bananer, skurna i
/s tum tjocka skiivor, hiiliten af ett stort dpple skuret i tér-
ningar, 1 tesked kapris, majonis-sis gjord af en dggula, 1
deciliter olivolja, 1 dessertsked citronsalt, litet salt och peppar
efter smak.

Allt detta blandas sakta och fylleside urhdlkade tomaterna.

Placeras i en glasskdl och omgiivas med skiivor af ett
hirdkokt dgg och garneras med persilja.

O

Banan Canapéer. N:o 97

4 bananer skiras i skifvor pd lingden och hvarje skifva tu-
delas. Dessa stekas i smor, kryddas med salt och peppar
och bestrgs med litet cayennepeppar. Nagra rostade brod-
skifvor vil pabredda med smor och mycket varma héllas i
ordning, hvarpd bananerna serveras.
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Bananfylining (For stekt gés, anka etc.) N:o 98

6 4 8 mogna bananer uppskiras i bitar af 3/4 tums tjocklek,
ofverstros vdl med salt och peppar och tillsdttas med 1 tekopp
rifvet hvitt bréd. Det hela hopblandas vdl och pd vanligt
sitt fyllas faglarne dirmed. Bananernas delikata smak ger
en utsokt arom at anrittningen.

=
Banansallad. N:o 99

6 medelstora bananer, 1 deciliter majonds-sds, vattenkrasse
och litet fint hackad persilja.

Bananerna skidras i !/s tums tjocka skifvor och uppstaplas i
en glasskdl. Litet vattenkrasse ligges rundt om bottnen och
stinkes ofver med lika delar citronsaft och fin matolja samt
litet salt.

Majonids-sdsen slds sd ofver bananerna och ofvanpd strés

persiljan.
0

Banansallad. N:o 100

3 Jamaicabananer, 2 apelsiner 10 valnétter, 1 salladshufvud,
majonis-sas.

Salladen tvittas och torkas. Apelsinerna skalas, skiras i
skifvor, kirnorna borttagas, hvarpd skifvorna skiras i sma
bitar. Bananerna skalas oeh skiras tvirsoéiver i tunna skifvor.
Nétterna knickas och brytas i smd bitar. Salladen ordnas
rundt omkring skdlen, ett lager af bananer pdligges, ddreiter
apelsiner, sd bananer pi hvarje bit af salladen, majonis-sisen
slds diroiver, garneras med nétter och serveras med vanlig
kex.

Majonais-sas.

2 rda dggulor, vidl vispade med 1 tesked salt, olja tillsittes
i smd portioner och till sist vinittika, 2 #gg fordra nira 1/4
liter olja. (Lucca).

Bananen dr mycket anvidndbar som basis for fruktsallader.
Alla slags frukter kunna dirtill anvindas; men banan-kvanti-
teten bor vara den ofvervigande, endr bananens egenart gor
den till den bista frukt for detta #ndamal.
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