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Makaroner.

Makaroner besta av vetemijil, val-
ten och salt och iro ofta firgade
)| med nigot oskadligt gult firgimne,
t. ex. nagot av smorfirgerna: safl-
ran, morotssaft, gurkmeja, el. d.
| Stundom {illsittes ett extra tillskott
av gluten, — sideskornets dggvita,
— utom den gluten, som vetemjo-
let naturligtvis redan forut innehil-
ler; eller anviindes nagon sorts ve-
temjol, som dr siarskilt nk pi glu-
ten. Gluten gér makaronerna mera
nirande och gor degen seg; och det
ar just det man vill. Makaronidegen
skall sedan pressas i formar eller i
oiika grova sprutor och méste dir-
for vara tinjbar for att halla ihop.
(zlulen blir emeliertid alltid segarz,
ju lingre den arbetas med en viitska,
varior det dar formanligt att kndda och
ilta degen lange, si blir den seg,
taven utan exftra {tillsatser. Slutligen
to.kas makaronerna hastigt ‘och hart.

Om man har tid, {ir det mycket
tidtalande att baka sina makaroner
sdlv. D4 vet man hur de iiro for-
firdigade och far sjilv svara for ren-
ligheten. Till hemmagjorda makaro-
ner brukar man ocksi bestd nigot
age. Man vispar dgg och vatten till-
sammans och jinarbetar under flifig
aniidning mjol i degen. Degen skall
bli mycket seg, blank och smidig,
sa ait man kan kavla ut den helt
tunnt, utan att den fastnar p& bak-
bridet. Den ser di ut som ett styc-
i|ke tunnt siimskskinn. Sedan hinges
den upp och torkas i luften, och ski-
res diirefter i riitt smala remsor, som
ne.kastas i kokande, salt vatten, {3
koka en stund, upptagas och spolas
med kallt vatfen. Makarorerna mé-
ste sedan torka ordentligt, — biista
om man kan breda ut dem pi tri-
s|ett bakbriide t. ex. och stilla det pé
lut vid spisen. Man kan ocksi breda
{8t dem pi rena handdukar eller pa
papper, men de fastna si starkt diir
vid, att det dr sviirt att lossa dem
in-|uan att fi »ludds och pappersrester
tillika. -

Det stir mog inte alla till buds
At sjilv forfirdiga sina makaroner.
men vad man kan, nir det aiiller
makaroner, sivil som manga, manga
andra varor, det 4r att vilja de sven-
si::a fﬂramfﬁr de utlindska. Utan att
P nagot sitt vilja forklena de an-
dras makaroner, si blir det alltid ett
fuktum, att vi littare skola kunna
i-:fﬂ':tmll:ern, hur vira egna forfir
dizas. Vi kunna biittre kontrollera hur
pass renligt och iirliet de tillverkas.
m. m. Och si det sista vigande ski-
let* att anviinda svenska wvaror, nir
Vi sd kunna. Men det ir k
dig! att tala dirom under
underliga tider.

Bi. . e

- - S

A av
Sag-
hu-
k-
1ng-
land
Som

ef-

anske ond-
nuvarande
Det blir niistan som
nddvindigheten
I nu ska begagna

men jag antar att an-

d1a, lugnare dagar komma <& smi-
mngom.

: Makaronern
13 1 Italien,
dtroget anving
av all
derme

a tillverkades frin bhor
dir de #@n i dag dro
a och mycket omtyckta
A, savil fattiga som rika. Se-
ra ha andra linder 1" st maka-

"'"'--I-—-_-.__.______.'__‘

‘-_"_""'————-——u-_.._.._.____.___'_______.____l_

ronifillverkningen; och vi bruka 1
var handel ha italienska, franska och
tyska makaroner utom véira egna fa-
brinationer. I (handeln férekomma ma-
zaroner av olika grovlek — fran tra-
dar till fingertjocka ror; de smala-
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Sasen:

1 dl. tunn gradde;

2 matsk. attika eller citronsaft,
1 hardkokt agg,

1y tesk. senap,

socker, salt, peppar.

Selleri och &pple skires i helt smé

re anses finare. Det finnes iven ma- [ tarningar, rodbetorna i strimlor. XAgg-

karoner i form av stjirnor, sma snic- | oylan sk

Rer, m. m. En god svensk sort ér
s. k. idealmakaroner, ritt smala ror,
som dro brutna i 1 em. linga bitar.
De kosta omkring 85 o6re pr kilo.

Makaroner dro ungefirligen lika ni-
rande och littsmilta som vetebrod.
De dro billiga, mittande och mycket
vilsmakande, om man bara lagar till
aem bra. Man kan fstadkomma en
mangfald goda ritter, i vilka maka-
rone: just utgéra huvudbestindsde-
ien. Enbart makaroner ha inte stark
sraak, varfor man brukar giva dem
olika mera smakande tillsatser, si-
som ost, 16k, tomater, rokt skinka,
ilisk etc. Innan man anviinder maka-
roner, skoljer man dem forst noga
i kallt vatten och kokar dem sedan
i vatten, buljong eller mjolk, tills de
bli alldeles utsvilllda och mjuka. For
min del tycker jag alltid att makaro-
ner fa mera smak och bli aptitligare
kokta i vatten eller buljong in kokta
1 mjolk. I forra fallet bér man sitta
tiill en klick smor; det gor dem inte
dyrare @n om de kokats i mjolken,
och de verka mycket »liittare» si.

Forsok med makaroniriitter emel-
landt, det #r fordelaktigt bade for
hilsa, smak och ekonomi!

Nagra litet nyare makaronirecept
fohja:

Makaronigratin.

100 gr. makaroner,

1 Iitet blomkdlshuvud,

1 agg,

d a4 2 tomater, i smi bitar, |

21y matsk. margarin,

salt och peppar,

2 matsk. riven ost,
1/ dl. skorpmjal.

Blomkédl och makaroner kokas mjuka
var for sig i litet saltat vatten, som
borthilles. I makaronerna blandas agg,
tomater, salt, peppar, och dat mesta av
margarinet, och blandningen omrires
val; sedan tillsittes {forsiktigt blom-
kdlen, delad i smd klykor. Blandningen
lagges i smord form, bestrés med skorp-
mjol och riven ost och griddas iugn-
en omkring 20 minuter.

Makaronikroketter,

- 100 gr. makaroner,
100 gr. kokt, riven potatis,
100 gr. port. 16k,
1 matsk. margarin,
= agg,
1 & 2 tomater, eller tomatpuré,
salt och peppar,
2 dl. rivebrod,
flottyr.

|

iljes fran vitan, smulas sondar
med en trasked, senap, socker och pep-
par tillsattes, sedan {orsiktigt attika
och gradde. Sasen rores val och blan-
das se’'n med de ovriga ingredienserna
till salladen. Upplagges och garneras
med aggvitan, skuren i strimlor, Sar-
veras mycket kall.

Flask och makaroner,

150 gr. makaroner,

1 & 2 agg,

2 hg. salt flask,

;G e, dl. buljﬂn.g'

peppar,

rostat brod.

Makaronerna kokas mjuka i saltat vat-
ten, som sedan borthillss, blandas mazd
hirdkokt, grovt hackat &agg woch latt
stekt flisk, skuret i tunna skivor. Bul-
jongen tillsittes, riatten kryddas och
hilles i en kastrull. Fir under omrdr-
ning sjuda over eldzn, upplaggss mitt
pa ett fat och garneras med smala
skivor rostat brod.
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Elsa Philip.
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God kram,

1 kkp @dppelmos,

1—2 apelsiner,

1 kkp socker, .

2/3 1. wvatten,

3 matsk. potatismjsl,

Apelsinerna skalas, skiiras i bitar och
fa koka, tills de bli mjuka, da appel-
mos qch sacker tillsittas. Potatismijclat
rores ut med litet kallt vatten och
halles i kramen under omroring. Nir
den dter kokar upp, ir den fardig, halles
upp och fir kallna. Om ej apelsinerna

aro tillrickligt sura, kan man tillsitta
iitet citronsaft,

Ung husmor.
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ar den biasta tval, som skick-

Makaronerna kokas mjuka i litt saltat | hghet och pﬁngar kunna astad.-

vatten, fi4 svalna och malas. L&ken

finhackas och fir under omrorning koka
en stund 1 margarinet, mot slutet till-
sittes tomaten, skurem i bitar: sadan
iblandas de malda makaronerna, potatis-
moset, iggulorna, salt och peppar. Avw
massan formas smd korvar, som dop-

pas i aggvitan, rullas § rivebrdd och
kokas gulbruna i flottyr.

Makaronisallad.
+5 gr. kokta idealmakaroner,
Kokt selieri,

1 & 2 &pplen,
2 kokta rodbetor.
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komma. Den ir garanterad
absolut ren, och darfér kan
den ej skada kladerna: den
hjélper Er i arbetet, och den
Sparar pangar at Eder. Fér-
s6k den en ging och Ni skall
blifva o&fverbevisad om dess
fortrafflighet,
Kép ett stycke i dag.
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